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ANEXO |
TERMO DE REFERENCIA

1. DO OBJETO

1.1. O objeto da presente licitacdo é a escolha da proposta mais vantajosa para a contratacdo de Prestagdo de
Servigos Continuos de Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar, visando ao fornecimento de dieta geral, dietas
especiais, dietas enterais e formulas infantis destinadas a pacientes internados e em observagao, acompanhantes
legalmente instituidos (Lei Federal n2 8.069. de 13/07/90 e Lei Federal n.2 10.741, de 01/10/03), refei¢bes para
funcionarios autorizados e médicos residentes segundo normas e legislagdes pertinentes na descri¢cao do Servigo
de Nutrigdo e Dietética, assegurando uma alimentagao balanceada e em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas
englobando a operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as atividades de produgdo, distribuicdo,
administrativas e de apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, para, a Maternidade Gota de Leite, UPA (Unidade de
Pronto Atendimento) CENTRAL “Amélia Bernardini Cutrale”, UPA VILA XAVIER “Dr. Antonio Alonso Martinez”,
UPA VALE VERDE “Nefalia de Oliveira Lauar” gestados pela Fundagdo Municipal Irene Siqueira Alves Vové Mocinha
e seus Anexos.

1.1.1. O objeto da presente prestagdo de servicos engloba servigos técnicos operacionais e administrativos,
disponibilizagdo de equipamentos, bem como apoio a nutrigdo clinica, nas areas de produgao normal e dietoterapica,
para pacientes e acompanhantes legalmente instituidos, assegurando uma alimentagao balanceada e em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas, compreendendo:

e Operacionalizagdo para fornecimento, produgdo e distribuicdo de dietas gerais e especiais;

e  Apoio a nutri¢do clinica, sempre que necessario.
1.1.2. A prestagdo de servigos de nutricdo e alimentacgdo realizar-se-a, mediante:
a) A utilizacdo das dependéncias do CONTRATANTE (refeitério da Maternidade), onde a alimentacdo sera preparada,
porcionada e distribuida. J& para o preparo dos lanches para as Unidades de pronto atendimento UPAS (Vila Xavier,
Central e Vale Verde) o local de preparo e porcionamento, desde que autorizado pela Diretoria Executiva e que haja
um consenso entre ambas as partes e garantida a seguranca alimentar do processo de transporte das refeigGes,
poderd ser num raio maximo de 30 km das unidades.
b) A distribuicdo das refeicbes destinadas a pacientes devem ser em embalagens descartaveis, obedecendo a
prescricdo dietoterdpica e carddpio aprovado, nas quantidades e horarios determinados pela Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) CONTRATANTE;
c) A distribuicdo, no Refeitério da CONTRATANTE, das refeicGes destinadas aos funciondrios da Maternidade,
Médicos residentes e acompanhantes legalmente instituidos de pacientes, devera ser em sistema self-service,
seguindo cardapio aprovado antecipadamente, nas quantidades e horarios determinados;
d) O fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (equipamentos, utensilios,
descartdveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), mdo de obra especializada, operacional e administrativa,
em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as normas vigentes da
vigilancia sanitaria;
e) A disponibilizacdo e a manuten¢do dos equipamentos e utensilios utilizados, inclusive dos equipamentos do
CONTRATANTE a disposicdo da CONTRATADA.
f) Utilizagdo das dependéncias do Lactdrio (incluindo nutrigdo enteral) e Posto de Coleta de Leite Humano — PCLH
g) Utilizagdo das dependéncias da Lanchonete do refeitorio.

1.2. A Fundac¢do Municipal Irene Siqueira Alves Vové Mocinha podera ser redimensionada, podendo ocorrer
inclusdo ou exclusdo de unidades, e consequentemente aditamento do termo contratual decorrente da
prestacao dos servigos.

1.3. Enderego da Contratante

Fundac¢do Municipal Irene Siqueira Alves — Vové Mocinha — FUNGOTA
Rua Carlos Gomes, 1610

CNPJ: 14.986.862/0001-40

Araraquara/SP
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Cep: 14801-340

1.3.1.A prestagdo de servicos neste Termo de Referéncia serdo divididos em itens:
Item 01 - Maternidade Gota de Leite

Iltem 02 - UPA CENTRAL “Amélia Bernardini Cutrale”

Item 03 - UPA VILA XAVIER “Dr. Antonio Alonso Martinez”

Item 04 - UPA VALE VERDE “Nefélia de Oliveira Lauar”

1.4 Caracteristicas da Unidade: Iltem 01 - MATERNIDADE

Classificagdao da Unidade Hospitalar: Hospital Especializado — Maternidade com UTI NEONATAL
E PEDIATRICA

Populagdo atendida: Mulheres e criangas

Numero de leitos da Unidade:

Enfermaria: 34 leitos (sendo 18 leitos no primeiro andar, 16 leitos no segundo andar)

UTI NEONATAL E PEDIATRICA: 10 leitos (sendo 07 leitos neonatais e 03 leitos pediatricos)
UCI: 12 leitos

Centro Obstétrico: 03 leitos

Casa da gestante: 10 leitos

Média diaria de pacientes: 46

1.5. Partes integrantes deste Termo de Referéncia: Elementos e Porcionamentos Minimos Constitutivos dos
Cardépios; Caracteristicas e componentes das Refeicbes — especificacGes; Especificacbes dos Géneros Alimenticios,
Gramaturas e Frequéncias; Preparo das Refei¢Ges; Higienizagdo, Operacionalizagdo da Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo/Refeitdrio, Lanchonete, Lactario, Unidade de Nutrigdo Enteral e PCLH.

2. Da justificativa

2.1.A alimentacdo adequada é fator importante no tratamento de pacientes como medida
coadjuvante na evolugdo clinica, pela manutencdo ou recuperagdo do seu estado nutricional,
refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuicdo da mortalidade e morbidade.

2.2.A terapia nutricional é importante para diminuicdo do tempo de permanéncia das internagGes e futuras
reinternagGes e fundamental para diminuicdo da morbimortalidade e reincidéncia de internagdo de pacientes com
patologias cronicas.

2.3.Portanto, a contratacdo de empresa terceirizada para unidade de alimentagdo e nutri¢do alicerca-se nos seguintes
pontos:

2.3.1.Necessidade de fornecer alimentacdo adequada e de forma continua, que atenda aos requerimentos
nutricionais, para os pacientes internados visando a manter ou recuperar o estado nutricional;

2.3.2.Necessidade de manter o fornecimento de alimentagdo especializada aos pacientes internados e externos, no
tratamento de diversas enfermidades e suporte a programas ou exames complementares, entre outros.
2.3.3.Necessidade de continuidade das atividades uma vez que tais servicos englobam categorias profissionais
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gue ndo mais integram o quadro da Administragdo.

2.4.Diante do exposto, conclui-se que os Servicos de Nutricdo e Alimentag¢do Hospitalar tem carater continuo, o
que ird requerer a contratacao pelo periodo de 12 meses, na conformidade do que preconiza o Art. 57 da Lei n?
8.666, de 21/06/1993.

3. QUANTITATIVOS ESTIMADOS

3.1. Estimativa diaria de cada tipo de refei¢do:

3.1.1. As quantidades de refeigdes para pacientes internados foram estimadas tendo como base a quantidade
média de refeigdes servidas no ano anterior a data de publicagdo do termo de referéncia.

3.1.2. Estimativa didria de cada tipo de refeigdo por populagdo:

e Alimentacdo paciente adulto:

Tipo de refeicao Unidade de Quantidade diaria estimada Quantidade média mensal
Medida
Dieta Geral Paciente Adulto
Desjejum Refeicdo 21 620
Colagdo Refeicdo 19 560
Almogo Refeicdo 22 665
Lanche Refei¢do 17 500
Jantar Refeicdo 16 470
Ceia Refeicdo 17 510

Dieta Leve Paciente Adulto*

Desjejum Refei¢do 3 90
Colagdo Refeicdo 3 90
Almogo Refeicao 3 920
Lanche Refeicao 3 920
Jantar Refeicdo 3 90
Ceia Refeicdo 3 90

Dieta Pastosa Paciente Adulto*

Desjejum Refeicdo - 2*

Colagdo Refeicdo - 2*

Rua Carlos Gomes n2 1.610 — Centro — Araraquara-SP — CEP: 14.801-340 — Fone: 3305-1530 FI 3
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Almogo Refei¢do - 2*
Lanche Refeicdo - 2*
Jantar Refeicdo - 2*
Ceia Refeicdo - 2*
Dieta Liquida Paciente Adulto*
Desjejum Refeicdo - 2*
Colagdo Refeicdo - 2*
Almogo Refeicdo - 2*
Lanche Refei¢do - 2%
Jantar Refeicdo - 2*
Ceia Refeicdo - 2*

Dieta Especial Paciente Adulto (para d

iabetes ou hipossddica ou outra situa¢ao especial)

Desjejum Refei¢do 3 86
Colagdo Refeicdo 3 82
Almogo Refeicdo 3 102
Lanche Refei¢do 3 100
Jantar Refeicdo 4 107
Ceia Refeicdo 5 146

*Quantidade média estimada. Pode nao ser prescrita, mas se necessario, deve ser fornecida.

e Alimentacdo infantil —0a 2 anos:

Tipo de refeicdo

Unidade de Medida

Quantidade Diaria Estimada

Quantidade mensal média

Papa de fruta*

Gramas

40

1200*

Sopa*

Litro

1,3

39*

*Quantidade média estimada. Pode ndo ser prescrita, mas se necessario, deve ser fornecida.

