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Outras informacoes

Categoria Numero da Processo

g Contratacao Administrativo
V - prestacdo de servigos, inclusive os técnico-profissionais especializados/Servico 32024 024.00044722

continuado com dedicacdo exclusiva de mdo de obra

1. Termo de referencia

1. Definicdo do Objeto

/2024-74

Contratagdo de Empresa para Prestagé@o de Servigos de Nutric8o e Alimentacdo, para operacionalizacdo e desenvolvimento

de todas as atividades que englobam o fornecimento de refei¢Bes destinadas a pacientes e acompanhantes legal mente
instituidos, bem como a Prestag&o de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo a Servidores e

/ou Empregados, assegurando uma alimentacdo balanceada e em condigdes higiénico-sanitérias adequadas, englobando a
operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades de producdo, administrativas e de apoio a nutri¢do clinica,
em consonancia com o Estudo Técnico Servigos Terceirizados (CADTERC volumes 8 e 9) e peculiaridades desta esta
Unidade, a serem executados com regime de dedicag@o exclusiva de médo de obra, conforme condigdes e exigéncias

estabel ecidas neste instrumento.
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1.ESPECIFICACOES TECNICAS

ESPECIFICACOES TECNICAS |

PRESTACAQ DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO
HOSPITALAR DESTINADA A PACIENTES E ACOMPANHANTES

CADTERC — VOLUME 08 — Data base: Junho/2023, Versdo 01:
Agosto

[2023

1.1. OBJETO DA PRESTACAO DOS SERVICOS

A prestacdo dos servigos de nutricdo e alimentacdo destinada a pacientes (adultos e infantis) e
acompanhantes |egalmente instituidos na legislacdo vigente (Lei Federal n.° 11.108/2005, Lei
Federal n.° 13.146/2015, Lel Federal n.° 8.069/1990, Constituicdo do Estado de Sao Paulo — art.
278, inciso VII, Lel Estadual n.° 17.431/2021 e a Lei Federal n.° 10.741/2003), visando ao
fornecimento de dietas, dietas especiais, dietas enterais e formulas |&cteas, englobando todas as
etapas para a operacionalizacéo e 0 desenvolvimento do processo de producéo, administracdo e
apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma alimentagdo balanceada e em
condi¢des higiénico- sanitérias adequadas, conforme os parémetros estabelecidos na Portaria
CVSn.5, de 19 de abril de 2013, além das demais normas técnicas e sanitarias vigentes.
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1.
1.1. DESCRICAO DOS SERVICOS

1.
1.1. A prestagdo de servicos de nutrigdo e alimentagdo hospitalar realizar-se-a com
observancia das seguintes diretrizes:

1.

1.1.

a. 1.1.1. a utilizagdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentacdo sera
preparada, porcionada e distribuida pela Contratada;

b. 1.1.2. 0 fornecimento pela Contratada de géneros e produtos alimenticios, materiais de
consumo em geral (utensilios, lougas, descartéavels, materiais de higiene e limpeza,
entre outros), o abastecimento de gas, améo de obra especializada, operaciona e
administrativa, em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as normas vigentes da vigilancia sanitaria;
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1.1.
c. 1.1.1. a Contratada devera disponibilizar os equi pamentos necessarios para a prestagéo
de servico que porventura ndo houver na unidade, bem como realizar adequagtes
necessarias nos equipamentos disponibilizados pel o Contratante;
1.
1.1.

d. 1.1.1. é de responsabilidade da Contratada a manutencdo dos equipamentos e dos
utensilios utilizados, inclusive aquel es disponibilizados pel o Contratante;

e. 1.1.2. a Contratada também se responsabiliza pela manutengéo, adaptactes e
adequagdes prediais que se fizerem necessarias nas dependéncias e instalagdes do
servico de nutricdo dietética do Contratante.

1.1. InformacBes dos Servicos

Ser&o consideradas as seguintes informagdes especificas para 0 servico de nutricdo e alimentacéo
hospitalar:

1.1.
1.1.1. InformagBes do local onde seréo prestados os servicos

UNIDADE

Hospital Santa Tereza de Ribeirdo Preto

ENDERECO
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Avenida Adelmo Perdizza, 495 - Residencial Florida, Ribeirdo Preto - SP, 14026-390

1.1.
1.1.1. Informagdes de cada Unidade e do quantitativo de comensais/dia.

I nformagdes da Unidade

Classificagdo da Unidade Hospitalar (gera, infantil, referéncia, etc.): Hospital Psiquiatrico

Populacéo atendida: Pacientes Agudos feminino 35, Pacientes Agudos masculino 28, Crénicos
de longa permanéncia 07, intercorréncia clinica 11, Convénio de gerenciamento para
pacientes psiquiatricos 30

NUmero de leitos da Unidade: 111
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Taxa de ocupagdo da Unidade Hospitalar: 91,5%

1.1.
1.1.1. Quantitativos Estimados por Unidade
1.1.1.1. Estimativa diéria da popul agdo abrangida

Unidade
Estimativa Quantidade/dia

N&o se aplica
Paciente infantil de 0 a01 ano
Paciente infantil de 01 a 12 anos N&o se aplica
Pacientes adultos 111
Acompanhantes 07
Pacientes — lanche pds-exames/terapias N&ao se aplica
especiais e lanche pés-jejum
Pacientes em TNEP* 23

N&o se aplica
Pacientes — lactério
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* Pacientes em Terapia Nutricional Enteral e Parenteral.

1.1.

1.1.1.

Termo de Referéncia 14/2024

1.1.1.1. Estimativa diéria de cada tipo de refei¢éo:

a. 1.1.1.1.1. Alimentac&o Paciente Adulto

UNIDADE

Tipo derefeicdo

Unidade
de
Medida

Quantidade diéria estimada

Dieta Ger al/Branda/Pastosa/Hipossodica

Desiglum

refeicio

14
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Colagéo refeicdo 14
Almogo refeicéo 14
Merenda refeicao 14
Jantar refeicdo 14
Ceia refeicéo 14
Dieta Leve
Desigjum refeicdo 02
Colacdo refeicdo 02
Almoco refeicdo 02
Merenda refeicdo 02
Jantar refeicdo 02
Ceia refeicdo 02
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Dieta Liquida
Desjgjum refeicéo 00
Colagéo refeicéo 00
Almoco refeicdo 00
Merenda refeicdo 00
Jantar refeicdo 00
Cea refeicdo 00
Dieta Hipercalorica e Hiperproteica
Desjejum refeicéo 18
Colagdo refeicdo 18

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 9 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Almoco refeicdo 18
Merenda refeicdo 18
Jantar refeicdo 18
Ceia refeicdo 18

Dieta Hipercalorica - Psiquiatricos
Desigjum refeicdo 62
Colacédo refeicdo 62
Almocgo refeicdo 62
Merenda refeicdo 62
Jantar refeicdo 62
Ceia refeicdo 62
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Dieta para diabéticos
refeicdo 15
Desiglum
Colagdo refeicdo 15
Almoco refeicdo 15
Merenda refeicdo 15
Jantar refeicdo 15
Cea refeicdo 16
1.
1.1.
1.1.1.
1.1.1.1.

b. 1.1.1.1.1. Alimentagao paciente infantil —0a 01 ano Nao se aplica

UNIDADE
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Tipo derefeicdo Unidade Quantidade Diaria Estimada
de
Medida
Suco porc&o de 200 ml Ndo se aplica
Cha porc&o de 200 ml Ndo se aplica
Papa porcdo de 200 g Ndo se aplica
Sopa porcdo de 200 g Ndo se aplica
UNIDADE
Tipo dedieta Unidade Quantidade Diaria
de Estimada
Medida
Formulainfantil convencional litro Ndo se aplica
Foérmulainfantil especia litro Ndo se aplica
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1.
1.1.
1.1.1.
1.1.1.1.
c. 1.1.1.1.1. Alimentag&o paciente infantil — 01 a 12 anos (NAO SE
APLICA)
UNIDADE
Tipo derefeicdo Unidade Quantidade Diéria
de Estimada
Medida
Dieta Ger al/Branda/Pastosa/Hipossodica
Desigjum refeicéo NAO SE APLICA
Colago refeicéo NAO SE APLICA
Almogo refeicdo NAO SE APLICA
Merenda refeicéo NAO SE APLICA
Jantar refeicéo NAO SE APLICA
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Ceia refeicéo NAO SE APLICA
DietaLeve
Desigjum refeicéo NAO SE APLICA
Colago refeicéo NAO SE APLICA
Almoco refeicdo NAO SE APLICA
Merenda refeicéo NAO SE APLICA
Jantar refeicéo NAO SE APLICA
Ceia refeicdo NAO SE APLICA
Dieta L iquida
Desjgjum refeicéo NAO SE APLICA
Colagio refeicdo NAO SE APLICA
Almoco refeicéo NAO SE APLICA
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Merenda refeicdo NAO SE APLICA
Jantar refeicio NAO SE APLICA
Ceia refeicéo NAO SE APLICA

Dieta Hipercalérica e Hiperproteica
Desigium refeicio NAO SE APLICA
Colago refeicéo NAO SE APLICA
Almoco refeicdo NAO SE APLICA
Merenda refeicéo NAO SE APLICA
Jantar refeicéo NAO SE APLICA
Cea refeicdo NAO SE APLICA
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Dieta para diabéticos
Desjgjum refeicéio NAO SE APLICA
Colagio refeicdio NAO SE APLICA
Almoco refeicéo NAO SE APLICA
Merenda refeicio NAO SE APLICA
Jantar refeicio NAO SE APLICA
Ceia refeicéo NAO SE APLICA
1.

1.1.

1.1.1.1.
d. 1.1.1.1.1. Nutricdo Enteral

UNIDADE
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Tipo de Dieta Unidade Quantidade Diaria Estimada
de
Medida
Normal sistema aberto litro 15
Especia sistema aberto litro 3.6
Normal sistema fechado litro NAO SE APLICA
Especia sistema fechado litro 3.0
Suplemento nutricional litro 6.3
Maodulo litro 12
1.
1.1.
1.1.1.
1.1.1.1.
e. 1.1.1.1.1. Alimentacdo para Acompanhantes
UNIDADE
Tipo de Refeicdo Unidade Quantidade Diéria Estimada
de
Medida
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Desgjum refeicdo 07
Almogo refeicdo 07
Jantar refeicéo 07
1.
1.1.
1.1.1.
1.1.1.1.

f. 1.1.1.1.1. Lanche pds exames/ter apias especiais (Nao se aplica)

UNIDADE
Tipo de Refeicdo Unidade Quantidade Diéria Estimada
de
Medida
Lanche refeicdo Ndo se aplica

1.1.
1.1.1.
1.1.1.1.

g. 1.1.1.1.1. Lanche pésjgum
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Termo de Referéncia 14/2024

UNIDADE
Tipo de Refeicao Unidade Quantidade Diaria Estimada
de
Medida
Lanche refeicio Ndo se aplica

2.2.4. Estimativa por tipo de posto por Unidade

1
1.1.
111
a 1.1.1.1
Posto de Manipulacéo de Dietas Especiais
UNIDADE
Tipo de Posto Unidade de Medida Quantidade Diaria
Estimada
Posto béasico diurno Posto/dia 01
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Posto | diurno

Posto/dia NAO SE APLICA
Posto |1 diurno

Posto/dia NAO SE APLICA
Posto basico noturno Posto/dia NAO SE APLICA
Posto | noturno

Posto/dia NAO SE APLICA
Posto Il noturno

Posto/dia NAO SE APLICA

1.
1.1.
111,
b.1.1.1.1.
Posto de Nuitricionista Clinico
UNIDADE
Tipo de Posto Unidade Quantidade
de Estimada
Medida
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Posto nutricionista clinico — 12 horas didrias - Diurno de 22a
domingo

Posto/Dia

Termo de Referéncia 14/2024

01

1.1. Descricdo dos Servigos — Convencional

2.3.1 Dietas Gerais e Dietas Especiais Destinadas a Pacientes Adultos e Infantis

a. 1. A prestacdo de servigos de nutri¢do e alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padr&o de alimentacdo

estabelecido, o nimero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horérios definidos.

b. 2. Os servicos consistem na execucao de todas as atividades necessérias a obtencdo do escopo

contratado, entre as quais se destacam:

. Programacéo das atividades de nutri¢do e alimentacéo;
. Elaboracéo de cardépios diérios completos por tipo de dietas (com repeticdo quinzenal);

. Aquisi¢do, armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros e produtos

alimenticios e materiais de consumo geral;

. Pré-preparo, preparo e cocgdo da alimentagao;

. Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;
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. Coleta de amostras da alimentac&o preparada;

. Transporte interno e distribui¢do das copag/leitos;

Termo de Referéncia 14/2024

. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pel os pacientes, quando houver,
conforme prazo pré-determinado;

. Higienizag&o e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, utensilios de

cozinha e utensilios utilizados pel os pacientes.

c. 1. A dimentacdo fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condicdes higiénico-

sanitérias adequadas.

d. 2. Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica do profissional nutricionista com
experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades
técnico- administrativas inerentes ao servico de nutricao.

e. 3. Os servigos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com o quadro de
pessoal técnico, operaciona e administrativo qualificado e em nimero suficiente.

f. 4. A operacionalizagdo, o porcionamento e a distribuicéo das dietas deverdo ser supervisionados
pelo responsavel técnico da Contratada, de maneira a observar sua apresentacao, aceitacdo, o
porcionamento e a temperatura para serem feitas ateragdes ou adaptacdes, caso seja necessario,
visando ao atendimento adequado e satisfatério.

1.1. Horérios de distribuigdo

a. 1. Alimentac&o Paciente Adultos — Horarios de entrega das refeicOes
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Desigium

9:30
Colagéo

11:30
Almoco

14:30
Merenda

17:30
Jantar

20:00
Cea
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b. 1. Alimentaco paciente infantil — (NAO SE APLICA) Horérios de entrega das refeicoes

UNIDADE

TIPO DE DIETA

HORARIOS
DE
ENTREGA

Paciente | nfantil

Desigjum NAO SE APLICA

Colago NAO SE APLICA

Almogo NAO SE APLICA

Merenda NAO SE APLICA

Jantar NAO SE APLICA

Ceia NAO SE APLICA
1.
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1.1. O inicio da execucdo do objeto deste instrumento somente sera autorizado apds a
apresentagdo da relacdo de profissionais da Contratada que atuardo no ambito desta
contratacéo e a assinatura dos respectivos Termos de Confidencialidade, Sigilo e Uso,
comprometendo-se a observar as normas de seguranga, privacidade e protecdo de dados e
informagdes.

CARDAPIO

3.1. Regras Gerais

Para a elaboracdo do cardapio diério, devera ser observada a relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, com 0s respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacéo,
constantes na Resolucdo SAMSP n° 16/1998, atendendo as necessidades energéticas diarias
requeridas, de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo o Recommended Dietary
Allowances (RDA), revisao 1989.

Apresenta-se, no Apéndice 1 desta Especificagbes Técnicas |, o documento denominado
“Sugestdes para a Composic¢ao dos Cardépios — Alimentos Prontos’, elaborado pela Comissio
Técnica de Nutricionista da Coordenadoria de Servigos de Salde, com a finalidade de orientar
a operacionalizacdo, auditoria e fiscalizagdo do contrato na conferéncia das gramaturas a serem
servidas aos pacientes.
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Recomenda-se seguir as orientactes abaixo:

A técnica dietética de preparo ficara a critério da Contratada, observado o cardépio
previamente aprovado pelo Contratante;

Para 0 atendimento das necessidades nutricionais diérias recomendadas, deveréo ser
organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e produtos alimenticios
padronizados;

Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e ser compativeis com as estagdes
climéticas, com frequéncia de repeticdo quinzenal pela Contratada;

Os cardapios deverdo ser apresentados completos ap Contratante, com antecedéncia de
30 (trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, para a devida aprovacéo, que devera
ser realizada no prazo maximo de 8 (oito) dias Uteis, podendo o Contratante, em
condigdes especiais, aterar o carddpio apresentado, mantendo os padrdes estabel ecidos
em contrato;

Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidade e ser
planejados conforme as condicdes fisicas e as patologias do individuo, atendendo as leis
fundamentais de alimentacdo de Escudero (quantidade, qualidade, harmonia e

adequagdo);

Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pela Contratada se aprovado
pelo Contratante apds andlise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de
antecedéncia de 48 horas, salvo se forem relativos aitens de hortifrutigranjeiros;

A elaboracdo de carddpios normais ou especiais (dietas) obedecerd as normas
estabel ecidas pelo Servico de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante;

Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia,
proporcionando um aporte calérico necess&rio e uma boa aceitacdo por parte dos
pacientes,

Deverdo ser plangjados cardapios diferenciados para pacientes em datas especiais
(Péscoa, Natal, Ano-Novo, Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas
Juninas, Anivers&rio da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da Mulher, etc.),
respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padréo determinado
pelo Servico de Nutricdo e Dietética (SND);

Para estimular a aceitabilidade das refeicdes nas diversas dietas, poderdo ser
requisitados molhos especiais a base de lim&o, pimenta, especiarias, ervas arométicas,
tomate etc., os quais devem ser preparados de acordo com as recomendacdes dos
nutricionistas do Contratante;

Deve-se ressaltar aimportancia da apresentacéo de todas as preparacfes servidas como
forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a recuperacdo e/ou
amanutencdo do estado nutricional dos pacientes;

Deverdo ser previstos carddpios diferenciados aos pacientes cujo padréo alimentar
tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em
consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.
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1.1.
1.1.1. Criancas de 01 a 12 Anos (N&o se aplica)

O balanceamento nutricional da alimentacdo infantil devera estar na proporcao
adequada de calorias e de nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e sais
minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e desenvolvimento da crianca,
atendendo a Ingestdo Diéria Recomendada (IDRS) para cadafaixa etaria;
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A textura dos alimentos deve ser adequada, enfatizando que se deve estimular a
mastigacao, principalmente em criangas que ndo sdo mais lactentes. Evitar a oferta de
alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o equilibrio entre as

preparacoes;

Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparacdo de um mesmo
prato, visto que a variedade de cores nas preparacdes estimula a sua aceitacdo por parte
dos comensais. Ressalta-se que a troca das hortalicas, seguindo o critério da coloracéo,
pode acarretar mudancas na oferta de vitaminas e sais minerais;

A variedade de alimentos devera proporcionar a oferta de carnes, leguminosas, leite e
derivados, e frutas de forma alternada e acumulativa, objetivando atingir uma
alimentacdo balanceada e equilibrada, sob o ponto de vista nutricional, e adequada as
necessi dades fisiol 6gicas e patol ogicas do individuo;

A aimentacdo infantil ndo difere da alimentagdo padrédo do adulto, mas reserva
algumas particul aridades que devem ser respeitadas nas terapias nutricionais aplicadas;

A distribuicdo da dieta para paciente infantil deveré ser efetuada em 6 (seis) refeicdes
didrias: desiejum, colagdo, almoco, merenda, jantar e ceia, em horarios regulares e
definidos pelo Contratante.

1.1.
1.1.1. Criancas até 06 Anos (Nao se aplica)

Para esta faixa etéria deve-se considerar:

Cuidados na selecdo de seus utensilios, que devem ser adequados e escolhidos com o
intuito de dar conforto e seguranca a crianca;

Nesta fase, a descoberta do alimento a ser ingerido é feita de forma gradativa. Ocorre,
ocasionalmente, a descoberta do poder de decisdo na escolha da dieta, de modo que, ora
o aimento é aceito, ora é rejeitado.

Outro fator importante é que as temperaturas extremas devem ser evitadas, pois a
palatabilidade da crianga nesta fase é agucada. Ainda assim, a palatabilidade nesta fase
evidencia prontamente a deteccéo de sabores, principalmente os estranhos ao seu paladar.

1.
1.1.

1.1.1. Criangas ap6s 06 Anos (Nao se aplica)

Para esta faixa etaria deve-se considerar que:

Nessa faixa etéria as criangas sdo capacitadas na escolha de preferéncias alimentares
por ja saberem selecionar os alimentos preferidos, tendo facilidade para incorporar
habitos e exemplos alimentares de quem admirg;

Deve-se estar atento & anorexia, que pode estar associada a caréncia de vitaminas e
minerais, em especial o ferro. O crescimento nesta faixa é lento, porém constante e
acompanha um aumento naingestéo alimentar;
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As preparagtes devem ser variadas, afim de provocar a estimulagéo sensorial;

Deve-se fornecer nutrientes adequados por meio de alimentos apetitosos e preparados
com seguranca, considerando os padrdes de desenvolvimento cultural no planejamento
de cardapios.

1.1.
1.1.1. Acompanhantes L egalmente Instituidos

A refeicdo serd fornecida nos padrbes estabelecidos para o paciente da dieta geral,
podendo ser adaptado a realidade de cada Unidade Hospitalar;
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A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar, sempre que possivel, aos
habitos alimentares da comunidade, sendo distribuida em 3 (trés) refeicbes diarias

(desjejum, almocgo e jantar) e em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700
calorias por dia.

1. CLASSIFICACAO DASDIETAS

CLASSIFICACAO DASDIETAS

1.1. Dieta Gerd

O cardapio da dieta geral poderd servir de base para a composi¢do das demais dietas,
considerando as caracteristicas especificas de cada dieta, como: a idade do paciente, arestricdo
a alimentos, a consisténcia, a gramatura, a frequéncia, o valor calérico e o tipo de preparagdo
em que adieta sera servida

1.
1.1.

1.1.1. Paciente Infantil Nao se aplica

A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada em 6 (seis) refeicdes
diarias: desjgjum, colacdo, amoco, jantar, merenda e ceia, em horérios regulares.

Ressalta-se que, para as dietas destinadas ao paciente infantil, o cardapio apresentado no
guadro a seguir devera ser adequado a essa fase, levando em consideragdo a gramatura e a
frequéncia da utilizac&o.

1.1.
1.1.1. Paciente Adulto

Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma alimentagdo normal, sem restricdo a
qualquer nutriente e sem necessidades de acréscimos nutricionais.

Consisténcia. normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos habitos
aimentares da comunidade;

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
Distribuicdo: em 6 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colacdo, almoco, merenda, jantar
e ceid), em horérios regulares, fornecendo em média 2.700 calorias/dia. Como exemplo,
tem-se:
Quadro: Composic¢ao do cardapio — dieta geral
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REFEICAO COMPOSICAO

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja
OU outros)

Desgjum
Pao (francés ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou geleia ou requeijéo
em saché

Fruta

Colacdo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja

Arroz

Feij&o ou leguminosas
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Carne bovina ou aves ou peixe

Almoco

e Jantar
Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais folhosos ou
massas Salada: folhas ou legumes ou leguminosas

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de frutas natural — diversos sabores

Bebida | actea (leite com café ou achocolatado em embalagem individual ou iogurte
em embalagem individual ou outros, ou bebida a base de soja e outros)

Merenda
Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em
saché Com frios ou margarina ou requeij&o ou geleia
em saché

Bebida | actea (leite com café ou achocolatado e outros) ou

Ceia cha Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché

Com margarina ou geleia em saché

1.1. Dieta Branda

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigacdo e
degluticdo, que impecam a utilizacdo da dieta geral, havendo, assim, a necessidade de abrandar
0s alimentos por processos mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade.

E adotada em alguns casos de pos-operatérios para facilitar o trabalho digestivo e também
como transicdo para a dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: macia. A celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser
abrandados por cocgdo ou agdo mecanica;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicdes didrias (desejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e cela);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.
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O amogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacdes da dieta geral, usando, sempre que
possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

Incluir apenas o caldo do feijao;
N&o incluir vegetais crus nas saladas,

Evitar frutas muito &cidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderdo ser servidas
depois de cozidas;

Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar distenséo

gasosa; N&o incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

1.1. Dieta Pastosa
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Destinada a pacientes com problemas de mastigacéo e degluticdo, em alguns casos de pos-
operatdrios e em casos neurol 6gicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas:

Os alimentos que constam dessa dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau
maximo de subdivisdo e coccdo e uma consi sténcia pastosa;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicdes didrias (desejum, colagcdo, almogo, merenda, jantar e cela);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

A composicao das refei¢cdes deve ser amesma da dieta branda, evitando apenas os
alimentos que ndo possam ser transformados em consisténcia pastosa.

1.1. DietaLeve

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a alimentos solidos, em pré-
preparo de exames e pré e pos-operatorios. E usada também como transicéo para a dieta branda
e dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as
seguintes caracteristicas:

Consisténcia: semiliquida;

Distribuicéo: 6 (seis) refeicbes diarias (desejum, colagdo, almogo, merenda,
jantar e ceia); Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Composicéo das refeicBes: sopa contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha,
lentilha, feijdo branco, gréo de bico, feijdo etc.), dois tipos de vegetais (um folhoso e o
outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca, card, inhame etc.), tipo de cereal
(arroz, macarrdo, fubg, aveia etc.);

Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de 6leo, cebola, tomate e cheiro-verde;

Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/médulos nutricionais, disponibilizados
pelo Contratante em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos
pacientes e atingir o minimo cal 6rico estabelecido e recomendado para este tipo de dieta.

No quadro a seguir, é apresentado o modelo de cardépio para pacientes com dieta leve:

Quadro: Composicado do cardapio — dietaleve

REFEICOES ALIMENTOS

Bebida l&ctea (Ieite com café ou achocolatado ou outros)
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Deggium Bolachas ou biscoitos ou torradas em saché com margarina ou manteiga ou geleia
ou requeijdo em saché

1 fruta

Colacéo Vitamina ou suco natural ou mingau etc.

Sopa (variada)

Puré de legumes ou feculentos
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Almogo Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas ou ovo
e Jantar poché Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta cozida)
Suco de fruta natural

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou
outros) Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros

Merenda "
em saché

ecea

Com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijdo em saché

1.1. Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacéo e degluti¢do, em casos de afeccao
do trato digestivo (boca, esdfago), nos pré e pds-operatorios, e em determinados preparos de
exames. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes
caracteristicas:

Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparagdes desta dieta sdo 0s mesmos da
dietaleve, devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida;

Distribuicdo: 6 (seis) refeicdes didrias (desejum, colagcdo, almogo, merenda, jantar e cela);
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/médulos nutricionais, disponibilizados
pelo Contratante, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do
paciente e atingir o minimo cal érico estabelecido para este tipo de dieta.

1.1. Dieta para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo
as calorias necessérias para conservar ou alcancar o peso ideal em adultos, manter indices de
crescimento normal e de desenvolvimento em criangas e adolescentes, promover 0 aumento das
necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactacdo ou para a recuperacdo de doencas
catabdlicas. Esta dieta é indicada para individuos diabéticos do tipo I, tipo I, gestante diabética ou
diabetes gestacional, utilizando os percentuais dentro do padréo normal.

As dietas para diabéticos deverdo atender as recomendagdes da Sociedade Brasileira de Diabetes.
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As refeigdes podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor calérico
prescrito para cada umadelas, devendo ser fracionada em 6 (seis) refeicdes/dia.

Para a elaboracdo dos carddpios da dieta para diabéticos, devem-se observar as seguintes
substitui¢oes:

Restrigdes aos aclicares das preparagdes, que deverdo ser substituidos por adocantes
artificiais em saché, previamente aprovados pelo nutricionista do Contratante e em
quantidade determinada pelo Contratante;

As sobremesas doces devero ser substituidas por frutas da época ou preparagcoes
dietéticas, conforme Resolugdo RDC n.° 715, de 1° de julho de 2022, da ANVISA, que
trata dos requisitos sanitarios dos alimentos para dietas de ingestdo controlada de
aclcares;

No desigum e na merenda, pées, bolachas, torradas, bolos etc. deverdo ser substituidos
pelaformaintegral ou com fibras;
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No amogo e no jantar devera haver acréscimo de uma preparacdo a base de legumes ou
vegetal folhoso cozido, de forma agarantir o aporte de fibras de no minimo 20g por dig;

As guarnicfes a base de farinha deverdo ser substituidas por outras com menor teor de
glicidios sempre que houver restri¢des ao total calorico;

Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a oferecida pelo
cardapio normal, a dieta deve ser suplementada com as preparacGes ou com alimentos
diversos.

Para esta dieta devero ser observadas as seguintes
orientacbes. Devera ser utilizado leite de vaca desnatado
ou extrato de soja;

Deverdo ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem pele e sem
molhos gordurosos;

O arroz integral poderd ser substituido por macarréo com molho magro de tomate natural;

Queijos mucarela light, ricota e minas frescal poder&o ser utilizados em substitui¢do do
0vo ou da carne, em igual quantidade;

Devera ser utilizado 6leo de origem vegetal (azeite, canola, soja);
N&o utilizar aglcar, preferir adocante artificial (conforme prescricdo dietética);

N&o utilizar sorvetes industrializados, chocolate comum, enlatados, mel de qualquer
tipo, rapadura, farinha, frituras de qualquer tipo, doces em geral, refrigerantes comuns e
bebidas alcodlicas;

Massas deverdo ser de aveia, maisena ou integrais;
Pesar os alimentos uma vez, colocar em Xicaras e depois repetir cada vez que for usar;

Usar no preparo da dieta: sal, vinagre, liméo, cebola, aho, coentro, colorau, cominho,
louro, salsa e ervas se permitido;

Utilizar a vontade: cha, café e refresco, utilizando as opgdes de frutas do grupo A
indicadas abaixo, com adocante.

No quadro a seguir, é apresentado o model o de cardapio para paci entes diabéticos.

Quadro: Composicao do cardapio - Diabético

REFEICAO COMPOSICAO
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Bebida | &ctea (leite desnatado com café com adocante ou achocolatado diet e outros diet)

Desggjum P&o (francés ou de forma ou bisnagaintegrais ou com fibras) com margarina ou geleia diet
ou requeijao em saché ou queijo fresco ou ricota;

Fruta

Colacéo Mingau ou vitamina de frutas ou iogurte light/diet ou bebida a base de soja light/diet

Arroz
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Almocgo
e Jantar
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Feijao

Carne bovina ou aves ou peixe ou ovo

2 porgdes de guarnicdo — sendo uma a base de vegetai s folhosos e outra a base de
legumes Salada: folhas e legumes

Sobremesa: fruta alternada com doce diet/light (méximo 3 vezes na
semana) Suco de frutas natural — diversos sabores

Merenda

Bebida l4ctea (leite desnatado com café com adogante ou achocolatado diet ou iogurte light

/diet ou bebida a base de soja light/diet ou outros) em embalagem
individual Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Com frios ou margarina ou requeijdo ou geleia diet em saché

Cea

logurte light/diet ou leite desnatado com café ou achocolatado diet ou chd Bolacha ou torrada
integral em saché

Com margarina ou geleia diet em saché

1.1. Dieta Hipossadica

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sodio para a prevengdo e o controle de
edemas, prablemas renais e hipertensao.

O cardapio e a consisténcia devem ser 0s mesmos da dieta geral, com a reducéo do sa de
cozinha, oferecendo sachés individualizados de adi¢do de sal (1g).

Para esta dieta, fica proibida a utilizagcdo de temperos prontos, devendo ser substituidos por
saché de 6leo composto, sal e lim&o ou vinagrete e outros temperos naturais.

