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ANEXO IV -GUIA DE OPERACIONALIZACAO DE DIETAS ORAIS E REFEITORIO

1. OBJETIVO

1.1. Apresentar os processos de manipulacdo necessdarios para a execugdo do objeto deste termo de referéncia
(TR);

1.2. As instrucbes descritas abaixo juntamente com as normas vigentes da vigilancia sanitdria (municipal e

estadual) e RDC Anvisa n.2 216 de 15 de setembro de 2004 (Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacao) devem ser seguidas para operacionalizacao e desenvolvimento de todas as etapas que envolvem producao
de refeicdes para usudarios e pacientes a serem fornecidas pela CONTRATADA;

1.3. A CONTRATADA devera elaborar, apresentar, implantar e implementar, o Manual de Boas Praticas de
Manipulacao de Alimentos contendo os Procedimentos Operacionais Padronizados - POP, em conformidade com o
disposto na RDC Anvisa n.2 216, de 15 de setembro de 2004, e RDC Anvisa n°® 275 de 21 de outubro de 2002, que
servira como parametro de todas as atividades relacionadas ao preparo das refeigcoes destinadas a usudrios e pacientes;

a) A legislacao brasileira envolve 3 dimensbdes administrativas (federal, estadual e municipal) que
atuam na saude publica para a regulacdo da producdo de alimentos/refeicées. Dada a caréncia de
normas complementares a legislacdo federal publicadas por estados e municipios de todo o pais,
algumas legislacoes estaduais e municipais como as de Sdo Paulo (Portaria CVS n? 5/2013 e Portaria
SMS n? 2619/2011) podem ser tomadas como material de referéncia e/ou orientacdo paraservigos de
alimentacao.

1.4. Os géneros alimenticios e todos os insumos necessarios para o desenvolvimento destas atividades devem ser
registrados nos Orgaos Federais competentes.

2. DO RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS

2.1. A CONTRATADA devera programar o recebimento dos insumos, géneros alimenticios e demais produtos em
horério comercial.

2.2. A CONTRATADA devera ainda observar:

a) A origem dos géneros e produtos alimenticios deve ser de conhecida, com regularizacdao e
registro no Ministério da Saude ou Orgdos competentes e com embalagem e rotulagem em
conformidade com as exigéncias legais pertinentes;

b) As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e temperatura do bau de carga do veiculo
(para produtos resfriados ou congelados);

c) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

d) A higiene pessoal e a adequacao do uniforme do entregador;

e) A integridade e a higiene da embalagem;

f) A adequacao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel,

papeldo ou plastico reciclado;

(o)) A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT
- Associacao Brasileira de Normas Técnicas;

h) As caracteristicas especificas de cada produto, bem como o controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios;

i) A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢édo do produto e lote, numero do
registro no Orgao Oficial, CNPJ, endereco e outros dados,do fabricante e do distribuidor, temperatura



recomendada pelo fabricante e condigdes de armazenamento, quantidade (peso), datas de validade e de
fabricagdo de todos os alimentos e respectivo registro nos érgaos competentes de fiscalizagéo;

j) Prezar pela utilizagcdo dos produtos antes do prazo maximo de expiragdo de sua validade,
conforme informacéao presente no rétulo;

k) As embalagens devem estar limpas e integras; nunca rasgadas, furadas, amassadas, molhadas,
violadas ou danificadas;

) A programacao do recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que nao
coincidam com os horarios de distribuicdo de refeigées e/ou saida de lixo. Devem ser observados os
horérios de recebimento de mercadorias estabelecidos pela CONTRATANTE, de forma que possa ser
exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade;

m) O recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados, etc.) que tenham
procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou érgao competente, transportados em
carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papelao lacradas, embalados
em sacos plasticos ou a vacuo, em condigbes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as
caracteristicas organolépticas préprias de cada produto;

n) A manutencdo de registro de controle do recebimento de géneros alimenticios, materiais e
outros, para ser apresentado mensalmente aos Fiscais de Contrato da CONTRATANTE.

0) Os produtos deverao estar acompanhados da respectiva nota fiscal.

2.3. Descartaveis, materiais de expediente (escritério), produtos e materiais de higienizagdo: embalagens
integras, proprias para cada produto e com identificacao correta no rétulo (de acordo com o tipo de produto),
embalagens plasticas isentas de bisfenol A (BPA);

2.4, Produtos e materiais de limpeza deverao obedecer ao prazo de validade, combinado com o prazo de
planejamento de consumo, com registro atualizado no Ministério da Satude e atendendo a legislacdo vigente, de acordo
com Procedimento Operacional Padronizado, aprovado previamente pelo CONTRATANTE;

2.5. A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de
deterioracao ou contaminacao dos alimentos in natura ou preparados;

2.6. Os produtos de origem animal deverao ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizacao do Servigo
de Inspecdo Federal (SIF), Ministério da Saude (MS) ou 6rgdo competente, transportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo,
em condicdes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas préprias de cada
produto;

2.7. Nao é permitido o contato entre os alimentos crus, semipreparados e prontos para consumo;
3. DAS TEMPERATURAS DOS ALIMENTOS
3.1. Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:
Produto Temperatura Recomendada
Carnes refrigeradas (aves, pescados, bovinos, suinos) Até 7°C ou de acordo com o fabricante
-182C com tolerancia até -152C ou -12°C ou
Carnes congeladas temperatura menor ou de acordo com o fabricante
Pescados refrigerados Entre 2°C e 3°C
Frios e embutidos industrializados Até 7°C ou de acordo com o fabricante

Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente ou recomendada pelo
fabricante ou a 10°C ou recomendada pelo fabricante

3.2. Recebimento e Temperatura de hortifrutigranjeiros:

3.2.1. O recebimento dos géneros pereciveis, como hortifruti, deve ser realizado em espaco que possibilite a
transferéncia de mercadoria das embalagens do fornecedor para os monoblocos, previamente higienizados, da(s)
Unidade(s). A troca de embalagens ird permitir que se avaliem os géneros que se encontram na parte inferior da caixa
(avaliacdo quanto o tamanho, aparéncia, se estdo ou nao deteriorados) e evitar a entrada de material indesejado na
Unidade Produtora de RefeigOes através da embalagem do fornecedor, além de assegurar as condigbes higiénico
sanitdrias no processo de armazenamento;

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

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

3.2.4. Devem ser observadas as temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:



Produto Produto

No méaximo -12°C, ou conforme
Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados especificacao do fabricante.

No méaximo a 10°C ou conforme

Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados especificacdo do fabricante.
Hortifrutigranjeiros pré-processados “in natura” Temperatura ambiente.
3.3. Recebimento de leite e derivados
3.4. Deverao ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagao do SIF, MS ou 6rgao competente,

transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando as
caracteristicas do produto.

3.5. Devera ser conferido rigorosamente:

a) O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo e
as condicoes das embalagens, de modo que nao se apresentem estufadas ou alteradas.

b) Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:
Produto Temperatura Recomendada
Leite “in natura” e seus derivados (laticinios etc.) Até 7°C ou de acordo com o fabricante
Embalagens tipo longa vida/Embalagens tipo em p6 Temperatura ambiente
3.6. Recebimento de estocaveis
3.6.1. Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e com

identificagbes corretas no rétulo.

3.6.2. Os cereais, farindceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e
objetos estranhos.

3.6.3. As latas nao devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas, e os vidros ndao devem apresentar
vazamentos nas tampas, formacao de espuma ou qualquer outro sinal de alteracao ou violacao do produto.

3.7. Recebimento de sucos e demais produtos industrializados

3.7.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras, nao estufadas e nao
violadas, dentro do prazo de validade e com identificagdes corretas no rotulo.

3.7.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados:
Produto Temperatura Recomendada
-182C com tolerancia até -152C ou - 12°C ou temperatura menor ou de acordo com o
Polpa de frutas (congeladas) fabricante
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

3.8. Maionese e mel:
3.8.1. Utilizar somente maionese e mel industrializados.
3.9. Recebimento de descartaveis, produtos e materiais de limpeza
3.10. Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para

cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

3.10.1. No caso de utilizagao dos saneantes domissanitarios, deve-se observar ainda o prazo de validade, combinado
com o prazo de planejamento de consumo.

3.10.2. Cada produto domissanitidrio devera possuir registro atualizado no Ministério da Sadde e atender a
legislacao vigente.

4. DO ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS, MATERIAIS E OUTROS
4.1. Caberd a CONTRATADA:
a) Né&o permitir a entrada de caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em qualquer

outra area do servigo de producao de refeigoes;

b) Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, nao
permitindo o contato direto com o piso.

c) Dispor os alimentos em estrados, com distanciamento garantindo boa circulacao de ar,
mantendo-os afastados da parede e entre si;

) Os nrodutos de prateleira deverido _ser mantides a uma distancia minima do teto.ou forro
d) 0 dutos d tel d tid dist do tet fi (60



cm), da parede e piso (30 cm) e entre si (10 cm), para garantir a circulacao de ar, conforme o tamanho
da area do estoque, a fim de favorecer a ventilacao;

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

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

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

h) Depois de abertos, os alimentos deverao ser transferidos das embalagens originais e
acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermeéveis, lavaveis e atéxicos), cobertos e
devidamente identificados;

i) Colocar os produtos destinados a devolucao em locais apropriados, devidamente identificados
por fornecedor, para que nao comprometam a qualidade dos demais;

j) Respeitar rigorosamente as recomendacoes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;
k) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de

acordo com a legislacao vigente;

) Produtos e materiais de limpeza deverao ser armazenados na temperatura recomendada pelo
fabricante, em locais adequados, separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes destes, para
evitar contaminacdo ou impregnacao com odores estranhos;

4.2. A CONTRATADA devera registrar em planilha propria a temperatura das camaras, freezer, geladeiras, pass
through, balcoes, medida diariamente em dois horarios distintos, e manter a disposicdo do CONTRATANTE.