Tipo de refeicdo

Unidade de Medida

Quantidade Didria
Estimada

Quantidade média mensal
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Liquidos Simples:

Cha, d4gua, suco, leite de
vaca

Litro

0,5

15

Formulas infantis A:

Foérmula para prematuros,
formula de partida para
lactentes e férmula de
seguimento para lactentes

Formulas Infantis B:

Formula AR, Férmula HA,
Férmula infantil a base de
Soja, Férmula Infantil com
proteina hidrolisada,
Formula Infantii com
proteina parcialmente
hidrolisada, Férmula de
Aminodcidos Livres,
formula infantil

hipercaldrica

Litro

Litro

1,9

0,45

57

13

Formula de nutrientes

(proteinas, carboidratos,
gorduras, minerais e
oligoelemntos) para
recém-nascidos de alto
risco para aditivacdo de

leite humano

Grama

12

360

e Alimentacdo infantil—2 a 12 anos:

Tipo de refeicdo

Unidade de Medida

Quantidade didria estimada

Quantidade média mensal

Dieta Geral infantil —2 a 12 anos

Desjejum Refeicao Oal 6
Colagao Refeicdo 0al 7
Almogo Refeicdo 0al 11
Lanche Refei¢do Oal 7
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Jantar Refei¢do Oal 6
Ceia Refeicdo 0al 4

Dieta Leve infantil — 2 a 12 anos*

Desjejum Refeigdo - 15*
Colagao Refeigdo - 15*
Almogo Refeicdo - 15*
Lanche Refeicdo - 15*
Jantar Refeigdo - 15*
Ceia Refeigdo - 15*

Dieta Pastosa infantil —2 a 12 anos*

Desjejum Refeicdo - 15*
Colagao Refeigdo - 15*
Almoco Refeigdo - 15*
Lanche Refeicdo - 15%*
Jantar Refeicdo - 15%*
Ceia Refeigdo - 15*

Dieta Liquida infantil — 2 a 12 anos*

Desjejum Refeicdo - 15%*
Colagdo Refeicdo - 15%*
Almogo Refeicdo - 15*
Lanche Refeicdo - 15*
Jantar Refeicdo - 15%*
Ceia Refeicdo - 15%*

Dieta Especial infantil — 2 a 12 anos (para portadores de diabetes ou outra situagdo especial)

Desjejum Refeicdo - 3*
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Colagdo Refeicdo - 3*
Almogo Refeicdo - 3*
Lanche Refeicdo - 3*
Jantar Refei¢do - 3*
Ceia Refeicdo - 3*

*Quantidade média estimada. Pode ndo ser prescrita, mas se necessario, deve ser fornecida.

e Nutricdo Enteral:

Tipo de refeicao

Unidade de Medida

Quantidade Diaria Estimada

Quantidade média mensal

Normal sistema litro 0,12 3,5
aberto

Normal sistema litro 0,5% 15*
fechado

*Quantidade média estimada. Pode nao ser prescrita, mas se necessario, deve ser fornecida.

e Alimentagdao acompanhantes:

Tipo de refeigdo

Unidade de Medida

Quantidade diaria Estimada

Quantidade média mensal

Desjejum Refei¢do 15 450
Almogo Refei¢do 15 450
Jantar Refeicdo 15 450

e Alimentagao funcionarios

Tipo de refeicdo

Unidade de Medida

Quantidade Didria

Quantidade média mensal

Estimada
Desjejum Refeicdo 920 2700
Almogo Refeicao 30 900
Lanche Refeicao 60 1800
Jantar Refeicdo 20 600

e Kit Lanche para exames — Paciente Externo
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Tipo de refeicao

Unidade de Medida

Quantidade diaria
Estimada

Quantidade média mensal

Desjejum

Refeicdo

60

e Apoio a administragdo

Tipo de refeigao Unidade de Medida Quantidade diaria Quantidade mensal
Estimada estimada
Café litro 2 - Casa da Gestante 120
2 - Setor de Compras
Kit para reunido unid 15
Kit para evento 1 unid até 4
Kit para evento 2 unid até 4

e Apoio Hospitalar (copa da UTI e 1° andar)

Tipo de refeigdo

Unidade de Medida

Quantidade diaria Estimada

Quantidade mensal
estimada

Café

Litro

180

e Agua para pacientes (servida em garrafa reutilizavel 3x/dia ou mais)

Tipo de refei¢do

Unidade de Medida

Quantidade diaria Estimada

Garrafas de Agua filtrada

Litro

120

3.2 Caracteristicas da Unidade: Item 02 — UPA CENTRAL “Amélia Bernardini Cutrale”
End: Av. Maria Antonia Camargo de Oliveira, s/n — Vila Ferroviaria

Alimentagdo: Pacientes

Tipo de refeicdo

Unidade de Medida

Quantidade diaria estimada

Dieta Geral Pacientes

Rua Carlos Gomes n2 1.610 — Centro — Araraquara-SP — CEP: 14.801-340 — Fone: 3305-1530 FI 8
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Desjejum Kit lanche 15
Almogo Kit lanche 15
Jantar Kit lanche 15

3.3. Caracteristicas da Unidade: ltem 03 — UPA VILA XAVIER “Dr. Antonio Alonso Martinez”
End: Rua Jose do Patrocinio n2 660 — Vila Xavier

e Alimentagao: Pacientes

Tipo de refeigdo

Unidade de Medida

Quantidade diaria estimada

Dieta Geral Pacientes

Desjejum Kit lanche 6
Almogo Kit lanche 10
Jantar Kit lanche 16

3.4. Caracteristicas da Unidade: Item 04 — UPA VALE VERDE “Nefalia de Oliveira Lauar”
End: Rua Henrique Jo3o Baptista Crisci s/n — Vale Verde

e Alimentagao: Pacientes

Tipo de refeigdo

Unidade de Medida

Quantidade diaria estimada

Dieta Geral Pacientes

Desjejum Kit lanche 5
Almogo Kit lanche 5
Jantar Kit lanche 5

4. DAS ESPECIFICAGOES DOS SERVICOS A SEREM CONTRATADOS E QUANTIDADE ESTIMADA

4.1. A prestacdo de servigos de nutrigdo e alimentagdo envolverd todas as etapas do processo de operacionalizagao
e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentagao estabelecido, o nimero de pacientes, os

tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.

4.2. Os servigos consistem na execugao de todas as atividades necessarias a obtengdo do escopo contratado, dentre

as quais se destacam:

s -
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e A Prestacdo de servigos referente aos itens n2 02, 03, e 04, sdo de distribuicdo das refeicdes nas unidades
de acordo com horarios estipulados de modo a garantir a seguranga alimentar e a necessidade da
CONTRATANTE. A preparacdo e demais cuidados seguem de acordo com este Termo de referéncia.

e Programacdo das atividades de nutrigdo e alimentagao;

e Elaboragdo de cardapios diarios completos por tipo de dietas — repeticdo mensal;

e Fornecimento de equipamentos e utensilios para cozinha, refeitério e Lanchonete;

e Fornecimento de gas liquefeito de petrdleo - GLP;

e Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;

e Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

e Controle quantitativo e qualitativo dos géneros alimenticios e materiais de consumo;

e Pré-preparos, preparos e cocgao da alimentagdo;

e Porcionamento uniforme das dietas, utilizando-se de utensilios apropriados;

e Controle da temperatura das preparagoes;

e Coleta de amostras da alimentagdo preparada seguindo norma sanitaria vigente;

e Transporte interno e distribui¢cdo nas copas / leitos;

e Transporte externo de refeicGes para as trés Unidades de Pronto Atendimento — UPAs, 2 vezes ao dia (8h e
14h).

e Uma vez ao dia Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando
houver, conforme prazo pré-determinado;

e Asgarrafas de 1 litro para dgua deverdo ser recolhidas trés vezes ao dia para higienizacdo e abastecimento
e/ou quando necessario;

e Higienizacdo e limpeza da cozinha e do refeitdrio, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e dos
utensilios utilizados pelos pacientes diariamente;

e Recolhimento e destinagdo adequada a todos os residuos gerados na execugao das atividades previstas neste
Termo de Referéncia;

e Supervisdo de aspectos higiénico-sanitarios dos manipuladores de alimentos

e Manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos, bem como dos equipamentos da CONTRATANTE
(coifa, camara fria e monta-carga);

e Desinsetiza¢do e desratizacdo das areas da cozinha e refeitdrio;

4.3. Foram eleitas como unidade de medida para contratagdo desses servigos.

4.3.1. Unidade de Refeicdo: destinada para dietas gerais ou de rotinas, modificadas e especiais, compreendendo
desjejum, almoco, jantar, lanche, ceia, colagdo, papa de frutas, sopa, cha, suco de frutas e kit lanche;

4.3.2. Litro de café, para fornecimento nas areas administrativas e hospitalares;

4.3.3. O Kit reunido contemplara: Litro de café, biscoito 4gua e sal e biscoito doce, garrafas de 500ml de agua
mineral, sachés de agucar e adogante, guardanapo, copos descartaveis (200 ml e 50 mL) e mexedores descartaveis:
quantidade suficiente para 10 pessoas em dias de reunides nas dreas administrativas (quando solicitado);

4.3.4. O Kit lanche para exames — paciente externo contemplard os seguintes itens por pessoa: 200 mL de suco
de frutas natural ou integral + 05 biscoitos cream-cracker ou 05 biscoitos doces ou 1 pedaco de bolo + 1 fruta

4.3.5. O Kit lanche para UPA contemplara: 1 lanche com frios + 1 caixa de 200 mL de suco ou achocolatado pronto
de 200ml + 1 fruta. Opgdo para diabéticos: biscoito cream cracker integral.

4.3.6. O Kit evento contemplara:

- kit evento 1: bolo com cobertura (1 pedago/pessoa), pdo de queijo (3 unidades mini/pessoa), 1 garrafa de
café (50 ml/pessoa), suco (200 ml/pessoa), sachés de aglcar e adogante, copos descartdveis (50 e 200 ml),
mexedores descartdveis, guardanapo: quantidade suficiente para 10 pessoas em dias de reuniGes nas areas
administrativas (quando solicitado).