Devem garantir o0 mesmo aporte calorico da dieta geral, atendendo a consisténcia requerida
(dietabranda, leve ou liquida).

1.

1.1. Dieta Hipercal 6rica e Hiperproteica
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Destinada a pacientes que apresentam condi¢Ges hipermetabdlicas e infecciosas (pessoas
convivendo com HIV, céncer/quimioterapia, didlise/hemodidlise, transplante, queimaduras
etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, embora acrescidos de alguns
alimentos e com porcdes diferenciadas.

Quando necessario, para completar o aporte calérico e nutricional, devem ser incluidos
suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.

Naceia, incluir suplemento nutricional, de acordo com a disponibilidade da Unidade Hospitalar.
Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, acrescidos dos seguintes
aimentos: Desjejum: frios ou geleia;

Colagéo: vitamina ou iogurte ou mingau;
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No amogo e no jantar: acrescentar outra por¢éo de carne bovina, aves ou ovos, aém da
porcao estabelecida no cardapio, guarnicdo a base de legumes ou massas. Incluir
suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para completar o
aporte calérico e nutricional necessario;

Na merenda e na ceia: servir leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida &
base de soja, pées variados com frios ou bolo e uma fruta da estacéo.

No quadro a seguir, é apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta hipercal érica
e hiperproteica:

Quadro: Composicao do cardépio — hipercaléricae
hiperproteica

REFEICAO COMPOSICAO

Bebida | actea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Deggjum P&o (francés, ou de forma ou bisnaga ou outros) com frios ou geleia ou requeijo em saché
com baixo indice de gordura saturada;

Fruta

Colagéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas & base de extrato de soja

Arroz

Feijéo ou
leguminosas Sopa

2 porgdes de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos
Guarnicao a base de legumes ou vegetais folhosos ou

Almogo massas Salada: folhas, legumes ou leguminosas.
e Jantar

Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos
sabores
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Bebida | actea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de soja ou outros)
Pées variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Merenda

eCeia
Com frios ou margarina ou requeijéo ou geleia em saché com baixo indice de gordura saturac
Fruta da estacéo

1.

1.1. Dieta Hipocal 6rica

Destina-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder peso, evitando o
acumulo de gorduras no tecido adiposo.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 43 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

As dietas hipocaldricas teréo o seu Vaor Calérico Total (VCT) determinado por meio de
calculos efetuados pelos nutricionistas do Contratante, a partir da avaliacdo nutricional.
Exemplo de dieta hipocal érica de cardapio de 1.200 calorias.

No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta hipocal érica:

Quadro: Composic¢éo do cardapio — hipocal érica

REFEICAO COMPOSICAO

200 ml de leite desnatado

Desgigjum 1 unidade de p&o francés (30g)

1 unidade de margarinaem
saché 1 porcéo pequena de fruta

Colagdo 1 porcéo pequena de fruta

2 colheres de sopade arroz

Prato principal: 1 por¢&o pequena de carne bovina ou aves ou peixe ou
ovos Guarnicdo: 3 colheres de sopa de vegetai s folhosos cozidos

Almoco
. Salada: folhas a vontade
Sobremesa: 1 por¢do pequenade fruta
200 ml de iogurte desnatado
Merenda

1 unidade de p&o francés (30g)
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1 unidade de margarina em saché

Ceia 1 porcéo pequena de fruta

1.1. Dieta Hipercal érica

A dieta hipercaldrica € destinada a pacientes que apresentam condi¢6es hipermetabdlicas com
necessidades cal6ricas aumentadas e para pacientes psiquiétricos, com polifagia (aumento de
apetite), devido ao uso continuo de moderadores de humor.

Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e hipercal érica;
Distribuicéo: 6 (seis) refeicdes didrias (desejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia);

O amoco e o jantar deverdo ser servidos em 2 (duas) embalagens de polipropileno
descartavel com trés divisorias, com tampa, com capacidade minima de 850 ml, ou em
recipiente em polipropileno descartavel com trés divisdrias, com tampa, com a
capacidade aproximada de 1.800 ml;
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A consisténcia das refei¢cdes devera ser amesmada
dietageral; As porcgdes deverdo ser maiores do que as da

dietageral.

O quadro a seguir apresenta a composi¢do das refei coes:

Quadro: Composicao do cardépio - Hipercal6rica

REFEICAO COMPOSICAO
Bebida l4ctea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou outros)
Deggjum 2 pées (francés, ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou geleia ou requeijo em
saché
Fruta
Colagdo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
2 porcdes de arroz
2 porcdes defeijéo ou
leguminosas Sopa
Carne bovina ou aves ou peixe ou
ovos 2 guarni¢des
Guarnicdo 1: composta de puré a base de legumes ou macarréo ou
farofa; Guarnicdo 2: composta de legumes ou vegetais folhosos.
Almoco
e Jantar Saladalt folhas, legumes ou
leguminosas. Sobremesa: fruta
alternada com doce Suco de frutas
natural — diversos sabores
Bebida | &ctea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de soja ou outros)
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2 pées variados ou 2 porcdes de bolo; ou bolacha ou torradas em
saché Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché

Ceia

Bebida | &ctea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou outros)

2 pées variados ou 2 porcdes de bolo; ou bolacha ou torradas em
saché Com frios ou margarina ou requeijdo ou geleia em saché

Fruta da estacéo

1.1. Dieta Hipocolesterolémica
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Destinada aos individuos que necessitam de restricdo de alimentos ricos em colesterol e
gorduras saturadas, tais como carnes gordurosas, bacon, banha, embutidos, pele de frango, 6leo
de dendé, gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos, laticinios integrais,
produtos de panificacdo com creme, gordura vegetal hidrogenada e alimentos preparados com a
mesma, frutos do mar, gema de ovo e outros.

Recomenda-se 0 aumento de fibras sol(iveis na dieta.

1.1. Dieta Ricaem Fibra ou Laxativa

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com necessidades el evadas de
fibras. Na elaboracdo dessas dietas deverdo ser acrescidos:

Desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de
cereal integral; Almoco e jantar: uma porcdo extra de verdura ou
legumes ricos em fibra; Sobremesa deve ser a base de fruta crua
ricaem fibra.

As recomendacdes dietéticas para este tipo de dieta séo aproximadamente de 20g a 35g de fibra
dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima de 2 anos), somar a
idade mais 5g.

1.1. Outras Dietas Especiais

A Contratada devera seguir o Manual de Dietas do Servigo de Nutrico e Dietética (SND) para
atender as dietas especiais e especificas de cada Unidade Hospitalar ou apresentar um manual
de dietas para a aprovacéo do Contratante.

1. LANCHES

LANCHES

1.1. Lanche Pds-exames/Terapias Especiais Nao se aplica

Lanche destinado a pacientes submetidos a exames laboratoriais que requerem jejum ou
pacientes em hemodialise.

Para pacientes portadores de diabetes, a bebida hormal devera ser substituida por uma bebida
dietética.
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Composicao do lanche pés-exames/terapias especiais. suco de fruta natural, sanduiche com
recheio proteico, fruta, geleia e café com leite.

Obs.: A fruta e o sanduiche deverdo ser embal ados individualmente, e todos os itens deverdo
ser acondicionados em bandejas.

1.1. Lanche Pés-jejum N&o se aplica

Composicéo do lanche poés-jejum: 1 unidade de suco de fruta individual ou 1 unidade de
achocolatado individual e uma porcdo de bolachas de 40g (doce ou salgada), sendo
acondicionado em uma sacola.
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Conforme a patologia devera ser servido um suco diet e umafruta.

1. POSTO DE MANIPULACAO DE DIETASESPECIALIZADAS
Os postos de manipulagdo se destinam a operacionalizacdo das formulas |&cteas e nutricdo enteral.

Os nutrientes e 0s iNsSUMOS hecess&rios para a operacionalizagdo serdo adquiridos pelo
Contratante e distribuidos/entregues a Contratada, em conformidade com o plangjamento e a
programacao de recebimento em funcéo do consumo estimado.

Todos os acessorios necessarios serdo disponibilizados pelo Contratante para a adequada
utilizacdo pela Contratada na preparacdo e na efetiva distribui¢ao.

A Contratada devera desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizagéo das dietas,
envolvendo o plangjamento, a coleta das prescricdes dietéticas, a preparacdo/manipulacdo, o
acondicionamento, o transporte e a distribuicdo das dietas especializadas.

A Contratada deve utilizar profissionais capacitados com treinamentos especificos para as
respectivas atividades.

Com base nas diretrizes estabel ecidas, a Contratada
dever& Coletar as prescricOes médicas,

Efetuar a avaliacdo dietética;

A partir do recebimento dos nutrientes e insumos, proceder ao armazenamento € a
conservacdo, a preparacdo/manipulacdo, ao acondicionamento, a identificacdo, ao
transporte e a distribuicéo das dietas especializadas;

Acompanhar a evolugdo nutricional do paciente;
Orientar o paciente, afamilia ou responsavel quanto a prescricéo dietética.

No caso em gue a estrutura fisica da unidade de salde tiver somente sala para o lactério, ndo
prevendo sala exclusiva para a nutricdo enteral, as atividades previstas para a manipulagdo e
envase de nutricdo enteral podem ser compartilhadas com as atividades do lactéario, desde que
satisfeitas as seguintes condigoes:

Existéncia de salas separadas para fogdo, geladeira, micro-ondas e
freezer; Existéncia de procedimentos escritos quanto a horéarios
distintos de utilizag&o.

Ressalta-se que 0 pré-preparo e o preparo dos produtos deverdo ser efetuados em lotes
racionais, ou sgja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparado e consumido.

6.1. Nutricdo Enteral

A Terapia de Nutricdo Enteral (TNE) tem por finalidade o atendimento de pacientes com
restricBes dietéticas, tais como: 0s que necessitam de alimentos para fins especiais, 0s que
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apresentam ingestéo controlada de nutrientes na forma isolada ou combinada, de composicao
definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada. A terapia de nutricdo enteral pode
ser ministrada por sonda ou via oral em pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas
necessidades nutricionais.

A Terapia de Nutricdo Enteral deve obedecer aos requisitos minimos definidos na legislacéo
vigente, em especial na Resoluc&o n.° 503, de 27 de maio de 2021, da Diretoria Colegiada da
AgénciaNacional de Vigilancia Sanitaria.
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1.1. 6.1.1 Defini¢bes

Nutricdo enteral: dieta especialmente elaborada para uso por sonda ou via oral. Alimento para
fins especiais, com a ingestdo controlada de nutrientes, utilizado exclusiva ou parciamente
para substituir ou complementar a alimentagcdo oral em pacientes, conforme suas necessidades
nutricionais. A nutricdo enteral pode ser:

Normal: Formula enteral para uso geral, liquida ou em pé, nutricionalmente completa,
para atender as necessidades nutricionais na manutencdo ou recuperacdo do estado
nutricional de pacientes;

Especial: Formula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou elementar, liquida
ou em po, com proporcdes diferenciadas em sua composi¢éo. Indicada para pacientes
em condi¢Bes metabdlicas especiais, tais como: distirbios da funcdo renal, hepatica,
imunol égica etc.;

Nutricdo enteral em sistema aberto: A nutricdo enteral que requer manipulacéo
prévia a sua administracdo, para uso imediato ou atendendo a orientacdo do fabricante;

Nutricdo enteral em sistema fechado: A nutricdo enteral industrializada, estéril,
acondicionada em recipiente hermeticamente fechado e apropriado para a conexdo ao
equipo de administracéo;

Suplemento nutricional: Alimento liquido administrado via oral aos pacientes com
requerimentos cal orico-proteico em teores superiores aos fornecidos pela sua dieta. Os
suplementos nutricionais poderdo ser acrescidos ou ndo de suco de frutas ou gelatina
liquida para melhorar sua pal atabilidade, desde que aprovados pelo Contratante;

M dédulos: Administracdo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada
deve ser de acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

Apresenta-se no quadro abaixo a capacidade dos postos de manipulacdo de dietas
especializadas de acordo com a defini¢do dos postos de servicos.

Quadro: Tabela de capacidades de producdo dos postos de
manipulacdo de dietas especializadas de acordo com os tipos
de postos de servigos

Capacidade de produgéo**
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Posto de Servigo*
Formulas L acteas Formulas Enterais Suplementos M édulos
Orais
Posto 1a150 litros Até 100 litros 30 litros 0,5litro
basico
diurno
Posto | diurno 151 a 350 litros De 101 a 350 litros 31 a99 litros 1litro
Posto 11 diurno 350 a2.700 litros 350 a2.700 litros 100 a 200 litros 1az2litros
Posto 1a150 litros Até 50 litros 15 litros 0,5litro
basico
noturno
Posto | noturno 151 a 350 litros 51 a150litros 16 a 50 litros 1 litro
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Posto |1 noturno 350 a2.700 litros 150 a 1.200 litros 50 a 100 litros la2litros

* Para a definicdo do posto, sera considerado o somatério da produgdo, em litros, de férmulas lacteas infantis, dietas enterais,

suplementos e médul os.

** Sugere-se a diluigso dos médulos em pelo menos 50 mililitros de liquido.

1.1. Lactario Ndo se aplica

O lactério destina-se a preparagéo de formulas infantis e alimentagdo infantil. Para a execucéo
dos servicos, desde a prescricdo dietética, recepcdo dos géneros e materiais, preparo,
porcionamento, envase, armazenamento e distribuicéo.

Entre as férmulas | &cteas, destacam-se:

Formulas infantis convencionais. Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do
|actente nascido a termo, ao longo do 1° ano de vida. S&o preparadas com leite materno,
leite em p6 modificado, ou com leite em pd integral, em diluicdes adequadas, acrescidas
ou ndo de produtos farinaceos e adocantes:

Produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha
| actea, flocos de cereais e outros,

Os adocantes poderéo ser: aglcar, glicose, maltodextrina e adocantes artificiais, de
acordo com a prescri¢do médica ou do profissional nutricionista.

Foérmulas infantis especiais. Manipuladas para melhor adaptacdo a fisiologia do
lactente e suas necessidades especificas:

Alimentac&o de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso;

Alimentag&o de lactentes com intolerancia a lactose (formulainfantil isenta de lactose a
base de |eite de vaca);

Alimentagdo de lactentes (quando necessario, evitar o leite de vaca); formula infantil a
base de proteina isolada de soja;

Alimentac&o de lactentes com diarreia severa (formulainfantil semi-elementar a base
de hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja);

Enriguecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo
peso; Férmula elementar com aminoécidos livres e
nutricional mente compl eta;
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Férmulainfantil paralactentes com regurgitagdo (formulainfantil de maior
viscosidade); Leite integral enriguecido como complemento nutricional.

Alimentacdo no 1° ano de vida: a partir dos seis meses, 0 organismo da crianga ja esta
preparado para receber alimentos diferentes do leite materno, os chamados alimentos
complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentacéo
complementar deve ser espessa, iniciando-se com consisténcia pastosa e gradativamente deve-
se aumentar sua consisténcia até chegar a alimentagdo normal.

1.
1.1.
1.1.1. Padr&o de Qualidade

No processo de preparacdo das férmulas infantis e da alimentagdo infantil, deverdo ser
observadas as normas e diretrizes estabel ecidas no Manual do Lactério:
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1.1.
1.1.1.

a. 1.1.1.1. Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira
basicamente em obter um produto seguro, do ponto de vista microbiol 6gico, e
adequado do ponto de vista nutricional, com o controle de todas as etapas do
processo de producéo;

b. 1.1.1.2. Monitoramento é fundamental desde a higienizagdo pessoal, ambiental
e material, assim como a higienizacdo na manipulacéo e no preparo, e a
atencdo naidentificacdo e no transporte até a distribui¢do, bem como o
controle de temperatura do ambiente, da esterilizacdo, do resfriamento, da
refrigeragcdo e do reaquecimento, através de supervisao técnica, treinamento e
reciclagem continua dos profissionais. Todos esses procedimentos técnicos
devem ser obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Préticas do Lactério,
baseado nalegislagdo sanitaria vigente (Portaria CV S n° 5/2013) com as a¢les
corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir 0s pontos criticos,
controlarem os perigos e 0s pontos de controle;

c. 1.1.1.3. Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto
alimentar, recomenda-se a aplicagéo de boas préticas, em conjunto com a
aplicacéo do método de Analise de Perigos por Pontos Criticos de Controle
(APCC), que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar
o controle imediato, a partir da confec¢do de um fluxograma de preparacéo do
alimento;

d. 1.1.1.4. E indispensavel a presenca de um nutricionista, exclusivo do lactério,
responsavel pelainspecdo durante todo o processo de preparo de formulas
infantis e outras preparactes produzidas no lactério, para garantir a qualidade
do produto a ser administrado.

1. OBRIGACOESE RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-4 integralmente pelo servigo a ser prestado, nos termos da
Portaria CVS n° 5/2013, pela operacionalizacdo, preparo e distribuicdo das refeicdes, bem
como pelo apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, observado o estabelecido nos itens a seguir:

1.
1.1. Dependéncias e instalagbes fisicas do Servigo de Nutricéo e Dietética (SND)

Efetuar os reparos e as adaptagdes que se fizerem necessérias nas dependéncias dos
servicos de nutricdo, observada a legidacdo vigente;

Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias do servico da SND, objeto do
contrato, estejam em conformidade com as determinacdes estabel ecidas na Portaria CV'S
n° 5/2013;

Responsabilizar-se pela manutencdo predial das dependéncias que envolvem a
operacionalizacdo e o preparo das refeicBes, tais como forro, azulejos, paredes,
cantoneiras, borrachas de protecéo, pisos, instalagdes hidréulicas e elétricas vinculadas
a0 servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas,
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Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servicos, bem como as
instalacBes e 0s equipamentos colocados a disposicdo sejam de uso exclusivo para
atender ao objeto do contrato;

Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em
perfeitas condicbes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execucao
dos servicos (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros);

Redlizar a limpeza e 0 esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da
cozinha, sempre que necessario, a critério do Contratante;
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Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a
prestacdo de servico, realizando reparos imediatos;

Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de géas utilizado nas
areas de producéo (normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e instalando
registro de medicéo de gas encanado, quando for o caso;

Promover a instalacdo de equipamentos necessarios a prestacdo de servicos, os quais
poderdo ser retirados no término desta contratacdo, sem qualquer 6nus para o
Contratante;

Fornecer, manter e colocar a disposi¢cdo do Contratante os equipamentos e os utensilios
considerados necessarios para a execucao do escopo contratado;

Manter todos o0s eguipamentos e utensilios necessarios a execucdo dos servigos em
perfeitas condicbes de uso, substituindo aqueles que vierem a ser considerados
improprios pelos nutricionistas do Contratante devido ao mau estado de conservagao;

Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que ndo sejam
confundidos com similares de propriedade do Contratante;

Efetuar imediatamente as reposi¢cdes dos equipamentaos e dos utensilios pertencentes ao
Contratante e que forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificacdes técnicas
e 0 modelo do equipamento deverdo ter prévia autorizacdo do Contratante. Os
equipamentos repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao Contratante
por inutilizag&o ou extravio serdo considerados de patrimonio do Contratante, ndo sendo
permitida a retirada deste equipamento no término do contrato;

Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material ou
equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do Contratante;

Realizar as manutencdes preventiva e corretiva, bem como a operacionalizagdo dos
equipamentos de propriedade do Contratante, substituindo-os quando necessario, sem
quaisguer 6nus para o Contratante;

Executar a manutenc&o corretiva de todas as instal agbes e equipamentos danificados no
prazo maximo de 48 horas, a fim de que sgja garantido o bom andamento do servico e a
seguranca dos profissionais da Contratada e do hospital;

Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as acbes corretivas e
preventivas realizadas em cada equipamento;

Responder ao Contratante pel os danos ou avarias causados ao seu patrimonio;

Garantir a observancia das disposi¢des contidas no Decreto Estadual n.° 48.138, de 07
de outubro de 2003, em especial no tocante a obrigatoriedade do emprego de tecnologia
gue possibilite reducdo e uso racional da &gua potavel, e a aquisicdo de novos
equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverdo
apresentar melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua
potével;
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Efetuar todas as manutencgdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou ar-
condicionado periodicamente, conforme recomendagdo dos fabricantes, caso 0s sistemas
sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitério;

Efetuar limpeza e higienizag@o das caixas d’ agua, conforme Portaria CVS n.° 5, de 19

de abril de 2013, caso as mesmas segjam para atendimento exclusivo das dependéncias da
cozinha;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 60 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e 0 mesmo for utilizado para
atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutencdes, reparos
e testes do Grupo Gerador conforme especificacbes do fabricante, incluindo o
abastecimento de diesel quando necessério.

1.1. Equipe de Trabalho

Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagdo dos servicos, preposto para
tomar as decisbes compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para
resolucdo de possiveis ocorréncias durante a execucéo do contrato;

Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva
e imediata substituicdo do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel; ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previstona Resolucdo do Conselho
Federal de Nutricionistas n.° 600/2018;

Manter quadro de pessoal técnico, operaciona e administrativo em nimero necessario
e suficiente para atender ao cumprimento das obrigacfes assumidas;

Assegurar a observancia e o atendimento dos parametros quantitativos de profissionais
estabelecidos na Resolucdo do CFN n.° 600/2018, e comprovar, quando solicitado, o
registro e a regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na prestacéo dos
servigos, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas (CRN) da 32regido SP-MS;

Exercer o control e sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

Providenciar a imediata reposicdo de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias,
demissdes, licencas (salde, maternidade), afastamentos etc., de pessoa da érea técnica,
operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessario a
execucdo da presente contratacao;

Fornecer uniformes, equipamentos de prote¢do individual e coletiva e crachas de
identificac8o atodos os seus profissionais em servico nas dependéncias do Contratante;

Manter no hospital os arquivos de cOpia dos exames admissionais, periddicos,
demissionais, de mudangas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho, nos termos
da Norma Regulamentadora n°® 7, com a redagdo atualmente vigente, em conformidade
com 0s atos normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, fornecendo cépias
sempre que solicitado;

Apresentar mensamente relatérios com os resultados dos exames admissionais,
periddicos, demissionais, de mudancas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho,
realizados nos termos da Norma Regulamentadora n® 7, com a redacdo atualmente
vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e
Previdéncia;

Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento de salarios,
seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigacOes trabalhistas e
previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do
Contratante, por forca desta contratagéo;
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Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer profissional, por mais
gualificado que sgja cuja presenca venha a ser considerada inadequada ao Contratante,
promovendo a suaimediata substitui ¢o;

Manter o profissional em condicdo de salde compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames periodicos de salde, inclusive exames especificos,
de acordo com alegislacéo vigente;
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Manter os profissionais dentro do padrdo de higiene recomendado pela legislacéo
vigente, fornecendo uniformes, paramentacéo e Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI) especificos para 0 desempenho das suas funcoes;

Comprovar a entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) aos profissionais,
de modo que a relacdo devera conter o nome e a funcéo do favorecido e a especificacéo
do equipamento destinado a cada um;

Proporcionar aos seus profissionais as condicBes necess&rias para a realizagdo dos
servicos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas
desenvolvidas,

Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e préticos de toda a equipe de
trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos profissionais operacionais,
administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal, ambiental, dos
alimentos, técnicas culindrias e, obrigatoriamente, a prevencdo de acidentes de trabalho
e combate a incéndio (biosseguranga), apontando a pauta administrada com lista de
presenca assinada pelos profissionais e a periodicidade em que sera realizado,
apresentando cronograma ao Contratante;

Responder pela disciplina de seus profissionais durante a sua permanéncia nas
dependéncias do Contratante, orientando-os a manter o devido respeito e cortesia com 0s
colegas de trabalho e com profissionais do SND do Contratante;

Manter a qualidade e a uniformidade no padrédo de alimentacdo e do servico,
independentemente das escalas de servico adotadas,

Manter os nutricionistas clinicos seguindo as atribui¢Ges previstas na Resolugdo do
Conselho Federal de Nutricionistas n.° 600/2018;

Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para seus empregados,

Responsabilizar-se por eventuais paralisacbes do servigo, por parte de seus
profissionais, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de
qualquer 6nus ao Contratante;

Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢cdes legais, estaduais e federais que se
relacionem com a prestacao de servicos, objeto desta contratacao;

Observar a legislacdo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e outras
disposi¢les previstas em normas coletivas da categoria profissional .

1.1. Padrdo de Alimentacéo
1.1.1. Card4pios

A Contratada devera elaborar cardpios diarios, semanais, quinzenais ou mensais
completos, de dietas gerais e especiais, para pacientes adultos e de pediatria,
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submetendo-os a apreciacdo do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias
de sua utilizagéo;

Elaborar cardépios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do Funcion&rio, Dia
das Mé&es, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal, Ano-Novo, Festa Junina etc.),
observados as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

Fornecer diariamente o cardépio completo para fixagdo em local visivel ao atendimento
nas dependéncias do Contratante;
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Apresentar, por escrito e com justificativas, alteracdo de cardpio ja aprovado, e sO
efetuar esta alteracdo caso a mesma seja aprovada pelo Contratante;

Aceitar a solicitagdo do Contratante de aterar o cardapio ja aprovado, com as devidas
justificativas, em até 48 horas antes do preparo.

1.1.
1.1.1. Aquisicdo, recebimento, armazenamento e control e de estoque.

Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias,
produtos de limpeza, conservacdo e higiene, pessoal, taxas, impostos e demais encargos
necessarios a execucao dos servicos,

Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade,
ao estado de conservacdo, acondicionamento, condicdes de higiene, transporte,
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, coccdo e distribuicdo, observadas as
exigéncias vigentes na Portaria CV S n° 5/2013;

Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras
dos produtos utilizados, quando solicitado, para andlise técnica e sensorial pelo SND do
Contratante;

Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira
gualidade, em bom estado de conservacéo e livres de contaminagéo;

Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
guantidades per capita estabelecidas na presente contratacéo e com a periodicidade das
entregas, responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de
validade e datas de vencimento, e comprometendo-se a ndo utilizar nenhum alimento
fora do prazo de validade indicado ou com alteraces de caracteristicas, ainda que dentro
davalidade;

Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros produtos que
ndo sejam comumente utilizados na unidade, mas de habito do paciente e necessérios a
sua recuperagéo, conforme solicitacdo do Contratante e sem Gnus ao mesmo;

Programar o recebimento de géneros alimenticios em horérios administrativos que néo
coincidam com os horé&rios de distribuicdo das refei¢des e/ou saida de lixo até o local
apropriado, cedido pelo Contratante;

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo
com o critério estabelecido pela Portaria CV'S n° 5/2013;

Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartéveis, de produtos
de limpeza e de industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando
transtorno ao servico;
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Armazenar convenientemente 0s géneros alimenticios, de forma a evitar a sua
deterioracdo e a perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudancga das caracteristicas
organol épticas ou os riscos de contaminacdo de qualquer espécie;

Estocar, em separado, 0s géneros e os produtos alimenticios dos demais materiais de
consumo; Garantir a alimentagdo nas condicdes higiénico-sanitérias adequadas;

Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padréo de qualidade, quantidade e com
0s mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados.

1.1.
1.1.1. Preparo e distribuicdo
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Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refeicbes, formulacbes e
complementos aos pacientes;

Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranca, e no que couber a PortariaCVSn° 5
/2013;

Manter os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo a temperatura
superior a 65°C (10°C para saladas e sobremesas) até o momento de serem servidos;

Manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacdo e/ou prontos para
distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fitafilme;

Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente 0s vegetais crus em processo de
desinfeccdo, em solucdo clorada, e conservar sob refrigeracdo até o momento da
distribuicao;

Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicéo de sucos,

Manter os alimentos em preparagdo ou prontos, utensilios e equipamentos sempre
cobertos com tampas ou filmes plésticos transparentes,

Entregar as por¢oes de todas as refeicles elaboradas ao Contratante para a degustacéo
com a devida antecedéncia, devendo redlizar imediatamente alteracdo ou substituicdo
das preparacfes ou alimentos que se apresentarem improprios para consumo pelo SND
do Contratante;

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros
sempre que houver a suspeita de deterioragdo ou de contaminacdo dos alimentos in
natura ou preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise
microbiol 6gica;

Supervisionar a qualidade, a apresentac@o e as condicdes de temperatura das refeicdes
fornecidas estabel ecidas pelo Contratante;

Observar a aceitagcdo das preparacdes servidas. No caso de haver rejeicéo por parte dos
comensais, exclui-las dos cardépios futuros;

Desprezar, apds cada refeicéo, as sobras de alimentos. Salienta-se que eventuais
reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo com a
PortariaCVvVSn°5

/2013;

Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas na presente contratacdo através de
documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparacdo, enquanto aguarda a distribuicdo final, de
acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as disposicoes legais da Portaria
CVsSn°5

/12013;
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Transportar as refei¢cdes dos pacientes de acordo com as normas sanitérias vigentes
estabel ecidas na Portaria CV S n° 5/2013;

Coletar amostras de todas as refeicOes preparadas, que deverdo ser devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracéo
adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises laboratoriais,
conforme Portaria CVS n° 5/2013;

Manter o registro das medicdes realizadas em todo o processo de operacionalizacdo dos
alimentos (controle de temperatura) em planilhas préprias e de facil acesso ao
Contratante;

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante, amostras de alimentos ou
preparacoes servidas aos pacientes para andlise microbiol 6gica, afim de monitorar os
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procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser
coletadas na presenca de nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se
a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os
resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfecces de
origem alimentar, a Contratada deverd encaminhar as amostras imediatamente para
andlise microbiol 6gica, de acordo com a solicitagdo do Contratante;

Realizar a andlise de Swab das maos e utensilios do profissional envolvido na
manipulacdo dos alimentos, a fim de monitorar o ambiente de producdo no controle de
possiveis fontes de contaminacdo. Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de
nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo
dos exames redlizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis;

Realizar a andlise de potabilidade da agua utilizada no preparo das refeicdes, a fim de
monitorar as possiveis fontes de contaminago. Essas amostras deverdo ser coletadas na
presenca de nutricionistas técnicos do Contratante, responsabilizando-se a Contratada
pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim
gue estiverem disponiveis;

Controlar a saida do refeitério durante as refeigdes para acompanhantes, impedindo a
saida de bebidas, alimentos preparados ou ndo, e dos talheres usados;

Manter o controle dos pratos, dos recipientes e dos talheres em inox em quantidades
suficientes para o nimero de refeicBes de acompanhantes servidas no refeitério, para
garantir o bom atendimento ao comensal. Dever4 manter impresso proprio para essa
finalidade, com acesso do Contratante;

Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestacdo de
servicos, 0 Manual de Normas de Boas Préticas de Elaboragcdo de Alimentos e Prestacéo
de Servigcos especificos da unidade, conforme Portaria CVS n° 5/2013 e os
Procedimentos Operacionais Padréo, de comum acordo com 0 SND do Contratante;

Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da unidade, contemplando as dietas
gerais e especiais, as preparagdes de exames, com o calculo do vaor nutritivo
aproximado (valor caorico total, macro e micronutrientes), e a tabela de substituicoes,
devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do Contratante;

Revisar e atualizar 0 Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricdo Enteral, a ser
adotado para preparacdo de formulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas,
nutricdo enteral e suplementos, devendo ser aprovado pela equipe de nutricionistas do
Contratante;

Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da unidade para o preparo das
dietas, das formulagOes e enterais;

Entregar uma copia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Préticas,
Manua de Dietas e Manual do Lactério) a0 SND do Contratante, dentro de no maximo
30 dias apds o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente a revisdo e
atualizac&o anual dos mesmos;
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Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de
procedimentos) a disposi¢éo de eventuais consultas e disponibilizé-los ao Contratante,
guando solicitado;

Sugere-se estabelecer a entrega da dgua mineral aos pacientes dentro da rotina de
distribuicdo das refeicbes, devendo ocorrer no periodo diurno e/ou vespertino, e na
ocorréncia de internagdes e liberagcdo de jejum, sempre que solicitado.