4.3. Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas observando a data de fabricagao e obedecendo
o controle de estoque, de acordo com a programacao do Primeiro que Vence, Primeiro que Sai (PVPS);

4.4, Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados, farindceos, grdos, garrafas,
descartaveis etc.;

4.5. Manter limpas as embalagens dos produtos, mesmo que tenha sido higienizada por ocasidao do recebimento
e sempre antes do uso;

4.6. Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

4.7. Os alimentos que sobrarem nas latas deverdo ser transferidos para recipientes de plastico branco atéxico ou
de inox e cobertos com tampas ou filme plastico, atdxico, identificados por meio de etiquetas contendo o nome do
produto, a data e horario de abertura, nimero do lote e validade do produto apds abertura. O prazo de validade dos
enlatados, apos abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 7°C.

4.8. Os sacos pléasticos apropriados ou os papéis impermedveis utilizados paraa protecdo dos alimentos devem
ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
4.9. Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte disposicao:
a) Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
b) Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
c) Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores (Todos separados entre si e dos

demais produtos).

4.10. Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pecas de até 02 kg
(porcoes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a prépria coccdo);

4.11. Nao manter caixas de papeldo em dareas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sao
porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminacao externa. Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no
mesmo equipamento para congelamento, desde que devidamente embalados e separados;

4.12. Atentar que, apdés a abertura das embalagens originais, quando os insumos nao forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacodes:
designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original,
em conformidade com a RDC n® 216/2004;

4.13. E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem manipulados;
4.14. Serd proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca de liquidos
entre eles;

4.15. Cada processo de descongelamento devera ter data e hora de inicio registradas em planilha especifica;



4.16. Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento estassomente podem ser armazenadas
sob refrigeracao até 42C até 72 horas para bovinos e aves e por até 24 horas para os pescados;

4.17. Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderao ser
armazenados sob refrigeracdo (até 4°C) ou sob congelamento (- 18°C), desde que devidamente etiquetados;

4.18. Os descartdveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenadosa armazenados na temperatura
recomendada pelo fabricante, em locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados
separados dos produtos alimenticios, em locais diferentes, para evitar contaminacdo ou impregnacdao com odores
estranhos.

4.19. Os alimentos e materiais necessérios para a prestacdo dos servicos devem ser estocados em recinto préprio no
Hospital. O estoque minimo de alimentos e materiaisdeve ser compativel com as quantidades “per capita” estabelecidas
no formuldrio padrdo da empresa e com o cardapio aprovado, devendo ser previsto um estoque emergencial de produtos
nao pereciveis destinados a substituir eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

4.20. O CONTRATANTE podera solicitar listagem de todos os géneros alimenticios e materiais de limpeza utilizados
pela CONTRATADA com a indicacao de seu fabricante ou produtos e marca comercial, ou amostra dos produtos, antes da
sua utilizacao.

4.21. As temperaturas de armazenamento de produtos sob refrigeracdo devem obedecer as recomendacdes dos
fabricantes indicadas nos rétulos. Na auséncia destas informacbes e para alimentos preparados no estabelecimento
devem ser usadas as recomendacdes a seguir:

Produtos Refrigerados Temperatura (°C) Prazo de Validade (dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2°C 3
Pescados pds-cocgdo Maximo 2°2C 1
Alimentos pés-cocgao (exceto pescados) Maéximo 4°C 3
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e
seus produtos manipulados crus Maximo 4°C 3
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas
cruas e preparagées com carne moida Maximo 4°C 2
Frios e embutidos, fatiados, picados ou
moidos Méximo 4°C 3
Maionese e misturas de maionese com outros
alimentos Maximo 4°C 1
Sobremesas e outras preparagdoes com
laticinios Maximo 4°C 3

Produtos de panificagao e confeitaria com
coberturas e recheios, prontos para o
consumo Maximo 5°2C 5

Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas

de frutas Maximo 52C 3
Leite e derivados Maximo 7°C 5
Ovos Maéximo 10°C 7
Demais alimentos preparados Méximo 4°C 3
4.22. Observacgdo: Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas, no limite méaximo de 10°C, o
prazo maximo de consumo dos alimentos devera ser de 24 (vinte e quatro) horas.
4.23. As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento devem obedecer as recomendacdes dos

fabricantes indicadas nos rétulos. Na auséncia destas informacdes e para alimentos preparados no estabelecimento
devem ser usadas as recomendacdes a seguir:

Temperatura °C (Graus Celsius) Prazo de validade (dias)
0 a - 5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a-10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90
4.24. Os alimentos que nao observarem os parametros de temperatura e tempo estabelecidos deverdo ser

descartados sem 6nus ao CONTRATANTE;

4.25. Produtos alimenticios que apresentem sinais de descongelamento ou de recongelamento, devem ser
descartados sem 6nus ao CONTRATANTE.

5. DO PRE-PREPARO E PREPARO DAS REFEICOES

5.1. Do pré-preparo e preparo dos alimentos:



5.2. Para a execucgdo das preparacgoes, deverao ser seguidas as legislagOes sanitarias e observadas as normas e
diretrizes estabelecidas no Manual de Boas Préticas.

5.3. Prezar pelo uso das fichas técnicas de preparacdao (FTP) e garantir o cumprimento das gramaturas
contratuais previstas no presente Termo de Referéncia, mantendo os registros atualizados por meio de procedimentos
de pesagem e/ou documentos, e apresentd-los ao CONTRATANTE sempre que solicitado.

5.4. Realizar o preparo dos produtos em lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade prevista do produto.

5.5. Realizar levantamento diario das prescrigées dietéticas do HU-Univasf através de sistema informatizado e
integrado.

5.6. A CONTRATADA devera dispor de espago fisico, equipamentos, utensilios, mao de obra e ter implantado um

fluxo adequado que viabilize a cocgao tanto das dietas gerais, quanto das especiais.

5.7. A CONTRATADA deverd providenciar dgua potavel para o pré-preparo e preparo dos alimentos, com a
instalacdo de filtro de agua, se necessario, e manutencédo e troca periddica conforme recomendacao do fabricante.

5.8. Realizar o controle de qualidade que consistirA em obter um produto seguro do ponto de vista
microbioldgico e adequado do ponto de vista nutricional, por meio do controle de todas as etapas do processo de
producao.

5.9. A CONTRATADA deverda obedecer aos procedimentos e critérios técnicos descritos no Anexo V.
5.10. Quanto aos produtos congelados:
a) Ndao descongelar em micro-ondas ou em temperatura ambiente, salvo refeicao ou porcao extra

individualizada, congelada por tecnologia cook-chill, a ser servida fora do horario das refeigées;

b) Atentar que, apds a abertura das embalagens originais dos congelados, perder-se-a
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

c) Sera proibido descongelar mais de um tipo de produto no mesmo recipiente e/ou permitir a troca
de liquidos entre eles;

d) Cada processo de descongelamento deverd ter data e hora de inicio registradas em planilha
especifica;
e) Sera proibido congelar novamente os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente

para serem manipulados;

f) Programar o uso das carnes congeladas: apos o seu descongelamento estas somente poderao ser
armazenadas sob refrigeracao até 4°C por 48 (quarenta e oito) horas.

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

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

b) Atentar para que nao ocorra a contaminacao cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;

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

d) Manter os alimentos em preparacao ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja,
inferior a 102C ou superior a 65°C;

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

f) Garantir que os alimentos no processo de coccdao cheguem a atingir 742C no seu centro
geomeétrico ou combinacdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

o)) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparacao,
garantindo que ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;

h) Atentar para que os Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de
1802C. Fica proibido o reaproveitamento de 6leos e gorduras.

i) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeracao apenas a
quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambiente.
Retorna-la a refrigeracao (até 4°C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova
partida e prosseguir sucessivamente;

i) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto €,
retirar da refrigeracao, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar
para as-temperaturas de seguranca-nas etapas de espera; garne crua = zbaixo de42C e carne pronta =



acima de 65°C;

k) Evitar preparacoes com demasiada manipulagdao das carnes, especialmente nos casos de frangos
e pescados;
D Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparacoes

(maionese caseira, mousses etc.)
m) Garantir 74°C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

n) A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de coccdao em planilhas proprias,
colocando-as a disposicao do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

0) Separar os utensilios sujos dos limpos;
p) Higienizar bancadas de trabalho e utensilios entre uma atividade e outra;
5.12. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado, dentro das

melhores técnicas de culindria, sob supervisdo direta de Nutricionista(s) da CONTRATADA.
5.13. O produto pré-preparado deverda ser devidamente etiquetado e retornado a refrigeracédo para uso posterior;

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

5.15. Para o corte manual devem ser utilizadas tdbuas de polietileno, sanitizados em hipoclorito apds cada uso e
exclusivas da area de preparo de vegetais.

5.16. Deve-se utilizar tdbuas de polietileno com identificacdo por cores especificas para cada grupo de alimentos,
visando evitar a contaminag¢ao cruzada.

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

5.18. Os utensilios de preparo (jarras, talheres, entre outros), bem como os equipamentos para homogeneizagdo
dos ingredientes como liquidificadores, devem ser de uso exclusivo, higienizados, e desinfetados antes do preparo.

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

5.20. As preparacOes destinadas ao prato principal devem sofrer pré-preparo (limpeza, corte e tempero) com
antecedéncia maxima de um dia e guardadas a seguir, em camaras frias.

5.21. Os bifes deverao ser de tamanho regular, servindo no maximo, duas unidades para atingir o per capita
estabelecido, ndo se admitindo o servico de retalho de carnes quando o cardapio especificar bife, carne assada, etc.Coxa
e sobrecoxa de frangos, bifes, linguicas e salsichas nao poderao ser subdivididos, mesmo que o peso da unidade ou de
seus multiplos seja superior ao peso minimo estabelecido.

5.22. Para preparacdées com carne moida, devem ser utilizadas pecas de carne perfeitamente limpas, isentas de
sebo ou gordura aparente, no momento do pré-preparo.