- kit evento 2: bolo com cobertura (1 pedago/pessoa), pdo de queijo (3 unidades mini/pessoa), mini lanche
(2 unidades/pessoa) ou lanche de metro (2 pedacos/pessoa), salada de frutas (1 pote de 200 ml/pessoa), 1 garrafa
de café (50 ml/pessoa), suco (200 ml/pessoa), sachés de aglcar e adogante, copos descartaveis (50 e 200 ml),
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mexedores descartdveis, guardanapo: quantidade suficiente para 10 pessoas em dias de reuniGes nas areas
administrativas (quando solicitado).
4.3.6. Litros de férmula infantil utilizadas, packs de dieta enteral.

4.4. Os servigcos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de nutricionista, com experiéncia comprovada, cujas
fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas, inerentes ao servigo de
nutrigao.

4.5. O Cardapio Didrio Basico Padrdao e as recomendagGes da CONTRATANTE deverdo nortear a elaboragdao dos
carddpios para atendimento de pacientes com prescri¢do de dietas gerais, assim como para dietas especiais.

4.6. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, a CONTRATADA devera apresentar
carddpios e preparagbes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, com base na relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, de forma a proporcionar aporte calérico necessario e uma boa aceitagdo por parte dos
pacientes.

4.7. A alimentacdo fornecida devera ser racional e estar em condigGes higiénico-sanitarias adequadas.

4.8. A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o carddpio previamente aprovado
pelo CONTRATANTE.

4.9. Os servicos deverdo ser prestados nos padrdes técnicos recomendados e contar com quadro de pessoal técnico,
operacional e administrativo qualificado e em ndmero suficiente.

4.10. A operacionalizagao, porcionamento e distribuicdo das dietas deverdo ser supervisionadas pelo responsavel
técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentacdo, aceitacdo, porcionamento e temperatura, para,
caso seja necessario, se fagam alteragdes ou adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfatorio. A supervisdo
das tarefas realizadas na Maternidade devera ser feita por nutricionista da CONTRATADA presente no local de
producdo de refeicbes.

4.11. Objetivando uniformizar o padrdo de servigos prestados aos usudrios, o porcionamento e distribuicdo das
refeicdes deverdo ser efetuados em recipientes descartaveis para dietas livres, brandas, dietas pastosas,
liquidificadas, pastosas e liquidas. As embalagens deverdo ser adequadas ao respectivo alimento e quantidade
porcionada, ou seguindo as determinagdes do Servico de Nutricdo e Dietética. Todos os utensilios e equipamentos
utilizados para o transporte de alimentos devem ser lavaveis e com rotina de higienizagdo descrita em
procedimentos operacionais padronizados.

4.12. Deve-se ressaltar a importancia da apresentacdo de todas as preparacgées servidas, como forma de estimulo a
ingestdo de uma alimentacdo adequada, visando a recupera¢do e/ou manutencdo do estado nutricional dos
pacientes.

4.13. A CONTRATADA devera elaborar e apresentar o Manual de Dietas Hospitalares para a aprova¢do da
CONTRATANTE.

4.14. Das refeigdes para funcionarios e acompanhantes legais.

4.14.1. As refeigGes para funcionarios e acompanhantes legais serdo distribuidas no Refeitdrio da CONTRATANTE
pelo sistema de self-service com balcdo térmico, devendo ser fornecidos copos descartaveis de 200 ml para agua
e/ou suco e talheres (garfo, faca e colher) em inox. Os talheres devem ser embalados em sacos plasticos juntamente
com guardanapo e palito embalados individualmente. O horério de refeicdo de acompanhantes legais dever ser
diferente do horario de refeicdo para funcionarios, eatabelecido em comum acordo com a Diretoria Executiva.
4.14.2. No balcao térmico de saladas, deverao ser mantidos a disposicdo dos comensais, galheteiros com recipientes
apropriados para vinagre, azeite de oliva e molho de pimenta em sua embalagem original, sachés de sal, acucar e
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adogante em quantidades suficientes para atender as expectativas de consumo, havendo reposi¢ao dos conteudos
sempre que necessario.

4.14.3. Aos funcionarios pagantes que vierem a realizar sua alimentagdo no refeitério, o valor a ser cobrado ndo
deverd ultrapassar o valor da dieta geral ou livre, adjudicada pela Fundagao Municipal Irene Siqueira Alves - Fungota.
4.14.4. As refei¢gBes para funciondrios do Centro Cirlrgico bem como para os da UTI Neonatal somente serdo
oferecidas na copa do setor caso haja a realizagdo de cirurgias de grande porte e complexidade, sendo esses setores
restritos.

4.15. DAS CARACTERISTICAS E COMPONENTES DAS REFEICOES - ESPECIFICAGOES

4.15.1. DIETA GERAL OU LIVRE

4.15.1.1. Dieta destinada aos funcionarios, pacientes e acompanhantes que necessitam de uma alimentagdo normal,
sem restricdo a qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais. Tera consisténcia normal e devera
se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 6 (seis) refei¢cdes didrias
para pacientes: desjejum, colacdo, almocgo, lanche da tarde, jantar e ceia, em horarios regulares, fornecendo no
minimo 2.500 calorias por dia.

4.15.1.2. Para os funcionarios da manh3 e tarde serd oferecido desjejum e/ou lanche e para os funcionarios do
noturno serdo oferecidos jantar e desjejum;

4.15.1.3. Quanto aos acompanhantes serdo fornecidas 3(trés) refei¢cdes: desjejum, almogo e jantar.

4.15.1.4. Composic¢do das refeigdes:

REFEICAO COMPOSICAO

Desjejum para pacientes e | Leite com café ou achocolatado ou cha (mate, camomila, erva cidreira, horteld,
acompanhantes erva doce)

Pdo (francés, forma, bisnaga ou outros) podendo ser também biscoito ou bolo

simples;

Margarina, manteiga, geleia ou requeijao

Fruta da época

Desjejum e Lanche para Leite com café e cha (mate, camomila, erva cidreira, horteld, erva doce), sachés
Funcionarios de acglcar e adogante
Pdo (francés, forma, bisnaga ou outros), podendo ser também biscoito ou bolo

simples;
Margarina.
Fruta da época
Colagao para pacientes logurte ou suco de fruta natural ou fruta da época
Almogo e Jantar para Arroz
pacientes, funciondrios e Feijao ou leguminosas
acompanhantes Prato principal a base de alimentos de origem animal (carne, frango ou peixe).

Para funcionarios, com uma segunda opc¢do de carne bovina ou suina ou ave ou
preparacdo a base de ovo ou proteina vegetal.
Guarnicdo — a base de legumes ou vegetais folhosos

Salada: a base de vegetais crus

Sobremesa: constituida por frutas da época na maioria dos dias da semana (5-
7x/semana), gelatina ou doces caseiros (2-3x/semana em dias ndo consecutivos).
Suco de frutas natural, de polpa de frutas, ndo sendo permitido o uso de suco
artificial. Este suco ndo devera ser servido em temperatura superior a 102 C.

Sachés de sal, aglcar e adogante
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Lanche para pacientes Leite com café ou achocolatado ou iogurte ou vitamina
P3o ou bolo ou bolacha ou torradas
Margarina ou requeijdo ou geléia em saché
Ceia para pacientes Leite puro ou leite com achocolatado, com opgao de cha de camomila, erva doce,

ou similar quando o paciente estiver impedido de tomar leite.
Bolacha doce ou salgada
Margarina ou geléia em saché

Opgdo: Vitamina ou Mingau de (aveia, milho, arroz ou similar).

Embora a dieta seja livre, a composi¢cdo deve seguir recomendag¢bes de uma alimentagao saudavel conforme
preconizada no Guia Alimentar Para a Populagdo Brasileira, com preferéncia sempre por alimentos in natura ou
minimamente processados e preparagdes culinarias a alimentos ultraprocessados.

4.15.2. DIETA BRANDA OU LEVE

4.15.2.1. A dieta branda é destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo e deve fornecer, no
minimo, 2.200 calorias por dia.

4.15.2.2. Consisténcia: a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por cocg¢do ou agdo
mecanica.

4.15.2.3. Distribuigdo: 06 (seis) refei¢cdes diarias

4.15.2.4. A composicdo das refei¢cdes é a mesma da dieta geral. O almogo e o jantar deverdo apresentar as mesmas
preparagdes da dieta normal, usando sempre que possivel, os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- Preparagdes de carnes, aves e peixe sempre em caldo

- Incluir apenas o caldo do feijdo (liquidificar o feijao)

- Ndo incluir vegetais crus nas saladas

- Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura, estas poderao ser servidas apds cozidas.

- Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes

- Ndo incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

4.15.3. DIETA PASTOSA

4.15.3.1. A dieta pastosa é destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo e deve fornecer, no
minimo, 2.000 calorias por dia.

4.15.3.2. Consisténcia: os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o
grau maximo de subdivisdo e coc¢do e uma consisténcia pastosa.

4.15.3.3. Distribuigdo: 06 (seis) refei¢cdes diarias

4.15.3.4. A composicdo das refeicGes é a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que ndo possam ser
transformados em consisténcia pastosa. Deverdo ser servidas no almocgo e jantar, sopas em consisténcia normal,
contendo ingredientes como: arroz, caldo de feijdo, legumes, proteina animal moida ou desfiada (carne, frango,
peixe, ovo); puré de legumes; sobremesa cremosa; suco de frutas natural.

4.15.4. DIETA LIQUIDIFICADA

4.15.4.1. A dieta liquidificada é indicada para pacientes com problemas de degluticdo e intolerdncia a alimentos
solidos, preparo de exames, pré e pds-operatorios.