1.1. Higienizagéo
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Atender ao que dispde a Portaria CV S n° 5/2013, referente aos Parémetros e Critérios
para o Controle Higiénico-sanitario em Estabel ecimento de Alimentos;

Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na manipulagdo, no
preparo e nadistribuicéo dos alimentos;

Recolher e proceder a higienizacdo dos utensilios utilizados pelos comensais na &rea
destinada para esse fim;

Manter os utensilios, os egquipamentos e o0s locais de preparacdo dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizagcdo, com uso de produtos registrados
na entidade competente, quando exigido registro pela legisacao;

Proceder a higienizacéo e a desinfeccéo de pisos, ralos, paredes, janelas, incluindo area
externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas ao
servico, observadas as normas sanitarias vigentes e de boas praticas, fazendo uso de
produtos de limpeza regularizados pela Anvisa, dando preferéncia a produtos e insumos
com férmulas biodegradaveis, evitando o uso de compostos &cidos e substituindo
detergentes com alto teor de espuma. E aconselhdvel também o uso de produtos
concentrados, visto que utilizam quantidade menor de agua em sua producdo. Sempre
gue possivel, dar preferéncia a produtos que dispensam o uso de &gua;

Proceder a higienizacdo dos refeitorios (mesas, bancos) das unidades do Contratante,
inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se houver,
acondicionando-os de forma adequada e encaminhando-os ao local determinado pelo
Contratante;

Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessérias, 0s residuos alimentares
das dependéncias utilizadas (refeitério, copas, lactario), acondicionando-os em sacos
plasticos de cor apropriada e encaminhando-os até local determinado pelo Contratante,
observada a legislacdo ambiental, ou a critério da Comissdo de Controle de Infeccdo
Hospitalar (CCIH)

/Comissao de Gerenciamento de Residuos Solidos de Salide (CGRSS) da Unidade Hospitalar;

Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou
sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados, de acordo
com as normas sanitarias vigentes, ndo sendo permitida a liberagdo de lavagem,
conforme o que determina a Vigilancia Sanitéria;

Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdo e eliminagdo de
insetos e roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutricao;

Redlizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da portaria CVS n.° 9
/2000, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgdos
reguladores da matéria pertinente;

Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizacdo e outros materiais de
CONSUMO necessarios, observando o registro nos 6rgdos competentes e de qualidade
comprovada;
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Recolher e armazenar lixo, descartaveis etc. e sobras de alimentos em sacos plasticos
de cor apropriada nos varios setores do refeitério, copas, lactério e unidades de
internacdo até o local do expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de Infecgdo
Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitaar;

Manter em perfeitas condicdes de uso e higiene as instalagbes, 0s equipamentos,
moveis e utensilios utilizados na execugdo dos servicos desta contratagdo de alimentagdo
hospitalar;
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Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e
utensilios das dependéncias utilizadas na prestacdo dos servicos (cozinha, copas etc.),
dentro das normas sanitarias vigentes,

Supervisionar diariamente a higiene pessoal e alimpeza dos uniformes de seus profissionais;

Redlizar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo
processo de desinfeccdo de solucéo clorada, de acordo com as normas vigentes.

1.1. Seguranga, Medicinae Meio Ambiente do Trabaho

Submeter-se as hormas de seguranca recomendadas pelo Contratante e pela legislacdo
especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

Obedecer, na execucdo e no desenvolvimento do seu trabalho, as determinacfes da Lei
Federa n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.® 3.214, de
08 de junho de 1978, do Ministério do Trabaho, e suas ateraces, aém de normas e
procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicina e
meio ambiente do trabal ho, que sejam aplicaveis a execucdo especifica da atividade;

Apresentar, quando solicitada, comprovagéo do cumprimento das normas de seguranca
e salde no trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos pela respectiva
legislac&o, cépia do Programa de Controle Médico de Salde Ocupacional (PCMSO) e
do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o conte(ido minimo determinado
pelas Normas Regulamentadoras nos 1, 7 € 9, com a redacdo atualmente vigente, em
conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, nos
termos da Consolidacéo das Leis do Traba ho;

Instalar e manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho (SESMT) e Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), nas
circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislacdo, considerando o nimero
total de trabal hadores nos servicos, para o fiel cumprimento dalegislacéo em vigor.

1.1. Situacdes de Emergéncia

Manter o planegjamento de esguemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia
para situagdes emergenciais tais como: falta de agua, energia el étrica/gas, vapor, quebra
de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servicos estabel ecidos
no presente Termo de Referéncia;

Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potével necessaria a0 preparo das
refeicOes e higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de
abastecimento, sem qualquer 6nus para o Contratante.

1.1. Suplementares
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Manter, durante toda a execugdo do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condigdes que culminaram em sua habilitagéo e qualificacdo na fase
dalicitacéo;

Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
visando a reducdo efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos
envolvidos no transporte, apoio e supervisdo dos servicos deverdo ser preferencialmente
movidos a etanol ou Gés Natural Veicular (GNV);

Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeices fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregfes resultantes da
execucdo dos servicos ou de materiais empregados;
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Fornecer, sempre que solicitado, documentos e estatisticas de consumo e de restos de
alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes que possam instruir
estudos, andlises e pesquisas do Contratante;

Permitir o acesso de visitantes ap0s autorizacéo do SND do Contratante, e no caso de
acesso as &reas de manipulagdo de alimentos, somente com a paramentagdo adequada;

Responsabilizar-se pelas chaves referentes as éreas fisicas utilizadas para execucéo dos
servicos, objeto do contrato. Ao Contratante € reservado o direito de manter copias de
todas as chaves das instal agcBes colocadas a disposicao da Contratada;

Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha descartavel e
papel higiénico utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolve suas atividades,
inclusive no refeitorio;

Garantir, a qualquer momento, 0 acesso dos nutricionistas ou técnicos do Contratante,
devidamente paramentados, as éreas de estocagem e producdo de alimentos para
acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros,
pré-preparo e producdo de refeicdes,

Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e
comerciais resultantes da execucdo desta contratacdo, sem 6nus para o Contratante;

Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo niumero de refei¢cdes
efetivamente consumidas. Ocorrendo diferencas, preval ecera 0 nimero do Contratante;

Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do Contratante, sob
pena de aplicacdo de multas e demais incidéncias previstas no edital. Os casos nao
previstos, considerados imprescindiveis para a perfeita execucdo do contrato, deverdo
ser resolvidos entre 0 SND do Contratante e da Contratada;

Manter o planegjamento de esguemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia
para situagdes emergenciais tais como: fata de &gua, energia elétrica/gas, vapor, quebra
de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencéo do atendimento adequado;

Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a
contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenca de
elemento designado pelo Contratante, bem como a avaliagéo das condic¢des dos mesmos
e das instalacfes, além de promover 0s reparos necessarios antes do término da vigéncia
do contrato;

Recusar o0 atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de profissionais do
Contratante, exceto quando autorizados pelo Servico de Nutricdo e Dietética do
Contratante (SND), solicitando sempre aidentificacdo dos usuarios;

Reexecutar servigos sempre que solicitado pelo Contratante, quando estiverem em
desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis aos mesmos;

Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisguer mudancgas no Contrato Social
da Empresa, apls a assinatura do Contrato, devendo encaminhar, através de Oficio,
cOpia autenticada do instrumento de alteracdo, devidamente protocolado pelo 6rgdo
fiscalizador competente;

Comprovar aregularidade em relagéo as obrigacOes previdenciérias daLei Federa n.° 8.212
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/1991 durante todo o periodo de execucdo do contrato. Encaminhar ao Contratante
mensal mente antes do vencimento da fatura;

Encaminhar relatério de medicdo dos servigos prestados para andise do Contratante;
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Prever as situagbes de contingéncias (reforma, desinsetizagcdo da cozinha do
Contratante, greve etc.), de forma a ndo haver solugdo de continuidade na distribuicdo
das refeicdes e dietas contratadas;

Observar as disposi¢des de sua competéncia estabelecidas na Lel Federal n.° 12.305, de
02 de agosto de 2010, quanto a producdo, ao acondicionamento e a destinacdo final de
residuos solidos.

1.1. Responsabilidade Civil

A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por
danos ou prejuizos que vier a causar ap Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros,
em decorréncia da execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento
de seus profissionais em servigo, correndo as expensas da Contratada, sem quaisquer
Onus para o Contratante, ressarcimento ou indenizaces que tais danos ou prejuizos
possam causar;

Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade
dos alimentos, refeicbes e lanches servidos, respondendo perante a administragdo do
Contratante ou 6rgdo do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento,
condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma
inadeguados para os fins previstos na presente contratacdo.

1.1. Boas préaticas ambientais

As boas préticas ambientais envolvem a utilizagdo de estratégias de uso raciona dos recursos
necessarios a producdo de refei¢des (alimentos, &gua e energia), de minimizagdo da geragéo de
liguidos efluentes (residuos provenientes das industrias, dos esgotos e das redes pluviais que
sd0 lancados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos sélidos. As
estratégias adotadas sdo apresentadas a seguir:

1.
1.1.

1.1.1. O uso racional de &gua

Recomenda-se a adogdo de procedimentos corretos com o uso adequado da &gua,
utilizando-a com economia, sem desperdicio, e sem deixar de garantir a adequada
higienizagdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de
profissionais e atividades educativas para comensais, identificando pontos de uso,
habitos e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de
outubro de 2003.

a. 1. Recomenda-se evitar as seguintes agOed/atitudes:

Ao lavar as folhas e os vegetais, colocdlos de molho em vasilhame com &gua, ficando
com a torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem individual das
mesmas,

Manter atorneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando dgua sem uso ho momento;
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Executar operagOes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a
torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

Limpar aves, carnes, peixes e outros com atorneira aberta durante todo o processo;

Encher os vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar a
lavagem de seu interior;

Redlizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente
sobre as embal agens por longo periodo;

Redlizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma cuba, com a
torneira aberta paraaretirada do sa.
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b. 1. Os procedimentos para alavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com
atorneirafechada. Iniciar alavagem quando todo o lote estiver desfolhado;

Lavar em &gua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse fim,
imergindo os alimentos em soluc&o clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa
de &gua sanitériaa 2,0-2,5% em um litro de dgua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve estar inferior a
100 ppm; Monitorar aturvacdo da solucéo e a presenca de residuos;

Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com agua potavel ou em
solucdo de &gua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de &gua potével);

Picar, qguando necessério, observando rigorosamente as condic¢des de higiene (méo, luvas
descartdveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

Para as frutas comestiveis com casca, efetuar 0 mesmo procedimento.
c. 1. Outras préticas que podem ser adotadas para a reducdo do desperdicio de agua:

Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que
contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a &rea de contato dos
legumes, frutas e folhas;

Atentar-se para alavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de agua
necessaria e administrando o tempo para efetuar o procedimento.

1.1.
1.1.1. Controle de polui¢do sonora

Para 0s equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade
do Selo Ruido, como forma de indicac&o do nivel de poténcia sonora, medido em decibel
—dB (A) —

, conforme Resolugdo CONAMA n.° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido
EXCessiVo causar prejuizo a saude fisica e mental, afetando particularmente a audi¢do. A
utilizac8o de tecnologias adequadas e conhecidas permite atender as necessidades de
reducdo de niveis de ruido.

1.1.
1.1.1. Controle de emiss&o de poluentes Deve-se seguir as seguintes medidas:

Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei ¢des, veiculos movidos a combustivels
gue causem menor impacto ambiental;

Realizar manutencdes periddicas (corretiva e preventiva) nos veiculos utilizados para
transporte de alimentos ou de refeicdes.
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1.1.
1.1.1. Uso de produtos de limpezal/produtos biodegradaveis Deve-se observar as
seguintes medidas.

Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais e
privilegiados para aquisi¢éo e uso de produtos biodegradaveis;

Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizacao dos servicos de acordo com a
necessidade, observando a sua aplicacdo e respeitando a regra de menor toxidade, garantindo
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gue segjam livres de corantes e que tenham drastica reducéo de hipoclorito de sédio e
compostos &cidos,

Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideracdo as acdes
ambientais por estes realizadas;

Observar, rigorosamente, quando da aplicagdo e/ou manipulacéo de detergentes e seus
congéneres, as prescri¢es do artigo 44 da Lei Federal n.° 6.360, de 23 de setembro de
1976, do Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolucdo RDC n°
694, de 13 de maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizacdo por parte das
autoridades sanitérias e do Contratante;

Recomenda-se a utilizacdo de produtos detergentes de baixa concentracdo e baixo teor
de fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade
menor de agua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos produtos que
dispensam o uso de agua.

1.1.
1.1.1. O uso racional de energia

A aquisicao de equipamentos consumidores de energia para a prestacao de servicos
devera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de
vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutencdo de
equipamentos, conforme Decreto Estadual n.° 45.765, de 20 de abril de 2001.

Algumas medidas podem ser adotadas com afinalidade de promover o uso
adequado de energia, tais como:

Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizag&o do uso de energia;

Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de |ampadas
gueimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e 0 mau
funcionamento das instalagGes energizadas;

Dedligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as luzes necessarias,

Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagéo de
gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes podem ser sinal de mau
funcionamento dos equipamentos;

Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aguecimento para que correntes de ar
ndo apaguem as chamas;

Assegurar gue hagja boa dissipacéo de calor e economia de energia elétrica, ventilacdo
no local de instalagdo e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de
refrigeracéo;

Todas as instalagbes (elétrica, gés, vapor etc.) realizadas nas dependéncias da
Contratada devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacdo
e Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrbes internos estabelecidos para seu
adequado funcionamento;
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Sempre que possivel, substituir as ldmpadas comuns por |ampadas de LED, que
apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade.

1.1.
1.1.1. Minimizacao da geracao de residuos solidos

Envolve o plangjamento de cardapios, a compra de alimentos e seu processo de
preparo até o consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel; e
também a inclusdo no carddpio de alimentos oriundos de produtores locais,
alimentos organicos, utilizacdo de fichas técnicas de preparo, utilizacdo integral dos
alimentos, entre outras.

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 82 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

L1
1.1.1. Minimizagdo de produc&o de residuos alimentares

Objetiva-se a minimizagdo de produgdo de residuos e o melhor aproveitamento dos
alimentos. Para isso:

O nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulacéo dos
cardapios a prética de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos,
propiciando uma maior economia de alimentos (desde que atenda as necessidades
nutricionais didarias recomendadas), reduzindo, assim, a producdo de residuos
alimentares;

Na formulagdo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de alguns

alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros
alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarni¢gdes, sucos e
sobremesas,

Obriga-se o nutricionista da Contratada a visitar o site https.//codeagro.agricultura.sp.gov.br

/home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegdcios da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao Paulo (CODEAGRO), para
obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico de
Orientacdo ao Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio”;

As refeicBes em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo
compor os carddpios submetidos a apreciacdo do Contratante, para sua anuéncia e
aprovacdo, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagao.

1.1.
1.1.1. Encaminhamento dos residuos sblidos gerados para reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados
adeguadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n.° 12.305, de 02
de agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos sélidos aponta etapas
necessarias para residuos gerados em qualquer atividade humana: identificagcdo dos
residuos sdlidos na fonte geradora, segregagdo, acondicionamento, coleta,
transporte, tratamento e disposicéo final .

Materiais Reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacéo
internacional para a identificagéo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE
para vidro, AZUL para papel, AMARELO para meta, VERMELHO para
plastico e BRANCO paralixo ndo reciclavel);

Sacos delixo

Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizacéo
guanto a capacidade e necessidade, objetivando a reducdo da destinacéo de
residuos solidos.

1.1.
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1.1.1. Residuos de dleos utilizados em frituras e coccbes

Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposi¢ao de residuo
de 6leo comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de
reciclagem de 6leo destinado a organizagBes assistenciais que efetivem o
reaproveitamento do 6leo para a producdo de sabéo etc., conforme a Lel Estadual n.
012.047, de 12 de setembro de 2005.

1.1.
1.1.1. Reutilizagdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos

Tendo em vistaa Lei Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se
a doacdo de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou
privadas.

1. OBRIGAGCOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
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OBRIGACOESE RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
O Contratante se responsabiliza por:
Indicar formalmente o gestor e/ou o fiscal para 0 acompanhamento da execugdo contratual ;

Disponibilizar & Contratada as dependéncias e instalacbes fisicas destinadas ao preparo
e distribuicdo das refeicdes,

Fornecer produtos |acteos e produtos enterais, suplementos e moédulos nutricionais para
gue a Contratada proceda a manipulagéo e/ou distribui¢éo;

Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentagdo infantil
elaborados pela Contratada, assim como as eventuais ateracbes que se facam
necessarias, a qualquer tempo;

Conferir e aprovar a medicdo somente das refeicoes efetivamente fornecidas e aceitas;
Encaminhar, para liberagcéo de pagamento, as faturas aprovadas da prestac&o de servicos;

Entregar a Contratada, quando do inicio da prestacdo do servico, relacdo onde conste:
descricdo e estado de conservacdo da érea e relacdo de equipamentos/utensilios
existentes na cozinha e despensas (se existirem na unidade), registrando também as
condic¢des dos mesmos,

Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de &gua e energia elétrica das
dependéncias colocadas a disposi¢cdo da Contratada;

Fornecer a Contratada local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros
alimenticios;

Disponibilizar para a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes na
unidade;

Comunicar por escrito & Contratada qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo
aimediata correcao;

O Contratante colocara a disposi¢do da Contratada as instalagdes do servigo de nutrigéo.

1.1. Fiscalizagdo da Execucéo dos Servicos

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, é assegurada a fiscalizacdo dos servigos
contratados, de forma a acompanhar a execucdo contratual, assegurando o cumprimento da
execucdo do escopo contratado, cabendo, entre outros:

Verificar o cumprimento dos horérios estabelecidos, as quantidades de refeicbes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardgpio estabelecido, registrando
eventuais ocorréncias;

Redlizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicBes fornecidas aos pacientes e
acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

Realizar a fiscalizagdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando
avaliagOes periodicas,
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Fiscalizar a qualidade in natura dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparactes, englobando também processos de preparacdes, que a juizo da fiscalizacéo,
poderdo ser interrompidos, refeitos ou ndo aceitos, quando constatado que o produto
final ndo é préprio para consumo;

A fiscalizac8o do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias
dos servicos da Contratada, podendo:
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicdo imediata de
géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢des improprias ao consumo;

Verificar as condi¢Oes de higiene e de conservacdo de dependéncias, equipamentos,
utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros.

A fiscalizagdo dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omissdo a legislagdo
vigente e as clausulas contratuais.
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

APENDICE 1 DA ESPECIFICACOESTECNICASI

RELACAO DE GENEROSE PRODUTOSALIMENTICIOS (PRONTOS)

Relacdo de géneros e produtos alimenticios prontos, com sugestdes para a composi¢ao dos
cardapios.

Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizagdo no cumprimento dos per capita de alimentos prontos p
consumo, que serdo of erecidos a pacientes e acompanhantes. Assim, para a gramatura de cada refei¢éo per ca
constante neste Apéndice, consideram-se os alimentos prontos para 0 consumo.

Quadro: Relagéo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Per Capita de Alimento Pronto Fregquéncia
Paes
Gramas/un. Semanal
Péo francés 509 5x
P&o de forma 509 Quando prescrito
Bisnaga 509 2X
P&o doce 509 Quando prescrito
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P20 de centeio 509 Diaria (diabéticos, laxante, hipocaldrica, entre
com fibras outras)
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Per Capita de Alimento Pronto Freguéncia
Misturas L acteas
ML Semanal
Leite com café 300 ml Diario obrigatério
Leite puro 300 ml Quando prescrito
Achocolatado 300 ml Quando prescrito
Cha 300 ml Quando prescrito
Café puro 300 ml Quando prescrito
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UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

Per Capita de Alimento Pronto Freguéncia
Recheios
Gramas/un. Semanal
Margarina 10g 3x
Requeijdo 209 2X
Queijo mucarela 209 1x
Queijo branco 209 1x
Geleia 109 Quando prescrito

Per Capita de Alimento Pronto Fregquéncia
Frutas
Gramas Semanal
Mamao 1509 Di&rio

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo

90 de 266



UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

Variedades

Per Capita

Frequéncia

mi

Semanal

Quadro: Relacio de géner os e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Mingaus — sabores variados 300 ml 4x
Vitamina com 03 frutas 300 mi 3x
Suco com 02 frutas natural 300 ml 1x
ou polpa de frutas
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UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

Per Capitade Freguéncia
Alimento Pronto
Paes/Bolachas/Biscoitos
Gramas Semanal
Pao francés 509 1
X
P&o doce 509 1
X
P&o de forma 509 1
X
Bolo 509 2
X
Bolachas variadas 60g 1
X
Biscoitos variados 60g 1
X
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Per Capita
de F .
requéncia
Alimento .
Misturas L acteas Pronto

MI Semanal
Leite com chocolate 300 ml 2
X
Chés 300ml 2
X
Leite com café 300 mi 2
X
Leite com maracuja 300 mi 1
X
logurte 300 ml 1
X

Per Capita
de = .
requéncia
Alimento ™
Recheios Pronto
Gramas Semanal
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Margarina 10g 3x
Requeijéo 209 2X
Queijo mucarela 209 1x
Queijo branco/presunto 209 1x

Per Capita
de 5 .
requéncia
Alimento «
Variedades Pronto
Ml Semanal
Leite com café 300 mi 2X
Achocolatado 300 mi 2X
Cha 300 ml 2X

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido

Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022

Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo

95 de 266



UASG 90129

Mingau

| 300 mi

Termo de Referéncia 14/2024

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Per Capitade Freguéncia

Alimento

Pronto

Variedades
Gramas Semanal

Bolacha salgada 609 3X
Bolacha doce 609 2x
Bolacha recheada 609 2x
Bolacha de &gua 60g Quando prescrito
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UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

Per Capitade Frequéncia
Alimento
Pronto
Variedades
Gramas Semanal
Bolacha doce Maria/Maisena 60g 2x
Bolacha sem sal (agua) 609 2x
Bolacha com sal 60g 2X
Biscoitos diversos 60g 2x
Mini pdo francés 259 Di&rio obrigatdrio

Variedades

Per Capitade
Alimento
Pronto

Gramas

Freguéncia
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Acucar 10g 3 x/diae sempre que
necessario
Geleianormal/geleiadiet 209 3 x/diae sempre que
necessario

Per Capitade Freguéncia
Alimento
Pronto
Variedades
Gramas/Fatias Semanal
Mugarela 20 g (fatia) 2x
Prato 20 g (fatia) 2Xx
Fresco 20 g (fatia) 2X
Requeijéo 209 2x
Parmesdo 109 2X
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Margarina 10g 2x
Mortadela 20 g (fatia) 1x
Presunto 20 g (fatia) 1x

Per Capitade Freguéncia

Alimento

Pronto

Variedades
MI Semanal
Leitein natura 300 mi Di&rio obrigatério
Café com leite 300 ml Diério obrigatério
Achocolatado 300 mi Diario obrigatério
Chéa sabores diversos 300 mi Diério alternados

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos
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Termo de Referéncia 14/2024

logurte 300 mi Di&rio aternados

Mingaus 300 ml Diério obrigatorio

Vitaminas 300 ml Di&rio obrigatdrio

Suco natural — sabores diversos 300 mi Diéario obrigatério
Suco de frutas concentrado 300 ml Diério obrigatorio
Café puro 300 ml Quando prescrito

Xarope de groselha Preparo Quando prescrito
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Frequéncia
Tiposde Corte Prepar acoes Per Capita
de
Alimento
Pronto
Gramas Semanal
Bife amilanesa, bifea
parmegiana, bife
grelhado, bifea
pizzaiolo, em iscas,
em cubos, moida,
panquecas ou
Coxao mole ou patinho preparacdes como 1409 1x
strogonoff e outras
com molho branco etc.
Coxdo duro Bifearolé 1409 1x
Cox&o duro Bife de cagarola 1409 1x
Cupim Assado 1609 1x
Cox&o duro ou lagarto Carne assada 1409 1x
Com ou sem
recheio
Acém Sopas 120¢g 2X
Linguica
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Espetos em geral 1409 1x
Cox&o mole ou patinho
Costela bovina Refogada/assada 3009 1 x/més
Carne secal/charque Refogada 150 g 1 x/més
Bisteca suina Grelhada/assada 150¢g 2 x/més
Copalombo Grelhado/assado 160 g 2 x/més
/em cubos/em
iscas etc.
Pernil Assado 300¢g 2 x/ano
Figado Grelhado 120 g kok ko
Feijoada kKKK kK - 1-2x/més
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Termo de Referéncia 14/2024

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Per Capita de Alimento Frequéncia
. Pronto
Tiposde Corte Preparactes
Gramas Semanal
Coxae Assada,
sobrecoxa refogada, a
. 3009 1x
€om 0Sso passarinho
etc.
Coxae Assada, 200g 1x
sobrecoxa grelhada
Sem 0Sso etc.
Milanesa,
grelhado,
iscas,
pizzaiolo,
fricassg,
Peito de
cubos,
frango sem .
parmegiana, 140¢g 2x
00 assado,
panquecas,
estrogonofe,
recheios etc.
Peru Assado 3009 2 x/ano
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Termo de Referéncia 14/2024

Variagdes

Preparactes

Per Capita de Alimento
Pronto

Frequéncia

Gramas

Semanal

Cacéo em postas

Assado,
grelhado, ao
molho, em
iscas, cubos
etc.

200g

1x

Filé de merluza

Milanesa,
doré,
grelhado, ao
molho, iscas,
cubos etc.

1509

1x

Filé de pescada branca

Milanesa,
doré,
grelhado, ao
molho, iscas,
cubos etc.

150 g

1x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Per Capita de Alimento Freguéncia
L 5 Pronto
Variacoes Prepar aces
Gramas Semanal
Assado,
grelhado, a
parmegiana, a
Hamburguer bovino pizzaiolo, 1109 1x
acebolado etc.
Assado,
grelhado, a
parmegiana, a
Hamburguer de frango pizzaiolo, 1109 1x
acebolado etc.

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Per Capita de Alimento Frequéncia
L ~ Pronto
Variagtes Prepar agoes
Gramas Semanal
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Termo de Referéncia 14/2024

UASG 90129
Linguicatoscana Assada, 190¢g 1x
grelhada,
espeto etc.
Linguica de frango Assada, grelhada, 1109 1x
espeto ao molho etc.
Ao molho,
Salsich americana, 100 1
scha acebolada etc. g X
Almdndegas Ao molho 120g 1 x/més
de frango/ /gratinada etc.
bovinas
Steak de frango A 100g
parmegiana,
assado
Toucinho defumado Preparagdes Fokkkok ok ko
diversas
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Per Capita de Alimento Pronto
Variagtes Prepar acoes Freguéncia
Unidades
Ovo branco grande Poché, 2un 2 unidades
omelete,
cozido etc.
OVO branco médIO Prq:)aragaes *khkkkhkkkkkkk *kkkkkkk
diversas
Saladas/Guar nigdes — Pacientes/Acompanhantes.
Variagdes Per Capitade Frequéncia
Alimento
Pronto
Cruag/Cozidas Gramas Semanal
Acelga 120 g 1x
Agrido 609 3x
Alface crespa 60g 3X
Alfacelisa 609 3x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Almeiréo 1509 1x
Catalonha 100 g 1x
Mostarda 1009 1x
Repolho (roxo ou branco) 100g 1x
Rdcula 609 1x
Brocolis 120g 1x
Couve-flor 120¢g 1x
Couve manteiga 1009 1x
Escarola 1509 3x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Espinafre 1009 1x
Rabanete 50¢g 1x
Pepino comum 1209 1x
Tomate salada 1509 3x
Beterraba 1409 1x

Quadro: Relacdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Per Capita
de Alimento L
Frequéncia
Pronto
Prepar acoes
Gramas Semanal
Batata (sauté, palha, chips, frita, puré, gratinada entre outros) 180¢g 3X
Berinjelaamilanesa, a doré, a parmegiana, cozida, gratinada etc. 1509 1x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Bracolis ao alho e éleo, molho branco etc. 1209 1x
Cenoura vichy, legumes mistos, sauté, maionese etc. 1759 1x
Couve-flor gratinada, & milanesa, sauté, molho branco etc. 1209 1x
Abo6bora amarela/sauté, doces etc. 1509 1x
Abobrinha brasileira/sauté, com queijo, gratinada 1209 1x
Abobrinhaitaliana a doré, legumes mistos, saladas, refogada etc. 1409 1x
Quiabo em salada, sauté etc. 1209 1x
Chuchu sauté, gratinado, com molho branco etc. 1659 5 x/Preparo
Vagem sauté, legumes mistos, maionese etc. 120¢g 1x
Piment&o recheado, arroz a grega, peixes etc. 120¢g 1x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Per Capita de Alimento Freguéncia
L 5 Pronto
Variacgoes Prepar agoes
Gramas Semanal
Polenta ao sugo,
) bolonhesy, frita,
Fuba de milho 1009 3x
cremosa etc.
Farofas
) ) variadas, piréo
Farinha de mandioca . 80g 1x
de peixe etc.
Farinha de milho Cuscuz, 809 1x
farofa,
virados etc.
Milho verde Creme de milho 1209 1x
Espinafre Creme 1209 1x
de
espinafre
Bolinhos,
Farinha de tri croquees, 100 1 qui
arinha de trigo uinzena
g bolos etc. 9 g
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Variagdes Per Capitade Freguéncia
Alimento
Pronto
Gramas
/Unidade Semanal
Unidades/Fatias Cruas an
/Cozidas/Doces
Fatias/Cubos
Abacate 1509 2x
Abacaxi (corte 1509 2X
longitudinal) de 12
qualidade
Pera nacional/estrangeira lun 2X
Maca nacional lun 3x

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 112 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Goiaba lun 1x
Bananamaca 2un 2-3x
Banana nanica lun 6 X
Banana prata lun 2-3x
Caqui (120q) lun 1x
Laranjaperade 12 lun 6 X
qualidade
Limao-taiti Preparo 1x
Manga lun 1x
Maméo formosa 150 g 2X
Melancia 3209 1x
Mel&o 2509 1x
Uva 20049 1x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Tangerinacravo lun 1x
Tangerina murcot lun 1x
Tangerina pokan etc. lun 1x

Quadro: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Gramas/Unidade Gramas/Unidade Freguéncia
N Per Capita
Variagoes
Per Capita de Alimento Pronto Semanal
Crus

Goiabada folalalalalalaod 509 2X
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Termo de Referéncia 14/2024

UASG 90129
Marmelada Fokk ok ok kK 509 2X
Gelatinas 209 100- 1109 2-3x
sabores
variados etc.
P6 para pudim 20g 100-110g 2x
—sabores
variados
Brigadeiro Fokkkkk kK k 60g 3x
Beijinho kK K ko 60g 1x
Bolo simples Fokkk ok ko 80-100g 1x
Canjica okkkok ko 3009 1 x/quinzena
Sagu 209 100- 1109 1 x/més
Arroz doce FR ARk K kK 100g 2X
Doce de ok ko ko ke ok 100-110g 2 x/quinzenal
abdbora
Cremoso
*kkk kK 100-110g 1x
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Docede
banana
Cremoso

Bananaem FHIAA KK 100-110¢g 1x
caldacom
canela

Pavé sabores variados dokokkokkok ok 100- 1109 2X

Rocambole 609 100-110g 1x
recheado com
doce de leite

Sorvete de massa okkk ok ko 100-110g 1 x/quinzena

Manjar branco hokkkkkok ok 100-110g9g 2X
com caldade
ameixa

Mousse — KoK KKK KK 100-110¢g 1x
sabores
diversos

Torteleta de frutas Fokk ko k ok ko 01 un 1 x/quinzenal

Bolo confeitado FR ARk kK 80-100¢g 1 x/ quinzenal
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UASG 90129

Romeu e Julieta

*kkkkkkkk

80-100 g

Termo de Referéncia 14/2024

1 x/més

Per Capita de Alimento
L . Pronto .
Variacoes Prepar acoes Freguéncia
Gramas
Arroz Cozido, risoto, 1009 Diério,
grega, doce obrigatorio
etc.
Feijdo preto Cozido, 509 2x més
feijoada,
tutu etc.