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

5.24. O descongelamento de aves, carnes ou peixes deverd ser feito de preferéncia em camara fria.

5.25. Cereais e leguminosas devem ser rigorosamente selecionados e lavados.

5.26. Todas as sobremesas devem ser convenientemente embaladas antes de serem entregues.

5.27. As frutas servidas inteiras devem ser higienizadas antes de serem embaladas em saco plastico impermeével

e, no caso da laranja descascada e cortada ao meio, quando forem servidas para pacientes. As frutas servidas em
pedacos como melao, mamao, abacaxi, etc. deverao ser higienizadas e descascadas conforme o caso, para serem
embaladas. Para frutas servidas no refeitério, admite-se servi-las sem a embalagem, sendo manipuladas com pincas.

5.28. Uma porcao de cada dieta de pacientes deve ser disponibilizada, quando solicitado, para degustacao do
nutricionista do CONTRATANTE com a devida antecedéncia segundo normas existentes na Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo, devendo realizar imediata alteracdo, retirada e substituicao das preparacdes ou alimentos que forem
considerados inadequados ou impréprios para consumo.

5.29. O resfriamento e o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados deve ser realizado em
equipamento de refrigeracao e os produtos devem estar identificados com a sua denominacdo, data de preparo e prazo
de validade;

5.30. No processo de resfriamento de um alimento preparado a temperatura deve ser reduzida de 60 °C a 10 °C
em até 2 horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou
congelado-a temperatura igual eu-infericr a -18°C.



5.30.1. A CONTRATADA deverd estabelecer 2 (duas) areas distintas, uma para coccao de dietas gerais e a outra
para a coccao das dietas especiais:

a) A &rea para coccgdo das dietas gerais serd responsavel por preparar as refeicées aos pacientes
sem restrigoes alimentares, bem como para os comensais do refeitorio;

b) A area destinada a cocgdo das dietas especiais sera responsavel por preparar as refeigcoes de
dietoterapia, utilizando alimentos para prevencdo, manutencgao e recuperacao de enfermidades, através
da oferta de alimentos com consisténcia ou nutrientes adequados as necessidades dos pacientes.

5.30.2. 0 CONTRATANTE poderd solicitar, se achar necessario, comprovacao da qualidade do 6leo utilizado nas
preparacoes considerando testes com fitas monitoras de 6leos de gorduras que mensuram a concentracao de acidos
graxos livres presentes no 6leo.

5.30.3. A CONTRATADA devera manter o registro das medicoes realizadas em todo o processo de operacionalizacao
dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas préprias e, posteriormente, lancadas no sistema, de facil acesso
ao CONTRATANTE.

6. DA HIGIENIZACAO E CONDICOES DOS ALIMENTOS

6.1. A CONTRATADA devera seguir as condutas do POP de higienizacdo de alimentos, apresentado e aprovado
pelo CONTRATANTE, com todas as etapas de limpeza e sanitizagao dos alimentos.

6.2. A CONTRATADA devera providenciar agua potavel para a higienizacao dos alimentos, com a instalacao de
filtro de 4gua, se necessario, e manutencao e troca peridédica conforme recomendacao do fabricante.

6.3. Regras basicas:
a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;
b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as

maos protegidas com luvas descartaveis;

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

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

e) Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura
(74°C por 05 minutos);

f) Utilizar agua potavel;
a) Os funcionarios nao devem falar tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;
b) Para a degustacao do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que nao devem voltar a

tocar os alimentos;

c) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco
atoxico ou de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados através de etiquetas. O prazo
de validade dos enlatados, apos abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no méaximo 062 C.

d) Lavar as maos conforme POP de higienizacdo das maos;
6.4. Hortifrutigranjeiros:
a) Os vegetais folhosos deverao ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando

as partes estragadas e danificadas, e colocados em imersédo de dgua clorada a 200 PPM, no minimo por
15 minutos;

b) Corte, montagem e decoragao com o uso de luvas descartaveis;

c) Espera para distribuicao em camaras ou geladeiras a, no maximo, 102 C;Quando aplicavel, antes
de iniciar a preparacdo dos alimentos, deve-se proceder a adequada limpeza das embalagens primarias
das matérias-primas e dos ingredientes minimizando risco de contaminagdes;

d) Os manipuladores devem realizar correta e adequadamente a higienizacao das maos, antes de
iniciar a higienizacdo dos hortifruti;

e) A higienizacao de hortifruti deve ser feita em local apropriado, com agua potavel e produtos
sanitizantes para uso em alimentos, regularizados na ANVISA, e deve atender as instrugoes
recomendadas pelo fabricante;

f) A higienizagdo compreende a remocdo mecanica de partes deterioradas e de sujidades sob dgua
corrente potavel, seguida de desinfeccao por imersdo em solugao sanitizante e enxague final com agua
potavel;

g) Devem,  ser. afixadas instrucdes, facilmente.  visiveis e .compreensiveis, sebre, o, cerreto



procedimento de higienizacao de hortifruti, no local onde ocorre essa operacao.

h) Sao proibidas as preparacdes onde os ovos permanecam crus ou mal cozidos. Os ovos cozidos
devem ser fervidos por 7 (sete) minutos e os ovos fritos devem apresentar a gema dura.

i) Devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos em preparagdoes sem cocgao,
tais como maioneses, cremes, mousses, entre outros.

) O contetido do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie externa da casca.

k) E proibido utilizar ovos com casca rachada ou suja em preparacdes de alimentos.

D Armazenar os ovos, preferencialmente, sob refrigeracao.

m) Conferir o prazo de validade dos ovos.

n) Nao reutilizar as embalagens de ovos, nem as utilizar para outras finalidades.

o) Os ovos deverao ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagdo.

p) Nao é recomendavel a lavagem de ovos para armazenamento. Os ovos devem ser higienizados

imediatamente antes do uso.

6.5. Cereais e leguminosas:
a) Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);
b) Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgao.
6.6. Da confeitaria:
a) Planejar a operacionalizacdo da producgdo ou fornecimento do servigo de produtos panificaveis e

de confeitaria aplicando todos os principios higiénico-sanitarios adequados as praticas desse setor;

b) Preparar sobremesas e confeitaria equilibrados nutricionalmente e/ou adequados para pessoas
com e sem restricoes alimentares, considerando todos os aspectos organolépticos das preparacdes;

c) Observar o porcionamento das preparacbées, buscando manter um padrao quantitativo e
qualitativo das mesmas.

d) Produtos panificaveis e de confeitaria adquiridos de fornecedores externos deverao atender as
normas de qualidade e seguranca alimentar previstas neste edital.

7. PORCIONAMENTO

7.0.1. A CONTRATADA deverda porcionar a alimentacao dos pacientes em embalagens descartaveis e com tampa
nao conjugada em conformidade com o carro de distribuicao, capacidade adequada ao per capita contratado, conferida
por meio de pesagem de amostras pelo CONTRATANTE;

a) Sopas, caldos de feijao, preparacées lacteas e liquidos quentes devem ser servidos em
recipientes com especificacao e capacidade adequadas;

b) Sucos de frutas ou polpa devem ser servidos em copos de plastico com capacidade adequadas;

c) Sobremesas e saladas cruas devem ser servidas em embalagem descartdvel com tampa
desacoplada com capacidade adequada ao per capita contratado;

d) As embalagens dos alimentos devem ser constituidas de material que néo transmita ao alimento
odores e sabores estranhos, e que o proteja da contaminacao externa;

e) Porcionar e manipular alimentos em locais e horarios pré-determinados, conforme Manual de
Boas Praticas.

7.1. O porcionamento das refeicbes deverd ser padrdo, de acordo com a dieta prescrita e seguindo as
gramaturas estabelecidas, em consonancia com o Manual de dietas ou esquema dietético individualizado, utilizando-se
de utensilios apropriados para cada tipo de preparagao.

7.2. Todo o processo de preparo, porcionamento e distribui¢do de refeicbes a pacientes e comensais do refeitério
deverd ter o acompanhamento e supervisao do Nutricionista ou Técnico em Nutrigao.

7.3. Durante o porcionamento das refeicées devera ser realizado rigoroso controle de tempo e temperatura de
exposicdao. Em areas de preparacdo a temperatura ambiente, o porcionamento de alimentos ndo deve exceder o tempo
de 30 minutos para cada lote.

7.4. O fiscal do contrato poderd acompanhar, a qualquer momento, as etapas do processo.

7.5. O porcionamento de todas as refei¢cOes serd realizado nas dependéncias do CONTRATANTE de acordo com
as recomendagdes contidas neste anexo.



7.6. As sobras limpas deverao ser pesadas e descartadas e seus respectivos valores anotados em planilha
especifica ou, preferencialmente, no sistema de nutricdo para controle do indicador. As sobras sujas ndo podem ser
reaproveitadas.

7.7. Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura (manter por 5
minutos a 74°C no seu centro geométrico apds aquecimento);

7.8. As refeicbes deverao ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais descartaveis, a
manipulagdo segura e confortavel ao paciente;

7.9. Acondicionamento para distribuicao aos pacientes
a) Todas as embalagens descartaveis para refeicdo, deverdo ser tampadas e identificadas.

b) As informacdes a serem contidas nas tampas sao: nome do paciente, enfermaria, leito, tipo de
dieta e data e horario do porcionamento, sendo que a terminologia das dietas sera determinada pelo
CONTRATANTE.

c) No almoco e no jantar as dietas deverdo ser distribuidas em quatro embalagens: (1)descartavel
de isopo com 4 divisdes: arroz, feijao, prato principal e guarnicdo/ salada; (2) descartavel de isopor sem
divisdes para sopas, caldos; (3) descartavel com tampa para sobremesa e (4) copo descartavel com
tampa para o suco com capacidade minima para 200 ml;

d) Quando for doce cremoso, pudim, gelatina, creme, compota, mousse, salada de frutas deverao
ser utilizadas embalagens descartaveis com tampa, com capacidade volumétrica adequada, capaz de
conter a quantidade minima estipulada com uma margem de segurancga, para que possa ser distribuida
sem que ocorra derramamento de caldo ou do proéprio doce, devendo ser fornecido uma colher de
sobremesa descartavel. Esta norma também se aplica na distribuicdo de sobremesa para funciondarios e
acompanhantes.

e) As refeicOes para pacientes serdao acompanhadas de talheres descartdveis e guardanapo de
papel embalados em saco plastico, com fornecimento de canudo dobravel para pacientes que
apresentem dificuldades para tomar liquidos quando deitados.