4.15.4.2. A dieta liquida pastosa deve fornecer, no minimo, 2.000 calorias por dia.

4.15.4.3. Consisténcia: semi-liquida

4.15.4.4. Distribuicdo: em 06 (seis) refei¢cOes didrias (desjejum, lanche, almogo, lanche, jantar e ceia)

4.15.4.5. Composicdo das refeigdes:

Refeicdo COMPOSICAO DAS REFEICOES
Desjejum Bebida a base de leite (leite com engrossante)
Lanches Mingaus ou vitaminas de fruta
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Almoco e jantar Sopa contendo carne ou substituto, leguminosas
(ervilha, lentilha, feijdo branco, grao de bico, feijao),
dois tipos de hortaligas (01 folhoso e 01 legume), 01
tipo de tubérculo (batata, mandioca, cara, inhame

etc.), 01 tipo de cereal (arroz, macarrdo). Deve ser
preparada com uma quantidade minima de éleo,
cebola, tomate e cheiro verde).

Puré de legumes

Sobremesa cremosa

Suco de frutas natural

Ceia Bebidas a base de leite

4.15.4.6. Nesta dieta deve ser prevista a utilizagcdo de suplementos nutricionais a base de proteinas, carboidratos
complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos pacientes e atingir o
minimo calérico estabelecido.

4.15.5. DIETA LiQUIDA

4.15.5.1. A dieta liquida é destinada a pacientes em preparo para exames, nos pré e pds-operatérios como dieta de
transigao.

4.15.5.2. A dieta liquida deve fornecer, no minimo, 1.800 calorias por dia.

4.15.5.3. Consisténcia: liquida

4.15.5.4. Distribuigdo: 06 (seis) refei¢cdes didrias

4.15.5.5. Composicdo das refei¢des:

Refeicdo COMPOSICAO DAS REFEICOES

Desjejum, lanches e ceia Bebida lactea ou suco de frutas ou cha, conforme
prescrigao.

Almoco e jantar Sopa coada, gelatina e suco de fruta

4.15.5.6. Nesta dieta deve ser previsto o uso de suplementos nutricionais a base de proteinas, carboidratos
complexos e outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente.

4.15.6. DIETA PARA PORTADORES DE DIABETES

4.15.6.1. A dieta para portadores de diabetes pode ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender o valor
caldrico prescrito.

4.15.6.2. Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta normal de igual consisténcia,
utilizando os mesmos ingredientes e formas de preparo, havendo apenas restricbes ao aglcar das preparacdes
liquidas, que devem ser preparadas sem agucar e deve ser entregue sachés de adocgante a base de sucralose ou
stévia; e das sobremesas doces, que deverdo ser substituidas por frutas da época. No desjejum o pdo devera ser
substituido por integral e deve conter fonte de proteina (leite e/ou ovo), e nos lanches e ceia, deve ser previsto o
acréscimo de uma fruta e/ou fonte de proteina (ex: leite ou queijo), e no almogo e jantar devera haver acréscimo de
uma preparacgao a base de legume ou vegetal folhoso para garantir o aporte de fibras de modo a fornecer no minimo
15g de fibras por dia. As guarni¢cdes a base de farinhas deverdo ser substituidas por outras com menor teor de
glicidios sempre que houver restrigdes ao total caldrico. Da mesma forma, quando a necessidade energética ou de
outro nutriente for maior que a oferecida pelo cardapio normal, devem ser devera ser complementada com
suplementos nutricionais especificos para o diabético.

4.15.7. DIETAS HIPOSSODICAS

4.15.7.1. A dieta hipossddica pode ser de consisténcia normal, branda, liquida pastosa ou liquida com a retirada do
sal de cozinha e deve garantir o mesmo aporte caldrico da dieta normal de igual consisténcia, e substituindo-se o
prato principal quando o mesmo for a base de embutidos ou alimentos processados.
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4.15.11. KIT LANCHE PARA EXAMES — PACIENTE EXTERNO

4.15.11.1. Para a realizacdo de exames que necessitem de alimentagdo como: cardiotocografia e ultrassom, os
pacientes externos receberdo um kit lanche (200 ml de suco de frutas natural + 05 biscoitos cream-cracker ou 05
biscoitos doces ou 1 pedago de bolo + fruta).

4.15.12. KIT ALMOCO/JANTAR PARA PACIENTES EXTERNO

4.15.12.1.Para a realizagdo de exames que necessitem de alimentagdo como: cardiotocografia e ultrassom, os
pacientes externos receberdo um kit almogo/jantar de acordo com a solicitagdo médica ou da enfermagem podendo
ser dieta geral, hipossddica, diabética, pastosa, liquidificada, liquida ou branda. Essas refei¢des ja estao calculadas
nos quadros de dietas especificas para pacientes.

4.16. Dos cardapios e refei¢cdes

4.16.1. Normas gerais da elaboracdo de cardapios:

4.16.1.1. Na elaboragcdo dos carddpios deverdo ser observados os habitos alimentares e caracteristicas dos
comensais, incluindo respeito as influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em
consonancia com o estado clinico e nutricional dos mesmos.

4.16.1.2. Os cardapios das refei¢cGes destinadas a pacientes (desjejum, almogo, lanche, jantar, ceia), funcionarios
(desjejum, lanche, almogo e jantar), e acompanhantes (desjejum, almogo e jantar) deverdo ser elaborados
mensalmente pela CONTRATADA e apresentados a CONTRATANTE para avaliagdo, com antecedéncia de 30 (trinta)
dias em relagdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida aprovacdo, que devera ser realizada no prazo maximo de 8
(oito) dias uteis, podendo o CONTRATANTE, em condigdes especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os
padrdes estabelecidos em contrato.

4.16.1.3. Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estagdes climaticas, com
frequéncia de repeticdo mensal pela CONTRATADA.

4.16.1.4. Os carddapios elaborados deverdao obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados conforme as
condicGes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentacdo de Escudero
(quantidade, qualidade, harmonia e adequacao).

4.16.1.5. Os cardapios das dietas liquida e liquida pastosa poderao ser repetidos semanalmente durante o més, findo
o qual novo carddpio previamente aprovado pela CONTRATANTE deverd ser preparado e distribuido pela
CONTRATADA.

4.16.1.6. Durante a execug¢dao do servico a CONTRATADA devera observar a aceitagdo, a apresentagdo e o
monitoramento das temperaturas das refei¢cGes servidas, para possiveis alteracdes ou adaptagGes, visando
atendimento adequado.

4.16.1.7. A CONTRATANTE reserva-se o direito de alterar o carddpio apresentado, sempre que julgar conveniente
devido a aceitagdo por parte dos comensais, devendo esta alteragdo ser proposta antes da aprovacdo. Os cardapios
aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pelo CONTRATANTE apds analise das
motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se forem
relativos a itens de hortifrutigranjeiros.

4.17. Da elaboracdo de cardapios
4.17.1. Devem ser considerados os seguintes elementos para a elaboracdo dos cardapios:

e Fatores sensoriais como textura, sabor, cor e odor que normalmente condicionam a aceitagao;

e Safra do alimento;

e Adequacéo ao clima e estado do género perecivel na data em que a refeigdo sera servida;

e Digestibilidade dos alimentos.
4.17.2. Os cardapios deverdo apresentar preparacOes variadas, de boa aparéncia, atender as necessidades
nutricionais e garantir uma boa aceitabilidade por parte dos pacientes e funcionarios.
4.17.3. Desde que ndo haja restri¢cdes dietéticas, servir pelo menos um alimento cru, no almogo e no jantar: desta
forma, se a salada for de alimentos cozidos a sobremesa devera ser constituida obrigatoriamente de uma fruta.
4.17.4. Restringir para pacientes preparacoes fritas bem como preparagdes a base de farinhas e outros carboidratos,
portanto se a guarni¢do for massa ou farofa, a sobremesa ndo devera ser doce, e sim fruta.
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4.17.5. O cardapio destinado a dieta geral dos pacientes serd o mesmo da refeigcdo dos funcionarios, exceto nos dias
em que for servido feijoada ou carne seca ou embutido, quando devera ser previsto outro prato principal para os
pacientes. A frequéncia de embutidos como prato principal para funciondrios no cardapio ndo deve ser maior que
2x/més.

4.17.6. Os cardapios das dietas hipossddica, branda, pastosa e para diabetes deverdo prever o mesmo tipo de
prepara¢do ou alimento do carddpio da dieta geral, substituindo apenas os alimentos contraindicados ou
modificando a forma de preparo.

4.17.7. Para as refei¢des servidas no refeitorio (funcionarios e acompanhantes) devera ser prevista diariamente uma
segunda opg¢do de prato principal, que pode ser de carne bovina, suina ou ave ou preparagdo com ovo (exceto ovo
cozido simples) ou proteina vegetal.

4.17.8. Para elaboragdo do cardapio destinado aos funcionarios, deverd ser considerado a existéncia dos plantdes
par/impar e dos plant&es fixos em um dia determinado da semana (por ex. plantdo as tergas-feiras, aos domingos,
aos sabados, etc.) evitando a repetigdo de alimentos e preparagdes nos mesmos plantdes.

4.17.9. Deverio ser planejados cardapios diferenciados para pacientes, em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano Novo,
Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional
da Mulher, etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrdo determinado pelo
SND (Servico de Nutri¢do e Dietética).