Feijéo carioca Cozido, 509 2 x/ dia
sopa, tutu obrigatorio
etc.

Feij&o roxinho Cozido, 509 2x/ dia
sopa, tutu
etc.

Feijdo rosinha Cozido, 509 2x/ dia
sopa, tutu
etc.
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UASG 90129

Feij&o branco

Cozido,
dobradinha,
saladas, sopa etc.

509

Termo de Referéncia 14/2024

1 x/semana

Quadro: Relacdo de géner os e produtos alimenticios com as gramatur as dos alimentos prontos

Feijdo fradinho

Saladas etc.

504g

1 x/semana

Ervilha

Sopas,
cremes
etc.

509

1 x/semana

Gréo-de-bico

Sopeas,
sdladas
etc.

5049

1 x/semana

Per Capita de Alimento Freguéncia
L 5 Pronto
VariagBes Prepar ages
Gramas Semanal
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UASG 90129

Batata comum

Sauté, palha,
chips, frita,
purés, sopa

gratinada
entre outros

1809

Termo de Referéncia 14/2024

3X

Batata doce amarela

[roxa

Frita, sauté,
assada,
puré, doce

1609

3X

Cara

Purés, sopa etc.

1209

1 x/quinzena

Inhame

Purés, sopaetc.

1209

3X

Mandioca

Puré, frita,
sauté em
preparactes
diversas etc.

1609

1x

Mandioquinha

Puré,
sauté,
sopaetc.

1409

2x

Per Capita de Alimento Pronto

Freguéncia
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Variagdes
Gramas Semanal
Cebola 209 2 x/dia
Alho nacional 059 2 x/dia
Pimenta verde Preparo Preparo
Louro seco Preparo Preparo
Orégano seco Preparo Preparo
Caldo de galinha Preparo Preparo
Caldo de carne Preparo Preparo
Sal refinado 08¢ 2 x/dia
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Oleo de soja 30ml Preparo
Extrato de tomate Preparo *okkk ok ok ok
Sal saché 1lun 3x/dia
Vinagre 10 ml 2 x/dia

Per Capita de Alimento Pronto

Variagoes Freguéncia
Gramas
Acucar 10g 3 x/dia e sempre que
necessario
Chocolate em p6 Preparo Conforme cardapio
Café torrado e moido 10g 3 x/diaobrigatorio

Canelaem p6

PreparacOes diversas

Sempre que necessario

Canelaemrama

PreparacOes diversas

kkkkkkkkk
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Cravo daindia

Preparo

Termo de Referéncia 14/2024

Sempre que necessario

Fermento bioldgico PreparacOes diversas KRk kKKK
Fermento em p6 Preparagdes diversas Fok kK Kk K
Coco ralado PreparacOes diversas KoKk KKk K
Mel Preparo Kok Ak K

Fonte: Documento expedido pela Comissao Técnica de Nutricionistas da Coordenadoria de Servigos de Salide — Data: 04

/2018. Prestagéo de Servicos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar —Vol. 08
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ESPECIFICACOESTECNICASII

PRESTACAO DE SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMEN
TACAO A SERVIDORES E EMPREGADOS — CADTERC — VOLUME 09
— Data base:

Junho/2023, Versao 01: Agosto/2023

1. OBJETO DA PRESTAGCAO DOS SERVICOS

A prestacdo de servigos de nutricdo e alimentac&o a servidores e empregados consiste em refei¢éo
elaborada, porcionada e distribuida nas dependéncias do Contratante, contemplando a
operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessdrias para o fornecimento de
refeicdes, assegurando uma alimentacdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranca alimentar,
com as condi¢Bes higiénico- sanitérias adequadas, conforme disposto na Portaria CV'S n.° 5/2013,
além das demais normas técnicas e sanitérias vigentes.

Para a prestagdo desses servicos, ficam sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos
géneros alimenticios, o fornecimento de gés, os equipamentos (fornecimento ou adequagdo), 0s
utensilios, os controles de seguranca alimentar (andlise microbioldgicas dos alimentos, andlise de
potabilidade da agua e o controle integrado de pragas), a méo de obra (encargos e beneficios), os
materiais de higiene (ambiente e pessoal), 0s materiais descartaveis, assim como todo o material
necessario para a distribui¢éo das refeigdes. A prestacéo desses servigos pela Contratada contempla,
ainda, as manutencdes preventivas e corretivas das instalagcbes e dos equipamentos.

1. DESCRICAO DOS SERVICOS

A prestacdo de servigos de nutricdo e alimentacdo envolverd todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicao das refeicdes aos servidores e empregados, conforme o padréo de
alimentacdo estabelecido, o nimero de comensais, os tipos de refeicdo e os respectivos horarios
definidos.

1.
1.1. Local de prestacédo dos servicos
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1.1.
1.1.1. Informacbes do local onde sero prestados 0s servicos

UNIDADE 1

Hospital Santa Tereza de Ribeirdo Preto

ENDERECO

Avenida Adelmo Perdizza, 495 - Residencial Florida, Ribeirdo Preto - SP, 14026-390
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1.
1.1. Egtimativa de consumo
1.
1.1.
1.1.1. Estimativa diaria e mensal por tipo de refeicéo
Unidade
UNIDADE QUANTIDADE
DESCRICAO DE HIEDIE UANTIDADE
¢ MEDIDA DIARIA Q J
MEDIA
MENSAL
22a62feira

Desigium Refeicdo NAO SE APLICA NAO SE

APLICA
Almoco Refeicéo 60 1320
Jantar Refeicdo 45 990
Lanche centro cirdrgico Refeicdo NAO SE APLICA NAO SE

APLICA

Sabado e domingo
I I I
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Desigjum Refeicio NAO SE APLICA NAO SE
APLICA
Almocgo Refeicdo 45 360
Jantar Refeicéo 45 360
Lanche centro cirlrgico Refeicio NAO SE APLICA NAO SE
APLICA
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1.1. Horé&rios de distribuicdo dasrefei¢cbes diarias por unidade

Unidade
REFEICAO HORARIO
Desiglum NAO SE APLICA
Almogo das 11:30h as 13:30h
Jantar das19h as21h
Lanche centro cirdrgico NAO SE APLICA

1.1. Descricdo das atividades

A Contratada devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a prestacdo de servicos que
porventura ndo houver na unidade, bem como realizar adequagdes necessarias nos equipamentos
disponibilizados pelo Contratante.

A Contratada devera executar todas as atividades necessérias ao cumprimento do objeto contratado,
dentre as quais se destacam:

A programagao das atividades de nutri¢do e alimentacéo;

A elaboracdo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) prevendo
substituicdes e observado 0 Anexo | da Resolucdo SAMSP-16/1998 - Relacdo de Géneros e
Produtos Alimenticios Padronizados com Respectivos Consumos Per Capita e Frequéncia de
Utilizag&o;

A aquisi¢do de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em gera, realizando o
controle quantitativo e 0 armazenamento dos mesmos;
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A programagao e aquisicao do gés utilizado na preparacéo das
refeicdes; O pré-preparo e a cocgdo dos alimentos;
O acondicionamento das refei goes em reci pientes i sotérmicos;
A expedicdo, o transporte, a distribui¢&o e o porcionamento das refei gdes aos comensais,

A higienizacdo das dependéncias, dos equipamentos e dos utensilios envolvidos na prestagéo
dos servicos,
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Afixacdo, em local visivel, do cardapio do dia e das preparactes do cardapio de desjejum,
amoco e jantar.

1. CARDAPIOS
1.1. A composic¢ao das refeicbes didrias segue o Modelo de Cardapio Diario Basico Padréo,
em consonancia com o Decreto Estadual n°® 43.339/1998 e 0 Anexo | da Resolugdo SAM SP-

16/1998:
Modelo de composi¢do do cardapio
REFEICAO COMPOSICAO
DESIEJUM Bebida L &ctea (leite com café ou achocolatado e outros);

NAO SE APLICA

Pao (francés, forma, bisnaga e outros) com margarina ou geleia ou requeijo.

Arroz;

Feij&o ou leguminosas;

Carne bovina, suina, aves, peixes,
etc.; Segunda op¢do do prato principal;

ALMOCOE Guarnicdo - a base de legumes ou vegetais
JANTAR folhosos; Salada: tomate ou alface ou beterraba;

Sobremesa: fruta alternada com
doce; Suco artificial;

Mini p&o.
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LANCHE PARA O
CENTRO
CIRURGICO

Lanche de péo com frios;

Suco de fruta pronto para beber em embalagem 200 ml;
e Fruta.

Termo de Referéncia 14/2024

1.1. Justifica-se a utilizag&o darefeico “lanche para centro cirdrgico” em Unidades

Hospitalares com centro cirdrgico que realizam cirurgias de grande porte e complexidade,
sendo esse um setor restrito.

1.2. Para elaboragdo e execucdo dos cardapios, devera ser observado o que segue:

Relacdo de géneros e produtos alimenticios com 0s respectivos consumos per capita e a
frequéncia de utilizac8o, constante no Anexo | da Resolugdo SAMSP - 16/1998;

Os componentes do cardapio béasico padrao poderdo ser substituidos pelos demais géneros
constantes na Resolucéo SAMSP - 16/1998.

Modelo de cardapio diério basico padréo;
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As dietas especiais deverdo ser atendidas somente com prescricdo médica expedida pela
medicina do trabalho e autorizag&o do nutricionista do Contratante, sem custos adicionais;

Os cardépios deverdo apresentar preparagfes variadas, de modo a garantir uma boa
aceitabilidade, conforme sugestdes constantes no cardapio mensal para amocgo ou jantar e
desgjum;

Deverdo ser previstos cardpios diferenciados para as refeicdes, sem custos adicionais, para

atendimento em datas comemorativas, tais como: Dia do Funcionério Plblico, Pascoa, Natal,
Ano Novo €tc.;

Caberd a Contratada definir a forma de preparo, observado o cardapio aprovado
previamente pelo Contratante;

Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente pela Contratada, sendo compativeis
com as estacOes climéticas e com frequéncia de repeticdo quinzenal;

Os cardépios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30
(trinta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizag8o, para a devida aprovacgdo, podendo a
Contratada, em condigdes especiais, alterar o cardpio apresentado, desde que mantenha os
padrdes estabel ecidos em contrato e que apresente, com antecedéncia de 48 (quarenta e 0ito)
horas, motivactes formais ao Contratante e este as aceite.

1.1. Para a manipulac&o dos insumos que serdo utilizados na confeccdo darefeicdo, alguns
cuidados sdo indispensaveis na hora do preparo de hortalicas e frutas para preservar o seu
valor nutritivo, como por exemplo:

Ao descascar, ndo retire cascas grossas. Sempre que possivel, cozinhe hortalicas ou frutas
com casca, de preferénciainteiras,

N&o cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel e pouco antes de serem
utilizadas;

Cozinhar as hortalicas em pouca agua, apenas o tempo suficiente para que fiqguem macias
(até abrir fervura), ou simplesmente as refogue;

Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte, como repolho, couve-flor e
brocolis, bem como suas folhas e talos.

1. DISTRIBUICAO DE REFEICOES
1.1. As refei¢cBes deverdo apresentar condicoes higiénico-sanitérias adequadas ao consumo e
em atendimento as exigéncias da Vigilancia Sanitaria, principal mente no tocante ao controle
de temperatura.
1.2. A distribuicdo de refeicbes sera realizada em bal cdo térmico para preparacfes quentes e
em balcéo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se bandejas lisas, com pratos de
louca branca e/ou pratos de vidro para refeicéo e salada, cubas de porcelana e/ou plésticas
para sopa e outros, além de talheres de inox (garfos, facas e colheres) porcionados no
sistema self-service, com porcionamento parcial ou integralmente executado pela
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Contratada. O porcionamento do prato principal e da guarnic¢ao, por ocasido do consumo no
sistema em questdo, devera ser feito pel os empregados da Contratada.
1.3. Almoco e jantar

1.3.1. O porcionamento das refei¢Oes dar-se-4 da seguinte forma:

As saladas, a sopa, 0 arroz, e o feijao dispostos nos bal cdes térmicos/refrigerados devem ser
servidos a vontade;
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Quanto a proteina do dia, sera disposto nos balcdes térmicos duas variedades (a primeira
intitulada como prato principal e a segunda como op¢do do prato principal), porém o servidor
fard a escolha apenas de uma das proteinas ofertadas. Ressalta-se que o cardépio referente a
segunda opcdo do prato principal podera ser a base de ovo ou outras preparacfes, se a
Contratada desgjar;

Suco artificial devera ser fornecido a vontade e ser ofertado o copo descartdvel com a
capacidade de 250 ml para o servico de self-service.

11

Quanto a sobremesa:

A fruta devera ser higienizada antes de ser fornecida e acondicionada em embalagem
plasticaindividual;

O doce, guando cremoso, a gelatina ou o pudim deverdo ser acondicionados em recipiente
descartéavel com capacidade de 100 mi;

O doceindustrializado deve estar em conformidade com a Portaria CV S n°® 5/2013:

A Contratada devera disponibilizar talheres em aco inox, que deveréo ser acondicionados
em embalagens plésticas juntamente com 0 guardanapo, e também bandejas forradas com
papel descartével, sendo esses utensilios colocados em display apropriado;

A Contratada devera manter jogos americanos e galheteiro com sal e palito nas mesas.
Recomenda- se que segjam disponibilizados sachés de sal e palitos de dente embalados
individualmente;

A Contratada devera manter nos balcOes refrigerados dois tipos de molhos, sendo o
vinagrete um deles. Deverdo ser disponibilizados, também, demais temperos, como azeite,
vinagre, molho de pimenta e outros. Deverd, ainda, manter farinha de mandioca torrada fina;

No final da refeicdo, deverd ser fornecido café sem agUcar, acondicionado em garrafa
térmica e em copo descartdvel de 50 ml, com disponibilidade de sachés de aglicar ou
adocante.

4.4 Lanche do Centro Cirdrgico

A fruta e o sanduiche deverdo ser devidamente acondicionados em saquinhos
individualizados e todos os itens dispostos em bandejas ou caixas apropriadas,
acompanhados de talheres apropriados, quando for o caso.
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1. OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS

1.1. Géneros e produtos alimenticios e outr os materiais de consumo

11

Géneros e produtos alimenticios e outr os materiais de consumo

1.1.
1.1.1. Os géneros, produtos alimenticios, produtos de higiene e limpeza e outros

materiais de consumo necessarios a execucao do servico deverdo ser de qualidade
comprovada;

1.1.2. Para a utilizagdo dos géneros e dos produtos alimenticios, devera ser observado
o constante no Codigo Sanitario do Estado de S&o Paulo, Decreto Estadual n° 12.486

/1978, e na Portaria CV S n° 5/2013.
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1.1. Armazenamento de géner os e produtos alimenticios
1.1.1. Os géneros e 0s materiais necessarios a execucado dos servicos devem ser
estocados em locais apropriados, obedecendo a Portaria CV S n° 5/2013;
1.1.2. O estoque minimo de géneros e de materiais deve ser compativel com as
guantidades necessérias para o atendimento, devendo estar previsto o estoque
emergencial de produtos pereciveis e ndo pereciveis destinados a substituicdo e em
eventuais falhas no fornecimento regular de géneros.

1.1. Prepar o da alimentacdo
1.1.1. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por
pessoa treinado, observando-se as técnicas recomendadas e de acordo com o
regulamento técnico estabelecido pela Portaria CV S n° 5/2013;
1.1.2. Os alimentos ndo consumidos imediatamente apds o preparo deverao ser
mantidos a uma temperatura superior a 65°C ou inferior a 10°C (saladas e
sobremesas), até o momento final da distribuicao;
1.1.3. Os vegetai s consumidos crus deverdo ser, obrigatoriamente, sanitizados com
produtos desinfetantes para uso em alimentos regularizados na ANVISA e devem
atender as instrucdes recomendadas pel o fabricante, sendo conservados em
refrigeracéo até o momento da distribui¢cdo, em conformidade com a Portaria CV S n°
5/2013;
1.1.4. Todos os aimentos prontos para consumo deverdo ser mantidos em recipientes
tampados ou cobertos com filme de PV C atoxico, e mantidos em temperaturas
adequadas,
1.1.5. A &gua para diluicdo de sucos devera ser filtrada;
1.1.6. Todas as refeicdes deverdo ser submetidas ao Contratante para degustagéo,
devendo a Contratada realizar imediata retirada e substitui¢cdo das preparacdes e/ou
alimentos que forem considerados inadequados ou impréprios ao consumo.

1.1. Distribuicdo dasr efei¢cdes
1.1.1. A distribuicdo das refei cbes sera de responsabilidade da Contratada, observados
os horérios estabel ecidos. No porcionamento das refeicdes, deveréo ser observadas a
uniformidade, atemperatura e a apresentacao das porcoes,
1.1.2. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades
adequadas para servir do primeiro ao Ultimo comensal;
1.1.3. Os utensilios e recipientes a serem utilizados deverdo estar em condi¢des
adequadas de uso e em quantidade compativel com o nimero de refeicbes a serem
servidas;
1.1.4. Todos os componentes do cardapio deverdo ser identificados quanto ao seu
valor caorico.

1.2. Controle de seguranca alimentar
1.2.1. Controle microbiol gico dos alimentos.

Para controle de qualidade da alimentacdo a ser servida, a Contratada devera coletar
diariamente amostras das preparacdes, incluindo as de dietas especiais, se houver, e manté-
las sob refrigeracéo por 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises microbiol égicas, as
suas expensas, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

1.1.
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1.1.1. Analise de Potabilidade de agua
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Para a andlise de potabilidade de &gua, devera ser realizada a coleta de amostras de pontos
principais da cozinha, sendo encaminhadas para andlise semestralmente, ou sempre que
necessario, apresentando o resultado (laudo) ao Contratante.

1.1.
1.1.1. Controle integrado de pragas e vetores

O controle integrado de pragas sera realizado, sempre que necessario, por pessoa treinado
ou empresa qualificada e devidamente habilitada nos termos da Portaria CV S n.° 9/2000. A
prescricao é de que a aplicacdo de produtos sO deverd ser realizada quando adotadas todas as
medidas de prevencdo nas instalagtes, insumos e alimentos, podendo ser utilizados somente
produtos registrados no Ministério da Salide.

1.1. Higiene

A garantia da seguranga dos alimentos sobre as condi¢des higiénicas e as préticas de preparo e
manipulacdo dos alimentos sdo indispenséveis para evitar a contaminagdo das refeices que seréo
servidas, devendo atentar-se para as seguintes questoes.

1.
1.1.

1.1.1. A higieniza¢&o das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na
prestacdo do servigo sera de responsabilidade da Contratada e devera ser executada
observadas as normas da Portaria CVSn° 5, de 19 de abril de 2013. A higiene
pessoal dos empregados e a limpeza dos uniformes dever&o ser supervisionadas
diariamente pela Contratada;
1.1.2. Os profissionais deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de
assepsia, de Acordo com a Cartilha sobre Boas Préticas para Servicos de
Alimentacdo, publicada pela ANVISA, para o cumprimento das regras da Resolucdo
n° 216, de 15 de setembro de 2004, gue dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao;
1.1.3. Os residuos e sobras de alimentos serdo recolhidos pela Contratada quantas
vezes se fizerem necessarias, devendo ser acondicionados em sacos plésticos
reforgcados nas cores recomendadas pela legislacéo vigente, e transportados até o
local indicado pelo Contratante para o destino final;
1.1.4. Os vasilhames e caixotes pertencentes a Contratada deverdo estar dispostos em
local estabelecido pelo Contratante parata fim;
1.1.5. A higienizago das areas adjacentes a cozinha, utilizadas pela Contratada, é€ de
sua responsabilidade.

1.2. InstalacBes e equipamentos
1.2.1. O Contratante col ocara a disposi¢do da Contratada as instalagcGes do servico de
nutricao;
1.2.2. As adaptagdes/complementagdes que se fizerem necessarias na area fisica e nos
equi pamentos serdo de responsabilidade da Contratada, as suas expensas, com a
prévia anuéncia do Contratante. No término do contrato, poderdo ser retirados todos
0s equipamentos instalados pela Contratada;
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1.2.3. As manutencfes preventiva e corretiva dos equipamentos e das instal agoes
fisicas serdo de inteira responsabilidade da Contratada e deverdo ser realizadas sem
prejuizo da perfeita execugdo dos servigos e sem af etar a seguranca;

1.2.4. A producdo de refei¢des dentro de padrfes higiénico-sanitérios satisfatérios é
condicdo importante para a promogdo e a manutencdo da salide. A ocorréncia de
contaminagdo cruzada pode ser responsavel por surtos de doengas transmitidas por
alimentos. Facas e tabuas de apoio representam risco significativo de contaminacao.
Recomenda-se 0 uso de utensilios de corte de cores diferenciadas para cada érea de
pré-preparo e preparo de alimentos;
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1.1.1. Efetuar todas as manutencgdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustdo e/ou
ar- condicionado periodicamente, conforme recomendac&o dos fabricantes, caso 0s
sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitério;

1.1.2. Efetuar limpeza e higienizago das caixas d’ &gua, conforme PortariaCVSn.° 5,
de 19 de abril de 2013, caso as mesmas sejam para atendimento exclusivo das
dependéncias da cozinha;

1.1.3. Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e 0 mesmo for utilizado para
atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutencdes,
reparos e testes do Grupo Gerador conforme especificacdes do fabricante, incluindo
0 abastecimento de diesel quando necessério.

1.2. Quadro de pessoal

1.2.1. A Contratada devera manter o quadro de pessoal (técnico e operacional) de
formaa atender plenamente as obrigagdes contratuais assumidas,

1.2.2. A Contratada devera manter na unidade, obrigatoriamente, um nutricionista
responsavel técnico (RT), devidamente credenciado e com poder para deliberar e
atender a qualquer solicitagdo do Servigo de Nutricéo e Dietética (SND) do
Contratante;

1.2.3. A Contratada devera cuidar para que as normas e 0s regulamentos internos do
Contratante sejam respeitados,

1.2.4. O controle de salde dos empregados da Contratada, bem como o cumprimento
de todas as exigéncias dalegidacdo sanitariatrabal hista, relativas a exames médicos,
€ de responsabilidade da Contratada;

1.2.5. Os empregados da Contratada deverdo se apresentar barbeados, com unhas
aparadas, sendo vedado o uso de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros
adornos durante o trabal ho;

1.2.6. Os empregados da Contratada dever&o se apresentar nos locais de trabalho
devidamente uniformizados, portando cracha de identificag&o funcional, sendo sua
presenca limitada aos seus horéarios de trabal ho;

1.2.7. Os uniformes devem ser fornecidos pela Contratada, compreendendo: aventais,
jalecos, calcas e blusas de cor clara, cal cados fechados, botas antiderrapantes,
incluindo, ainda, obrigatoriamente, rede de malha fina para protecéo dos cabelos,
mesmo que o uniforme incluatouca, bibico ou qualquer outra peca similar, assim
como os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), complementando o conjunto
de uniforme/funcionério para a devida execugao dos servicos.

1.2.8. A escala de servigo mensal dos empregados da Contratada devera ser afixadano
recinto do Contratante, especificando todas as categorias com nome e respectivos
horé&rios e funcéo.

1. OBRI GA(;OES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

1.1. A Contratada deve cumprir as boas préticas de fabricacgo e de prestagdo de servicos,
deve elaborar e cumprir o Manual de Boas Préticas, bem como os procedimentos
operacionais padronizados, atendendo ao regulamento da Portarian.° 2.619/2011 da
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Secretaria Municipal da Salde de S&o Paulo (SMS) quando aplicavel, aterada pela Portaria
n° 902/2019 (SMS), da Portaria CV S n.° 5/2013, e alegidac&o pertinente, observando, para
tanto, os parametros minimos fixados no Anexo X;

1.2. A Contratada devera responsabilizar-se integralmente pelo servico objeto do contrato,
nos termos da legislac&o vigente;
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1.1. Executar o servigo objeto do contrato utilizando as instalagdes, equipamentos, méveis,
etc. do Contratante;

1.2. Complementar, se necessario, e as suas expensas, 0S equipamentos para a execucao do
servico, mediante prévia autorizacdo do Contratante, podendo retiré-|os ao término do
contrato;

1.3. Efetuar, as suas expensas, as adaptacdes que se facam necessarias nas dependéncias do
Contratante, mediante prévia e expressa autorizagao;

1.4. Manter em perfeitas condicdes de uso as dependéncias e o0s equipamentos vinculados a
execucdo dos servicos, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras,

1.5. Responsabilizar-se pela manutencéo predial, bem como pela manutencdo das instal agbes
hidréulicas e elétricas vinculadas ao servico;

1.6. Executar a manutenc&o preventiva e corretiva dos equipamentos, substituindo-os de
imediato, quando necessario, afim de garantir a continuidade do servigo;

1.7. Responsabilizar-se pel os entupi mentos causados nas redes de esgoto vinculadas a
prestacdo do servico, realizando reparos imediatos, as suas expensas;

1.8. Os equipamentos, utensilios e méveis pertencentes ap Contratante e disponibilizados a
Contratada deverdo, ao término do contrato, ser devolvidos em condicdes de uso;

1.9. Providenciar a contagem e a verificacdo do estado de conservacdo dos equipamentos
gerais e da cozinha, na presenca de preposto designado pelo Contratante, com antecedéncia
minimade 30 (trinta) dias do término do contrato, para possiveis reparos, substitui¢oes ou
reposicoes, durante o citado periodo;

1.10. Garantir que as dependéncias vinculadas & execucéo do servico sejam de uso exclusivo
para atender 0 objeto do contrato;

1.11. Arcar com as despesas de gés e telefone utilizados na execugdo do servico;

1.12. Manter o contingente técnico, operacional e administrativo qualificado e suficiente para
a adequada execucdo das obrigacdes assumidas;

1.13. Manter profissional responsavel técnico pelo servico objeto do contrato, com respectivo
CRN, substituindo-o, em seus impedimentos, por outro de mesmo nivel ou superior,
mediante prévia aprovacdo do Contratante;

1.14. Registrar seus empregados, cabendo-Ihe todos os 6nus de natureza trabalhista e
previdenciéria, incluidas as indenizacOes por acidentes, moléstias e outros de natureza
profissional e/ou ocupacional;

1.15. Manter o padr&o de qualidade e a uniformidade da alimentac&o e do servico,
independentemente das escal as de servigo adotadas,

1.16. Assegurar que todo empregado que cometer falta disciplinar qualificada como de
natureza grave ndo devera ser mantido nem retornar as instalaces do Contratante;

1.17. Atender, de imediato, as solicitages do Contratante quanto as substituicdes de
empregados ndo qualificados ou entendidos como inadequados para a prestacdo do servico;
1.18. Realizar os exames de sallde periddicos a cada 12 (doze) meses, além dos exames
admissionais, demissionais, inclusive exames especificos, de acordo com as normas
vigentes, de todo pessoal do servicgo, arcando com as despesas, e apresentar ao Contratante
os laudos, quando solicitado;
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1.1. Manter o perfeito e regular controle sobre o estado de salide dos empregados, afim de
providenciar a substituicdo, de imediato, em caso de doencaincompativel com a funcao;

1.2. Disponibilizar aos empregados, em atendimento alegislagdo vigente, equipamentos de
protecdo individual (EPIs);

1.3. Identificar, acompanhar e orientar adequadamente o empregado em periodo de
experiéncia;

1.4. Promover periodicamente, as suas expensas, treinamentos gerais e especificos de toda a
equipe de trabalho;

1.5. Submeter-se as normas de seguranga do Contratante, em especia quanto ao acesso as
suas dependéncias;

1.6. Permitir o acesso de pessoas externas ao Servico somente com a autorizacdo expressa do
Contratante ou da Contratada e acompanhamento por responsavel da Contratada;

1.7. Submeter os cardapios ao nutricionista do Contratante com antecedéncia minima de 30
(trinta) dias, para devida apreciacdo e aprovacao;

1.8. A Contratada somente poderd alterar os cardapios j& aprovados mediante justificativas e
autorizacéo do Contratante;

1.9. Afixar semanalmente cardapio diario completo nas dependéncias da unidade;

1.10. Elaborar o Manua de Normas de Boas Préticas de Elaboracdo de Alimentos e
Prestacdo de Servicos, de acordo com a Portaria n.° 1.428/1993, do Ministério da Salde,
gue aprova o "Regulamento Técnico para lnspecdo Sanitéria de Alimentos’, as "Diretrizes
para o Estabel ecimento de Boas Préticas de Producgo e de Prestacio de Servicos naAreade
Alimentos', o "Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e
Quadlidade (PIQs) para Servicos e Produtos na Area de Alimentos', e a PortariaCVSn.2 5,
de 19 de abril de 2013, adequando-0 a execucao do servico da unidade objeto do contrato;
1.11. Estabelecer o controle de qualidade em todas as etapas e processos de
operacionalizagao do servico através do método APCC (Avaliacdo dos Perigos em Pontos
Criticos de Controle);

1.12. Utilizar os géneros e os produtos alimenticios de primeira qualidade, observando o
numero de registro no Ministério da Salide e o prazo de validade, sendo vedada a utilizacdo
de produtos com alteracfes de caracteristicas, ainda que dentro do prazo de validade;

1.13. Manter a &rea de guarda de géneros e produtos alimenticios (despensa e refrigeradores)
em condicdes adequadas, com base nas normas técnicas sanitarias vigentes;

1.14. Programar os horarios pré-determinados para o recebimento de géneros e produtos
alimenticios, assim como os materiais, de formaa ndo interferir narotina da unidade;

1.15. Redlizar o controle higiénico-sanitario dos alimentos em todas as suas etapas, conforme
alegislagéo vigente (CV S n.° 5/2013);