8. CONDICOES BASICAS PARA A DISTRIBUICAO DAS DIETAS GERAIS E ESPECIAIS
8.1. Das condic¢oes basicas para a distribuicao das dietas livres e especiais:
8.1.1. A distribuicdo é uma etapa onde os alimentos estdo expostos para consumo imediato; os mesmos deverao

ser mantidos sob rigoroso controle de tempo e temperatura, para nao ocorrer multiplicacdo microbiana e contaminacgao
dos alimentos.

8.1.2. A temperatura dos alimentos servidos devera obedecer aos parametros estabelecidos pela legislagao
sanitaria vigente e deverdo ser monitoradas e registradas pela CONTRATADA em impressos proprios e lancadas no
sistema informatizado. O fiscal técnico do contrato podera conferir e registrar as medicoes de temperatura, por
amostragem, em qualquer etapa do processo, considerando o porcionamento e a distribuicdo aos pacientes.

8.1.3. Disponibilizar para a degustacdo da CONTRATANTE, porcoes de todas as refeicdes elaboradas no cardapio
do dia. A disponibilizacdo das porcées para degustacao devera ter antecedéncia suficiente para as alteracbes e/ou
substituicbes necesséarias, sem prejuizo aos horarios de distribuigao estabelecidos;

8.1.4. A CONTRATADA deve acessar e realizar a impressao dos mapas de dietas no sistema informatizado para a
distribuigao.
8.1.5. A CONTRATADA se responsabilizara em modificar as etiquetas de identificacdo para atender exigéncias de

orgaos competentes e/ou solicitacdo do CONTRATANTE. Atentar para que o tamanho das etiquetas comporte todas as
informacodes listadas no item anterior;

8.1.6. As refeicOes e alimentos devem ser distribuidos nos leitos das Clinicas pertinentes, sobre bandejas lisas,
usando embalagens descartaveis;

8.1.7. A CONTRATADA pode propor substituicdo das embalagens descartaveis constantes no Anexo VII por
tecnologia superior desde que mantidos os demais requisitos dispostos por este Termo de Referéncia. Tal substituicdo
deve ser autorizada previamente pelo CONTRATANTE e ndo ensejara, em nenhuma hipétese, aumento dos valores
contratuais.

8.1.8. As refeigdoes deverao ser transportadas internamente em carros que mantenham a temperatura adequada
das refeicdes, com capacidade (altura, largura e comprimento) adequada ao quantitativo de bandejas e embalagens
descartaveis, ao nimero de pacientes por clinicas de internacao, respeitando as normas de tempo e temperatura. Ainda,
atencgdo especial deve ser dada as dimensodes fisicas do trajeto a ser percorrido, visando melhor utilizagdo do
equipamento dentro da unidade hospitalar.

8.1.9. As embalagens padronizadas deverdo estar em estrita observancia a dieta prescrita e ao cardapio aprovado
pelo CONTRATANTE, levando em consideracdo a consisténcia da dieta, a gramatura das preparacoes, a quantidade de
itens que compoem o cardapio e o carro adequado para distribuicdo nas temperaturas corretas.

8.1.10. Os alimentos preparados e servidos frios devem ser mantidos a 10°C e os alimentos servidos quentes devem
permanecer acima de 65°C.



8.1.11. Todos os insumos descartaveis e a bandeja individual, assim como a apresentacgao final, deverao ser pré-
aprovados pelo CONTRATANTE.

a) Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicao e temperatura a
fim de ndo ocorrer multiplicagdao microbiana.

b) Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as preparagoes em temperaturas inferiores a 10 2C por no maximo 4
horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C, esses alimentos s6 podem permanecer na
distribuicdo até 2 horas.

c) A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada em
impressos préprios pela CONTRATADA.

d) Os liquidos quentes ou frios devem ser servidos em embalagens adequadas com tampa, de
acordo com o per capita contratado. Se solicitado pelo CONTRATANTE, em carater excepcional, devera
ser fornecida tampa com perfuracao para canudo.

e) Sempre que necessario, deverd ser disponibilizado canudo de papel biodegradavel, embalado
individualmente.
8.2. Da distribuicao no refeitorio:
8.2.1. O controle de acesso ao refeitério hospitalar serd feito pela CONTRATADA.
a) Controlar a entrada do Refeitdrio para impedir sua utilizagao por pessoa nao autorizada.
b) Controlar a saida do Refeitdrio durante as refeigcbes para impedir a saida de bebidas e alimentos

preparados ou nao.

c) A CONTRATADA ¢é responsavel por permitir a entrada, somente, dos comensais autorizados.
Devera manter atualizado o controle do acesso ao refeitério com acompanhamento de um
representante do CONTRATANTE.

8.2.2. O sistema informatizado serd utilizado para o controle dos acessos ao refeitorio hospitalar e para a aferigdo
das refeigoes servidas.

8.2.3. Nos casos excepcionais, em que por algum motivo o sistema informatizado nao estiver funcionando, o
CONTRATANTE devera ser informado e sera responsabilidade da CONTRATADA o controle didario do acesso ao
refeitorio, de acordo com a norma institucional de distribuicao de refeicoes.

8.2.4. A CONTRATADA serd responsavel pela distribuicdo das refeicbes com a montagem dos balcOes térmico
quente e frio, onde algumas preparagoes podem ser servidas a vontade pelos préprios comensais, como arroz, feijao e
salada, sendo o porcionamento de prato proteico e sobremesa realizado pela CONTRATADA, de acordo com o cardapio
e quantitativos aprovados antecipadamente.

8.2.5. Suco de fruta natural ou de polpa deverdao ser fornecidos (1 copo por comensal, conforme gramatura
especificada no Anexo IX - Estrutura do Cardéapio) e acompanhados de copo descartdvel resistente (de acordo com
Anexo VII - Descritivo de especificagoes dos descartaveis). A CONTRATADA deverd instalar refresqueiras elétricas
para disponibilizacao de sucos de frutas naturais ou de polpas durante as refeigoes.

8.2.6. Deverd ser fornecida agua filtrada aos usudrios do refeitério. Serd responsabilidade da CONTRATADA a
instalacdo e manutencgao de filtros para tal. Na impossibilidade de fornecer agua filtrada, devera providenciar agua
mineral para substitui-la.

8.2.7. No refeitério as refeicbes deverao ser servidas em bandejas de material adequado, lisas, contendo pratos de
louca branca, vidro, melamina ou material similar, com didmetro minimo de 25,5 cm e borda medindo entre 3,0 e 3,5
cm de largura, padronizados e lisos, de facil higienizagao, resistentes a quebra, apresentando isencao de porosidade.

8.2.8. As bandejas e pratos devem ser acompanhados de kit de talheres (colher, faca e garfo) peca Unica de metal
inoxidavel, liso, sem rachaduras, sem lascas, ndao encardidos, sem dobras e deformacdes ou outras alteragcbes que
prejudiquem a imagem da qualidade do servico, sem componente plastico ou outro na sua estrutura para facilitar a
higienizagdo, embalados em sacos plasticos transparentes, juntamente com guardanapo descartavel.

8.2.9. Garfos com pontas perfurantes e polimento entre os dentes de aco inox AISI 430 (18/0), acabamento com
brilho, cabo ergonémico, comprimento: 208mm;

8.2.10. Colher com bordas ndo cortantes, ago inox AISI 430 (18/0), acabamento com brilho, cabo ergondémico,
comprimento: 182mm;

8.2.11. Faca com lamina temperada em ago inox AISI 430 (18/0), cabo monobloco, acabamento brilho,
comprimento: 215m.

8.2.12. As sobremesas serao servidas em recipientes descartaveis, acompanhados de talher descartavel (de acordo
com a sobremesa).

8.2.13. Se fruta, devera ser servida inteira ou em fatias, em prato de sobremesa reutilizavel ou descartavel, ou saco
atéxico;



8.2.14. Se doce industrializado, sera distribuido em sua embalagem original.

8.2.15. Todos os descartaveis deverao estar em conformidade com o Anexo VII - Descritivo de especificagoes dos
descartaveis.
8.2.16. Os resultados da pesagem de resto-ingestdo deverdao ser realizados pela CONTRATADA em balanca

adequada e registrados em impressos préprios e no sistema informatizado, de forma que possibilite a apresentacédo de
relatério mensal ao CONTRATANTE, com eventuais ajustes de porcionamento ou de cardapios com pouca aceitagao.

8.2.17. A devolucgdo dos utensilios individuais sera realizada pelos préprios usuarios em balcdo especifico para esta
destinacdo, devendo o mesmo ser identificado pela CONTRATADA, que realizara a higienizagdo dos utensilios.

8.2.18. A CONTRATADA devera garantir que durante toda a distribuicdo, os pisos, balcbes, cadeiras e mesas sejam
limpos; além de todo material necessario para o bom andamento do servico.

8.2.19. A CONTRATADA devera fornecer galheteiros para serem colocados ao final do balcdo térmico com farinha
de mandioca de primeira qualidade, temperos (azeite extra virgem, vinagre, molho de pimenta) em suas embalagens
originais, ou em sachés, juntamente com sachés de sal e guardanapos extras, antes da abertura do refeitério. Os
mesmos deverao ser repostos sempre que necessario.

8.2.20. O balcao de distribuicao deve possuir dispositivo protetor contra poeiras, insetos e outras pragas urbanas, e
contaminantes oriundos dos consumidores, tais como goticulas de saliva e fios de cabelo.

8.2.21. Os alimentos expostos devem estar distantes de saneantes, produtos de higiene e demais produtos téxicos.

8.2.22. A higiene pessoal dos copeiros encarregados do porcionamento, bem como higienizacao das maos e uso
continuo de méascaras devem ser garantidos, visando evitar contaminacgoes.