4.18. Das especificagdes dos géneros alimenticios, gramaturas e frequéncias.
4.18.1. O porcionamento seguira a seguinte especificacdo:

Género Peso

Salada Crua Folha: 25 g/ Legume: 60 g
Salada Cozida 120¢g

Arroz cozido 110¢g

Feijdo cozido 80¢g

Carne bovina crua

150 g para bife, 100 g para moida e
150 g para assados

Aves cruas 150 g sem osso e 250 g com 0ss0

Peixe cru 120 g

Carne de porco crua (refeitério) 150 g sem 0sso

Frios (queijo, presunto) 30g

Massa cozida 40g

Farofa 40¢g

Doces/ Gelatina 120 g

Fruta 100 g

Paes Francés 50g, leite 50g, bisnaguinha 4
unid, forma 2 fatias

Biscoitos Cream cracker ou dgua 5 unidades,

doces 5 unidades

Suco de fruta natural ou polpa de
fruta

200 ml

4.18.2. As gramaturas acima indicadas representam as quantidades minimas admitidas, ndo podendo ser servido,
para nenhum comensal, quantidades menores que as definidas, salvo a pedido do mesmo. Todos os componentes
do cardapio deverdo estar disponiveis para servir do primeiro ao ultimo comensal.

4.18.3. O cardapio deverda obedecer a seguinte frequéncia (almogo e jantar):

Componente de dieta Frequéncia

Arroz e feijao Didrio

Carne bovina 4 vezes por semana
K
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Aves 2 a 3 vezes por semana
Peixes 1 vez por semana
Carne suina 1 a 2 vezes por semana
Embutidos 0 a 2 vezes por més
Salada crua Diario
Salada cozida Diario
Massas Até 2 vezes por semana
Farofa 1 vez por semana
Frutas 5a 7 vezes por semana
Doces 2 a 3 vezes por semana

4.19. Do peso minimo das porgdes servidas nas diversas dietas:

Preparagao Quantidade
Sopa da dieta liquidificada ou liquida 400 ml
Suco de fruta natural 200 ml
Vitaminas, mingau, achocolatado 200 ml
Sobremesa 120g

Chas 200 ml
Bebidas lacteas 200 ml

4.20. Dos géneros utilizados

4.20.1. Géneros alimenticios, complementos dietéticos, produtos de limpeza e outros materiais de consumo, devem
ser de marca conceituada, de qualidade comprovada e em perfeitas condicdes de conservagdo, higiene e
apresentacdo, devendo a CONTRATADA apresentar amostras dos produtos e/ou informar a marca utilizada.
4.20.2. Os produtos animais deverdo ser oriundos de estabelecimentos fiscalizados pelo Servico de Inspegdo Federal
—S.I.F. com a devida aprovacao, através de Certificado de Inspecao.

4.20.3. De acordo com a preparac¢ao a que se destina utilizar os seguintes tipos de carne:

Preparagao Peca

Bifes grelhados ou empanados Patinho ou Coxdo Mole
Espetos, iscas, strogonoff Patinho ou Coxdao mole
Carne em pedacgos ensopados Coxao duro ou Patinho
Alméndegas, carne moida Acém, Paleta

Aves Coxa, sobrecoxa ou peito
Peixe Filé sem espinhas

4.20.4. Nas preparagGes com peixe poderdo ser utilizadas filés sem espinhas.

4.20.5. Os embutidos usados devem ser de 6tima qualidade, de marca conceituada no mercado, e somente poderdao
ser utilizados apds degustacdo e aprovacdo pela CONTRATANTE, ndo devendo ultrapassar a frequéncia de 2x/més
como prato principal no cardapio.

4.20.6. Os frios utilizados nas refeicdes devem ser de primeira qualidade, de marca consagrada no mercado,
podendo ser queijo fresco com e sem sal, queijo mussarela, queijo prato, presunto, peito de peru, e outros, desde
que aprovados pela CONTRATANTE.

4.20.7. Os ovos devem ser de tamanho grande, branco ou vermelho. S3o proibidas as preparagdes onde os ovos
permanecam crus ou mal cozidos. Os ovos cozidos devem ser fervidos por sete minutos e os ovos fritos devem
apresentar a gema dura. Em preparagGes sem cocgdo (ex: maioneses, cremes, mousses, etc), devem ser utilizados
ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos. O conteldo do ovo ndo deve entrar em contato com a superficie
externa da casca. E proibido utilizar ovos com a casca rachada ou suja em preparacdes de alimentos. O prazo de
validado dos ovos deve ser conferido no momento da entrega e no momento de uso e devem ser armazenados,
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preferencialmente, refrigerados. Nao reutilizar as embalagens de ovos, nem utiliza-las para outras finalidades. Ndo
é recomendavel a lavagem de ovos por estabelecimentos comerciais de alimentos ou servigos de alimentagao.
4.20.8. O leite podera ser em pé: integral, semi-desnatado e desnatado; ou ainda liquido (UHT) e de marca
consagrada. Em caso de utilizar o leite em pd, seguir a diluicdo do rétulo.

4.20.9. O arroz devera ser polido, de graos longos e finos, do tipo .

4.20.10. O feijdo devera ser da variedade carioquinha, do tipo |, sendo aceito outras variedades de feijao desde que
testadas e aprovadas pela CONTRATANTE.

4.20.11. O suco servido para pacientes e funcionarios deve ser de frutas ou polpa de frutas, natural. Ndo deve ser
utilizado suco industrializado em pd com agucar. Nas UPAs sera permitido o uso de suco de caixinha,
preferencialmente integral.

4.20.12. Os paes do tipo francés servidos nas refeicdes devem ser frescos, devendo ser previstas, no minimo, duas
entregas diarias para garantir a qualidade e o frescor, reservando-se a CONTRATANTE, o direito de recusar paes
murchos, e de solicitar imediata substituicdo dos mesmos.

4.20.13. Nas preparagdes de dietas infantis deverdo ser observados:

e  Frutas: somente frutas naturais, de acordo com a prescrigdo médica ou do nutricionista.

e Preparacdo do almogo e jantar: devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais, feculentos,
legumes, leguminosas e hortaligas, de acordo com a prescri¢do médica ou da profissional nutricionista. Os
alimentos devem ser bem cozido de modo a possibilitar que sejam amassados com garfo.

e Suco: Utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricdo médica ou do nutricionista.

e Para determinadas preparagdes tais como sopas, alguns ingredientes como cereais, farindaceos e
leguminosas, apos a higienizagdo da embalagem e verificagdo das caracteristicas do produto, devem ser
escolhidos a seco, lavados e enxaguados em agua corrente no minimo 3 vezes;

4.21. Do recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros.

4.21.1. A recepcdo de géneros alimenticios deve ocorrer em area exclusiva para este fim, protegida de chuva, sol,
poeira e livre de materiais ou equipamentos inserviveis.

4.21.2. Deverdo ser observados pela CONTRATADA:

e As condigGes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

e Aexisténcia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

e Higiene pessoal e a adequacdo do uniforme do entregador;

e Aintegridade e a higiene da embalagem;

e A adequacgdo da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato direto com papel, papeldo
ou plastico reciclado;

e A realizacdo da avaliacdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas;

e As caracteristicas especificas de cada produto bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios com registros de temperatura de alimentos refrigerados e congelados;

e A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicdo do produto, lote, nimero do registro no
Orgdo Oficial CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor como: temperatura
recomendada pelo fabricante e condi¢cbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade, de
fabricagdo de todos os alimentos e respectivo registro nos érgaos competentes de fiscalizagdo;

e A CONTRATADA devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que
ndo coincidam com os horarios de distribuicdo de refei¢des e/ou saida de lixo. Devem ser observados os
horarios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo CONTRATANTE, de forma que possa ser
exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

4.21.3. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.). Deverd ser de procedéncia
idonea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou 6rgdo competente, transportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou a
vacuo, em condi¢des corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas organolépticas
proprias de cada produto.

4.21.3.1. Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:
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Carnes congeladas (aves, bovinos, suinos, pescados)

- 129C ou temperatura menor ou conforme
recomendacdo do fabricante

Carnes refrigeradas (aves, bovinos, suinos).

4 a 7° C ou conforme recomendacgado do frigorifico
produtor

Pescados refrigerados

2 a 3° C ou conforme recomendacdo do frigorifico
produtor

Frios e embutidos industrializados refrigerados

4 a 102C ou conforme recomendacgdo do fabricante

Produtos salgados, curados ou defumados

Temperatura ambiente ou recomendada pelo

fabricante

As temperaturas de recebimentos de produtos refrigerados e congelados devem estar de acordo com o
recomendado na tabela acima e devem ser registradas em planilhas de controle, colocando-as a disposicdo do
CONTRATANTE, sempre que solicitado.

4.21.4. Recebimento de hortifrutigranjeiros

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

4.21.4.2. Os ovos devem estar embalados, apresentando a casca integra e sem residuos. A embalagem deve informar
o prazo de validade.

4.21.4.3. Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:

Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados -129C ou temperatura menor ou conforme
recomendacdo do fabricante

Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados 4 a 102C ou conforme recomendacgdo do fabricante
Hortifrutigranjeiros pré-processados “in natura” Temperatura ambiente

As temperaturas de recebimentos de produtos refrigerados e congelados devem estar de acordo com o
recomendado na tabela acima e devem ser registradas em planilhas de controle, colocando-as a disposi¢do do

CONTRATANTE, sempre que solicitado.

4.21.5. Recebimento de leite e derivados
4.21.5.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MS ou drgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas, respeitando
as caracteristicas do produto.
4.21.5.2. Deverd ser conferido rigorosamente:

e O prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo; e,

e As condicdes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.
4.21.5.3. Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados (lacticinios etc.) Até 109C ou conforme recomendacdo do fabricante
Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

As temperaturas de recebimentos de produtos refrigerados e congelados devem estar de acordo com o
recomendado na tabela acima e devem ser registradas em planilhas de controle, colocando-as a disposi¢do do
CONTRATANTE, sempre que solicitado.

4.21.6. Recebimento de estocaveis

4.21.6.1. Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do prazo de validade e
com identificagOes corretas no rétulo.