1.16. Readlizar o pré-preparo dos alimentos observando os critérios de higienizacdo. Ressalta-
se que vegetais crus e frutas devem sofrer processo de desinfecgéo com solucgo clorada, de
acordo com as normas vigentes,

1.17. Prevenir a ocorréncia de contaminagéo cruzada entre os diversos alimentos durante
prépreparo e preparo final;

1.18. Realizar a manipulacéo dos alimentos prontos somente com utensilios e/ou com as
ma&os protegidas com luvas descartaveis. Ressalta-se que o uso de luvas ndo implicaa
eliminacdo do processo de higienizacdo e assepsia das maos;
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1.1. Responsabilizar-se pela qualidade da alimentacdo fornecida, suspendendo o consumo da
alimentacdo sempre que houver suspeita de deterioracdo ou contaminagdo dos alimentosin
natura ou preparados, procedendo a andlise das amostras, as suas expensas;

1.2. Observar a aceitacéo das preparagdes servidas e, no caso de aceitacdo inferior a 70% por
parte dos comensais, a preparacdo devera ser excluida dos cardapios futuros;

1.3. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refei¢cdes fornecidas em que se verificar vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da
execucdo do servico ou de materiais empregados;

1.4. Manter os utensilios em gquantidades suficientes para atender os comensais, recolhendo e
procedendo & higienizacdo dos mesmos na area destinada para esse fim;

1.5. Manter utensilios, equipamentos e locais de preparacéo dos alimentos rigorosamente
higienizados, antes e apds a sua utilizacdo, com uso de produtos registrados no Ministério
da Satde;

1.6. Proceder a higienizagdo e desinfeccdo de pisos, ralos, paredes e janelas, incluindo area
externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas ao
servico, observadas as normas sanitérias vigentes e boas praticas;

1.7. Proceder a higienizagao dos refeitorios (mesas e bancos), inclusive com o recolhimento
de restos alimentares e de descartaveis, se houver, acondicionando-os de forma adequada e
encaminhando-os ao local determinado pelo Contratante;

1.8. Recolher diariamente e quantas vezes se fizerem necessdrias residuos alimentares das
dependéncias utilizadas, acondicionando-os devidamente e encaminhando-os até local
determinado pelo Contratante, observada a legislacdo ambiental;

1.9. Implantar, para o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéo e
eliminacdo de insetos e roedores. A aplicacao de produtos so devera ser realizada quando
adotadas todas as medidas de prevencao, e sd deverdo ser utilizados produtos que possuam
registro nos 6rgaos competentes e qualidade comprovada;

1.10. Cumprir e fazer cumprir por seus empregados o regulamento interno do Contratante
referente as normas de seguranca;

1.11. Observar as regras de boa técnica e de seguranga quanto aos equipamentos e utensilios
de uso na cozinha, bem como os de uso has mesas, mantendo rigoroso controle, de formaa
garantir que ndo seja possivel sua utilizagdo para outros fins,

1.12. Obedecer, na execugdo e desenvolvimento das atividades, as determinacbes da L ei
Federal n.° 6.514, de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.° 3.214, de 08
de junho de 1978, do Ministério do Trabalho, e suas ateracbes, além de hormas e
procedimentos internos do Contratante relativos a engenharia de seguranga, medicinae
meio ambiente de trabalho que sgjam aplicaveis a execucao especifica da atividade;

1.13. Apresentar, quando solicitada, comprovacdo do cumprimento das normas de seguranca
e salde no trabalho, inclusive, nas hiptteses em que forem exigidos pela respectiva
legislacdo, copia do Programa de Controle M édico de Salide Ocupaciona (PCMSO) e do
Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o conte(ido minimo determinado pelas
Normas Regulamentadoras nos 1, 7 e 9, com aredacdo atualmente vigente, em
conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Previdéncia, nos termos
da Consolidacéo das Leis do Trabalho;

1.14. Assumir total e exclusiva responsabilidade por qualguer dnus ou encargos relacionados
aos seus empregados na prestacéo do servico objeto do contrato, sejam eles decorrentes da
legislacdo trabalhista, social, previdenciaria e/ou ambiental, incluidas as indenizagbes por
acidentes, mol éstias ou outras de natureza profissional e/ou ocupacional;
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1.1. Manter o plangjamento de esquemas alternativos de trabalho e planos de contingéncia
para situaces emergenciais, tais como: falta d’ &gua, energia el étrica, gas, vapor, quebra de
equipamentos, greves e outros, assegurando a manutencao dos servicos objeto do contrato;
1.2. Manter durante toda a execucao do contrato, em compatibilidade com as obrigacdes
assumidas, todas as condic¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificacdo nafase de
licitaco;

1.3. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental, visando
areducdo efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos envolvidos
no transporte, No apoio e na supervisdo dos servicos deverdo ser preferencialmente movidos
aetanol ou agés natural veicular (GNV);

1.4. Reconhecer que € a Unica e exclusiva responsdvel por danos ou prejuizos que vier a
causar ao Contratante, coisa, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da
execucdo do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em
servico, correndo as expensas da Contratada, sem quaisquer dnus para o Contratante,
ressarcimento ou indenizacfes que tais danos ou prejuizos possam causar;

1.5. Realizar, parafins de recebimento, o controle didrio do servicgo efetivamente prestado;
1.6. Emitir afatura/notafiscal de acordo com o estabelecido em contrato, considerando as
refeicOes e servigos efetivamente fornecidos,

1.7. A fiscalizac8o e o controle do servigo pelo Contratante ndo exoneram nem diminuem a
completa responsabilidade da Contratada por qualquer inobservancia ou omisséo na
prestac&o do servico objeto do contrato;

1.8. Instalar e manter Servico Especializado em Engenharia de Seguranga e em Medicinado
Trabaho (SESMT) e Comissio Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA), nas
circunstancias em que forem exigidos pela respectivalegislacéo, considerando o nimero
total de trabalhadores nos servicgos, para o fiel cumprimento da legislacéo em vigor;

1.9. Atender atodos os encargos e despesas decorrentes de alimentacdo de seus empregados;
1.10. Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas naLei Federal n.° 12.305, de
02 de agosto de 2010, quanto a producdo, acondicionamento e a destinacdo final de residuos
solidos;

1.11. A Contratada deve observar alegislacéo trabalhista, inclusive quanto ajornada de
trabalho e outras disposi¢Bes previstas em normas coletivas da categoria profissional;

1.12. A Contratada deverarealizar o controle de desperdicio, proposto como modelo nos
Anexos I elll deste Termo, com afinalidade de mensurar e evitar o desperdicio de
aimentos;

1.13. Na elaboracéo dos cardapios, deverdo ser observados os habitos alimentares e as
caracteristicas dos comensais, incluindo respeito a restricoes religiosas e ideol 6gicas dos
comensais, possibilitando, dessa forma, atendimento adequado;

1.14. A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional, e estar em condicdes
higiénicosanitarias adequadas, com a devida identificacdo do valor cal6rico;

1.15. As refei¢cBes deverdo estar acondicionadas apropriadamente, de forma a conservar a
temperatura dos alimentos até o seu porcionamento;

1.16. As amostras da alimentagdo a ser servida dever&o ser separadas diariamente em
recipientes esterilizados, lacrados e sob refrigeracdo por um prazo de 72 (setenta e duas)
horas, para eventuais andlises laboratoriais;
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1.1. Deverd ser efetuado o controle bacteriol 6gico/microbiol 6gico da alimentacéo a ser
fornecida mensalmente, assim como a andlise da &gua a ser utilizada e/ou consumida no
preparo das refei¢des, com a finalidade de encaminhar as amostras a qualquer momento em
casos de suspeita de toxinfeccBes alimentares;

1.2. Durante a execucdo do servico, a Contratada devera observar a aceitacéo, a apresentacdo
€ 0 monitoramento da temperatura das refeicdes servidas, para possiveis alteracdes ou
adaptacdes, visando ao atendimento adequado, com base na PortariaCVSn.° 5, de 19 de
abril de 2013;

1.3. Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, a Contratada devera elaborar um
Manual de Boas Préticas de Manipulagdo e os formulérios que compreendem as orientagdes
para o Procedimento Operacional Padrdo (POP), ambos relacionados a unidade na qual sera
executado o servico, que ficardo disponibilizados para consulta pel os seus profissionais e
pel os agentes responsaveis pela fiscalizagdo sanitéria, observando, para tanto, os parémetros
minimos fixados no Anexo IV.

1. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE

O Contratante responsabiliza-se por:

1.
1.1. Indicar os gestores para acompanhamento e fiscalizacéo da execucéo dos servicos objeto
do contrato;

1.2. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e 0s equipamentos existentes para execucao
do servico, objeto do contrato;

1.3. Fornecer, no inicio da prestagdo do servico, arelacdo dos equipamentos disponibilizados;
1.4. Autorizar a Contratada, se necessério, arealizar adaptacdes nas instalagbes e
equipamentos,

1.5. Arcar com as despesas de consumo de agua e de energia el étrica das dependéncias
colocadas a disposicéo da Contratada.

1. FISCALIZACAO DA EXECUCAO DOS SERVICOS

Ao Contratante, por intermédio do gestor e/ou fiscal, é assegurada a fiscalizac8o dos servicos
contratados, de forma a acompanhar a execucdo contratual, cabendo:

1.
1.1. Fiscalizar todas as atividades previstas para a prestacéo do servico, realizando avaliacbes
periddicas;

1.2. Solicitar, nos prazos previstos, toda a documentacao legal referente a prestacdo do
SErvico;

1.3. Controlar diariamente a quantidade das refei¢es efetivamente servidas, com o
acompanhamento de preposto designado pela Contratada;
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1.4. Manter o registro diario, por tipo, das refei¢coes efetivamente fornecidas,

1.5. Comunicar por escrito a Contratada qual quer falha ou deficiéncia do servico, exigindo a
imediata correcéo;

1.6. Exercer afiscalizag8o durante as etapas de preparacdo e de distribuicéo, de modo a
assegurar a execucdo do servico contratado, verificando o cumprimento dos horarios
estabel ecidos, a quantidade de refei¢es e descartéveis previstos, a compatibilidade com o
cardapio estabelecido, bem como o fornecimento e a aceitacao das refeicdes, registrando
eventuais ocorréncias;
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1.1. Emitir mensalmente o documento de controle de quantidade e qualidade das refeicdes
efetivamente fornecidas (por tipo de refei¢cdo) e demais servicos prestados;
1.2. Aprovar as faturas de prestacao de servico, bem como efetuar os pagamentos das
refeicles efetivamente fornecidas;
1.3. Os designados pel o Contratante como responsaveis pela fiscalizac8o terdo, a qualquer
tempo, acesso atodas as dependéncias do servigo da Contratada, devendo:
a. 1.3.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, vetando a utilizacgo de géneros
e/ou alimentos que apresentem condic¢des improprias ao consumo;
b. 1.3.2. Verificar as condi¢des de higiene e de conservagéo de dependéncias,
equipamentos e utensilios;
1.4. A fiscalizac8o do servico pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa
responsabilidade da Contratada por qual quer inobservancia ou omissdo as clausulas do
contrato;
1.5. Aplicar as san¢des previstas no contrato e/ou na legislacdo vigente nos casos de
descumprimento contratual .

1.BOASPRATICASAMBIENTAISESPECIFICAS

As boas préticas ambientais envolvem a utilizacdo de estratégias de uso raciona dos recursos
necessarios a producdo de refeicdes, como alimentos, &gua e energia, e de minimizacdo da geragéo
de liquidos efluentes (residuos provenientes das indlstrias, dos esgotos e das redes pluviais, que sdo
langcados no meio ambiente na forma de liquidos ou de gases) e residuos solidos. A Contratada
devera adotar as seguintes estratégias.

1.1. Uso racional de agua

Recomenda-se a ado¢do de procedimentos corretos com o0 uso adequado da agua, utilizando-a
com economia, sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizacdo do
ambiente, dos alimentos e dos utensilios, envolvendo capacitacdo de profissionais, atividades
educativas para comensais, identificando pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de
agua, conforme Decreto Estadual n.° 48.138, de 07 de outubro de 2003.

1.1.
a. 1.1.1. Recomenda-se evitar as seguintes agdes/atitudes:

Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com égua, ficando com
atorneira aberta durante todo o processo, quando dalavagem individual dos mesmos;

Manter atorneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem uso no momento;

Executar operacOes de lavar e de descascar legumes simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a tarefa de descascar;
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Limpar aves, carnes, peixes e outros, com atorneira aberta durante todo 0 processo;

Encher os vasilhames (bacias, panelas e caldeirdes) por completo, para efetuar alavagem de
Seu interior;

Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta diretamente sobre
as embalagens por longo periodo;
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Redlizar o procedimento de dessalgue de proteinas, 24 horas dentro de uma cuba, com a
torneira aberta paraaretiradado sa.

1.1.
b. 1.1.1. Os procedimentos para alavagem de folhas, legumes e frutas, devem seguir:

Desfolhar as verduras, separar as folhas, desprezando as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada. No caso das verduras, iniciar a lavagem quando todo o lote estiver
desfolhado;

Lavar em &gua corrente, retirando todos os residuos;

Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para este fim, imergindo os
alimentos em solugdo clorada a 200 ppm por 20 minutos. (1 colher de sopa de &gua sanitaria
a2,0- 2,5% em um litro de agua potavel —min. 100 e méx. 250 ppm);

Monitorar a concentracdo de cloro, que ndo deve estar inferior a
100 ppm; Monitorar aturvacdo da solucéo e a presenca de residuos;

Enxaguar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo com agua potével ou em solucdo de
aguaou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de &gua potavel);

Picar, guando necessério, observando rigorosamente as condic¢des de higiene (méo, luvas
descartéveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento.

1.1.
c. 1.1.1. Outras préticas que podem ser adotadas para a reducdo do desperdicio de &gua

Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem para
a economia de agua em torno de 25%;

Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos
legumes, frutas e folhas;

Atentar-se para alavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a quantidade de
agua necessaria, administrando o tempo para efetuar o procedimento.

1.1. Controle de polui¢do sonora

Para os equipamentos que geram ruidos no seu funcionamento, observar a necessidade do
Selo Ruido como forma de indicago do nivel de poténcia sonora, medido em decibel — dB
(A) —, conforme Resolugdo CONAMA n.° 20, de 07 de dezembro de 1994, em face de o
ruido excessivo causar prejuizo a salde fisica e mental, afetando particularmente a audicdo. A
utilizacdo de tecnologias adequadas e conhecidas permitem atender as necessidades de
reducdo de nivels de ruido.

1.1. Controle de emissdo de poluentes
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Encontra-se neste objeto as seguintes medidas:

Utilizar para transporte dos alimentos e das refei¢des veiculos movidos a combustiveis que
causem menor impacto ambiental;

Realizar manutengdes periddicas nos veicul os utilizados para transporte de alimentos ou
refeicBes (manutengdes corretivas e preventivas).
1.1. Uso de Produtos de L impeza/Pr odutos Biodegradaveis

Deve-se observar as seguintes medidas:
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Utilizar somente produtos regularizados pela ANVISA, mantendo critérios especiais e
privilegiados para aquisi¢céo e uso de produtos biodegradaveis;

Utilizar os saneantes domissanitérios de acordo com a necessidade, evitando a utilizac&o de
forma exagerada. A aplicacdo nos servicos devera observar a regra de menor toxidade, se é
livre de corantes, e areducéo drastica de hipoclorito de sddio e compostos acidos;

Manter critérios de qualificacdo de fornecedores, levando em consideragdo as acles
ambientais por elesreaizadas,

Observar, rigorosamente, quando da aplicacdo e/ou manipulagdo de detergentes e seus
congéneres, as prescricdes do artigo 44 da Lei Federa n.° 6.360, de 23 de setembro de 1976,
do Decreto Federal n.° 8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolucéo RDC n° 694, de 13 de
maio de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagdo por parte das autoridades sanitarias e
do Contratante;

Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixas concentragdes e baixo teor de
fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

E aconselhdvel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam quantidade
menor de agua em sua producdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos produtos que
dispensam o uso de &gua.

1.1. Uso racional de energia

A aquisicdo de equipamentos consumidores de energia para a prestagdo de servico devera ser
realizada de modo a apresentar o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia
energética, promovendo um programa de manutencdo de equipamentos, conforme Decreto
Estadual n.° 45.765

/2001. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso adequado
de energia, como:

Desenvolver junto aos empregados programas de racionalizagao do uso de energia;

Efetuar manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de |ampadas queimadas ou
piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e mau funcionamento das instal agdes
energizadas,

Dedligar as luzes dos ambientes ndo ocupados e acender apenas as |uzes necessarias,

Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A formagdo de chamas
amareladas, fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos
equipamentos,

Verificar o local de instalagdo dos sistemas de aguecimento para que correntes de ar ndo
apaguem as chamas;
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Assegurar que haja boa dissipacdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no
local deinstalago e inexisténcia de sujeirano condensador do sistema de refrigeragéo;

Todas as instalacOes (elétrica, de gés, vapor, etc.) realizadas nas dependéncias utilizadas pela
Contratada devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagéo e
Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por l&mpadas de LED, que apresentam
menor consumo de energia e maior durabilidade.

1.1. Minimizagdo da ger acdo de residuos solidos
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Envolve o plangiamento de cardépios, a compra de alimentos e o seu processo de preparo até
0 consumo, de forma a gerar menos residuos e manter-se saudavel, e também a inclusdo no
card4pio de alimentos oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizacéo de fichas
técnicas de preparo, utilizacdo integral dos alimentos, dentre outras. Ressalta-se que:

Objetiva-se aminimizac&o de producdo de residuos e o melhor aproveitamento dos alimentos;

O nutricionista da Contratada, sempre que possivel, devera adequar na formulagdo dos
Cardépios a prética de reutilizacdo de partes ndo convencionais de alimentos, propiciando
uma maior economia de alimentos, desde que atenda as necessidades nutricionais diérias
recomendadas, reduzindo, assim, a producdo de residuos aimentares,

Na formulagdo do cardépio diério, deve ser observada a sazonalidade de alguns alimentos,
assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros alimenticios, desde o
prato principal, seus acompanhamentos/guarni ¢es, sucos e sobremesas;

Obriga-se o nutricionista da Contratada a visitar o site https://codeagro.agricultura.sp.gov.br
[home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos Agronegocios da Secretaria da
Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sdo Paulo (CODEAGRO), para obter
receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha Experimental do Servico de Orientagdo ao
Consumidor constantes do encarte "Diga ndo ao desperdicio”;

As refeiges em que serdo utilizadas partes ndo convencionais de alimentos deverdo compor
os cardgpios submetidos a apreciagdo do Contratante, para sua anuéncia e aprovagao, com
antecedéncia minimade 30 (trinta) dias de sua utilizagao.

1.1. Encaminhamento dos residuos sélidos ger ados par a reciclagem

Diagnosticar o quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados
adequadamente para a reciclagem. Conforme mencionado na Lei Federal n.° 12.305, de 02 de
agosto de 2010, a Politica Nacional de Residuos Sélidos aponta etapas necessérias para
residuos gerados em qualquer atividade humana: identificaco dos residuos solidos na fonte
geradora, segregacdo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposi¢éo final.

Materiais Reciclaveis

Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida a padronizacéo internacional
para a identificagdo, por cores, nos recipientes coletores (VERDE para vidro, AZUL
para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para pléstico e BRANCO para lixo
nao reciclavel);

Sacos de lixo
Otimizar a utilizagdo dos sacos de lixo, adequando a sua disponibilizacdo quanto a

capacidade e necessidade, objetivando a reducdo da destinacéo de residuos solidos.

1.1. Residuos de éleos utilizados em frituras e cocgdes
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Objetivando minimizar os impactos negativos ocasionados pela deposi¢éo de residuo de 6leo
comestivel nas redes de esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo
comestivel destinado a organizagdes assistenciais que efetivem o reaproveitamento do 6leo
para a producdo de sab&o etc., conforme aLei Estadual n.° 12.047, de 12 de setembro de 2005.

1.1. Reutilizagdo de géner os alimenticios e de sobras de alimentos

Tendo em vistaa Lel Estadual n.° 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doagéo
de géneros alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.
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1. SUGESTOES PARA A COMPOSICAO DOS CARDAPIOS

a. 1.Carnes
Relacdo de carnes para substitui¢ao de cardapios
PREPARACOES CARNES
Bife amilanesa Coxéao mole, alcatra ou patinho
Bife a parmegiana Cox&o mole, alcatra ou patinho
Bifearolé Cox&o duro, coxéo mole, alcatra ou patinho
Bife de cagarola Cox&o duro, coxdo mole, acatraou patinho
Bife grelhado Alcatra
Carne assada Cox&o duro e pernil suino
Carne para preparagdes como estrogonofe e Alcatra ou frango
outras com molho branco
Espetos em gera Coxéo mole, alcatra, patinho ou linguica
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Filé de frango grelhado (sem o0sso e pele) a Frango desossado
parmegiana

Filé de peixe grelhado com molho Pescada, merluza ou cagéo
Frango a passarinho Frango picado

Frango assado Coxa ou sobrecoxa
Hamburguer e améndegas Cox&o mole ou patinho
Linguica Porco/mista

Lasanha a bolonhesa Cox&o mole ou patinho

NOTA: Mensalmente, deverdo ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes apresentadas.

b. 1. Saladas - L egumes/leguminosas
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Abdébora Abobrinha Batata Batata-doce Berinjela Cara Cenoura Chuchu

Feijao

branco

Feijao

fradinho

Gréo-de-

bico

Lentilha

Mandioca Mandioquinha Milho-verde Pepino Pimentdo Quiabo Tomate Vagem

Entre outros.

NOTA: Mensalmente, deverao ser oferecidos no minimo dez itens das sugestdes fornecidas,
considerando a safra dos produtos.

c. 1. Guarnicao

Abobrinhaadoré

Batata (sauté, palha,
chips efrita) Berinjelaa
milanesa

Brécolis
alho edleo
Cenoura
vichy

Couve-manteiga refogada
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Couve-flor com
molho branco Creme
de milho

Espinafre ao
alho e dleo Farofa
de cenoura/passas
Mandioca frita

Panaché
de legumes
Polenta

Puré de batatas

Puré de batatas
/abdbora madura Puré de
batatas/cenoura
Espaguete com orégano
Talharim ao aho e 6leo

Torta de espinafre com
requeijdo Vagem ajuliana

Entre outros.

NOTA: Mensalmente, dever&o ser oferecidos no minimo dez itens das sugestBes fornecidas,
considerando a safra dos produtos.

d. 1. Sobremesas - frutas

Abacate Pera Magé Goiaba Banana Cagui

Laranja
Pera/Bahia
Mamé&o

MelanciaMel&o

Sdada

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 158 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
defrutas
Uva

Entre outros.

NOTA: Mensalmente, dever&o ser oferecidos no minimo dez itens das sugest@es fornecidas,
considerando a safra dos produtos.
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e. 1. Sobremesas - doces

Arroz doce

Doce de abobora cremoso

Manjar branco com calda
e ameixa Mousse

Pavé Pudim

Rocambol e recheado com
doce de leite Romeu e Julieta

Sorvete de
massa
Tartelete
de frutas
Brigadeiro
Beijinho

Gelatina Entre outros.

NOTA: Mensalmente, dever&o ser oferecidos no minimo dez itens das sugestfes
fornecidas.
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APENDICE 1 DA ESPECIFICACOES TECNICASII

Relacéo dE géneros e produtos alimenticios de quetrata o art. 1° do
Decreto Estadual n.° 43.339, de 21 de julho de 1998, e a Resolucéo
SAM SP 16/1998

A gramatura do alimento limpo in natura refere-se ao peso do alimento antes da cocgéo e apos o
pré- preparo. Esta informacdo visa orientar a padronizag&o do per capita a ser considerado antes da
realizac&0 do seu cozimento.

Relagdo de géner os e produtos alimenticios

Per Capita por Per Capita por Per Capita Mensal
: : Refeicdo do ; Refeicdo do do Alimento Bruto
Cadigo do Génerose Unidade . Frequéncia .
Alimento Alimento Bruto In Natura (3)
item Produtos de . de
LimpoIn In Natura (2)
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizacéo
Natura (1)
3705-2
3706-0
Abacate de 12
3707-9 .
qualidade,
kg 1509 1 x semana 2529 1.096 g
conforme NTA 17
3708-7
16066-0
3685-4
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ki 150 1 x semana 252 1.096
Abacaxi, de 12 g g g g
3686-2 qualidade,
conforme NTA 17
3720-6
Abobora, madura, de
15272-2 12 qualidade,
kg 1309 1 x semana 1699 7359
conforme NTA 14
15274-9
Abobrinhabrasileira,
de 12 qualidade,
3682-0 kg 1209 1 x semana 1349 5839
conforme NTA 14
Abobrinhaitaliana,
de 12 qualidade,
3681-1 kg 1209 1 x semana 1349 583 g
conforme NTA 14
3731-1 Acelga, de 12 kg 1209 1 x semana 146 g 6359
qualidade,
conforme NTA 13
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kg 10g 3xdia 10,39 9409

Acucar refinado,
conforme NTA
53

3545-9
kg - preparo - 12369

3727-3 Agrido, de 12 kg 509 3 X semana 899 11619
qualidade,
conforme NTA 13

Alface crespa, de 12

qualidade, conforme

3702-8 k 50 3 X semana 60 783
NTA 13 g 9 g 9

Alfacelisa, de 12

Qualidade, conforme

3701-0 k 50 3 X semana 60 783
NTA 13 g g g g

Alho nacional

3740-0 Jestrangeiro de 12
qualidade,
conforme NTA 15

kg 59 2xdia 6,49 3899

16821-1

Almeirdo, de 12

qualidade,
3690-0 kg 509 2 X semana 66 g 5749
conforme NTA 13

Relagéo de géneros e produtos alimenticios
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UASG 90129
Per Capita por Per Capita por Per
Refeicdo do Refeicdo do Capita
Alimento Alimento Bruto Mensal
Cadigo do Génerose Unidade LimpoIn Frequéncia In Natura (2) do
Item Produtos de Natura (1) de Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizagdo Brutoin
Natura (3)
3989-6
3990-0 Arroz, polido, longo, fino,
tipo 1 etipo 2, conforme kg 1009 2xdia 1049 6.3279
11014-0 PortariaMA 269/1988
11015-9
Banana nanica, de 12
qualidade, conforme
3697-8 duzia 01 6 X semana 01 unidade 26 unidades
NTA 17
unidade
Batata comum, lisa, de
12 qualidade, conforme
3737-0 kg 150 g 3 x semana 183 g 2.388¢g
NTA 15
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3688-9 kg 1309 1 x semana 1609 696 g
Batata doce amarela, de
12 qualidade, conforme
NTA 15
3691-9 Berinjela, de 12 kg 1009 1 x semana 1149 496 g
qualidade, conforme
NTA 14
3736-2 Beterraba, de 12 kg 1009 1 x semana 1359 5879
qualidade, conforme
NTA 15
3725-7 Brocolis de 12 kg 1509 1 x semana 2299 996 g
qualidade,
conforme NTA 13
01-9 Cafétorrado e kg 109 3xdia 10,39 940g
moido, conforme
NTA 44
3559-9 Cadode kg - preparo - 10,3¢g
carne,
conforme NTA
70
3560-2 Caldo de kg - preparo - 10,3 g
galinha,
conforme NTA
70
6358-4 kg - preparo - 1g
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Canelaem p6,
conforme
NTA 70

6359-2 Canelaem kg - preparo 1g
rama, conforme
NTA 70

3687-0 Caqui, de 12 dazia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
qualidade,
conforme NTA 17

3714-1 Carg, de 12 kg 1009 1x quinzena 1239 246 9
qualidade,
conforme NTA 15

Carne dianteira, bovina,

aceém, pescogo e cupim,

3815-6
em pega, congelada ou
resfriada, conforme NTA kg 1009 8 x semana 1409 4.872g
3
3830-0
Carne dianteira, bovina,
3823-7 acém, pescoco, peito e
paleta em peca, congelada kg 1009 8 X semana 1409 4.8729g
3825-3 ou resfriada, conforme
NTA 3

Relag&o de géner os e produtos alimenticios

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 166 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 167 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Per Capita por Per Capita por Per
Refeicdo do Refeicdo do Capita
Cadigo do Génerose Unidade ) ) Freguéncia _
Alimento Limpo Alimento Bruto Mensal
Item Produtos de de
In Natura (1) In Natura (2) do
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizacdo .
Alimento
Bruto In
Natura (3)
Carne dianteira, bovina,
paleta e misculo, em
3831-8
pega, congelada ou
resfriada, conforme NTA kg 100g 8 x semana 1289 4.454 ¢
3
3833-4
4001-0 Carne seca— charque kg 1009 1 x semana 123g 5359
bovina, conforme NTA
4
3719-2 Cebola, de 12 kg 209 2 x dia 269 1582¢9
qualidade,
conforme NTA 15
5734-7 Cebolinha— cheiro
verde, conforme ‘
- reparo - 83
NTA 13 g prep g
14420-7
3700-1 Cenourade 12 kg 1509 1 x semana 1759 7619
qualidade,
conforme NTA 15
3959-4 Chocolate em pé, kg - preparo - 93¢g
soltvel, conforme
NTA 40
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

3704-4 Chuchu, de 12 kg 1309 1 x semana 1659 7189
qualidade,
conforme NTA 14

3961-6 Coco ralado seco, kg - preparo - 109
puro, conforme
NTA 29

3693-5 Couve-flor, de 12 kg 1309 1 x semana 1559 6749

qualidade, conforme
NTA 13

Couve-manteiga, de 12

qualidade, conforme

3735-4 k 120 1 x semana 153 665
NTA 13 g g g g
4225-0 Cravo daindia,
conforme NTA
k - reparo - 1
70 g prep: 9
4226-9
3914-4 Dobradinha frescade
bovino, em pegas ou )
. kg 120g 1 x quinzena 124 g 2489
iscas, conforme NTA 3
16641-3
5003-2 Doce em pasta kg 509 2 X semana 519 444 g

goiabada, conforme
NTA 28
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Doce em pasta
marmelada,
conforme NTA 28
11274-7 kg 509 2 X semana 519 444 g
3703-6 Escarola, de 12 kg 60g 3 x semana 729 940g
qualidade, conforme
NTA 13
3794-3 Espinafre de 12 kg 1509 1 x semana 2079 900 g
qualidade, conforme
NTA 13
3562-9 Extrato de kg - preparo - 2329
tomate,
conforme NTA
32
3983-7 Farinhade kg - preparo - 1249
mandioca,
conforme NTA 34
Relagdo de géneros e produtos alimenticios
Per Capita por Per Capita por Per
) Refeicdo do Refeicdo do Capita
Unidade . ) .
’ Alimento Limpo Alimento Bruto Mensal do
e
Cadigo do Génerose et In Natura (1) Frequéncia In Natura (2) Alimento
ida
Item Produtos de BrutolIn
SIAFISICO Alimenticios Utilizagdo Natura (3)
3993-4 Fa
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

rinhade milho kg - preparo - 1249
amarela, conforme
NTA 34
4998-0 F3
4999-9 cd rinhadetrigo especia
ou mum, conforme "
- reparo - 312
NTA 35 g prep g
3985-3  Feij3
12035-9 opretotipole2,
conforme Portaria MA y
50 1 x quinzena 52 104
161/1987 g d a 9 9
3987-0 Feij3
12042-1 o0 branco, conforme
PortariaMA 161/1987
kg - Preparo 629 -
3988-8 Feij
3086-1 1 |oroxo, carioca, rosinha
tipo etipo 2, conforme
12037-5 Portaria
kg 509 2x dia 529 3164 g
12045-6 MA 161/1987
3767-5 Feqm
ento biolégico, conf. NTA kg - Preparo - 1lg
81
3966-7 Fermento quimico, conf. NTA kg - Preparo - 29
80