8.2.23. As temperaturas dos balcées térmicos, quente e frio, devem ser aferidas e corrigidas sempre que necessario
e devem estar em conformidade com o Anexo V.

8.2.24. Em caso de presenga de ornamentos na area de consumacao ou refeitdrios, os mesmos ndo devem constituir
fonte de contaminacao para os alimentos preparados. Nao devem estar entre o fluxo de ar e os alimentos, nem sobre os
balcbes de distribuigdo. Ventiladores e ar-condicionado sdo permitidos, desde que o fluxo de ar nao incida diretamente
sobre os ornamentos e os alimentos.

8.2.25. Os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer aos critérios de tempos e temperaturas,
apresentados na tabela a seguir. Os alimentos que ndao observarem esses critérios devem ser desprezados.

8.2.26. Temperatura no centro geométrico e Tempo de exposicdo:
Tipos de Alimentos Temperatura (°C) Tempo de exposicao (h)
Alimentos quentes Minima de 60°C maximo 6
Alimentos quentes Abaixo de 60°C maximo 1
Alimentos frios Até 10°C maximo 4
Alimentos frios Entre 10 e 21°C maximo 2
8.2.27. A &gua do balcdo térmico, se houver, deve ser trocada diariamente e mantida a temperatura de 80°C. Esta

temperatura deve ser aferida durante o tempo de distribuicao.

8.2.28. A temperatura do balcao de distribuicao de cadeia fria deve ser mantida abaixo de 10°C.
8.3. Condicoes basicas para a distribuicao das dietas gerais e especificas no desjejum:
a) Leite com café ou seu substituto devera ser servido em copo descartavel que contenham as

caracteristicas minimas definidas na NBR com tampa, com capacidade minima de 200ml;

b) Pao devera ser devidamente acondicionado em embalagem plastica descartavel;
c) A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.
8.4. No almoco e jantar:
a) As saladas deverao ser acondicionadas em embalagens descartaveis com tampa transparente

com capacidade minima para 200 ml;

b) Para acompanhar a salada, a CONTRATADA devera disponibilizar sachés de azeite extravirgem,
vinagre e sal, respeitando a prescricdo dietética do paciente.

c) Arroz, feijao, guarnicao e prato principal deverdo ser acondicionados em embalagem descartavel
de isopor, com tampa e quatro divisérias, com capacidade aproximada para 1200 ml;

d) Sopa das dietas pastosa, liquida-pastosa e liquida deverao ser acondicionadas em embalagem
descartavel de isopor com tampa e capacidade aproximada de 500 ml;

e) Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chéas etc., deverdo ser servidos em copo descartavel
com tampa, com capacidade de 200 ml a 300ml;



f) A CONTRATADA devera disponibilizar kit (embalado em sacos descartaveis, fechado ou selado)
de talheres descartaveis de polipropileno de alta qualidade inquebravel com guardanapo, quantitativa e
qualitativamente adequados a cada refeicao.

8.5. Quanto a sobremesa:

a) A fruta deverd ser higienizada e devidamente acondicionadas em embalagem apropriada,
individual e se necessario, servidas picadas em embalagens com tampa desacoplada, de acordo com per
capita contratado.

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

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

9. DO USO OBRIGATORIO DE UNIFORME E HIGIENE PESSOAL

9.1. Os funcionarios deverao se apresentar nos locais de trabalho, devidamente uniformizados, portando cracha
de identificagao funcional, e limitar esta presencga aos seus horarios de trabalho.

9.2. A CONTRATADA deve fornecer e exigir o uso de uniformes completos, padronizados e em perfeito estado de
higiene e conservacao (limpos, sem rasgos ou manchas), cujos modelos tenham sido previamente aprovados pela
CONTRATANTE. O uniforme compreende aventais, jalecos, calcas e blusas de cor predominantemente clara, calcados
fechados ou botas antiderrapantes de cor branca, incluindo obrigatoriamente gorro, rede ou touca descartavel para
proteger os cabelos, mesmo que o uniforme inclua bibis ou peca similar. Todos os funciondarios devem apresentar-se
devidamente identificados por meio de crachéa funcional com fotografia recente com modelo previamente aprovado pela
CONTRATANTE.

9.3. Fornecer, no minimo, 02 (dois) jogos de uniformes completos novos no inicio do contrato para cada
empregado, realizando a substituicao obrigatdria a cada 06 (seis) meses ou imediatamente sempre que apresentarem
desgaste, manchas ou danos, garantindo a apresentacdo impecéavel da equipe.

9.4. Compete a CONTRATADA fornecer a todos os seus funcionarios uniformes individualizados, de modo a
permitir a identificacao visual e a diferenciagao por rotina de trabalho (Preparo, Sondario, distribuicao de alimentos e
refeitério).

9.5. Nas atividades didrias a CONTRATADA devera fornecer condices para os funcionarios seguirem todas as
determinacoes de higiene pessoal e uso de uniformes constantes na legislacao vigente, tais como:

a) Usar conjuntos de uniformes adequados fornecidos pela CONTRATADA em numero suficiente
para desempenho de todas as atividades, compreendendo pecas para todas as estagoes climaticas do
ano. Os uniformes deverdo estar sempre limpos, passados, trocados diariamente e os funcionarios
identificados com crachd da empresa, devendo ser utilizados somente nas dependéncias internas da
Unidade;

b) Os uniformes deverdo ser entregues a todas as categorias profissionais mediante recibo (relagdo
nominal, impreterivelmente assinada e datada pelo profissional), cuja copia, acompanhada do original
para conferéncia, devera ser enviada a fiscalizagdo;

c) A CONTRATADA deverd identificar o uniforme dos funcionarios, por meio de silk screen,
bordado, pintura etc.;

d) Verificado desgaste que torne inutilizavel ou inapresentadvel qualquer peca do uniforme, a
CONTRATADA devera promover o fornecimento de nova pega do uniforme ao empregado, a qualquer
época. Caso nao atendam as condigées minimas de apresentacao, receberdao comunicacao escrita do
HU- Univasf e terao prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas para responder;

e) A profissional gestante devera receber uniforme adequado ao desempenho de suas funcées e ao
seu porte fisico, sem custos para a profissional;

f) As pecas devem ser confeccionadas com tecido e material de qualidade, e que nao apresente
transparéncia;
)] Caso seja necessario efetuar ajustes e consertos dos uniformes para adequacdo aos

profissionais, eventuais despesas serao de responsabilidade da CONTRATADA, sendo vedado o repasse
dos custos aos profissionais;

h) E vedado o uso de itens que ndo fagam parte do uniforme da atividade realizada. O uso de
avental plastico deve ser restrito as atividades em que ha grande quantidade de agua e nao deve ser
utilizado proximo a fonte de calor; neste caso, deve ser utilizado avental impermedavel antichama;

i) Nenhuma peca do uniforme deve ser lavada dentro da cozinha.

J) Os funcionarios designados para a higienizacdo das instalagbes sanitdrias deverao utilizar
uniformes especificos e diferentes daqueles empregados nas atividades de manipulagédo de alimentos.



9.6. Com relagdo ao asseio e apresentacao pessoal dos funcionarios da CONTRATADA:

a) Fazer a barba diariamente;

b) Evitar o uso de maquiagem em excesso;

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

d) Utilizar touca adequada a cada funcdao, de maneira que os cabelos permanecam totalmente
cobertos;

e) Manter os sapatos e botas limpos;

f) Higienizar as maos adotando POP conforme legislacao vigente;

J) Ndo utilizar celular ou objetos eletronicos nas dependéncias do servico de nutricdo e

alimentacao e durante todo processo de manipulacgdo e distribuicao das refeigoes;

h) Ao manipular alimentos prontos ou cozidos, lavar as maos, conforme POP especifico a ser
elaborado pela CONTRATADA, observando-se minimamente o disposto no item 8.10.6, a seguir;

i) Durante a manipulagdo dos alimentos é vetado: falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir
sobre os produtos; mascar goma, palito, fésforo ou similares; chupar balas, comer ou experimentar
alimentos com as maos; tocar o corpo, colocar o dedo no nariz, ouvido, assoar o nariz, mexer no cabelo
ou pentear-se; enxugar O Suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta; fumar; tocar
macanetas, celulares ou em qualquer outro objeto alheio a atividade; fazer uso de utensilios e
equipamentos sujos; manipular dinheiro e praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

9.7. E vedada a utilizacdo de adornos, por exemplo: colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, piercing, relégio,
anéis e aliancas, entre outros.

9.8. Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da higienizacao das maos em pias exclusivas
para este fim no servigo de nutrigdo e alimentacao e inclusive, nos lavatorios dos banheiros e vestiarios.

9.9. As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia das maos dos
manipuladores devem estar documentados em procedimentos operacionais. As medidas adotadas nos casos em que 0s
manipuladores apresentem lesdo nas maos, sintomas de enfermidade ou suspeita de problema de satde que possa
comprometer a seguranca do alimento deve ser contemplado no MBP, vem como a especificacao e a periodicidade dos
exames aos quais os manipuladores de alimentos sao submetidos.

9.10. As instrucoOes para a higienizagcdao de maos devem ser minimamente: umedecer as maos e antebragos com
adgua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro e com acao antisséptica. Massagear bem as maos, antebracgos, entre
os dedos e unhas, por pelo menos 3 minutos; enxaguar as maos e antebracos e seca-los com papel toalha descartavel
nao reciclado (gramatura de 45g/m?, cor branca, fabricado com papel 100% fibras naturais virgens) ou outro
procedimento nao contaminante.

9.11. Os produtos de higiene com acao antisséptica devem ter sido aprovados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) para antissepsia de maos;

9.12. O coletor de papel deve ter acionamento sem contato manual.

9.13. E de responsabilidade da CONTRATADA o fornecimento de todos os insumos necessarios a higiene pessoal
de seus funcionarios, descritos no MBP, tais como papel toalha, sabao neutro, dlcool gel, mascara cirurgica, toucas e
outros.