4.21.6.2. Os cereais, farindceos e leguminosas ndao 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, formacgdo de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdo ou violagdo do produto.
. ||
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4.21.7. Recebimento de sucos e produtos industrializados.

4.21.7.1. Deverdo ser de procedéncia idonea, de boa qualidade, com embalagens integras, ndo estufadas e ndo
violadas, dentro do prazo de validade e com identificagBes corretas no rétulo.

4.21.7.2. Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados.

Polpa de frutas (congeladas) -129C ou temperatura menor ou conforme
recomendacdo do fabricante
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

As temperaturas de recebimentos de produtos refrigerados e congelados devem estar de acordo com o
recomendado na tabela acima e devem ser registradas em planilhas de controle, colocando-as a disposicdo do
CONTRATANTE, sempre que solicitado.

4.21.8. Recebimento de descartdveis, produtos e materiais de limpeza.

4.21.8.1. Os materiais de limpeza e os descartaveis devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para
cada produto e com identificagdo correta no rétulo.

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

4.21.8.3. Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado no Ministério da Saude e atender a
legislacdo vigente.

4.22. Do armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros.
4.22.1. Deverdo ser observados:

e N&o manter caixas de madeira na drea do estoque ou em qualquer outra area do SND;

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

e Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo o
contato direto com o piso. Os géneros alimenticios devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do
piso;

e Dispor os alimentos em estrados, garantindo boa circulagdo de ar, mantendo-os afastados da parede e
entre si;

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

e Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais
antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;

e 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 area do estoque, a fim de favorecer a
ventilagdo;

e Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

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

e Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

e |dentificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rétulo original
do produto, as informac¢des devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagao pertinente;

e Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens originais e acondicionados em
contentores higienizados, adequados (impermeaveis, lavaveis e atoxicos), cobertos e devidamente
identificados;

e Ossacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protegao dos alimentos devem
ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;

e Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte disposi¢do:

e Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

e Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;

e Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

. ||
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OBS: Todos separados entre si e dos demais produtos.

e Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm ou em pegas de até 02 kg
(por¢des menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a propria cocgao);

e N&o manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sdo
porosas, isolantes térmicas e favorecem a contaminagdo externa;

e Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para congelamento, desde que
devidamente embalados e separados, evitando o contato de alimentos prontos para consumo com
alimentos sujos e carnes cruas;

e Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por
fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

e Respeitar rigorosamente as recomendac¢des do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

e Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

e E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados anteriormente para serem
manipulados;

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

e Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem manipulados crus poderao
ser armazenados sob refrigeragdo (até 42C) ou sob congelamento (- 182C), desde que devidamente
etiquetados;

e Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos, de acordo com a
legislagdo vigente;

e  Os descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a temperatura ambiente, em
locais adequados, sendo que os produtos de limpeza devem ser armazenados separados dos produtos
alimenticios, em locais diferentes, para evitar contamina¢do ou impregnacdo com odores estranhos.

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

4.22.3. 0 CONTRATANTE podera solicitar listagem de todos os géneros alimenticios e materiais de limpeza utilizados
pela CONTRATADA com a indicacdo de seu fabricante ou produtos e marca comercial, ou amostra dos produtos,
antes da sua utilizagdo.

4.23. Do pré-preparo e preparo das refeigdes.
4.23.1. A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo
e preparo dos alimentos:
e  Garantir que todos os manipuladores higienizem as mdos antes de manusear qualquer alimento, durante
os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagéo;
e Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a
manipulacdo, no pré-preparo e preparo final;
e Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas,
filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;
e Manter os alimentos em preparac¢do ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja, inferior a 102C
ou superior a 652C;
e Planejar o processo de cocg¢do para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades nutritivas
dos alimentos;
e  Garantir que os alimentos no processo de coc¢do cheguem a atingir 742C no seu centro geométrico;
e Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagdo, garantindo que
ambos (molhos e alimentos) atingem 742C no seu interior;
. ||
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e Atentar para que os Oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 1802C. Fica
proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras.

e 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. Retorna-la a
refrigeracdo (até 42C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir
sucessivamente;

e Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto &, retirar da
refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as
temperaturas de seguranga nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 42C e carne pronta = acima de
65°C;

e Evitar prepara¢gdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos de frangos e
pescados;

e Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as prepara¢des (maionese caseira,
mousses etc.);

e  Garantir 742C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

e A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de coc¢dao em planilhas proprias, colocando-as
a disposi¢cdo do CONTRATANTE, sempre que solicitado.

4.23.2. O preparo dos alimentos, em todas as suas fases, devera ser executado por pessoal treinado, dentro das
melhores técnicas de culinaria, sob supervisdo direta de nutricionista(s) da CONTRATADA.

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

4.23.3.1. Para o corte manual devem ser utilizadas tdbuas de polietileno, sanitizadas em hipoclorito apds cada uso
e exclusivas da drea de preparo de vegetais.

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

4.23.4.1. Os utensilios utilizados para o pré-preparo de carnes (placas de corte e facas) devem ser destinados
exclusivamente para esta atividade, sendo vedada a utiliza¢do para porcionamento de preparagdes cozidas.
4.23.4.2. As preparagdes destinadas ao prato principal devem sofrer pré-preparo (limpeza, corte e tempero) com
antecedéncia maxima de um dia e guardadas a seguir, em camaras frias.

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

4.23.7. Para preparagdes com carne moida, devem ser utilizadas pegas de carne perfeitamente limpas, isentas de
sebo ou gordura aparente e moida em local apropriado.

4.23.8. Quando a preparacdo ou dieta especifica exigir carne ou frango desfiado reaquecer o alimento desfiado em
seu préprio caldo, até atingir fervura completa e/ou no minimo 742 C no centro da panela ou vasilhame durante 5
minutos antes do porcionamento ou da sua utilizagdo como ingrediente de outra preparacgao (recheio, risoto, etc.).
4.23.9. O descongelamento de aves, carnes ou peixes devera ser feito em camara fria.

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

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

4.23.12. As frutas servidas inteiras devem ser higienizadas antes de serem embaladas em saco plastico impermeavel
e, no caso da laranja descascada e cortada ao meio, quando forem servidas para pacientes. As frutas servidas em
pedagos como meldo, mamao, abacaxi, etc. deverao ser higienizadas e descascadas conforme o caso, para serem
embaladas. Para frutas servidas no refeitério, admite-se servi-las sem a embalagem, sendo manipuladas com pingas.
4.23.13. Uma porgdo de cada dieta de pacientes deve ser disponibilizada para degustacdo do nutricionista do
CONTRATANTE com a devida antecedéncia segundo normas existentes na Unidade de Alimentag¢do e Nutricdo,
devendo realizar imediata alteracao, retirada e substituicdo das preparacées ou alimentos que forem considerados
inadequados ou impréprios para consumo.
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4.24. Da higienizagdo dos alimentos
4.24.1. Regras basicas:

e Os manipuladores de alimentos devem adotar procedimentos de antissepsia frequente das maos,
especialmente antes de usar utensilios higienizados e de colocar luvas descartaveis. A manipulagdo de
alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento térmico ou que ndo serdo submetidos a
tratamento térmico, bem como a manipulagdo de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, devem ser
realizadas com as maos previamente higienizadas, ou com o uso de utensilios de manipulagdo, ou de luvas
descartdveis. Estas devem ser trocadas e descartadas sempre que houver interrupgao do procedimento, ou
quando produtos e superficies ndo higienizadas forem tocados com as mesmas luvas, para se evitar a
contaminagao cruzada;

e Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

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

e As portas das geladeiras e das cdmaras frias devem ser mantidas bem fechadas;

e Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura (742C no
centro geométrico);

e  Utilizar agua potavel;

e Os funcionarios ndo devem falar tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

e Para a degustagdo do alimento, devem ser usados talheres e pratinho, que ndo devem voltar a tocar os
alimentos;

e Osalimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes de plastico branco atdxico ou
de inox e cobertos com tampas, ou filme plastico; identificados com etiquetas. O prazo de validade dos
enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no maximo 062 C.

4.25. Porcionamento

4.25.1. O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposicao e
temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

4.25.2. As refeicbes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais descartaveis,
devidamente apoiados em bandejas visando a manipulacdo segura e confortavel ao paciente;

4.25.3. Porcionar uniformemente as refei¢cdes, de acordo com a patologia e seguindo o per capita estabelecido,
utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparacao.

4.26. Acondicionamento para distribuicdo aos pacientes

4.26.1. Todas as embalagens descartaveis para refei¢cdo, incluindo o da salada, sopa, sobremesa, deverdo ser
tampadas e identificadas.

4.26.1.1. As informagGes a serem contidas nas tampas sdo: nome do paciente, leito, tipo de dieta e data e horario
do porcionamento, sendo que a terminologia das dietas sera determinada pelo CONTRATANTE. Este periodo de
validade sera de duas horas apés a distribuicdo da refeigdo;

4.26.1.2. No almocgo e no jantar as dietas deverao ser distribuidas em quatro embalagens: (1) descartavel com 3 ou
4 divisdes: arroz, feijdo, prato principal e guarnicdo; (2) descartavel simples com tampa para salada; (3) descartavel
com tampa para sobremesa e (4) copo descartavel com tampa para o suco com capacidade para 200 ml;

4.26.1.3. Quando for doce cremoso, pudim, gelatina, creme, compota, mousse, salada de frutas deverdo ser
utilizadas embalagens descartaveis com tampa, com capacidade volumétrica adequada, capaz de conter a
quantidade minima estipulada com uma margem de seguranca de 20% ou mais, para que possa ser distribuida sem
que ocorra derramamento de caldo ou do préprio doce, devendo ser fornecido uma colher de sobremesa
descartavel. Esta norma também se aplica na distribuicdo de sobremesa para funcionarios e acompanhantes.
4.26.1.4. As saladas deverdo ser entregues em embalagens individuais, descartaveis com tampa. No caso de saladas
cujos ingredientes sejam cozidos (batata, cenoura e outros legumes), a salada podera ser temperada previamente.
No caso de salada crua, acrescentar 1 fatia de lim3o (1/4 lim3o pequeno) e entregar 1 saché de sal para tempero.
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4.26.1.5. O fornecimento de agua potavel aos pacientes internados no ITEM 01 serd em garrafas individuais de 1
litro acompanhada de dois copos descartdveis para paciente e acompanhante, havendo reposigédo 3 vezes ao dia ou
quando necessario.