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 171 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

4996-4 Figado bovino kg 1009 1x 107 g 2149
resfriado, quinzena
conforme NTA 3

Hrango, em pegas, tipo coxa

3863-6 /sobrecoxa, kg 150 g 2 X semana 2589 22459
congelado,

conforme NTA 3

3870-9

13920-3  Fra | ngo inteiro, sem pé e sem

eca, eviscerado, «
150 2 X semana 258 2.245
13930-0 cab | congelado resfriado, g g g 9
conforme NTA 3
14782-6  ou
14803-2
3992-
6 Fub
ade milho, conforme NTA kg - Preparo - 1249
34
3722-2 La
ranjaperade 12 duzia 01 unidade 6 X semana 01 unidade 26 unidades
qualidade, conforme
NTA 17

Légite de vacain naturatipo
¢, nforme PortariaMA

_ 250 ml 2x dia 252 ml 15,3321
5929-3 C0 | 1055

11962(*)

3716-8 Li

duzia - Preparo - 08 unidades
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
mao-taiti, de 12
qualidade, conforme
NTA 17
Ling uicafrescal, tipo toscana,
car| denesuina, de1?
qualidade,
3809-1 kg 120g 1x semana 180¢g 7839
conforme
NTA 5
6446-7 Lou | roseco, conforme NTA 70 kg - Preparo - 49
Ma ndiocade 12
qualidade, "
y 120 1 x semana 158 687
3698-6 conforme g g g g
NTA 15
3748-6 Mangade 12 duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
qualidade,
10056-0 conforme NTA 17
Relag&o de géneros e produtos alimenticios
Per Capita Per Capita por Per
por Refeicao Refeicdo do Capita
do Alimento Alimento Bruto Mensal do
Cadigo do Génerose Unidade LimpoIn Freguéncia In Natura (2) Alimento
Item Produtos de Natura (1) de Brutoln
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizagao Natura (3)
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
3566-1 Margarina kg 109 2x dia 10,3 g 6279
vegetal,
conforme NTA
50
3974-8 Massa alimenticia
Seca para
4786-4 macarronada,
conforme NTA 49
4787-2 kg 80¢g 1 x semana 83¢g 3619
23212-2
3973-0
4788-0
4789-9 Massa alimenticia para
sopa, conforme NTA
kg - Preparo - 3129
4790-2 49
4791-0
13946-7
3950-0 Mel de abelha, kg - Preparo - 1089
conforme
NTA 55
3721-4 Melanciade 12 kg 1509 1 x semana 3259 14149
qualidade, conforme
NTA 17
3984-5 Milho de canjica, kg 309 1 x quinzena 3lg 629
conforme NTA
33
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
9823-0
9824-8
9825.6 Misturaem p6 para
gelatina (sabores
) kg 20g 10 x més 21g 2109
9826-4 diversos) conforme NTA
79
9827-2
12016-2
Oleo de sojarefinado,
conforme NTA
5000-8 30ml 2 x dia 31ml 1.886 ml
50
6444-0 Orégano seco, kg - Preparo - 59
conforme
NTA 70
Ovostipo grande,
branco, conforme
10825-1 5 dizia 02 unidades 1 x semana 02 unidades 09 unidades
resolucéo MA 5
/1991
Ovos tipo médio, branco,
conforme Resolucéo MA
3750-8 5 dizia - Preparo - 06 unidades
/1991
3976-4 Pao francés comum, kg 509 3xdia 519 4.654 9
em pega, conforme
NTA 47
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
3895-4 Peixe tipo cacéo, kg 1209 1 x semana 1419 6139
em posta,
congelado,
conforme NTA 9
Peixe tipo merluza, em
filé, congelado,
3885-7 kg 1209 1 x semana 1249 5399
conforme NTA 9
Peixe tipo pescada-
branca, congelado,
3890-3 kg 1209 1 x semana 1249 5399
conforme NTA 9
Pepino comum, de 12
qualidade, conforme
3724-9 kg 1009 2 X semana 1249 1.079¢g
NTA 14
6447-5 Pimenta do reino kg - Preparo - 109
em po6, conforme
NTA 70
Relagéo de géneros e produtos alimenticios
Per Capita Per Capita por Per
por Refeicdo Refeicdo do Capita
do Alimento Alimento Bruto Mensal
Codigo do Génerose Unidade LimpoIn Frequéncia In Natura (2) do
Item Produtos de Natura (1) de Alimento
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizagdo BrutoIn
Natura (3)
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Pimenta vermelha

picante de 12 qualidade,
6551-0 kg - Preparo - 29
conforme NTA 14

Piment&o verde de 12
qualidade, conforme
3741-9 kg 120¢g 1x semana 1519 6579
NTA 14
3954-3 P6 para preparo de
pudim (sabores
11280-1 diversos), conforme
kg 209 10 x més 21g 210g
11281-0 NTA 79
11282-8
3752-4 Queijo tipo mucarela, kg 259 Preparo 2 269 2269
em pega, conforme X semana
NTA 11
3753-2 Queijotipo kg 109 2 X semana 10,6 g 929
parmes&o,
conforme NTA 11
3754-0 Queijotipo kg 509 2 X semana 539 4619
prato, conforme
NTA 11
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

3718-4 Quiabo de 12 kg 1009 1 x semana 1229 5319
qualidade,
conforme NTA 14

3747-8 Repolho de 12 kg 1209 1 x semana 1359 587 g
qualidade, conforme
NTA 14

Sagu,
conforme
NTA 37

3949-7 kg 209 1 x semana 219 919

3561-0 Sal refinado kg 8¢ 2x dia 8,39 505 g
iodado, conforme
NTA 71

5762-2 Salsa, cheiro- kg - Preparo - 83¢g
verde, conforme
NTA 13

Salsichatipo Vienaou

Frankfurt, conforme

3948-9 k 100 1 x semana 104 452
NTA 5 g g g g
3547-5
3548-3
3549-1 Suco de frutas
concentrado (sabores
3550-5 diversos), conforme
NTA 24 20 ml 2 x dia 21 ml 1.278 ml
3551-3
11956-3
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

17058-5
17065-8
Tangerina cravo de 12
qualidade, conforme
3709-5 dizia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina murcote de 12
qualidade, conforme ) ) ) ]
3710-9 dizia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tangerina ponkan de 12
qualidade, conforme
3711-7 duzia 01 unidade 1 x semana 01 unidade 05 unidades
NTA 17
Tomate maduro de 12 Preparo
qualidade, conforme 15 x més
3713-3 kg 60g 71g 1.065¢g
NTA 14
Tomate para saladade 12
qualidade, conforme
3712-5 kg 90g 3 X semana 106 g 1.383¢g
NTA 14
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UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

Relacdo de géner os e produtos alimenticios

Per Capita Per Capita por Per
por Refeicao Refeicdo do Capita
do Alimento Alimento Bruto Mensal do

Codigo do Génerose Unidade LimpoIn Frequéncia In Natura (2) Alimento
Item Produtos de Natura (1) de Brutoln
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizago Natura (3)

3843-1 Toucinho defumado kg - Preparo - 60g

(bacon), conforme NTA
4
Uva Niégara, de 12
qualidade, conforme
3689-7 NTA 17 kg 2009 1 x semana 2429 1.053g
3699-4 Vagem de 12 kg 100 g 1 x semana 1109 478¢g
qualidade,
conforme NTA 14
3555-6 Vinagre de 10 ml 2x dia 10,3 ml 627 ml
vinho, conforme
NTA 72
3556-4 Xarope de - Preparo - 94 ml
groselha,
conforme NTA 62

(*) O Decreto n° 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional avenda do

leite cru ou in natura para consumo direto da populagdo; portanto, deve ser utilizado leite
pasteurizado.
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Relacdo de géner os e produtos alimenticios — Panificacdo

Cadigo do Per Capita por Per Capita por Per Capita
Item Refeicdo do Refeicdo do Mensal do
Génerose Unidade . ) Frequéncia . .
SIAFISICO Alimento Limpo Alimento Bruto In Alimento
Produtos de de
In Natura (1) Natura (2) BrutoIn
Alimenticios Medida Utilizagdo
Natura (3)
4998-0 Farinhadetrigo
comum ou especial, ‘ ‘

- - Panificagdo - 3.120
4999-9 conforme NTA 35 g e g
3967-5 Fermento kg - Panificacéo - 312g

bioldgico,
conforme NTA 81

Melhorador tripla

acdo, conforme

6325-8 kg - Panificacio - 16g
NTA 81

3561-0 Sal refinado kg - Panificagao - 1259
iodado, conforme
NTA 71

Relacdo de géner os e produtos alimenticios — Eventos
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
Per Capita por Per Capita Per Capita
Refeicdo do por Refeicao Mensal do
Alimento Limpo do Alimento Alimento
Codigo do Génerose Unidade [ InNatura(2) Freguéncia Bruto In BrutoIn
Item Produtos de de Natura (2) Natura (3)
SIAFISICO Alimenticios Medida Utilizagdo
14745-1 Amendoim sem kg 609 Festa Junina 669 -
casca, conforme
NTA 33
3962-4 Frutas kg 509 Nata e 509 1009
cristalizadas, Ano-
conforme NTA 18 Novo
3980-2 Milho de kg 509 Festa Junina 529 -
pipoce,
conforme NTA
33
Panetone,
conforme
Natal e
NTA 47
Ano-
3979-9 kg 200g 210g 4209
Novo
3965-9 Pinhao kg 200g Festa Junina 296 g -
3652-1 Nata e
Ano-
3553-0 | Refrigerante, conforme NTA 61 250 ml N 250 ml 500 ml
ovo
3554-8
3964-0 Uva passa, conforme NTA 19 kg 509 509 1009
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Nata e
Ano-

Novo

Relacdo de géner os e produtos alimenticios— Dietas especiais

Cadigo do Per Capita por Per Capita Per Capita
Item Refeicdo do por Refeicao Mensal do
Géneros e Produtos Unidade ) . Freguéncia ) .
SIAFISICO Alimento Limpo do Alimento Alimento Bruto
Alimenticios de de
In Natura (1) BrutoIn In Natura (3)
Medida Utilizagéo
Natura (2)
3578-5 Adocante em Unidade 8¢ 3xdia 829 748 g
saché, conforme
NTA 83
3577-7 Adocante ml - 3xdia - 15ml
liquido,
conforme NTA
83
3981-0 Amido de kg 159 2 X semana 1539 1339
arroz,
3982-9 conforme NTA
37
3991-8 Amido de kg 109 2 X semana 10,29 899
milho,
conforme NTA
37
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

5001-6 kg 209 1 x semana 239 1009

Avela
laminada,
conforme NTA
33

3695-1 |Bananamagade 12 duzia 02 unidades 2 X semana 02 unidades 18 unidades
qualidade, conforme NTA
17

Banana prata de 12

qualidade,

3696-0 dizia 02 unidades 2 X semana 02 unidades 18 unidades
conforme NTA 17

3969-1 Bolacha com sal kg 409 2 X semana 419 357¢g
(&gua e sal), conforme
23201-7 NTA 48
3968-3 | Bolacha doce tipo maizena kg 409 2 X semana 419 3579
ou Maria, conforme NTA
24-829-0 | 4o
Bolacha sem sal (&gua),
conforme
3972-1 kg 409 3 X semana 419 535¢9
NTA 48
3998-5 Cha preto, kg - Preparo - 339
conforme
NTA 41
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UASG 90129
3999-3 Erva-mate, kg - Preparo - 339
conforme
NTA 41
010446-9
10447-7
10488-5 Geleia de frutas,
dietética, (sabores
) kg 30g 2 X semana 379 322¢g
10449-3 diversos), conforme
NTA 83
10450-7
10482-5
3723-0 Laranjalima, duzia 01 unidade 6 X semana 01 unidade 26 unidades
conforme
NTA 17
Leite em pd desnatado,
conforme Portaria MA
24979-3 kg 31,29 2x dia 329 1947¢g
1.255
/1962
Leitein natura
desnatado, conforme
24998-0 . 250 ml 2x dia 252 ml 15,3321
PortariaMA 1.255
/1962 (*)
37435 [Magénacional de 12
qualidade, conforme NTA ) ] ) )
3744-3 17 duzia 01 unidade 3 X semana 01 unidade 13 unidades
3745-1
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024
3680-3 Mamé&o de 12 kg 1509 2 X semana 244 ¢ 21239
qualidade,
15307-9 conforme NTA 17
11350-6 Margarina sem kg 59 2xdia 519 3109
sal, conforme
NTA 50
11350-6 Margarinasem kg - Preparo - 1549
sal, conforme
NTA 50
9819-1 Mistura em pé para
gelatina dietética (sabores
9820-5 diversos), conforme NTA
83 &
0821-3 kg 59 18 x més 51g 929
9822-1
3978-0 Pao tipo redondo kg 509 2x dia 51g 3.103¢g
sem sal, conforme
NTA 47
3683-8 Peranacional e
estrangeirade 12
3684-6 ) dazia 01 unidade 2 x semana 01 unidade 09 unidades
qualidade, conforme NTA
17
3621-8 P6 para preparo de pudim
dietético, (diversos
36250 sabores), conforme NTA
83 &
3627-7 kg 59 18 x més 51g 929
3628-5
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

3755-9 Queijo tipo kg 509 1 x semana 53¢ 230g
ricota,
conforme NTA
11

3751-6 Queijo tipo minas kg 509 3 X semana 539 692 g

frescal, sem sal,
conforme NTA 11

3569-6 Sal hipossodico em unidade 1g 2xdia 1g 61 unidades
saché, conforme
NTA 83 delg
3561-0 Sal refinado em unidade 1g 2xdia 1g 61 unidades

saché, conforme

NTA 83 delg

(*) O Decreto 66.183/1970 determina que seja proibida em todo o territério nacional avendado
leite cru ou in natura para consumo direto da populagéo; portanto, deve ser utilizado leite

pasteurizado.

1. Per capita por refeicdo do alimento limpo in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso limpo do alimento apés

aaplicagdo do fator de correcéo, ou seja, apbs 0 pré-preparo;

1. Per capita por refeicéo do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto antes

de ser aplicado o fator de corregdo, ou sgja, antes do pré-preparo;

1. Per capitamensal do alimento bruto in natura: as gramaturas presentes nesta coluna referem-se ao peso do alimento bruto total por

més antes de ser aplicado o fator de correg&o, ou seja, antes do pré-preparo.

Fonte: Prestac&o de Servicos de Nutri¢do e Alimentag&o a Servidores e Empregados — Vol. 09 — Jun./2023.
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

Para a gramatura de cada refeigao per capita constante deste Edital,
consideram-se 0s alimentos crus com o seu peso bruto, ou seja, antes da

realizacdo do pré-preparo.

Elaborado por:

MARCELO MARQUES TARGA
Diretor Técnico de

I Nucleo de Nutricéo e
Dietética

SELMA APARECIDA DE MORAES
ATAS Nutricionista

Ndcleo de Nutricdo e
Dietética

APROVO este Termo de
Referéncia

CLAUDIA REGINA SOMERA

Diretor Técnico de Salude
11
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Hospital Santa Tereza de
Ribeirdo Preto
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UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

1. Instrumentos de Avaliacao e Controle

Esses Instrumentos de Avaliacdo, Controle e Monitoramento que correspondem 0s anexos que compdem este
Termo de Referéncia, sdo para garantir a perfeita execucdo do contrato.

ANEXO | —Avaliacdo de Qualidade dos Servicos

Este documento é para definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados
pela Contratada na execucdo dos contratos de Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar a
Pacientes, Acompanhantes e Servidores.

ANEXO Il — Checklist de Controle

Este formulario deve ser efetuado pelo Nutricionista da Contratada responsavel pela unidade para que a
mesma realize o checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizago dos servigos executados.

ANEXO |1l — Modelo de controle de desperdicio — sobralimpa

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar o Nutricionista no planejamento das refei¢des e de controlar o
desperdicio de alimentos, deve ser efetuado pela Nutricionista da Contratada.

ANEXO IV — Parametros minimos para operacionalizagdo dos servicos
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Neste documento, sd0 apresentados os parametros minimos para a operacionalizacdo dos servicos, dos postos
de manipulagéo de dietas especializadas e para o lactario, assim como 0s parémetros para todo processo
operacional geral, englobando desde recebimento de géneros alimenticios, materiais de suporte e outros, até a
distribuicdo de refeices.

ANEXO |

AVALIACAO DE QUALIDADE DOS
SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR

1.— INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo dos contratos de
prestacdo de servigos de nutricdo e alimentagdo hospitalar. As atividades descritas
neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela equipe responséavel
pela fiscalizagdo da execucgéo dos servicos, gerando relatérios mensais de prestacéo
de servigos executados, que serdo encaminhados ao gestor do contrato.

1.- OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliacdo de desempenho e qualidade dos servigos prestados
pela Contratada na execucdo dos contratos de prestacdo de servigcos de nutricdo e
alimentacéo hospitalar.

1.— REGRAS GERAIS
1.1. A avaliagdo da Contratada na Prestagéo de Servigos de nutricdo e alimentagéo
hospitalar se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:
a. 1.1.1. Desempenho Profissional;
b. 1.1.2. Desempenho das Atividades;
c. 1.1.3. Gerenciamento.

1.— CRITERIOS
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No formulario “Avaliacdo de Qualidade dos Servi¢cos”, devem ser atribuidos os
valores 3 (trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente
aos conceitos “Muito bom”, “Bom”, “Regular” e “Ruim”, respectivamente.

1.1.-
CRITERIOS DA PONTUACAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS

ITENS AVALIADOS:

Muito Bom Bom Regular Ruim
3 (trés) 2 (dois) 1 (um) ponto 0 (zero) ponto
pontos pontos

1.1.- CONDICOES COMPLEMENTARES
1.1.1. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera
desconsiderado.
1.1.2. Quando atribuidas notas 1 (um) e O (zero), a unidade responséavel
devera realizar reunido com a Contratada em até 10 (dez) dias apos a
medic¢ao do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho
dos trabalhos realizados naquele periodo de medicao e avaliagéo.
1.1.3. Sempre que a Contratada solicitar prazo visando ao atendimento de
determinado item, esta solicitacdo deve ser formalizada, objetivando a
analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item nao
deve ser analisado.

1.— COMPOSICAO DOS MODULOS

1.1. Desempenho profissional:

Item Percentual de
ponderacao
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificacdo/ Atendimento ao Publico/ Postura 30%
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Uniformes e Identificacdo 30%
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Total 100%
1.
1.1. Desempenho das atividades:
Iltem Percentual de
ponderacao
Refei¢bes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
Condices higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%
1.
1.1. Gerenciamento:
Iltem Percentual de
ponderacao
Periodicidade da supervisdo 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitagcdes 25%
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Salarios, beneficios e obrigacdes trabalhistas 25%

Total 100%
1.
1.1. Manutencao:
Iltem Percentual de
ponderacao

Manutenc¢éo preventiva 50%

Manutencé&o corretiva 50%
Total 100%

1.— RESPONSABILIDADES

1.1. Equipe de fiscalizacéo:

0 Responsével pela Avaliacdo da Contratada, utilizando o Formulario de Avaliagdo

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo

195 de 266



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

de Qualidade dos Servicos, e pelo encaminhamento de toda documentacao
ao Gestor do Contrato, juntamente com as justificativas para os itens
avaliados com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois).

1.1. Gestor do contrato:

© Responsavel pela consolida¢cdo das avaliagcdes recebidas e pelo
encaminhamento das consolidacdes e do relatorio das instalacées a
Contratada;

© Responsavel pela solicitacdo de aplicagéo das sang¢fes cabiveis, garantindo
a defesa prévia a Contratada;

© Responsavel pela emissdo da Avaliagdo de Desempenho do Fornecedor —
Parcial ou Final.

1.— DESCRICAO DO PROCESSO

7.1. Cabe a cada unidade, por meio da equipe responséavel pela fiscalizacdo do
contrato e com base no Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos,
efetuar o acompanhamento diario do servico prestado, registrando e arquivando
as informacdes de forma a embasar a avaliacdo mensal da Contratada.

7.2 No final do més de apuracdo, a equipe responsavel pela fiscalizacdo do
contrato deve encaminhar, em até 5 (cinco) dias apés o fechamento das
medi¢cBes, os Formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servi¢cos gerados no
periodo, acompanhados das justificativas para os itens que receberam notas 0
(zero), 1 (um) ou 2 (dois) para o gestor do contrato.

1.1. Cabe a cada Unidade, por meio do respectivo gestor do contrato, mensalmente
e com base em todos os Formularios de Avaliagéo de Qualidade dos Servigos
gerados durante esse periodo, consolidar a avaliagdo de desempenho da
Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.
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1.1. De posse dessa avaliacao, o gestor do contrato deve aplicar na medicéo
seguinte os descontos cabiveis previstos nesse procedimento, garantindo defesa
prévia a Contratada.

1.2. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no
fechamento das medi¢des, o Quadro-Resumo demonstrando de forma acumulada
e més a més a performance global da Contratada em relagdo aos conceitos
alcancados pela mesma.

1.3. Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a
Avaliacdo de Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro-
Resumo e conceituando a Contratada como segue:

* Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada
obtiver nota final igual ou superior a 9 (nove) e néo tiver sofrido a incidéncia
de percentuais de liberacéo previstos no item 8 deste Anexo |;

* Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a
Contratada, apesar de obter nota final igual ou superior a 9 (nove), ja tiver
sofrido a incidéncia de percentuais de liberacdo previstos no item 8 deste
Anexo I;

* Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a
Contratada, além de obter nota final inferior a 9 (nove), ja tiver sofrido a
incidéncia de percentuais de liberacédo previstos no item 8 deste Anexo I.

1.1. PERCENTUAIS DE LIBERA(;AO DAS FATURAS
1.1.1. As faturas apresentadas pela Contratada ao Contratante para fins de
pagamento ficardo sujeitas a aplicacdo de um percentual de liberacao,
vinculado a Avaliacéo de Qualidade dos servicos, conforme a tabela a seguir:
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Liberacédo total da fatura Nota total maior ou igual a 9 pontos

Nota total maior ou igual a 7 e menor que 9 pontos

Liberacédo de 90% da fatura

ou

1 (uma) nota O (zero) em um dos itens de cada
grupo avaliado

Nota total abaixo de 7 pontos

Liberacdo de 75% da fatura ou

mais de 1 (uma) nota O (zero) nos itens de cada
grupo avaliado

1.1.
1.1.1. O Gestor do Contrato ir4 apurar o percentual de liberacdo devido em
cada medicdo em conformidade com o procedimento descrito no item 7
deste Anexo VI e na Clausula Nona do termo de contrato, sem prejuizo da
aplicacdo das sancdes cabiveis.

1.1. ANEXOS DESTE DOCUMENTO
1.1.1. Anexo .1 - Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos;
1.1.2. Anexo |.2 - Instrucdes para o preenchimento do Formulario de Avaliacéo
de Qualidade dos Servicgos;
1.1.3. Anexo |.3 - Relatorio das InstalacGes e Quadro-Resumo.
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FORMULARIO DE AVALIACAO DE QUALIDADE DOS

SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTAGAO

HOSPITALAR
Contrato namero: Unidade: Periodo: Data:
Contratada:
Responsavel pela Fiscalizagédo:
Gestor do Contrato:
Grupo 1 — Desempenho Profissional Peso Nota Subtotal
(@) (b) (c=ax b)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificacdo/ Atendimento ao Publico/ Postura 30%
Uniformes e ldentificacdo 30%
Total
Grupo 2 — Desempenho das Atividades Peso Nota Subtotal
(@) (b) (c=ax b)
Refeicbes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo 30%
utilizados
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Condic8es higiénicas e de armazenamento 30% ‘
Total
Grupo 3 — Gerenciamento Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=ax b)
Periodicidade da Superviséo 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitacdes 25%
Salarios, Beneficios e Obriga¢6es Trabalhistas 25%
Total
Grupo 4 — Manutencéo Peso Nota Subtotal
(a) (b) (c=axb)
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Manutenc&o preventiva

50%

Manutencé&o corretiva

50%

Total

Nota Final:

Assinatura

Responsavel

pela Fiscalizag&o:

do

Assinatura do Gestor
do Contrato

Assinatura

Responsavel
da Contratada:

do
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ANEXO 1.2

INSTRUCOES PARA PREENCHIMENTO DO FORMULARIO DE
AVALIACAO DE QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que nao
possa ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Desempenho
Profissional

Grupo 1 - Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Cumprimento das Atividades
@]

o

Cumprimento das atividades definidas nas especificacbes
técnicas dos servigos e no contrato, tais como:

programacéo das atividades de nutricdo e alimentacéo;
elaboracao de cardapio diario completo (semanal,
guinzenal ou mensal) - frequéncia trimestral, antecedéncia
de 30 dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo, compativeis
com as estacdes climaticas;

aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais
de consumo em geral;

controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos
alimenticios e materiais de consumo;

armazenamento de géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo;

pré-preparos e cocgdo dos alimentos;

porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios
apropriados;

coleta de amostras da alimentacdo preparada;

transporte interno e distribuicdo nas copas/ leitos;
recolhimento dos utensilios e residuos descartados
utilizados pelos pacientes, quando houver, conforme prazo
pré- determinado;

higienizacdo e limpeza das dependéncias, equipamentos e
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Grupo 1 -
Desempenho
Profissional

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

utensilios envolvidos na prestacéo dos servigos;

o controle bacteriol6gico dos alimentos;

o cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso
racional da agua; eficiéncia energética; reducao de
producéo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva
de residuos sélidos; produtos biodegradaveis; controle de
poluigdo sonora; destinagéo final de residuos de 6leos
utilizados em frituras e cocgoes;

O Suplementarmente para o posto de manipulagéo de dietas
especializadas, cumprimento das atividades inerentes &
operacionaliza¢do das dietas:

oplanejamento,

oelaboracédo das prescrices dietéticas,
opreparacado/manipulacao,
oacondicionamento,

otransporte,

odistribuicdo das dietas especializadas.

Qualificacdo/  Atendimento
ao Publico/ Postura

© Qualificacéo e habilitacdo da méo de obra disponibilizada
pela Contratada;

© Manipulagéo dos alimentos;

o Suplementarmente para o posto de manipulacéo de dietas
especializadas, profissionais capacitados com
treinamentos especificos para as respectivas atividades;

© Presenca de um nutricionista (exclusivo do lactario)
responsavel pela inspe¢éo durante todo o processo de
preparo de formula infantil e outras preparacdes
produzidas no lactario, para garantir a qualidade do
produto a ser administrado;

© Conduta dos profissionais da Contratada com o publico.
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Grupo 1 -
Desempenho
Profissional

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Uniformes e ldentificacdo

© Uso de uniformes em perfeito estado de conservagéo e
com aparéncia pessoal adequada,;

o Utilizacdo de equipamentos de protecao individual e
uniformes adequados as tarefas que executam e as
condigdes climaticas;

© Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos,
calgas e blusas, de cor clara, calcados fechados, botas
antiderrapantes, rede de malha fina para protecdo dos
cabelos.

Grupo 2 —
Desempenho das
Atividades

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Refeicbes Servidas

Conformidade das refeicGes servidas com o especificado no
contrato e seus anexos para dietas gerais e dietas especiais
destinadas a pacientes adultos e infantis; com destaque para
as dietas especiais:

o Apresentacdo mensal do cardapio diario completo (prazo
de entrega, qualidade dos materiais, preparacfes variadas
equilibradas e de boa aparéncia e sabor, nutritivos,
proporcionando o aporte calérico necessario e uma boa
aceitacdo por parte dos pacientes, sanitizados,
preferencialmente de fécil e rapido preparo,
balanceamento nutricional, necessidades organicas,
atendimento aos ajustes demandados e fixa¢do do
cardapio em local visivel);

© Conformidade das refei¢cbes servidas com o cardapio
aprovado;

© Qualidade das refeicBes servidas (quantidade servida,
condig¢8es higiénico-sanitarias, apresentacao,
porcionamento e temperatura das refei¢cdes);

© Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes
em datas especiais;

© Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao
alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus,
hébitos alimentares e socioculturais, em consonancia com
0 estado clinico e nutricional;
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Grupo 2 —

Atividades

Desempenho das

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

© Cumprimento dos horéarios de distribuicao;
o Atendimento as dietas especiais.

Géneros e produtos alimenticios e
materiais de consumo utilizados

Avaliagdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios,
bem como dos materiais de consumo utilizados na execucéo do
contrato quanto a:

© Qualidade dos géneros alimenticios (utilizacdo de géneros
de primeira qualidade, com registro na entidade
competente que seja exigido pela legislacéo, dentro do
prazo de validade, de acordo com avaliagdo sensorial —
cor, gosto, odor, aparéncia, textura e sabor, em
embalagens em corretas condi¢cdes e com a devida
rotulagem);

© Realizacdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento
e manutencao diaria de amostras da alimentacao
preparada e fornecimento mensal do relatério das analises
bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

o Aceitacdo das refei¢cBes servidas por parte dos comensais;

© Qualidade dos materiais de consumo utilizados
(disponibilizados em quantidade suficiente e qualidade
adequada).

CondicBes  higiénicas
de armazenamento

e

Avaliagdo quanto as condigbes higiénicas e forma de
armazenamento dos géneros e produtos alimenticios e demais
materiais necessarios a execucao do contrato, e transporte das
refeicdes.

© Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando
sua natureza e perfectibilidade, ndo os misturando com
produtos de limpeza, reciclaveis e similares;

© Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos
alimenticios (produtos adequadamente identificados e
acondicionados, protegidos contra contaminacéo e
mantidos na temperatura correta);

o Atender ao que disp&e a Portaria CVS n.° 5/2013,
referente ao “Regulamento Técnico sobre os Parametros e
Critérios para o Controle Higiénico-Sanitarios em
Estabelecimento de
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Grupo 2 —
Desempenho das
Atividades

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)

Alimentos”;

o Higienizagdo das instalacdes e utensilios (utensilios,
equipamentos, refeitério, local de preparacdo e
armazenamento dos alimentos).

Grupo 3 — Gerenciamento

Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim ((

Periodicidade da Superviséo

Execucdo de supervisao por parte da Contratada e na periodicir
acordada.

Gerenciamento das Atividades
Operacionais

© Administracdo das atividades operacionais;

© Monitoramento desde a higienizacédo pessoal, ambiental,
manipulacdo, preparo, identificacdo e transporte até a dis
bem como o controle de temperatura do ambiente, da
esterilizacdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do
reaquecimento, através de supervisdo técnica, treinament
reciclagem continua dos profissionais.