9.14. A CONTRATADA deve disponibilizar, em quantidade suficiente, avental descartavel em Tecido ndo Tecido
(TNT), manga longa, para uso didrio no sonddario (na manipulacdo de dietas enterais sistema aberto, suplementos e
modulos).

9.15. A CONTRATADA deve selecionar, avaliar, adquirir e fornecer, sem 6nus aos seus empregados, todo o
equipamento de higiene e seguranca do trabalho, bem como os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) com
Certificado de Aprovagdo (CA) valido e a paramentagdo recomendada para o exercicio de suas fungdes. Cabe a empresa
garantir a utilizacao correta desses equipamentos, em estrita conformidade com a Portaria MTE n. 485, de 11 de
novembro de 2005 - NR 32.

9.16. A CONTRATADA deverd comprovar a entrega de equipamentos de protecdo individual (EPI) aos
funciondarios sendo que a relagdo deverd conter nome e a fungao do favorecido e a especificacdo do equipamento
destinado a cada um.

9.17. A CONTRATADA devera manter em arquivo no Hospital e apresentar a fiscalizagdo, sempre que solicitado,
as fichas de entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) e os comprovantes de treinamento para sua
utilizagao, devidamente assinados pelos funcionarios. Tais documentos devem conter a relacdao nominal e fungédo do
empregado, a especificacao detalhada do equipamento destinado a cada cargo e o respectivo Certificado de Aprovacao
(C.A.).Durante a manipulagdo de alimentos prontos para o consumo € obrigatério o uso de luvas e mascaras
descartaveis.

9.18. A CONTRATADA devera fornecer aos empregados alocados para a execucgdo dos servigos, gratuitamente, os
EPIs com Certificado de Aprovacao - CA vigente, e paramentacao adequados ao risco das atividades que estiverem



sendo desenvolvidas, sempre que as medidas de ordem geral ndao oferecam completa protecao contra os riscos de
acidentes do trabalho ou de doencas profissionais e do trabalho, conforme disposto na NR 06.

9.19. Os EPIs tém por finalidade a protecdo do individuo durante a realizagcdo de suas tarefas. Sua composicao
deve estar de acordo com a tarefa realizada.

9.20. Os EPIs deverdo ser entregues para todas as categorias profissionais mediante recibo (relagao nominal,
assinada e datada pelo profissional), cuja cépia, acompanhada do original para conferéncia, deverda ser enviada a
fiscalizacao.

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

9.22. Quanto a utilizacao de luvas:

a) Néo é permitido o uso da luva descartavel de borracha, latex ou plastico em procedimento que
envolva calor, como cozimento e fritura, e quando se usam méaquinas de moagem, tritura, mistura ou
outros equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

b) As luvas térmicas devem ser utilizadas em situagdes de calor intenso, como retirar alimentos do
forno e devem estar conservadas e limpas.

c) A luva nitrilica (borracha) de cano longo é obrigatéria na manipulacdo de produtos saneantes
durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizagéo
de contentores de lixo e limpeza de sanitarios.

d) As luvas de malha de ago devem ser utilizadas durante a manipulacao (pré-preparo) de carnes
(corte e desossa) e de frutas e vegetais, as quais devem estar adequadamente limpas e ndao serem
compartilhadas por setores de diferentes naturezas.

10. DA HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

10.1. A CONTRATADA é responsavel pela higienizacdo das dependéncias do servico de nutrigdo e alimentacao,
sondario, lactario e refeitdrio, realizando limpezas diaria, semanal, quinzenal e mensal conforme checklist de limpeza.

10.2. Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccao devem ser identificados e armazenados de
acordo com as legislagbes vigentes em local especifico (DML - depdsito de material de limpeza), localizado fora das
areas de preparo e armazenamento de alimentos.

10.3. As operagoOes de higienizagdo devem ser realizadas por funciondarios capacitados, de acordo com o POP
elaborado pela contratada, aprovado pelo CONTRATANTE. Durante a aplicacao de produtos de limpeza e desinfeccao
fortemente alcalinos, fortemente acidos, ou oxidantes fortes (ex.: hipoclorito de sddio e derivados), os manipuladores
devem utilizar luvas nitrilicas de cano alto, 6culos e botas de borracha. Devem ser obedecidas as instrucoes de uso e de
seguranca recomendadas pelo fabricante dos produtos

10.4. A higienizacdo do refeitério, incluindo a area fisica, mesas e cadeiras, bem como das copas e salas de apoio,
area administrativa, todos os setores da unidade de nutricao e alimentagdo, incluindo-se os pisos, paredes, tetos, telas,
ralos, vidros, janelas, camaras frias, pass through, coifas, exaustores, mobilidrio e demais equipamentos e remocgédo do
lixo, sera de responsabilidade da CONTRATADA.

10.5. No caso de ineficacia da higienizacao, a CONTRATADA comprometer-se-4 a repetir o procedimento caso
seja pontual ou realizar a alteracao da estratégia de manejo inicialmente proposta, caso se verifique insuficiente.

10.6. A CONTRATADA deverd fornecer todos os materiais e produtos de limpeza, equipamentos e utensilios
necessarios a correta e adequada higienizacdo das instalagdes utilizando os saneantes de acordo com recomendacoes
do fabricante.

10.7. A caixa de gordura devera ser devidamente higienizada pelo menos 1 (uma) vez ao més ou a criterio da
CONTRATANTE, de acordo com POP a ser apresentado pela CONTRATADA e aprovado pelo CONTRATANTE.

10.8. Deve ser realizada a limpeza e desinfeccdo de bancadas, equipamentos das areas da UAN, sondario e
refeitério de acordo com os POPs especificos, a serem elaborados pela CONTRATADA e aprovados pela
CONTRATANTE.

10.9. A CONTRATADA devera seguir as orientacées da legislacdo vigente para a higienizacdo de instalagOes e
apresentar um cronograma de higienizagao das diversas areas da Unidade de Producgao de RefeicOes, sondario, caixa de
gordura e refeitdrios, além dos respectivos equipamentos e mobilidrio, com a programacao das datas previstas para a
execucao dos referidos servigos, bem como apresentar um relatério dos servigos efetuados. Observar:

a) O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;

b) Deverd ser mantida placa de sinalizagdo (EPC) durante a higienizacao do piso;

c) Deverao ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de exaustdo da
cozinha;

10.10. A CONTRATADA devera instalar saboneteiras, papeleiras e distribuidor de dlcool gel em pontos estratégicos



do servigo de nutricao e alimentacao;
10.11. Disponibilizar 4lcool gel nos carrinhos de distribuigao de refeigdes, para uso dos copeiros;

10.12. Quando necessario, a CONTRATADA devera abastecer saboneteiras, distribuidores e papeleiras com
produtos proprios e adequados a higienizacdo das maos (papel toalha deve ser ndo reciclado).

10.13. Os produtos saneantes devem ser regularizados pelo Ministério da Saude, possuir todos os dizeres de
rotulagem obrigatérios para produtos saneantes estabelecidos pela legislacao federal, dentre eles:

a) Os dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco, telefone, CNPJ e o Numero de
Autorizacao de Funcionamento na Anvisa;

b) O nome do Responsavel Técnico e o nimero de inscrigcdo em seu Conselho Profissional;
c) Informacoes sobre precaucgoes e cuidados em casos de acidente.
10.14. As operagbes para a higienizagcdo e manutencdo de cada equipamento e utensilio deverdao seguir as

orientagOes e periodicidade definidas pelos fabricantes, considerando suas especificidades, bem como a legislacao
vigente e os POPs aprovados pelo CONTRATANTE.

10.15. Os produtos utilizados na higienizacao deverdo ser de boa qualidade, com registro vigente do Ministério da
Saude e adequados a higienizagcdo das diversas areas e das superficies, de maneira a nao causar danos nas
dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo CONTRATANTE;

10.16. A higienizacdo geral do refeitério sera de responsabilidade da CONTRATADA, inclusive a manutengao das
condicoes de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refeicdes aos comensais.

11. DA HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

11.1. Os utensilios, equipamentos e o local de preparacdo dos alimentos deverdo estar rigorosamente
higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Deverd ser utilizado detergente neutro, e apés enxague pulverizar com uma
solugdo de hipoclorito de sédio a 0,2% de cloro ou alcool a 70°.

11.2. Apo6s o processo de higienizacdao, os utensilios devem permanecer cobertos por filme ou saco plastico
transparente em toda a sua extensdo ou superficie ou acondicionados em caixas plasticas transparentes,
hermeticamente fechadas.

11.3. Utilizar pano de limpeza descartdvel como o do sistema “crosshatch” para a secagem de superficies, que
devera ser desprezado apds sua utilizagao.

11.4. Utilizar, para pisos e paredes, panos de algoddo, que deverao ser higienizados apds cada uso e sanitizados
com solucao de hipoclorito de sédio.

11.5. Os esfregoes usados no Hospital devem ser higienizados diariamente e manter aspecto de limpo.

11.6. Os pisos das areas de servigo e do refeitorio deverao ser mantidos sempre secos, sem acimulo de umidade e
gordura, independente da frequéncia de limpeza.

11.7. E deresponsabilidade da CONTRATADA o armazenamento inicial e o recolhimento do lixo e dos restos e
sobras de alimentos, sempre que necessario.

11.8. O armazenamento deve ser realizado em sacos plasticos resistentes de cor preta segundo o Plano de
Gerenciamento de Residuos do HU-UNIVASF, dos varios setores do Refeitério e da Copa.

11.9. Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdao ser higienizados
diariamente.
11.10. As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem amassadas, deverdao ser

substituidas a fim de evitar incrustagdes de gordura e sujidades.

11.11. Apo6s o processo de higienizagao, os utensilios e equipamentos deverdo ser secos e guardados em local
seguro e que nao permita contaminagao;

11.12. Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos protegidos de sujidades e de animais sinantrépicos e
dispostos de forma a evitar a contaminagdo cruzada, mesmo quando fora de uso. Nao é permitida a disposigdo dos
mesmos, higienizados ou nao, diretamente sobre o piso, exceto quando a instalacao dos mesmos assim o exigir;

11.13. O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas praticas de
higienizacdo que deverao ser seguidos pela Contratada nos processos operacionais de higienizacao na Unidade
Produtora de Refeigbes

11.14. Da Higiene das Embalagens

a) Deverao ser lavadas em &gua corrente, antes de serem armazenados sob refrigeracdo (sacos de leite e
garrafas), e deverdo ser identificadas quanto ao nome e a composicao do produto, data de fabricacdo, lote e
data de validade.