4.26.1.6. As refei¢Oes para pacientes serdo acompanhadas de talheres descartaveis ou de ago inox e guardanapo de
papel embalados em saco plastico, com fornecimento de canudo dobrdvel para pacientes que apresentem
dificuldades para tomar liquidos quando deitados.

4.26.2. CondigBes basicas para a distribuicdo das dietas gerais e especificas:

4.26.2.1. No desjejum, colagdo, lanche e ceia:

e Leite com café ou seu substituto devera ser servido em copo descartavel que contenham as caracteristicas
minimas definidas na NBR com tampa, com capacidade de 200ml;

e P3o devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

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

e Afruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

4.26.2.2. No almocgo e jantar:

e As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartdvel com tampa transparente com
capacidade para 200 ml;

e Arroz, feijdo, guarnicdo e prato principal deverdo ser acondicionados em embalagem descartavel de com
tampa e quatro divisérias, com capacidade aproximada para 1200 ml;

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

e Sucos deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa, com capacidade de 200 ml;

4.26.2.3. Quanto a sobremesa:

e Afruta deverd ser higienizada e devidamente embalada.

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

e A CONTRATADA deverd disponibilizar talheres descartaveis ou de inox adequados a cada refei¢do e
guardanapos embalados individualmente, dispostos sobre bandeja plastica lisa, devidamente aprovados
pelo CONTRATANTE;

e A CONTRATADA devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: azeite, vinagre, e
outros, respeitando a prescri¢do dietética;

4.27. Da distribuicdo das refei¢es

4.27.1. Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposicdo e temperatura a fim de ndo
ocorrer multiplicagdo microbiana.

4.27.2. Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem-se observar os seguintes critérios de tempo e temperatura:
manter as preparag¢des acima de 60 2C por no maximo 6 horas (espera para distribuicdo). Abaixo de 602 C podem
ficar expostas por, no maximo, 1 hora.

4.27.3. Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparacGes em temperaturas inferiores a 10 2C por no maximo 4 horas ou quando a
temperatura estiver entre 10 e 21 9C, esses alimentos sé podem permanecer na distribuicdo até 2 horas.

4.27.4. A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitora e registrada em impressos proprios
pela CONTRATADA.

4.27.5. Toda e qualquer preparagdo elaborada na cozinha dietética e cozinha geral, destinada a pacientes e
acompanhantes, devera ser identificada com etiquetas adesivas;

4.27.6. Transporte de alimentos e outros devem ser efetuados em carros fechados e apropriados.

4.28. Distribuicdo de Refeigbes para Pacientes Internados e para as UPAs

4.28.1. A distribuicdo das refei¢cdes nos leitos fica a cargo da firma CONTRATADA.

4.28.2. O porcionamento deve ser executado integralmente pela CONTRATADA com empregados proprios na UAN
e transportadas em carros fechados especificos para os leitos.
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4.28.3. As porgOes de salada serdo acondicionadas na UAN e transportadas para os leitos em carros, assim como as
garrafas térmicas de sucos que devem ser distribuidos aos pacientes em copos descartaveis com tampa.

4.28.4. A distribuicdo de dgua para pacientes internados no ITEM 01 sera feita 3 vezes ao dia, ou quando houver
necessidade, em garrafas individuais de 1 litro. As garrafas deverdo ser acompanhadas de copos plasticos
descartaveis e/ou canudos dobraveis para os pacientes e copos descartdveis para os acompanhantes legalmente
constituidos.

4.28.4.1.A 4gua fornecida as pacientes devera ser filtrada, cabendo a CONTRATANTE vistoriar a troca do refil do filtro a
cada 6 meses, que devera ser adquirido pela CONTRATADA.

4.28.5.0s copos plasticos descartaveis e canudos dobraveis deverao ser fornecidos pela CONTRATADA.

4.28.6. O transporte das refeicdes para as UPAs é de responsabilidade da CONTRATADA, devendo ser em
embalagens apropriadas a fim de manter a temperatura da alimentagao, seguindo todas as normas da Vigilancia
Sanitdria quanto alimentagdo transportada, em carro fechado e exclusivo para transporte de alimentos, devendo
ser entregue nas copas de cada uma das Unidades de Saldde. Os recipientes de transporte das refeigdes e
manutencdo de temperatura devem ser lavaveis e deve haver rotina de higienizacdo com descricdo em
procedimentos operacionais padronizados.

4.29. Distribuicdo de Refei¢cdes no Refeitdrio

4.29.1. A distribuicdo das refeicdes no Refeitério fica a cargo da CONTRATADA, sendo que para funciondrios e
acompanhantes, a empresa devera comprovar o nimero de refei¢Ges servidas através de um sistema de controle,
validado pela contratante.

4.29.2. A distribuicdao de refei¢gdes no Refeitdrio sera pelo sistema de balcdo térmico para preparagdes quentes e
balcdo refrigerado para saladas e sobremesas, utilizando-se pratos e talheres de inox (garfos, facas e colheres), em
quantidade superior ao numero de refei¢des servidas, para garantir o bom atendimento ao comensal, sem esperas
desnecessarias e riscos de higienizagdo inadequada.

4.29.3. O porcionamento deve ser executado a cargo da CONTRATADA.

4.29.4. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis em quantidades adequadas para servir do
primeiro ao Ultimo comensal.

4.29.5. Devem ser realizadas 3 leituras de temperatura (inicio, meio e final da distribui¢do), com termémetros
digitais fornecidos pela CONTRATADA, sendo registradas em planilha proépria, colocando-as a disposi¢cdo do
CONTRATANTE, sempre que solicitado.

4.29.6. O cardapio do dia deve ser afixado em local visivel no Refeitério, e sempre que houver alteragbes, estas
devem ser anotadas imediatamente. Todos os componentes do cardapio deverdo estar disponiveis para servir do
primeiro ao Ultimo comensal.

4.30. Distribuicdo de kit lanches
4.30.1. A distribuigdo dos kits lanches/almogo/jantar no Ambulatério e Pronto Atendimento fica a cargo da firma
CONTRATADA.

4.31. Distribuicdo de 4gua, café e kit reunido na area administrativa e hospitalar

4.31.1. Serdo distribuidas jarras de agua e garrafas térmicas de café nas dareas administrativas conforme
programacao da CONTRATANTE.

4.31.2.A reposicdo de café devera ocorrer duas vezes ao dia, sendo uma no inicio da manha e outra no inicio da
tarde.

4.31.3.As jarras de inox e garrafas térmicas serdo fornecidas pela CONTRATADA.

4.31.4. Em caso de eventos ou reunibes em que exista a necessidade de fornecimento de agua e/ou café, a
CONTRATANTE devera avisar com pelo menos 01 hora de antecedéncia sobre o quantitativo e horario do
fornecimento.

4.31.5. Em caso de reunides, sera solicitado o kit reunido, que deve conter no minimo 1 garrafa de café, 5 garrafas
de agua (500ml cada), saches de agucar e adogante, copos descartdveis para agua e café e bolachas doces ou
salgadas (4 por pessoa). Considerar 1 kit = 10 pessoas.

4.31.6. Em caso de eventos, serd solicitado kit evento, com os seguintes itens:
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- kit evento 1: bolo com cobertura (1 pedago/pessoa), pdo de queijo (3 unidades mini/pessoa), 1 garrafa de
café, suco (200 ml/pessoa), sachés de aglcar e adogante, copos descartaveis (50 e 200 ml), mexedores descartaveis,
guardanapo. Considerar 1 kit = 10 pessoas

- kit evento 2: bolo com cobertura (1 pedago/pessoa), pdo de queijo (3 unidades mini/pessoa), mini lanche

(2 unidades/pessoa) ou lanche de metro (2 pedagos/pessoa), salada de frutas (1 pote de 200 ml/pessoa), 1 garrafa
de café, suco (200 ml/pessoa), sachés de acgucar e adogante, copos descartaveis (50 e 200 ml), mexedores
descartaveis, guardanapo. Considerar 1 kit = 10 pessoas.
4.31.7 Uma vez por més ou conforme calendario de eventos da Maternidade, sera realizado um café especial para
funciondrios no refeitério (Café Especial Refeitério), com alimento diferente do padrdo para comemoragdo dos
aniversariantes do més e/ou data comemorativa geral (ex: aniversario da maternidade, festa junina) com itens a
serem definidos em acordo com a CONTRATADA e CONTRATANTE.

4.32. Da higiene pessoal
4.32.1. Nas atividades diarias, o funcionario da CONTRATADA devera:
e Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;
e Fazer a barba diariamente;
e Na&o aplicar maquiagem em excesso;
e Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;
e Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;
e Manter os sapatos e botas limpos;
e Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
e Manter a higiene adequada das maos;
e Os funcionarios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia de acordo com POP
de higieniza¢cdo de m3os da CONTRATANTE;
e Realizar a lavagem frequente de maos. Se utilizar luvas descartaveis para manipular alimentos, realizar a
troca se interromper ou mudar de atividade e descartd-las ao final do procedimento;
e Na&o usar jdias, brincos, bijuterias, reldgio e outros aderegos.
4.32.2. A higiene pessoal dos funciondrios e dos seus uniformes devera ser supervisionada diariamente pela
CONTRATADA, devendo haver um estoque de aventais, redes para cabelo, toucas e gorros descartaveis para atender
a necessidade de seus funciondrios ou outros que adentrem as dependéncias do servico.