Atendimento as Solicitacdes

Atendimento as solicitac8es do Contratante conforme condicde:
estabelecidas no contrato.

Salérios, Beneficios
e Obrigacgfes Trabalhistas

Comprovagao do cumprimento das obrigacdes trabalhistas por
Contratada segundo o contrato.

INICIO | ALTERACAO COMPRO- | CC
DA NO QUADRO VACAO V.

DOCUMENTOS
PRES- DE ANUAL M

TACAO | EMPREGADOS

Contrato X X
de trabalho

Convencéo/
Acordo/
Sentengas
normativas
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CTPS)
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RAIS
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Folha de

pagamento (férias,
13°

salario,
recolhimento
previdenciario,
salario-familia,

vale-transporte,
fornecimento  de
refeicéo,

cesta basica,
assisténcia

médica

e

hospitalar

e odontoldgica,
seguro de vida e
contribuicdo
sindical

gue estejam
previstos

na

legislacao,
convencéao,
acordo

coletivo

de

trabalho

ou sentenga
normativa
aplicavel)

Havendo a rescisdo de Contrato de Trabalho de um profissional sob
este contrato, e substituicdo por outro, a Contratada se obriga a
apresentar, em relacdo ao empregado cujo contrato se extinguir, 0s

seguintes documentos:

®* Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho nos termos da

legisla¢@o em vigor;

® Documento de concessao de Aviso-Prévio trabalhado ou

indenizado;

® Recibo de entrega da Comunicacao de Dispensa e do

Requerimento de Seguro Desemprego;

® Guia de Recolhimento Rescisorio do FGTS em que conste 0
recolhimento do FGTS nos casos em que o trabalhador foi
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dispensado sem justa causa ou em caso de extincdo do contrato
por prazo indeterminado;
® Copia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO) comprovando a
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Grupo 4 — Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Ruim (0)
Manutencao

Avaliacao quanto as condi¢Bes de manutencéo de equipamentos e
N manutenc¢ao predial:
Manutengéao
preventiva 0 A manutencdo preventiva dos equipamentos por parte da

Contratada e na periodicidade acordada;

0 A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma

preventiva por parte da Contratada e na periodicidade acordada.

Manutencéo corretiva

Avaliacdo quanto as condi¢cdes de manutencéo de equipamentos e
manutenc¢ao predial:

© A manutencdo corretiva por parte da Contratada;
o Alimpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma
corretiva por parte da Contratada.
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ANEXO 1.3

RELATORIO DAS INSTALACOES E QUADRO-
RESUMO SERVICOS DE NUTRICAO E
ALIMENTACAO HOSPITALAR

Relatorio das Instalagcdes

Locais de [ Subtotal Subtotal Subtotal Subtotal Nota
Prestacdo dos | Grupo 1l Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 Final
Servicos
(Somatério
das Notas
Totais para os
Grupos 1, 2, 3
ed)
Avaliacao
Global

Quadro-Resumo

‘Grupo ‘ Més ‘ Média
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10

11

12

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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UASG 90165 Termo de
Refer éncia 39/2024
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Anexo Il - ANEXO Il - Checklist de Controle.pdf

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 214 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129 Termo de Referéncia 14/2024

ANEXO Il CHECKLIST
DE CONTROLE

Orienta-se que o nutricionista da Contratada responsavel pela unidade realize o checklist
uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizacao dos servigcos executados.

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das
refeices

Unidade:

Data:

Horério:

Responsavel pelo Checklist:

Cozinha ()

A- Higiene Pessoal N&o Conforme Providéncias

conforme

1 - M&os lavadas e higienizadas

2 - Presenga de adornos

3 - Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4 - Uniformes limpos e adequados

Observagdes

B- Higiene do ambiente e area fisica Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)

2 - Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogédo
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etc.)

Termo de Referéncia 14/2024

3 - Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 - Acessorios (esponjas, porta-sabdo e tabuas de corte)

5 - Estado de conservacao das instala¢des (pias, torneira e

sif3o)

6 - Ventilagdo e iluminagéo

7 - Limpeza de bancadas, balcGes e pias

8 - Higiene das lixeiras

9 - Retirada dos residuos (lixo)

10 - Controle de seguranca alimentar

Observagdes

C - Higiene, manipulagdo e armazenamento dos

alimentos

Nao

conforme

Conforme

Providéncias

1 - Hortifratis lavados corretamente

2 - Arroz e feijdo escolhidos e lavados corretamente

3 - Organizacgéo da despensa — alimentos por categoria/lote

4 - Controle de validade dos alimentos
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5 - Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 - Temperatura e condi¢cdes gerais dos alimentos

7 - Reaproveitamento de alimentos

8 - Armazenamento dos congelados

9 - Risco de contaminagédo cruzada

10 - Higienizag&o das mé&os no preparo dos alimentos

C - Higiene, manipula¢&o e armazenamento dos N&o Conforme Providéncias

alimentos conforme

11 - Conversa e tosse sobre a preparagdo

Observagdes

D- Local e seguranca no trabalho N&o Conforme Providéncias
conforme

1 - Presenca de visitantes nas dependéncias da unidade

2 - Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 - Utilizacdo de botas antiderrapantes

4 - Utilizagdo de avental

5 - Utilizacéo de toucas e luvas

6 - Organizacao geral das dependéncias da unidade

7 - Agbes de seguranca (forno, fogdo e dgua quente)

Observagdes
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E- Relacionamento Nao Conforme Providéncias

conforme

1 - Relacionamento entre a equipe

2 - Receptividade com os supervisores do contrato

Observagdes

F- Setores de manipulacéo de dietas especializadas N&o Conforme Providéncias
conforme

1 - Higiene das dependéncias

2 - Higiene dos manipuladores

3 - Paramentacdo dos manipuladores

Observagdes

G- Setor lactério Nao Conforme Providéncias
conforme

1 - Higiene das dependéncias

2 - Higiene dos manipuladores

3 - Paramentagédo dos manipuladores

Observagdes

Assinatura:
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UASG 90165 Termode
Refer éncia 39/2024
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Anexo Ill - ANEXO Il - Modelo de
controle de desperdicio - sobra limpa.
pdf
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ANEXO Il
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MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA

LIMPA

Orienta-se que o profissional da Contratada registre na tabela a quantidade de alimentos
desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que ndo foram utilizados na
confeccao das refeicdes que serdo servidas.

O profissional designado pela Contratada, ao final de cada refeicdo, deverd pesar as sobras
limpas acondicionadas em sacos de lixo. O valor registrado na balanca devera ser anotado
no quadro abaixo, assim como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar o nutricionista no planejamento das refeicbes
e de controlar o desperdicio de alimentos.

Limpa

Formulario de Controle de Desperdicio - Sobra

Unidade:

Data

Quantidade
(Kg)

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia7
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Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21
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Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31
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UASG 90165 Termode
Refer éncia 39/2024
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Anexo IV - ANEXO IV - Parametros
minimos para operacionalizacao dos
servicos.pdf
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ANEXO IV

PARAMETROS MINIMOS PARA A OPERACIONALIZACAO DOS
SERVICOS

A operacionalizacao dos servicos contempla todas as etapas no processo de manipulacao
da alimentacdo destinada a pacientes e acompanhantes, englobando as devidas
condi¢cBes de higiene, desde o recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros,
até a distribuicao.

Para garantir a manutencdo da qualidade dos servicos, a Contratada devera elaborar o
Manual de Boas Praticas, assim como o Procedimento Operacional Padrdo (POP), com
base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, considerando que a prestacdo de
servigos de nutricdo e alimentacgdo realizar-se-a4 mediante a utilizagdo das dependéncias
do Contratante, onde a alimentacdo serd preparada e distribuida.

O Manual de Boas Praticas é um documento que descreve a operacionalizacdo dos
servicos que serdo executados pela Contratada e que inclui, no minimo, 0s requisitos
sanitarios dos edificios, a higienizacdo das instalagbes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da 4gua para consumo humano, o controle integrado
de pragas urbanas, o controle microbiolégico dos alimentos, o controle da higiene e saude
dos manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

Neste estudo, serdo apresentados os parametros minimos para a operacionalizacdo dos
servigos, com suas caracteristicas especificas para os postos de manipulacdo de dietas
especializadas e para o lactario, assim como o0s parametros para todo processo
operacional geral.

1. OPERACIONALIZACAO DA COZINHA GERAL
1.1. Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observadas pela Contratada:

® ® = As condig8es higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
= A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
= A higiene pessoal e a adequacado do uniforme do entregador;
A integridade e a higiene da embalagem;
= A adequacdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha
contato direto com papel, papeldo ou plastico reciclado;

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022 226 de 266
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo



UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT);

As caracteristicas especificas

de cada produto, conforme Decreto Estadual n®12.486, de 20 de
outubro de 1978, bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos pela
Portaria CVS 5/2013;

A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composi¢ao do produto e
lote; nimero do registro no Orgéo Oficial, CNPJ, endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e
condi¢cbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de
fabricacdo de todos os alimentos, e respectivo registro nos 6érgaos
competentes de fiscalizagao;

A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horarios que nao coincidam com os horarios de distribui¢cdo de
refeicbes e/ou saida de lixo da cAmara. Devem ser observados os horarios
de recebimento de mercadorias estabelecidos pelo Contratante, de forma
gue possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na
unidade.

* Recebimento de Produtos de Origem Animal (Bovina, Suina, Aves, Pescados
etc.)

Deverdo ser de procedéncia idénea, com o carimbo de fiscalizacdo do Servico de
Inspecdo Federal (SIF) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento ou de
orgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em
monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo,
em condi¢des corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas
organolépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Quadro: Tabela de temperatura — Recebimento de carnes

Alimentos Temperatura

Carnes refrigeradas Até 6 °C, com tolerancia até 7 °C

(aves, pescados, bovinos e suinos)

Carnes congeladas

-18 °C, com tolerancia até -15 °C

Frios e embutidos industrializados Até 10 °C ou de acordo com o
fabricante
Produtos salgados, curados ou defumados Temperatura ambiente

ou recomendada pelo
fabricante
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Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricao e Alimentacdo Hospitalar — VVol. 08.
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1.1. Recebimento de Hortifrutigranjeiros
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Deverdo ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturacdo, 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.

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas tipo gavetas,

apresentando a casca integra e sem residuos.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Quadro: Tabela de temperatura — Recebimento de hortifrutigranjeiros

Tipos de Hortifrutigranjeiros

Temperatura

Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados

-18 °C, com toleréncia até -15 °C

Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados

Até 10 °C ou de acordo com o
fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados in natura

Temperatura ambiente

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagédo Hospitalar — Vol. 08.

1.1. Recebimento de Leite e Derivados

Deverdo ser de procedéncia idbnea, com o carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou do
6rgdo competente, transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e
temperaturas corretas e adequadas, respeitando as caracteristicas do produto.

Deverdo ser conferidos rigorosamente o prazo de validade do leite e dos derivados,
combinado com o prazo de planejamento de consumo, assim como as condi¢des das
embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Quadro: Tabela de temperatura — Laticinios e derivados

Tipo de Produto

Temperatura

Camara Nacional de Modelos de Licitagdes e Contratos da Consultoria-Geral da Unido
Modelo de TR em branco — Atualizagdo: 12/2022
Aprovado pela Secretaria de Gestdo e Inovagdo

229 de 266



UASG 90129

Termo de Referéncia 14/2024

Laticinios

Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Embalagens tipo longa vida

Temperatura ambiente

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — VVol. 08.
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1.1. Recebimento de Estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do prazo
de validade e com as identifica¢des corretas no rétulo.

Cereais, farindceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade
excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou
amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas, formacao de
espumas, ou qualquer outro sinal de alteracéo ou violagédo do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Quadro: Tabela de temperatura — Estocaveis

Produtos Estocaveis Temperatura Ambiente
Nome do produto Temperatura em que se
encontra

Fonte: Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol. 08.

1.1. Recebimento de Sucos e demais Produtos Industrializados

Deverdo ser de procedéncia iddnea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo
estufadas e néo violadas, dentro do prazo de validade e com as identificagdes corretas no
rétulo.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados:

Quadro: Tabela de temperatura — Sucos e produtos industrializados

Tipo de Produtos Temperatura
Concentrados (xaropes) congelados -18 °C, com toleréncia até -15 °C
Concentrados (xaropes) resfriados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante
Concentrados (xaropes) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 18 °C, com tolerancia até -15 °C
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Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

Fonte: Prestagéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — VVol. 08.

1.1. Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza
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Os materiais de limpeza e os descartaveis devem se apresentar com embalagens integras,
préprias para cada produto e com a identificagcdo correta no rotulo.

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

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na entidade competente que
seja exigido pela legislacdo e atender ao ordenamento juridico vigente.

1.
1.1. Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observados:

° ° = N&o manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra

area do SND;

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

= Apoiar os alimentos ou os recipientes com alimentos sobre estrados ou em
prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os géneros
alimenticios deverao ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso,
garantindo a boa circulagédo de ar, mantendo-os afastados da parede e entre
si;

= Qrganizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinaceos, gréos, garrafas, descartaveis etc.;

= Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, de modo que os
produtos com a data de fabricacdo mais antiga fiquem posicionados de
forma a serem consumidos em primeiro lugar;

= Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro em no
minimo 60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm 0 minimo
aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a
ventilacao;

= Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasido do recebimento;

= Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao
prejudique as caracteristicas do produto e com a amarracao em forma de
cruz, para proporcionar uma boa ventilagéo;

= Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

= |dentificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade
de se manter o rotulo original do produto, as informagdes devem ser
transcritas em etiquetas, de acordo com a legislacao pertinente;

= Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens
originais e acondicionados em contentores higienizados, adequados
(impermeaveis, lavaveis e
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atoxicos), cobertos e devidamente identificados, conforme determinacbes da
Portaria CVS n° 5/2013;

° ° = Os sacos plasticos apropriados ou 0s papéis impermeaveis utilizados para a
protecdo dos alimentos devem ser de uso Unico e exclusivo para este fim e
jamais devem ser reaproveitados;

= Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas,
respeitando a seguinte disposicao:
¢ Alimentos prontos para 0 consumo nas prateleiras superiores;
* (Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
* Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

Obs.: Os alimentos deverdo ser armazenados separados entre si e dos demais
produtos.

¢ ¢ = Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10
cm ou em pegas de até 2 kg (por¢cdes menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a prépria cocgao);

= N&o manter as caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio,
pois essas embalagens sdo porosas, isolantes térmicas e favorecem a
contaminacao externa,

= Podem ser armazenados diferentes tipos de alimentos no mesmo
equipamento para congelamento, desde que devidamente embalados e
separados;

= Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a
gualidade dos demais;

= Respeitar rigorosamente as recomendag¢fes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

= Atentar para o fato de que, apos a abertura das embalagens originais, perde-
se imediatamente o prazo da validade do fabricante;

= E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados
anteriormente para serem manipulados;

= Programar o uso das carnes congeladas: apds o seu descongelamento,
estas somente podem ser armazenadas sob refrigeracdo até 4 °C por até 72
horas para bovinos e aves, e por até 24 horas para 0s pescados;

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

= Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos
alimentos, de acordo com a legislacdo vigente;
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¢ ¢ = Descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a
temperatura ambiente e em locais adequados. Os produtos de limpeza
devem ser armazenados em locais diferentes, para evitar contaminag&o ou
impregnacdo com odores estranhos.

* Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagéo
ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

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

= Atentar para que ndo ocorra a contaminagao cruzada entre 0s varios
géneros de alimentos durante a manipulagéo, no pré-preparo e no preparo
final;

= Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam
sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, 0s
guais ndo devem ser reutilizados;

= Manter os alimentos em preparagéo ou preparados sob temperaturas de
segurancga, ou seja, inferior a 10 °C ou superior a 65 °C;

= Planejar o processo de coccédo para que mantenha, tanto quanto possivel,
todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

= Garantir que os alimentos, no processo de coccao, cheguem a atingir 74 °C
Nno seu centro geométrico ou combinagdes conhecidas de tempo e
temperatura que confiram a mesma seguranca,

= Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma
preparacgdo, garantindo que tanto os molhos quanto os alimentos atinjam 74
°C no seu interior;

= Atentar para que as gorduras e os 6leos utilizados nas frituras néo sejam
aquecidos a mais de 180 °C. Fica proibido o reaproveitamento dos mesmos;

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

= Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes
adequados, isto €, retirar da refrigeracao apenas a quantidade suficiente
para
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trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranca nas
etapas de espera: carne crua = abaixo de 4 °C e carne pronta = acima de 65 °C;

¢ ¢ = Evitar as preparagdes com demasiada manipulacdo das carnes,

especialmente nos casos de frangos e pescados;

= Utilizar somente maionese industrializada. N&o utilizar ovos crus para as
preparacdes (maionese caseira, mousses etc.);

= Garantir 74 °C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

= A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de coccdo em
planilhas proprias, colocando-as a disposicédo do Contratante, sempre que
solicitado.

L1
1.1.1. AgOes para Preservar o Valor Nutritivo dos Alimentos

Para preservar o valor nutritivo dos alimentos, alguns cuidados séo indispensaveis na hora
do preparo de hortalicas e frutas, como por exemplo:

1
¢ ¢ = Ao descascé-las, ndo retirar cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinhar as hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;
= N&o as cortar com faca de ferro, mas sim com faca de aco inoxidavel,
e pouco antes de serem utilizadas;
= Cozinhar as hortalicas apenas por tempo suficiente para que fiqguem
macias, em pouca agua, até abrir fervura; ou simplesmente refoga-las;
= Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte (como
repolho, couve-flor e brécolis), bem como suas folhas e talos.
* Procedimentos para Evitar a Contaminac¢éo Cruzada
a. 2. Regras Bésicas
= Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, os equipamentos e 0s
utensilios;
= Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas,
pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;
= Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir;
= As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem fechadas;
= Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios de tempo e
de temperatura (74 °C por 5 minutos);
= Utilizar 4gua potavel;
= Os profissionais ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;
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¢ = Para a degustagéo do alimento, deve-se utilizar talheres e pratinho, que n&o

devem voltar a ter contato com os alimentos;

= QOs alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de
plastico branco atéxico ou de inox e ser cobertos com tampas ou filme plastico, e
identificados por meio de etiquetas de validade. O prazo de validade dos
enlatados, apos abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 6
OC’

= Para o corte, a montagem e a decorac¢ao, o manipulador devera utilizar luvas
descartaveis;

= Qs alimentos em espera para distribuicdo deverdo ser armazenados em camaras
ou geladeiras a no maximo 10 °C.

1.1. Higienizacao dos Alimentos
a. 2. Hortifrutigranjeiros
= Os vegetais folhosos deverao ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a
um, retirando as partes estragadas e danificadas, sendo colocados em imerséo de
agua clorada a 200 ppm, por no minimo 15 minutos;
= Os ovos deverdo ser lavados em 4gua corrente antes da sua utilizagéo.
b. 3. Cereais e leguminosas
= Escolher os gréos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);
= | avar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (trés) vezes antes de levar para
a coccéo.

1.1. Porcionamento

= O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o rigoroso
controle de tempo de exposicdo e temperatura, a fim de n&o ocorrer
multiplicacdo microbiana;

= As refeicdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas em recipientes
individuais descartaveis, devidamente apoiados em bandejas visando a
manipulacdo segura e confortavel ao paciente;

= Porcionar uniformemente as refeicdes de acordo com a patologia e seguindo
0 per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada
tipo de preparacéo.

a. 1. Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refeicdo, incluindo as de salada, sopa e
sobremesa, deverao ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente,
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guarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas ser& determinada pelo
Contratante.

A Contratada devera seguir as condicBes basicas para a distribuicdo das dietas gerais e
especificas:

= No desjejum:

* O leite com café ou 0 seu substituto devera ser servido em copo descartavel
gue contenha as caracteristicas minimas definidas na NBR, com tampa e
capacidade de 300 ml;

* O péo devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

¢ A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.

= No almocgo e jantar:

* As saladas deverao ser acondicionadas em embalagem descartavel de
polipropileno com tampa transparente e com capacidade para 350 ml;

* O arroz, o feijdo, a guarnicéo e o prato principal deveréo ser acondicionados
em embalagem descartavel de polipropileno de trés divisorias ou em
bandeja térmica refil, com tampa transparente e com capacidade
aproximada para

1.200 ml especificas para uso em carrinhos térmicos;

* A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverdo ser acondicionadas em embalagem
descartavel de polipropileno igual, com tampa transparente e capacidade aproximada de
500 ml especificas para uso em carrinhos térmicos;

® Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverdo ser servidos em copo
descartavel com tampa, com capacidade de 300 ml.

= Quanto a sobremesa:
* A fruta deverd ser higienizada e devidamente embalada;
* Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverdo ser acondicionados em
recipiente descartavel com tampa, com capacidade de 100 ml.

A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refeicéo,
guardanapos embalados individualmente e bandejas forradas com toalha descartavel,
devidamente aprovados pelo Contratante.

A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como:
azeite, vinagre, molho de soja e outros, respeitada a prescri¢do dietética.

As refeicBes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis de
polipropileno com tampa transparente, adequadas as necessidades, quantidades e a
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ergonomia, ainda buscando, por meio de sua decoragédo, colaborar com a estimulacao do
consumo efetivo da referida refeigdo.

1.
1.1. Distribuicdo das Refeicbes

Os alimentos deverdo ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢do e de
temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuicdo dos alimentos quentes, deve-se observar 0s seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as preparagfes a 65 °C ou mais por no maximo 12 horas,
ou manter as preparagfes a 60 °C por no maximo 6 horas. As mantidas a temperatura
abaixo de 60 °C devem ser consumidas em até 3 horas.

Para a distribuicdo de alimentos refrigerados, devem ser observados os seguintes critérios
de tempo e temperatura: manter as preparacdes em temperaturas inferiores a 10 °C 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.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada em
impressos proprios elaborados pela Contratada, denominado de Procedimento
Operacional Padréo (POP).

Toda e qualquer preparacdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e lactario
destinada a pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera ser identificada com
etiquetas adesivas contendo: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida, conforme
padronizagédo do Contratante.

Caso seja necessario, a Contratada se responsabiliza por realizar a modificagdo nas
etiquetas de identificacdo para atender as exigéncias de 6rgdos competentes e/ou
solicitagdo do Contratante.

O transporte de alimentos e outros deve ser efetuado em carros térmicos fechados e
apropriados, atendendo as exigéncias da Portaria CVS n° 5/2013.

L
1.1. Higienizacéo
a. 2. Higiene pessoal

Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:
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¢ = Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da

empresa,

= Fazer a barba diariamente;

= N&o aplicar maquiagem em excesso;

= Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

= Utilizar a rede de cabelo e a touca descartavel, de maneira que os cabelos
permanecam totalmente cobertos;

= Manter sapatos e botas limpos;

= Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

= Manter a higiene adequada das maos:

- Os profissionais deverado higienizar as maos adotando técnicas e produtos de
assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo, publicada pela Anvisa, para o cumprimento das regras da
resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispbe sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo e a Portaria n°® 2.616,
de 12 de maio de 1998, do Ministério da Saude.

= Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos, trocar de fungéo ou
atividade, e ndo dispensar a lavagem frequente das maos, devendo as luvas serem
descartadas ao final do procedimento;

= NA&o usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderecos.

b. 1. Higienizacao das instalacdes

A adocdo de procedimentos de higienizacdo adequados e eficazes é fundamental na
inocuidade, garantindo a auséncia de perigos fisicos, quimicos e biolégicos em niveis que
poderdo ocasionar danos a saude do individuo, considerando, portanto, a base para a
gualidade e seguranca alimentar.

A Contratada devera garantir que os procedimentos de higienizagdo néo interfiram nas
propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e preservem sua pureza e suas
caracteristicas microbiolégicas.

Para tanto, a Contratada deve:

= Apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas areas do SND, dos
equipamentos, das copas e dos refeitérios;

= (Os produtos utilizados na higienizacao deveréo ser de boa qualidade e adequados
a higienizacao das diversas areas e das superficies, de maneira a ndo causar
danos
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nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando residuos ou cheiros,
podendo ser vetado pelo Contratante;

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

= Realizar o polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

= Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema de
exaustao da cozinha;

= A higienizag&o do refeitério serd de responsabilidade da Contratada, inclusive a
manutencado das condi¢des de higiene durante todo o processo de distribuicdo das
refeicbes aos comensais;

= A Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do
SND, quando necessario, e abastecé-las com produtos proprios e adequados a
higienizagéo das méos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas préticas de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos
operacionais de higienizacdo na unidade de alimentag&o e nutricdo.

Quadro: Tabela de higienizac&o das instalacfes

Local

Frequéncia de Limpeza

Produtos

Diariamente e

Detergente desinfetante a base

) sempre que de cloro (15 dias) ou quaternario
Pisos e ralos -
necessario de
amonia (diario)
Detergente desinfetante a base de
Azulejos Diéario e mensal

cloro (mensal) ou quaternario
de amonia (diario)

Janelas, portas e telas

Mensalmente ou de
acordo com a
necessidade

Detergente neutro com alto teor
de ativos desengordurantes

Luminarias, interruptores,
tomadas e teto

De acordo com a
necessidade

Limpador multiuso a base
de peroxido de hidrogénio.

Obs.: enxague com pouca agua

Bancadas e mesas de apoio

Apos utilizagao

Detergente neutro e alcool a 70% ou

limpador multiuso a base de
peroxido de hidrogénio

Mesas e cadeiras (refeitorio)

Diariamente
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Produto a base de peréxido
de hidrogénio

Tubulacdes externas Bimestral Detergente com alto teor de

desengordurante

Mensal ou conforme [ Esgotamento, desengordurante
a natureza das proprio (biodegradavel, sem

Caixa de gordura . L
g atividades caustico)

e neutralizador de odores

Tubula¢des internas Semestral Desengordurante préprio

(biodegradavel, sem caustico)
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Sanitarios e vestiarios Diariamente e conforme a Detergente neutro e desinfetante

necessidade clorado a 200 ppm de cloro ativo

Detergente neutro, desinfetante a

o ) o base de cloro (15 dias) ou
Depdsito de lixo Diariamente e no L o .

. quaternario de amonia (diario) e
inicio de cada )
neutralizador de
turno

odores. Colocar sacos plasticos

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — VVol. 08.

c. 1. Higienizacéo dos equipamentos e utensilios

° = Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverao ser higienizados
diariamente, apds o uso, e semanalmente, com detergente neutro com alto teor
ativo de desengordurante, quando for o caso;

= | oucas, talheres e bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar com
detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70%;

= Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverao
ser polidos diariamente;

= As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas deveréo ser substituidas
sempre que estiverem amassadas, a fim de evitar incrustacdes de gordura e
sujidade;

= Qs utensilios, equipamentos e o local de preparacéo dos alimentos deverao estar
rigorosamente higienizados antes e ap6s a sua utilizacdo. Devera ser utilizado
detergente neutro e, quando for o caso, detergente com alto teor de
desengordurante. Apds enxague, pulverizar com alcool a 70% ou limpador
multiuso a base de peroxido de hidrogénio;

= Apds o processo de higienizacao, os utensilios e os equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua
extensdo ou superficie;

= Na&o permitir a presenc¢a de animais domésticos na area de servi¢co ou nas
imediacoes;

= Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario;

= Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross hatch. O mesmo
devera ser desprezado apés sua utilizacao.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos
operacionais de higienizacdo na unidade de alimentagéo e nutricao.

Quadro: Tabela de higienizagdo dos equipamentos e utensilios
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(lavagem manual)

Equipamentos e Utensilios Frequéncia Produtos
Lougas, talheres, ApoOs o0 uso Detergente sanitizante, secante e alcool 70%
bandejas e baixelas
(lavagem mecanica)
Placas, formas, assadeiras etc. ApoOs o0 uso Detergente neutro e desinfetante clorado a

200 ppm e éalcool 70%

Méquina de lavar

Diaria e semanal

Detergente neutro

Fritadeira Diaria e ap6s o Desincrustante e desinfetante clorado a
uso
200 ppm de cloro ativo
Chapa ApoOs o0 uso Desincrustante e desinfetante clorado a 200
ppm de cloro ativo
Fogéao Diéria e apds o Desincrustante
uso
Chapa Apds o uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogéo Diaria e apos o desengordurante, e desincrustante,
uso quando necessario
Detergente neutro ou detergente
. 3 desengordurante, e desincrustante,
Forno Diaria e apés o
quando
uso
necessario

Carrinhos de transporte em geral

Diaria e ap6s o

Detergente neutro e alcool 70% ou limpador
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Refresqueira

Ap0s o uso

Detergente neutro

Balancas

Antes e apds 0 uso

Limpador multiuso a base de peréxido de

hidrogénio

Geladeiras e camaras frigorificas

Diaria e semanal

Detergente desinfetante a base de cloro

(15 dias) ou quaternario de amdnia (diario)

Freezer

Diaria, semanal e

mensal

Detergente desinfetante & base de cloro

(15 dias) ou quaternario de amonia (diario)

Semanal ou antes

Limpador multiuso a base de perdxido
de hidrogénio

Prateleiras de apoio da
utilizacgao,
se
necessario
Estrados Mensal Desinfetante clorado

Caixas de polietileno e grades

Diario e semanal

Detergente desinfetante clorado

Exaustdo (colmeias e coifas) telas

Semanal

Detergente desincrustante

Fonte: Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol. 08.

d. 1. Embalagens
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As embalagens deveréo ser lavadas em agua corrente antes de serem armazenadas sob
refrigeragdo (sacos de leite e garrafas) e deverdo ser identificadas quanto a nome e
composicao do produto, data de fabricacéo, lote e data de validade.

1.
1.1. Controle Integrado de Pragas

Realizar a desinsetizacdo e a desratizacdo, mensalmente e sempre que houver
necessidade, nas areas internas e externas do SND e copas, sem 6nus ao Contratante.
No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a desinsetizacdo. Os produtos utilizados
deverdo apresentar registro na entidade competente que seja exigido pela legislacdo e ser
de boa qualidade. A Contratada devera apresentar um cronograma referente a
programacéo dos referidos servicos.

1.
1.1. Controle Microbioldgico dos Alimentos

S&o de responsabilidade da Contratada a execucdo e a manutencdo do controle de
qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e
acompanhantes, através do método de Analise dos Pontos Criticos de Controle (APCC).

Diariamente, a Contratada devera realizar a coleta de amostras de todas as preparacdes
fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverdo ser armazenadas em
temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos
adequados para coleta e transporte das amostras.

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante, amostras de alimentos
ou preparagfes servidas aos comensais para a analise microbiologica, a fim de monitorar
os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas amostras deverdo ser
coletadas na presenca de Nutricionistas ou de técnicos do Contratante,
responsabilizando- se a Contratada pelo custo dos exames realizados e comprometendo-
se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de
toxinfeccbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser
encaminhadas imediatamente para analise microbiol6gica, de acordo com a solicitacdo do
Contratante.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas
dos alimentos, sendo, posteriormente, 0s resultados encaminhados ao Servico de
Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliacao.

1.
1.1. Anélise de Potabilidade da Agua
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A Contratada devera realizar semestralmente a coleta de agua para analise. As amostras
deverdo ser armazenadas em temperatura adequada, conforme orientagédo do laboratério,
e obedecendo aos critérios técnicos para coleta e transporte das amostras.