12. DA CAPACITACAQ DOS PROFISSIONAIS DA CONTRATADA



12.1. A CONTRATADA deve realizar capacitag0es para os profissionais envolvidos diretamente na prestacao do
servico de nutricdo e alimentagdo, antes do inicio do contrato e em forma de educacdo permanente em consonancia
com as atividades desenvolvidas. Deverd apresentar para aprovacdao do CONTRATANTE cronograma com as
capacitagées periddicas. Ao CONTRATANTE reserva-se o direito de participar e acompanhar as capacitagoes
promovidas pela CONTRATADA.

12.2. Antes de iniciar as atividades, a CONTRATADA devera realizar capacitacao com todos os funciondarios, de
forma a cumprir perfeitamente o objeto de contrato e deverao estar, obrigatoriamente, treinados na NR n? 32 -
Seguranca e saude no trabalho e em servigos de saude e na NR n? 06 - Equipamentos de protecao individual - EPI, com
apresentacao de certificado aos funciondrios.

12.3. E vedada a alocacdo de funcionérios sem o efetivo treinamento prévio pertinente aos Servicos de Nutricdo e
Dietética, com avaliacao do contetido programatico, por parte do Gestor e/ou Fiscal(is) Técnico(s) do Contrato.

12.4. O treinamento inicial deve contemplar, minimamente:
a) Normas internas do CONTRATANTE, hierarquia, fluxo de comunicagdo e conduta ética;
b) As etapas da producao, porcionamento e a distribuicdo de refeigoes;
c) Natureza e rigor asséptico do Sondario;
d) Higiene pessoal, uso correto de uniforme e paramentacgéao;

e) Saude Ocupacional (NR-32), uso de EPIs (NR-6) e prevencgao de acidentes;

f) Dietas gerais, especiais e padronizadas utilizadas no HU (incluindo os cédigos)

g) Aplicacao dos POPs relativos as atividades especificas de cada cargo/funcao;

h) Postura e abordagem ao paciente, ética no atendimento e gestdo de conflitos (copeiragem);
i) Orientacoes sobre a LGPD e o sigilo das informacoes de pacientes e prontudrios.

12.4.1. A CONTRATADA deverda elaborar e executar um Plano de Capacitagdo Continuada abrangendo 100% do
quadro operacional e técnico, submetendo o cronograma anual e o conteido programético a prévia aprovacdo da
CONTRATADA. O programa deve abordar, obrigatoriamente, os seguintes eixos tematicos:

a) Boas Praticas de Manipulagdo, Dietoterapia Hospitalar Basica, Higiene Pessoal e Segurancga do
Trabalho (NR-32);

b) Atendimento Humanizado;

c) Lei Geral de Protegao de Dados (LGPD), com énfase no dever de sigilo sobre informacgoes de
pacientes e dietas;

d) Prevencao e Combate a Incéndio e Prevencdo de Acidentes nas areas da CONTRATANTE;

e) Uso Racional de Recursos (dgua, energia, reducao de desperdicio)
f) Procedimentos Operacionais Padrao (POPs);
12.4.2. Além dos eixos citados acima, a capacitacao peridédica devera obedecer, minimamente, ao cronograma de

atividades e publico-alvo descrito a seguir:

PUBLICO-ALVO FREQUENCIA TEMA TECNICO DA CAPACITACAO
Todos os Semestral Atendimento ao publico, resolugdo de conflitos, relacionamento interpessoal e
Colaboradores ética profissional no ambiente hospitalar.
Todos os Semestral Prevencao de acidentes, riscos bioldgicos e uso correto de EPIs (Conformidade
Colaboradores com NR-6 e NR-32).
Todos os Microbiologia de alimentos, prevencao de Doencas Transmitidas por Alimentos
Colaboradores Semestral (DTA) e controle de contaminagao cruzada.
Todos os Bimestral Boas préticas nas etapas de recebimento, pré-preparo, preparo, cocgao e
Colaboradores distribuicao de refeicoes.
Todos os Bimestral Boas Praticas de Manipulagao (RDC 216/2004), higienizacdo de méaos e satude
Colaboradores do manipulador.
Cozinha e
Copeiragem (Aux. de dri tral Caracteristicas fisicas, modificacoes de consisténcia, composigao quimica e
cozinha, Cozinheiro, Quadrimestra restricoes alimentares.
Copeiros)
Nutricao
Enteral(Técnicos em Semestral NogOes basicas, vias de administragao e aplicacdo dos POPs e Manual de Boas
Nutricdo e Copeiros Praticas do Sondario.
do Sondario)
Sondério (Técnicos, Semestral Paramentagdo, técnicas de higienizagdo e manipulacao e aplicacdao do Manual

Sondaristas e de-Bozas Eraticas do Sondario:



Auxiliares)

Distribui¢ao(Copeiros Técnicas de apresentacdo de pratos, montagem estética de bandejas e

e setor de Quadrimestral . ~ o
. humanizacao na entrega da refeicao.
Porcionamento)
Distribui¢ao(Copeiros Uso de utensilios padrao, controle de per capita e conferéncia de mapas de
e setor de Semestral dieta
Porcionamento) )
12.4.3. Além do conteddo tedrico, os eventos de capacitacdo deverao prever abordagens diferenciadas como, por

exemplo, treinamento pratico de técnicas, utilizacdo de estudos de casos para discussao conjunta, grupo de auditorias e
outras agdes que permitam uma interacao dinamica com os processos e o ambiente de trabalho. Todas estas acoes
deverao estar descritas no programa de treinamento anual.

12.4.4. Mensalmente, a CONTRATADA devera encaminhar ao CONTRATANTE relagdo de todos os colaboradores e
horas de capacitacdo, nominalmente.

12.4.5. A contratada devera assegurar que todos os funciondrios sejam treinados nas rotinas operacionais
especificas de suas fungoes. A capacitacao deve ser realizada na admissao e repetida em caso de qualquer substituicédo
de pessoal, visando garantir a padronizacdao e a continuidade dos servicos. O empregado da CONTRATADA deve estar
capacitado para a execucdo das suas atividades no que se refere aos aspectos técnicos e operacionais, a legislagdo, a
novas tecnologias e a seguranca e saude ocupacional.

12.4.6. A CONTRATADA deve realizar reciclagens periddicas, garantindo que a equipe esteja sempre atualizada
quanto aos aspectos técnicos, operacionais, legislativos, novas tecnologias e satide ocupacional.

12.4.7. Os profissionais capacitados deverdo passar por avaliagoes de retencdao de contetido apds cada treinamento
ministrado. A CONTRATADA devera apresentar mensalmente a CONTRATANTE os indicadores de desempenho da
capacitacao, contemplando o percentual de abrangéncia dos treinamentos (adesao da equipe) e o aproveitamento do
conteudo (eficicia do aprendizado).

12.4.8. Os treinamentos devem ser ministrados por profissional habilitado (Responsavel Técnico ou instrutor
qualificado). A CONTRATADA deve manter arquivados e disponiveis para fiscalizagcdo o contetido programético e as
listas de presenca devidamente assinadas, contendo data e carga horaria. A auséncia de comprovacdao documental dos
treinamentos ou a verificagcdo de desconhecimento técnico por parte dos manipuladores durante a execugdo dos
servicos acarretara na aplicacdo de penalidades contratuais.

12.4.9. Independentemente do cronograma formal de capacitagdes, a CONTRATADA deverd manter processo de
orientacdo continua e permanente junto aos seus funciondrios, instruindo-os rigorosamente quanto:

a) A necessidade de acatar as Normas Internas, rotinas e orientagoes da CONTRATANTE, incluindo
os protocolos de seguranca do trabalho e de prevencdo e combate a incéndios nas dependéncias da
Unidade;

b) Sobre as atividades a serem desempenhadas, alertando-os a ndo executar atividades nao
abrangidas pelo contrato, devendo a CONTRATADA relatar ao CONTRATANTE toda e qualquer
ocorréncia neste sentido, a fim de evitar desvio de funcao.

c) O dever de tratar a todos (pacientes, acompanhantes, estudantes e servidores) com atencao,
urbanidade e presteza;.

12.4.10. A CONTRATADA devera fornecer material de apoio aos colaboradores para acompanhamento dos
conteudos, devendo o contelddo programético, frequéncia, carga horaria total e os profissionais que irdo ministrar o
treinamento, serem aprovados pelo CONTRATANTE.

12.4.11. Todos os treinamentos devem ser pactuados com o responsavel pela fiscalizagao técnica do contrato.

12.4.12. O CONTRATANTE reservar-se-a o direito de informar temas relevantes a serem abordados para fins de
aprimoramento do servigo ou adequacdo a contextos histéricos ou institucionais, bem como solicitar novas capacitacoes
que se fizerem necessarias durante a vigéncia do contrato;

12.4.13. O CONTRATANTE reservar-se-a o direito de participar, como ouvinte, dos eventos de treinamento.

12.4.14. Todas as acgOes de capacitacdo devem ser registradas através de listas de presenca, a serem encaminhadas
pela CONTRATADA ao CONTRATANTE.

13. DO FORNECIMENTO, QUALIDADE E PADRONIZACAO DE MATERIAIS E EQUIPAMENTOS:

13.0.1. Fornecer todos os utensilios, equipamentos e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de
limpeza e higiene e outros) necessarios na prestacao do servico de alimentagdo, sem 6nus a CONTRATANTE;

13.0.2. Fornecer todo o material necessario a execugdo deste contrato, usando produtos resistentes de primeira
qualidade, aprovados pela CONTRATANTE;

13.0.3. Utilizar materiais descartaveis (copos, talheres, embalagens) atéxicos e resistentes, que atendam as normas
da ABNT (NBR 14865 e NBR 13230), isentos de rebarbas ou materiais estranhos, devendo as amostras serem
previamente aprovadas pela CONTRATANTE.