A coleta de agua para analise deverd ser realizada a partir de pontos destinados a
higienizacdo dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverdo ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou de técnicos do
Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos
de suspeita de toxinfec¢cdes de origem alimentar, as amostras da agua deverao ser
encaminhadas imediatamente para analise de potabilidade de agua, de acordo com a
solicitacdo do Contratante.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os resultados
serem encaminhados ao Servi¢o de Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliagao.

1.
1.1. Andlise de Swab

A Contratada devera realizar a analise de Swab trimestralmente. Essa analise € um
controle microbioldgico realizado a partir da amostra coletada das maos do profissional
envolvido diretamente na atividade de manipulagdo dos alimentos e dos utensilios
utilizados no processo produtivo.

Essa analise visa monitorar o ambiente de producdo no controle e na eliminagdo das
possiveis fontes de contaminacao.

As amostras deverdo ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou de técnicos do
Contratante, responsabilizando-se a Contratada pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis.

O laboratério sera de livre escolha da Contratada, porém, o mesmo devera ser
especializado nessa éarea, a fim de realizar as andlises e, posteriormente, os resultados
serem encaminhados ao Servi¢o de Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliagéo.

Para essas andlises foram definidas as seguintes coletas:

a. 1. Analise de Swab das maos
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= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

= Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulacdo dos alimentos,
estipulado pelo Contratante;

= Serd realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso, a cozinha geral.

b. 2. Analise de Swab de utensilios

= Contagem de microrganismos Aerdbios mesofilos e coliformes fecais e totais;

= Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refei¢éo, estipulado pelo
Contratante;

= Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso, a cozinha geral.

1. OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS DE NUTRICAO ENTERAL (NE)

As dietas enterais deverdo seguir as diretrizes, as prescricdes médicas e as condutas
necessarias para a pratica da Terapia de Nutricdo Enteral (TNE), baseadas no estado
clinico e nutricional de pacientes e obedecendo aos critérios técnicos para TNE, de
acordo com a Resolugdo n° 503, de 27 de maio de 2021, da Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Para a operacionalizacdo adequada das atividades relativas aos servicos de nutricdo
enteral, a Contratada devera:

= |mplantar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricdo Enteral, em que constam o0s
procedimentos operacionais para todas as etapas do processo de recebimento,
armazenamento, preparo e conservacado, de acordo com as recomendacdes das Boas
Préaticas de Preparacgéo da Nutricdo Enteral (BPPNE);

= Paramentar adequadamente os profissionais envolvidos na preparacdo da TNE (avental
fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou touca e luvas), constituindo barreira a
liberacdo de particulas e garantindo a protecao do produto;

= Coletar a prescricdo médica e elaborar a prescrigéo dietética determinando os nutrientes
ou composi¢ao dos nutrientes da nutricdo enteral mais adequados as necessidades
especificas do paciente, de acordo com a prescricdo médica;

= Efetuar, antes do inicio da manipulacdo, a avaliacdo e a prescricéo dietética da nutricdo
enteral quanto a adequacéo, concentracao e compatibilidade fisico- quimica de seus
componentes e dosagem de administracao;

= |dentificar e verificar a clareza e a exatidao das informacdes do rotulo;
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= Garantir a qualidade das preparacfes durante a conservacgao e o transporte da nutricdo
enteral;

= Reservar, de cada manipulacdo, amostras que devem ser conservadas sob refrigeragédo
(2 °C a 8 °C), para avaliacao microbiol6gica laboratorial, caso o processo de
manipulacdo nao esteja validado;

= |nspecionar visualmente a NE apés a manipulacéo, de forma a garantir a auséncia de
particulas estranhas, bem como precipitagfes, separacdo de fases e alteracdes de cor
nao previstas;

= Efetuar a avaliacdo do estado nutricional do paciente, utilizando indicadores nutricionais
subjetivos e objetivos, com base em protocolo pré-estabelecido, de forma a identificar o
risco ou deficiéncia nutricional;

= Repetir a cada 10 (dez) dias, no maximo, a avalia¢éo nutricional do paciente para
posterior indicacdo da TNE adequada,;

= Realizar limpeza, sanitizagdo, descontaminacao e desinfeccéo de pisos, paredes, tetos,
pias e bancadas de acordo com a Portaria CVS n° 5/2013;

= Observar que qualquer alteragéo na prescri¢éo dietética deve ser discutida com o
Nutricionista responsavel por esta, que se reportara ao médico sempre que envolver a
prescricdo médica.

1. Aquisicao dos Produtos

A aquisicao e o recebimento de dieta enteral, mddulos, suplementos, frasco e equipo sao
de responsabilidade do Contratante. Dessa forma, os mesmos serdo distribuidos
/lentregues em conformidade com o planejamento e a programac¢do de recebimento em
funcdo do consumo estimado.

O fornecimento de produtos de limpeza, descartaveis e rétulos, assim como qualquer
outro material necessario para a higienizacao de produtos e utensilios, para a
identificacdo e a distribuicdo da NE, é de responsabilidade da Contratada.

1.
1.1. Recebimento dos Produtos

Em funcdo do consumo estimado, a Contratada devera elaborar o planejamento e a
programacdo, e requisitara ao Contratante os produtos lacteos, os produtos enterais, 0s
modulos, os suplementos, os frascos e 0s equipos necessarios e suficientes para a
operacionalizacdo dos mesmos.
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by

Os produtos serdo distribuidos/entregues a Contratada em conformidade com as
guantidades requisitadas, procedendo-se ao devido armazenamento e conservacao.

1.
1.1. Armazenamento

A Contratada, apos o recebimento dos produtos, devera:

¢ ¢ = Manusear as embalagens com cuidado, evitando submeté-las a peso

excessivo;

= Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos em prateleiras, ndo
permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos deveréo ficar afastados
a uma altura minima de 25 cm do piso;

= Garantir boa circulacéo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e
entre si;

= QOrganizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

= Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, de modo que os
produtos com data de fabricacdo mais antiga fiquem posicionados de forma
a serem consumidos em primeiro lugar;

= Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo
60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel,
conforme o tamanho da &rea do estoque, a fim de favorecer a ventilacao;

= Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasiao do recebimento;

= Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

= Refrigerar os produtos conforme recomendacéo do fabricante;

= Colocar os produtos destinados a devolu¢do em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a
gualidade dos demais;

= Respeitar rigorosamente as recomendac¢fes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

= Ressaltar que, apés a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

= Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do
produto, de acordo com a legislagéo vigente.

* Pré-preparo e Preparo

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relacéo
ao pré-preparo e preparo dos produtos:

= Coletar a prescricdo médica efetuada pelo Nutricionista da Contratada;
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¢ ¢ = Elaborar prescricdo dietética pelo Nutricionista da Contratada, determinando

0s nutrientes ou composicao dos nutrientes da NE mais adequados as
necessidades especificas do paciente, de acordo com a prescricdo médica,
sob supervisdo do Nutricionista do Contratante;

= A indicacdo da TNE deve ser precedida da avaliacéo nutricional do paciente,
qgue deve ser repetida a cada 10 (dez) dias, no maximo;

= Apds a manipulagdo, a NE deve ser submetida a inspecéo visual para
garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitacdes,
separacdo de fases e alteracBes de cor ndo previstas, devendo, ainda, ser
verificada a clareza e a exatidao das informacgdes do rétulo;

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

= Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, retirar da
refrigeracdo apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparado;

= Realizar o registro das diversas fases de utilizagdo do produto.

* Porcionamento

A NE deve ser rotulada com a identificacdo clara do nome do paciente, a composicdo e as
demais informacdes legais e especificas, para a seguranca de sua utilizacéo e a garantia
do seu rastreamento.

A NE industrializada deve ser administrada imediatamente ap6s a sua manipulagao.

Deverd ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como acao
complementar & administragcdo da NE.

Todos os acessoérios necessarios serdo disponibilizados pela Contratada para a adequada
utilizacéo na preparacgéo para a efetiva distribuigéo.

1.
1.1. Acondicionamento

A NE deve ser acondicionada em recipiente atoxico, compativel fisico-quimicamente com
a composicdo do seu contetdo. O recipiente deve manter a qualidade fisico-quimica e
microbiol6gica do seu contetdo durante a conservacao, o transporte e a administragao.

1.
1.1. Transporte e Distribuicdo
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O transporte e a distribuicdo da NE devem obedecer a critérios estabelecidos nas normas
de BPPNE.

1.1. Higienizagao

Insumos, recipientes e correlatos para preparacdo da NE devem ser previamente tratados
para garantir a sua assepsia e inspecionados visualmente quanto a presenca de
particulas estranhas.

A manipulacdo da NE deve ser realizada com técnica asséptica, seguindo procedimentos
escritos e validados.

A limpeza e a sanitizacdo de pisos, paredes, tetos, pias e bancadas devem seguir as
normas de lavagem, descontaminacdo e desinfeccdo previstas em legislacdo especifica
em vigor — a Portaria CVS n° 5/2013.

Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas com os produtos recomendados
na legislacéo, antes e depois de cada sessdo de manipulacéo.

1.
1.1. Equipamentos e Utensilios

Fica sob a responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos mobiliarios, equipamentos e
utensilios necessarios para o funcionamento do Posto de Servico de NE.

¢ ¢ = QOs equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados
e mantidos de forma adequada as operacfes a serem realizadas e impedir a
contaminacado cruzada, o acumulo de poeiras e sujeiras, de qualquer efeito
adverso sob a qualidade da NE, de modo geral,
= Os utensilios e mobiliarios devem ser de material liso, impermeavel,
resistente, facilmente lavavel, que n&o libere particulas que sejam passiveis
de sanitizacdo pelos agentes normalmente utilizados.

Observagdes:

° ° = Qs profissionais envolvidos na preparacdo da TNE devem estar
adequadamente paramentados (avental fechado, botas ou sapatos
fechados, gorro ou touca e luva descartavel), constituindo barreira a
liberacéo de particulas, garantindo protecdo ao produto;
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= Todos os profissionais envolvidos com a TNE devem ser orientados e
treinados quanto a pratica de higiene pessoal, incluindo as técnicas de
higienizacdo e assepsia das maos e antebragos;

= No caso de utilizacdo exclusiva de NE em sistema fechado, a Unidade
Hospitalar fica dispensada da existéncia da sala de limpeza e sanitizagéo de
insumos, vestiarios, sala de preparo de alimentos in natura e sala de
manipulacéo, e o envase de NE, desde que sejam rigorosamente
respeitadas as orientacfes de uso do fabricante;

= A area de armazenamento, a sala de recebimento de prescricdes e
dispensacdo de NE, a sala de limpeza e sanitizacdo de insumos, o vestiario,
0s sanitarios de profissionais masculino e feminino e o depdsito de material
de limpeza podem ser compartilhados com outras unidades de uma Unidade
Hospitalar.

* Controle Bacterioldgico da Nutricdo Enteral

De cada sessdo de manipulagdo de NE preparada, devem ser reservadas amostras,
conservadas sob refrigeragéo (2 °C a 8 °C), para a avaliagdo microbioldgica laboratorial.

As amostras para a avaliacdo microbiolégica laboratorial devem ser estatisticamente
representativas + 1 de uma sessdo de manipulacéo, coletadas aleatoriamente durante o
processo, caso 0 mesmo nao esteja validado, sendo “n” o nimero de NE preparadas.

= Recomenda-se reservar a amostra de cada sesséo de preparagao para contraprova,
devendo, neste caso, ser conservada sob refrigeracao (2 °C a 8 °C) durante 72 (setenta
e duas) horas;

= Somente sdo validas, para fins de avaliagdo microbioldgica, as NE nas suas embalagens
originais invioladas ou em suas correspondentes amostras, devidamente identificadas.

Sempre que o Contratante solicitar, deve ser realizada a analise microbiol6gica das
amostras de NE, que ficardo as expensas da Contratada.

1.
1.1. Andlise de Swab

Para estas analises foram definidas as seguintes coletas:

a. 1. Analise de Swab das méos
= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;
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= Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulac¢do dos alimentos,
estipulado pelo Contratante;

= Serd realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso, o posto de
manipulacao de dietas especiais.

b. 2. Analise de Swab de utensilios

= Contagem de microrganismos Aerdbios mesofilas e coliformes fecais e totais;

= Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refei¢éo, estipulado pelo
Contratante;

= Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso, o posto de
manipulacdo de dietas especiais.

Considerando que o lactario e o posto de nutricdo enteral compartilham do mesmo espaco
fisico, serd necesséaria apenas a realizacdo de uma andlise de Swab. Sendo assim, se
essa analise ja tiver sido realizada no lactario, ndo havera necessidade de repeti-la no
posto de nutricdo enteral.

1. OPERACIONALIZAGCAO DOS SERVICOS DO LACTARIO
1.1. Aquisicdo e Recebimento

A aquisicdo e o recebimento dos produtos (férmulas lacteas, modulos, suplementos,
mucilagens) para a preparacdo das formulas infantis serdo de responsabilidade do

Contratante e serdo distribuidos/entregues a Contratada em conformidade com o
planejamento e com a programacéo de recebimento em funcdo do consumo estimado.

A aquisicao dos insumos utilizados para o Hospital Amigo da Criangca e necessarios para
a producdo de cha, suco de fruta, papa de fruta, sopa, mingau, mamadeiras, bicos, capuz
e copos é de responsabilidade da Contratada; assim como os produtos de limpeza,
descartaveis, entre outros.

Deve-se observar:

¢ ¢ = A matéria-prima deve ser de origem conhecida, com o regular registro na

entidade competente que seja exigido pela legislacdo e com o procedimento
de embalagem e rotulagem em conformidade com as exigéncias legais
pertinentes;

= As condig6es higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de
Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

= A higiene pessoal e a adequacdo do uniforme do entregador;

= Aintegridade e a higiene da embalagem;
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¢ ¢ = A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢céo do produto e
lote; nimero do registro no Orgédo Oficial; CNPJ, endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e as
condi¢cbes de armazenamento; a quantidade (peso) e as datas de validade e
de fabricac@o de todos os alimentos e o respectivo registro nos 6rgéos
competentes de fiscalizacgéo;

= A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
dos produtos em horarios que ndo coincidam com os de distribuicao de
refeicGes e/ou saida de lixo da camara. Devem ser observados os horarios
de recebimento dos produtos estabelecidos pelo Contratante, de forma que
possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na
unidade.

* Armazenamento

O armazenamento de férmulas lacteas, modulos, suplementos e mucilagens é de
responsabilidade do Contratante até a entrega a Contratada para que ela realize a
preparacdo/manipulacdo, cabendo a Contratada a responsabilidade pelo armazenamento

Termo de Referéncia 14/2024

a partir de seu recebimento. Devem ser observadas as seguintes diretrizes:

N&o manter caixas de madeira na area do estoque;

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

Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos sobre os estrados ou em prateleiras,
nao permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos devem ficar afastados a uma
altura minima de 25 cm do piso;

Garantir a boa circulacéo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e entre si;
Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os produtos com data
de fabricacdo mais antiga devem ser posicionados de maneira a serem consumidos em
primeiro lugar;

Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e
afastados da parede a 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da
area do estoque, a fim de favorecer a ventilagéo;

Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do
recebimento;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente
identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;
Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;
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= Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do produto, de
acordo com a legislacéo vigente;
= O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeracdo a 4 °C ou a
temperatura ambiente de no méximo 26 °C, caso ndo exista especifica¢do diversa do
fabricante.
1. Pré-Preparo e Preparo

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagéo
ao pré-preparo e preparo dos produtos:

¢ ¢ = Coleta da prescricdo médica efetuada pelo Nutricionista da Contratada;

= O célculo da quantidade total de cada tipo de férmula infantil a ser
preparada, bem como as diluicbes recomendadas, envase e identificacéo,
deverédo estar compilados no Manual de Lactario de cada Unidade Hospitalar;

= Para a execuc¢do das preparacOes, deverdo ser seguidas as legislactes
sanitarias e observadas as normas e diretrizes estabelecidas nos
respectivos manuais;

= Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a
gquantidade suficiente do produto a ser preparada;

= Reconstituir as formulas infantis com agua potavel, seguindo rigorosamente
os padrdes de diluicdo recomendados, utilizando, para pesagem e medida,
balanca de preciséo e recipiente com graduacéo visivel em ml;

= A manipulacdo deve ser feita com o auxilio de utensilios, em lotes,
respeitando o controle de tempo e temperatura, ndo sendo recomendado
exceder o tempo de manipulagdo em temperatura ambiente por mais de 30
minutos;

= Apds a manipulagéo, a preparacao deve ser submetida a inspecao visual
para garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitacoes,
separacgdo de fases e alteragfes de cor ndo previstas;

= Ressaltar que, apés a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo de validade do fabricante;

= Para a manipulacdo de matéria-prima, se nao for possivel a separacao de
areas de preparo de férmulas infantis de outras preparacées como sopas,
sucos e papas, deve ocorrer a separacao dos equipamentos e utensilios
utilizados para cada preparo. No caso de isso hdo ser possivel, deve-se
optar por separar a bancada de cada preparo, determinando horarios
diferentes para a confeccdo de cada uma delas;
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= QObservar o controle de qualidade, que consistira, basicamente, em obter um
produto seguro, do ponto de vista microbiolégico, e adequado, do ponto de
vista nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de
producéo;

= Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados proximos do local de
preparo, devidamente limpos e secos;

= As férmulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4 °C para
consumo em 24 horas, e as ndo autoclavadas, para consumo em 12 horas.

Nas preparacfes abaixo deverdo ser obedecidas as recomendacdes que se seguem:

¢ ° = Suco — utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricdo médica

ou do profissional Nutricionista;

= Papa de fruta — utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricdo
médica ou do profissional Nutricionista;

= Sopa — devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais,
feculentos, legumes, leguminosas e hortalicas, de acordo com a prescrigdo
médica ou do profissional Nutricionista;

= Cha — utilizar cha de ervas (camomila, erva-doce, erva cidreira etc.) de
acordo com a prescricdo médica ou do profissional Nutricionista;

= Para preparacdes tais como sopas, alguns ingredientes vao para o lactario
para que sejam pré-preparados com as seguintes recomendacdes:

- Os cereais, farindceos e leguminosas, apds a higienizacdo da embalagem e
verificacdo das caracteristicas do produto, devem ser escolhidos a seco,
lavados e enxaguados em 4gua corrente no minimo 3 vezes.

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

Neste estudo esta inserido o esquema de alimentagéo para lactentes com formula infantil,
apresentados no quadro a seguir.

Quadro: Tabela de esquema de alimentagao para lactentes com férmula infantil

(NAO SE APLICA)

Idade Alimentacé&o Frequéncia (Dia) Observagéao
(Meses)
Quantidade
/Refeicao
1° a0 3° més Férmula infantil 6a8

Volume de acordo

Férmula infantil 4a6 com a prescrigéo
médica
4° ao 6° més
Sopa la2
Suco 1
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Papa 1

6° ao 8° més Foérmula infantil 4
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Sopa 2
Suco 1
Papa 1
Férmula infantil 4
8% ao 12° més
Sopa 2
Suco 1
Papa 1

Fonte: Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentacéo Hospitalar — VVol. 08.

¢ ° = Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados proximos do local de
preparo, devidamente limpos e secos.
* Porcionamento

O porcionamento é de responsabilidade da Contratada e deve estar de acordo com a
prescricao dietética.

¢ ° = Qs alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos,

travessas, pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

= As férmulas infantis deverao ser envasadas e tampadas nos frascos e
acessorios previamente esterilizados, acondicionadas em galheteiros ou
recipientes equivalentes e adequados. Ap6s, as mesmas sao submetidas ao
tratamento térmico em autoclave a temperatura de 110 ° C durante 10
minutos;

= Para o0s hospitais com o titulo “Amigo da Crianc¢a”, as férmulas infantis e o
leite humano deverao ser porcionados e servidos em copinhos transparentes
e graduados com tampa, com capacidade de 50 ml, 80 ml e 150 ml,
resistentes a autoclavagem e aprovados pelo Contratante;

= Para os hospitais que nao possuem o titulo “Amigo da Crian¢a”, as formulas
infantis deverdo ser porcionadas e servidas em mamadeiras completas (com
frasco, bico, arruela e capuz protetor) com capacidade de 50 ml, 150 ml e
240 ml, resistentes a autoclavagem e previamente aprovadas pelo
Contratante;

= A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem descartavel de
polipropileno com tampa e resistente a altas temperaturas;

® Sucos, chas etc. deverao ser servidos em copo descartavel com tampa e
capacidade para 300 ml, porém, o volume ofertado ao paciente deveré ser
de 200 ml;

= A papa devera ser servida em embalagem pléstica descartavel de
polipropileno com tampa de capacidade de aproximadamente 200 ml.
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* Acondicionamento e Identificagdo
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Assim como 0s outros servigos do posto de lactario, o acondicionamento das preparagcoes
deve estar sob rigorosa supervisdo e responsabilidade da Contratada, que deve:

° ° = Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 10 °C ou acima

de 65°C;

= Todos os alimentos em preparacao ou prontos deverdo ser mantidos
cobertos sempre com tampas, filmes plasticos transparentes ou papéis
impermedaveis e serem desprezados apos utilizagdo;

= As férmulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4 °C para
consumo em 24 horas, e as ndo autoclavadas, para consumo em 12 horas;

= Proceder a devida identificacdo das mamadeiras ou frascos com tampa para
gue, por ocasido do envase e colocacdo de acessorios, ndo haja interrupcao
desses procedimentos;

= Todas as embalagens descartaveis para a refeicdo deverdo ser
identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, nimero do
quarto, o leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera
determinada pelo Contratante;

= Deve ser proibida a troca de bicos no bergario ou o alargamento do mesmo.
Quando o bico de uma mamadeira nao puder ser utilizado, a mesma devera
ser substituida por outra.

* Distribuicéo

Férmulas lacteas, sopas, sucos etc. produzidos no lactario devem ser distribuidos pelas
lactaristas em recipientes apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados, sob
responsabilidade da Contratada.

¢ ¢ = As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que passaram por

algum processo térmico e que serdo imediatamente distribuidas devem ser
resfriadas até 37 °C;

= As formulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram
sob refrigeracéo a 4 °C também devem ser aquecidas no momento da
distribuicdo a 37 °C e serem distribuidas imediatamente;

= Manter a mamadeira cheia na posicado vertical, observando, sempre que
possivel, as condi¢cdes sensoriais;

= Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), 0s mesmos deverdo ser
reaquecidos adequadamente, segundo os critérios de tempo e temperatura
(74 °C por 5 minutos); podendo ser mantidos no minimo a 60 °C e
consumidos rapidamente. Para a distribuicdo de alimentos frios (papas de
frutas etc.), manter a temperatura a 10 °C ou menos;
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= E importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa em que os alimentos
estdo expostos para consumo imediato, mas sob controle de tempo e
temperatura, para ndo ocorrer multiplicagdo microbiana, estando também
protegidos de novas contaminacoes;

= O ideal é diminuir ao maximo o tempo intermediario entre a preparacao e a
distribuicéo, evitando outras etapas de processamento, como, por exemplo,
resfriamento e reaquecimento;

= E importante ressaltar que a distribuicdo da 4gua mineral aos pacientes
devera ocorrer diariamente e de acordo com a rotina estabelecida na
unidade, em dois momentos ao longo do dia (diurno e vespertino),
acompanhado de copos descartaveis. O fornecimento da agua e do
descartavel é de responsabilidade do Contratante.

* Higienizagao

E de total responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos produtos de limpeza e a
higienizacdo em todas as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na
legislacao vigente e também quanto:

° ° = A higiene pessoal

* Assim como em outras areas do SND, o funcionario que presta
servicos na area de lactario deve ter cuidados basicos relacionados
com a saulde, realizando avaliacdo médica periddica e retorno sempre
gue necessario, higiene corporal, incluindo banho diario, cabelos
limpos e protegidos, unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados,
desodorantes sem perfume, auséncia de maquiagem e adornos e, no
caso de profissionais do sexo masculino, sem barba e bigode;

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

* No caso de uso de luvas descartaveis, seguir corretamente a técnica
recomendada;

* Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e
usado somente nas dependéncias internas do local de servico;
sapatos fechados, limpos e bem conservados;

* Com relacdo a paramentacao, faz-se necessario higienizar
adequadamente as maos, colocar touca descartavel, vestir sobre o
uniforme avental limpo (alguns
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locais adotam o uso de avental esterilizado ou descartavel). Ao final,
higienizar novamente as méos;

° ° ° * A higiene das méos é de suma importancia pelo alto risco de
transmisséo de infecgdo. Deve ser efetuada toda vez que o funcionério
entra no setor, em cada troca de funcéo e durante a operacionalizagédo
de manuseio de hora em hora. As maos e antebracos devem ser
massageados e lavados com sabonete liquido neutro e inodoro, as
unhas devem ser escovadas, bem enxaguadas e, ao final, secadas
com ar quente ou com papel toalha descartavel, de preferéncia na cor
branca. Caso seja empregado sabonete antisséptico, seguir a
orientacdo do fabricante. A escova de unha deve ser de uso individual,
podendo ser descartavel; se ndo, apds cada uso deve ser lavada e
enxaguada em agua corrente, autoclavada por 15 minutos a 110 °C,
fervida por 15 minutos ou, ainda, imergida em solugéo clorada a 200
ppm, também por 15 minutos. Recomenda-se o0 uso de escovas de
plasticos;

* As luvas de manipulacéo sdo recomendadas no preparo e na
manipulacdo de formulas infantis prontas para consumo, nas que ja
sofreram tratamento térmico e naquelas que ndo sofreram.
Previamente, deve-se lavar e fazer antissepsia das maos, devendo as
luvas serem trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade
previamente interrompida. Por outro lado, ha que se notar que se o
local possui controle adequado em todos os aspectos de higiene que
envolvam o processo de manipulacdo (manipulador alimento
/utensilio), o uso da luva pode ser descartado. Porém, este ndo é um
método muito adotado em nosso meio;

* Aluva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve de
protecdo ao manipulador e deve ser excluida do lactario, sendo
utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de frascos,
mamadeiras e acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area
e coleta de lixo.

* Instalacdes, Equipamentos e Utensilios

A manutencao da limpeza deve ser constante, notando-se, nesse aspecto, 0 que se segue:

= |nstalacdes (pisos e paredes) — retirar 0 excesso de sujidade, lavar com
agua de preferéncia aquecida a 44 °C e detergentes. Em seguida, enxaguar
até a remocao total do detergente ou proceder a lavagem a seco com pano
ou esponja umedecida em agua e detergente. Nesse método, para a
remocao do detergente, utilizar o rodo e, em seguida, aplicar algum tipo de
desinfeccéo. Para o piso, adota-
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se a utilizacdo de solucéo clorada a 200 ppm ou quaternario de amdnia, e para as
paredes, alcool a 70%;

¢ ¢ = Equipamentos e utensilios — retirar os residuos, lavar em agua corrente
morna a 44°C com detergente e enxaguar até sua remocao total. Em relagéo
a equipamentos que ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder a
higiene com esponja ou pano umedecido em solu¢do de agua e detergente.
Os utensilios e acessérios de equipamentos de pequeno porte podem ser
autoclavados a 110°C por 10 minutos, fervidos por 15 minutos ou
desinfetados por processo quimico (solucao clorada a 200 ppm);
= Bancadas — lavadas com agua e detergente ou limpador multiuso a base de
peroxido de hidrogénio, enxaguadas com agua corrente e desinfetadas
guimicamente com alcool 70% a cada troca de atividade;
= Embalagens — proceder a desinfec¢éo da embalagem com alcool 70% antes
de abri-la;
= Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou xicaras — o
processo de higienizacdo desses itens se inicia pelo enxdgue com agua
corrente, logo apds o uso, e acondicionamento em galheteiros de ago inox
ou outro recipiente adequado, seguindo-se o transporte para a area de
higienizacao do lactéario, para se dar sequéncia as demais etapas, que
podem ser identificadas nos topicos a seguir enumerados:
* Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a uma, para retirada de
todo e qualquer residuo;
* Em seguida, devem ser imergidas separadamente em solucdo de detergente e agua, na
temperatura aproximada de 42 °C, por cerca de 30 minutos;
* Na sequéncia, retiradas da imerséo, serdo escovadas uma a uma,
* Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente, agora quente, até que
estejam limpas e sem qualquer vestigio de detergente;
* Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser emborcadas no galheteiro
ou em placas apropriadas para essa finalidade;

* ApOs, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110 °C por 10 minutos ou
121 °C por 15 minutos, e a variacdo de tempo e temperatura devera estar de acordo com
o tipo de material utilizado na fabricacao das pecas, observando a indicacdo do
fabricante. Na auséncia desse equipamento, utilizar processo de desinfeccao através de
método mecanico de fervura por 15 minutos ou método quimico por imersédo em
hipoclorito de sodio a 200 ppm,
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por aproximadamente 15 minutos. Nesse caso, as pecas devem ser
enxaguadas;

* E desnecessaria a esterilizacdo ou desinfeccdo prévia dos frascos de mamadeiras e
acessorios quando se emprega autoclavagem das formulas infantis.
1. Controle Bacterioldgico

Proceder & separagdo de uma amostra de cada tipo de produto por lote produzido no
lactario. A amostra deve estar corretamente identificada com o nome do local, a data, o
horério, o produto, se é autoclavado ou néo etc. A quantidade minima é 100 ml.

As amostras coletadas deverdo ser armazenadas sob refrigeracdo a 4 °C por 72 horas
(ap6s o consumo). E aconselhado que periodicamente seja realizado o controle
microbiolégico. O alimento deve estar acondicionado no mesmo recipiente destinado a
distribuicdo (exemplo: mamadeiras ou frascos bem vedados).

Sempre que o Contratante solicitar, devem ser realizadas analises microbioldgicas das
amostras de NE, que ficardo as expensas da Contratada. Os laudos devem ser
encaminhados ao Servi¢o de Nutricdo e Dietética do Contratante.

1.
1.1. Analise de Swab

Para essas andlises foram definidas as seguintes coletas:

a. 1. Analise de Swab das méos
= Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;
= Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulacdo dos alimentos,
estipulado pelo Contratante;
= Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Nesse caso, 0 posto lactario.
b. 2. Andlise de Swab de utensilios
= Contagem de microrganismos Aerébios mesdfilas e coliformes fecais e totais;
= Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refei¢éo, estipulado pelo
Contratante;
= Serd realizada uma analise por setor de manipulacdo. Nesse caso, 0 posto lactario.
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Considerando que o lactério e o posto de nutricdo enteral compartilham do mesmo espaco
fisico, serd necessaria apenas a realizagcdo de uma analise de Swab. Sendo assim, se
essa analise ja tiver sido realizada no lactario, ndo haverd necessidade de repeti-la no
posto de nutricdo enteral.

1. Responsaveis

Todas as assinaturas eletrénicas seguem o horério oficial de Brasilia e fundamentam-se no §3° do Art. 4° do Decreto n° 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

MARCELO MARQUES TARGA
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 30/04/2024 as 10:03:29.

SELMA APARECIDA DE MORAES
Equipe de apoio

1Y
tf Assinou eletronicamente em 30/04/2024 as 11:20:23.

CLAUDIA REGINA SOMERA

Autoridade competente

tf Assinou eletronicamente em 30/04/2024 as 11:04:08.
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