13.0.4. Manter bandeja lisa, em quantidade superior ao nimero de refeigdes servidas no refeitério.

13.0.5. Submeter previamente a aprovacdo da CONTRATANTE todos os equipamentos e pecgas a serem adquiridos
ou instalados nas dependéncias do Hospital, priorizando, sempre que possivel, modelos com eficiéncia energética
comprovada;

13.0.6. Garantir que todos os equipamentos adquiridos possuam certificagdo do INMETRO e, quando aplicavel, o
Selo Ruido (nivel de poténcia sonora), conforme Resolugao CONAMA n? 020/1994, visando o conforto acustico
hospitalar.

13.0.7. Todos os equipamentos, mobiliarios e utensilios disponibilizados pela CONTRATADA para a execuc¢do dos
servigos de nutrigdo e alimentacao devem atender as legislagdes vigentes;

13.0.8. Recomenda-se a utilizacdo de equipamentos com tecnologia aplicdvel que possibilitem a reducdo da
utilizagcao de energia elétrica, gas e agua, para atendimento aos critérios de sustentabilidade ambiental.

13.0.9. Providenciar imediatamente a substituicao de qualquer utensilio ou material que nédo se apresentar dentro
dos padroées de qualidade da CONTRATANTE;

13.0.10. Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestagdo de servigos, os quais deverdo ser retirados
ao término deste contrato, sem qualquer 6nus para a CONTRATANTE;

13.0.11. A CONTRATADA devera identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem
confundidos com similares de propriedade do CONTRATANTE;

13.0.12. Para a perfeita execucao dos servicos serao fornecidos e instalados pela CONTRATADA, quantitativos
suficientes de equipamentos e mobilidrios complementares aos do CONTRATANTE, bem como utensilios para todas as
areas que compoem o servigo de nutrigdo e alimentacgao, sondario e refeitério, em quantidade suficiente para garantir a
continuidade da execucao do servigo e seguranca do colaborador, paciente e demais usuarios.

13.0.13. Completar os equipamentos e utensilios que porventura se tornarem necessarios no decorrer do contrato
para a boa e perfeita execucdo do objeto contratual;

13.0.14. A CONTRATADA devera disponibilizar todos os itens de informatica necessarios ao apoio e desenvolvimento
das atividades, software, hardware e insumos, instalando-os e em quantidades compativeis a boa execugao dos servigos,
sem custos para o CONTRATANTE.

13.0.15. Para controle de horario de entrada e saida dos funcionarios diretamente relacionados a prestacao de
servigos, mdo de obra exclusiva nas dependéncias do CONTRATANTE, a CONTRATADA devera instalar sistema de
ponto eletronico, no prazo de 30 (trinta) dias apds a assinatura do contrato.

13.0.16. Ao final do contrato, a CONTRATADA devera:

a) realizar, juntamente com responsavel do CONTRATANTE, inventario dos equipamentos e
mobilidrios disponibilizados pelo CONTRATANTE;

b) se responsabilizar pela remocao dos equipamentos, mobiliarios e utensilios que disponibilizou
para a execucgdao dos servigos, sem Onus para o CONTRATANTE, ou doda-los ao CONTRATANTE,
observando que:

c) os itens adquiridos pela CONTRATADA, para reposicao de item cedido pelo CONTRATANTE no
inicio do contrato serao obrigatoriamente doados para o HU-univasf ao final do contrato.

d) restituir os equipamentos e mobiliarios nas mesmas quantidades e condicbes de uso e
funcionamento descritos no inventario e, se for o caso, providenciar reparos ou reposigoes,
procedimento este que devera ser acompanhado pelo CONTRATANTE.

13.0.17. O CONTRATANTE disponibilizara a CONTRATADA, mediante COMODATO, equipamentos, utensilios e
mobiliario, conforme o Anexo IV desse TR - Materiais e Equipamentos do HU-Univaf;

13.0.18. Os equipamentos e mobilidrios do CONTRATANTE deverao ser inventariados em conjunto pelo
CONTRATANTE e pela CONTRATADA no inicio e ao término da vigéncia do Contrato, objetivando a exata identificacao
dos bens existentes nas dependéncias cedidas para a operacao pela CONTRATADA, bem como a precisa descricdo de
seu estado de conservagao;

13.0.19. Cabe a CONTRATADA =zelar pelo bom uso destes itens, assim como efetuar todas as manutencgoes
preventivas e corretivas dos equipamentos do CONTRATANTE, substituindo equipamentos ou pegas necessarias para
seu perfeito funcionamento e apresentar relatério mensal de agOes realizadas;

13.0.20. Todos os custos decorrentes do conserto ou manutencao dos equipamentos e mobiliarios fornecidos pelo
CONTRATANTE correrdo por conta da CONTRATADA, e sua necessidade deverd ser comunicada por escrito e
submetida, previamente ao CONTRATANTE.

13.0.21. Caso a CONTRATADA opte por nao utilizar quaisquer dos equipamentos ou mobiliarios disponibilizados e
instalados, deve retira-los e deposita-los em local determinado pelo CONTRATANTE.

13.0.22. Responsabiliza-se pela guarda e pela reposicao imediata, em caso de extravio ou dano nao decorrente do
desgaste natural, de todos os equipamentos e utensilios disponibilizados.



13.0.23. A manutencao e/ou reposicdo de equipamentos, utensilios e mobilidrios danificados, extraviados ou sem
condigcées de reparo, deve ser realizado no prazo maximo de 48 (quarenta e oito) horas, a fim de garantir a
continuidade dos servigos e a seguranga dos funcionarios da CONTRATADA. As especificagbes técnicas e o modelo dos
equipamentos, utensilios e mobilidrio a serem substituidos deverao ter prévia autorizacdo do CONTRATANTE. Os
equipamentos elétricos devem ser dotados de sistema de protegdo, de modo a evitar danos na rede elétrica.

13.0.24. Manter o registro individualizado de todas as manutencOes preventivas e corretivas realizadas em cada
equipamento, com identificagdo dos dados, tipo de intervengao, pecas substituidas, nimero da ART, empresa executora
e responsavel técnico, disponibilizando esses registros a fiscalizacao sempre que solicitados.

13.0.25. A CONTRATADA devera executar o Plano de manutencdo para os equipamentos, apresentado pela
CONTRATADA e aprovado pelo CONTRATANTE.

13.0.26. Apresentar relatério mensal das agOes corretivas, realizadas em cada equipamento da Unidade Produtora de
Refeicoes (UPR) da CONTRATANTE;

13.0.27. A CONTRATADA devera apresentar os respectivos comprovantes de manutengdo sempre que solicitados
pelo CONTRATANTE.

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

13.0.29.  Utilizar exclusivamente saneantes e produtos de limpeza devidamente registrados na ANVISA/Ministério da
Saude, cujas fichas técnicas e de seguranca (FISPQ) tenham sido previamente aprovadas pelo Servigo de Controle de
Infeccao Hospitalar (SCIRAS/CCIH) da Contratante.

13.0.30. Deverd ser responsavel pelo abastecimento de papéis toalha, sabonete, lixeiras com tampa e pedal
identificadas e quaisquer insumos que garantam a higiene e ambiéncia dos espacos;

13.0.31. A CONTRATADA ¢ integralmente responsavel pela higienizacao rotineira e terminal de todas as areas do
Servigo de Nutricao e Dietética, compreendendo cozinha, lactario, sondario, copas de distribuicao e refeitério. A
execucgao deve observar os padroes sanitarios e os procedimentos aprovados pela CONTRATANTE.

13.0.32. Responsabiliza-se pela guarda e pela reposicao imediata, em caso de extravio ou dano nao decorrente do
desgaste natural, de todos os equipamentos e utensilios disponibilizados.

13.0.33. Completar os equipamentos e utensilios que porventura se tornarem necessarios no decorrer do contrato
para a boa e perfeita execucdo do objeto contratual;

13.0.34. Manter o registro individualizado de todas as manutencOes preventivas e corretivas realizadas em cada
equipamento, com identificagdo dos dados, tipo de intervengao, pecas substituidas, nimero da ART, empresa executora
e responsavel técnico, disponibilizando esses registros a fiscalizacao sempre que solicitados.

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

13.0.36. Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material que nao se apresentar dentro
dos padrodes de qualidade da CONTRATANTE;

13.0.37. Identificar todos os equipamentos e utensilios de sua propriedade, de forma a nao serem confundidos com
similares de propriedade da CONTRATANTE.

13.0.38. Realizar a calibracao semestral (ou conforme recomendacao do fabricante) de todas as balangas e
termoOmetros utilizados no servigo, apresentando os respectivos certificados de calibragdo emitidos por laboratdrio
credenciado a Rede Brasileira de Calibragdo (RBC) ou rastreavel.

13.0.39. A CONTRATADA fica obrigada a executar, em periodicidade definida em cronograma pré-aprovado, a
limpeza profunda e a manutengdo peridédica de todo o sistema de exaustdo, compreendendo coifas, dutos, filtros e
motores, bem como o esgotamento e limpeza das caixas de gordura vinculadas a drea de producgdo. A execugao dos
servigos tera como objetivo a prevencdao de riscos de incéndio e o refluxo de efluentes, devendo ser apresentados a
CONTRATANTE as respectivas comprovacoes de execucgao e conformidade.

13.0.40. O material, equipamentos e utensilios da CONTRATADA para execucao do objeto deste contrato, somente
podera ser retirado das dependéncias do CONTRATANTE apés o fim da vigéncia do contrato, ou rescisao contratual,
mediante a instalacao do material, equipamentos e utensilios da nova CONTRATADA para execugao dos servigos, o que
ocorrerda no prazo de até 30 dias apds a assinatura do novo contrato, conforme plano de transigdo da nova
CONTRATADA aprovada pelo CONTRATANTE.
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