4.33. Da higienizac¢do das instalagdes

4.33.1. A CONTRATADA devera apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas areas da UAN,
equipamentos, copas e refeitorios.

4.33.2. Os produtos utilizados na higienizagcdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizagao das diversas
areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo CONTRATANTE;

4.33.3. O piso deverd permanecer sempre seco, sem acumulos de 4gua;

4.33.4. Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

4.33.5. Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colméias do sistema de exaustado da cozinha;

4.33.6. A higienizacdo geral do refeitdrio sera de responsabilidade da CONTRATADA, inclusive a manutengdo das
condigGes de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refeicdes aos comensais.

4.33.7. 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 Alimentacdo e Nutri¢do:

Local Frequéncia Produtos
Pisos e ralos Diariamente e sempre que Detergente cdustico e hipoclorito
necessario de sddio a 200 ppm de cloro ativo
Azulejos Diario e mensal Detergente neutro e hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo
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Janelas, portas e telas

Quinzenalmente de acordo com a
necessidade

Detergente neutro

Luminarias, interruptores, tomadas
e teto

Semanalmente

Detergente neutro e hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo

Bancadas e mesas de apoio Ap0ds o uso Detergente neutro e hipoclorito de
sodio a 200 ppm de cloro ativo ou
alcool a 70%

Tubulagdes externas Bimestral Detergente neutro e hipoclorito de

sodio a 200 ppm de cloro ativo

Caixa de gordura

Mensal ou conforme a natureza
das atividades

Esgotamento, desengordurante
proprio

Tubulagdes internas

Semestral

Desengraxante e desencrustante

Sanitarios e vestiarios

Diariamente e conforme a
necessidade

Detergente neutro e hipoclorito de
sédio a 200 ppm de cloro ativo

4.34. Da higieniza¢do dos equipamentos e utensilios
4.34.1. Os utensilios, equipamentos e o local de preparag¢do dos alimentos deverdo estar rigorosamente higienizados
antes e apods a sua utilizagao. Devera ser utilizado detergente neutro, e apds enxague pulverizar com uma solugao
de hipoclorito de sédio a 200 PPM de cloro ou alcool a 709.
4.34.2. Apds o processo de higienizacdo, os utensilios devem permanecer cobertos por filme ou saco plastico
transparente em toda a sua extensdo ou superficie ou acondicionados em caixas pldsticas transparentes,
hermeticamente fechadas.
4.34.3. Utilizar pano de limpeza descartavel como o do sistema “crosshatch” para a secagem de superficies, que
deverd ser desprezado apds sua utilizagdo.
4.34.4. E proibido:

| - varrer a seco e lavar panos de limpeza na 4rea de manipulagéo;

Il - fazer uso de panos ndo descartaveis para secar utensilios e equipamentos;

Il - reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de limpeza;

IV - animais domésticos no local de trabalho;

V - escoar a 4dgua residual da higienizagdao ambiental para a via publica.
4.34.5. Os pisos das areas de servico e do refeitério deverdo ser mantidos sempre secos, sem acumulo de umidade
e gordura, independente da frequéncia de limpeza.
4.34.6. E de responsabilidade da CONTRATADA o armazenamento inicial e o recolhimento do lixo e dos restos e
sobras de alimentos, sempre que necessario.
4.34.7. O armazenamento deve ser realizado em sacos plasticos resistentes de cor preta segundo o Plano de
Gerenciamento de Residuos da Maternidade, dos varios setores do Refeitério e da Copa.
4.34.8. E terminantemente proibida a liberacdo de lavagem (resto de comida, limpa ou contaminada) para
alimentagdo animal, e a presenca de aves e animais domésticos nas areas de servigo ou nas suas imediagdes.
4.34.9. Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser higienizados
diariamente.
4.34.10. As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem amassadas, deverdo ser
substituidas a fim de evitar incrustagdes de gordura e sujidades.
4.34.11. 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 higienizagdo na Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do e refeitério/lanchonete:

Equipamentos e Utensilios Frequéncia Produtos
Talheres, bandejas, baixelas Apds o uso Detergente sanitizante, secante e
(lavagem mecanica) alcool 70°GL
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Placas, formas, assadeiras (lavagem

Ap0ds o uso

Detergente neutro e desinfetante

manual) clorado a 200 PPM e alcool 702GL

Fritadeira Didria e Apds o uso Desencrustante e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Chapa Apds o uso Desencrustante e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Fogdo a gas Didria e Apds o uso Desencrustante

Forno Didria e Apds o uso Desencrustante

Carrinho de transporte em geral

Didria e Apds o uso

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Placas de corte de polietileno Apds o uso Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Mdquinas (moedor de carne, Apds o uso Detergente neutro e desinfetante

cortador de frios, liquidificadores, clorado a 200 PPM de cloro ativo

batedeiras, amaciador de carnes e

outros)

Refresqueira Apds o uso Detergente neutro e desinfetante

clorado a 200 PPM de cloro ativo

Balangas

Antes e apds o uso

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Geladeiras e camaras Frigorificas

Diaria e semanal

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Freezer

Diaria, semanal e mensal

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Prateleiras de Apoio

Semanal ou antes, se necessario

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Estrados

Mensal

Detergente neutro e desinfetante
clorado a 200 PPM de cloro ativo

Caixas de polietileno e grades

Diario e semanal

Detergente neutro, desinfetante
clorado e desencrustante

Exaustdo (colméias, coifas), telas Semanal Detergente neutro, desinfetante
clorado e desencrustante

Banho — Maria Didrio Detergente neutro e alcool 702GL

Fogdo elétrico Didrio Desencrustante, Detergente neutro

e alcool 702GL

4.35. Da higiene das embalagens

4.35.1. Deverdo ser lavadas em agua corrente, antes de serem armazenados sob refrigeragdo (sacos de leite e
garrafas), e deverdo ser identificadas quanto ao nome e a composi¢do do produto, data de fabricacdo, lote e data
de validade.

4.36. Do controle bacterioldgico das refeicdes

4.36.1. S3o de responsabilidade da CONTRATADA a execugdo e manutencgdo do controle de qualidade em todas as
etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método “APCC"
(Analise dos Pontos Criticos de Controle).

4.36.2. Deverdo ser coletadas diariamente pela CONTRATADA amostras de todas as preparagdes 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 colheita e transporte das amostras.
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4.36.2.1. Estas amostras devem ser colhidas na presenga de Nutricionistas do CONTRATANTE, responsabilizando-se
(a CONTRATADA) pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os resultados assim que
estiverem disponiveis.

4.36.2.2. Estas amostras serao coletadas diariamente e armazenadas adequadamente, separadas de alimentos que
possam ocasionar contaminagao cruzada, obedecendo a Portaria CVS 5 de 09 de abril de 2013:

- Os alimentos devem ser colhidos na segunda hora do tempo de distribuicao, utilizando-se os mesmos
utensilios empregados na distribuicdo, e de acordo com o seguinte método de colheita:

| - identificar as embalagens higienizadas, ou sacos esterilizados ou desinfetados, com o nome do
estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela colheita;

Il - proceder a higienizagdo das maos;

1l - abrir a embalagem ou o saco sem tocda-lo internamente nem sopra-lo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de cem gramas);

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos: a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeragao
devem ser guardados no maximo a quatro graus Celsius, por setenta e duas horas, sendo que alimentos liquidos
devem ser guardados somente nesta condicdo; b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados
sob congelamento a dezoito graus negativos Celsius por setenta e duas horas.
4.36.2.3. Uma cdpia do laudo deve ser entregue a CONTRATANTE assim que os resultados estiverem disponiveis.
4.36.3. Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagio do CONTRATANTE, amostras de alimentos ou
preparagdes servidas aos comensais para analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e
a qualidade dos insumos.

4.36.4. Nos casos de suspeita de toxi-infecgdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo
ser encaminhadas imediatamente para andlise microbioldgica, de acordo com a solicitacdo do CONTRATANTE.
4.36.5. O Laboratdrio sera de livre escolha da CONTRATADA, porém o mesmo devera ser especializado nessa area,
a fim realizar as analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos, sendo posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servigo de Nutrigdo e Dietética do CONTRATANTE para avaliagado.

4.37. Das instalagdes e alguns equipamentos

4.37.1. A CONTRATANTE colocard a disposicdo da CONTRATADA as atuais instalacOes destinadas a Unidade de
Alimentac¢do e Nutri¢do.

4.37.3. A manutengado preventiva e corretiva das instalagdes, da rede elétrica e hidraulica, bem como os servigos de
pintura ficard a cargo do CONTRATANTE.

4.37.4. A manutengdo preventiva e corretiva dos equipamentos ficard a cargo da CONTRATADA devendo ser
apresentado um cronograma de tais atividades ao Servico Nutricdo e Dietética do Hospital, para que ndo haja
transtornos para ambas as partes.

4.37.4.1. A manutencdo corretiva devera ser executada no prazo maximo de 48 horas, a fim de garantir o bom
andamento do servico e seguranca dos funcionarios da CONTRATADA e do CONTRATANTE.

4.37.4.2. Em caso de dano irrepardvel do equipamento a CONTRATADA devera fazer a reposicdo de um novo
equipamento com especificagdes e qualidades iguais ao equipamento encontrado no hospital.

4.38. Do pessoal

4.38.1. A CONTRATADA deverd manter no Hospital um quadro fixo de pessoal composto por profissionais de nivel
superior, médio e auxiliar, em quantidade suficiente para assegurar o fornecimento das refei¢cbes previstas neste
contrato, supervisionado por um Nutricionista, Responsavel Técnico perante o CRN.

4.38.2. Antes de iniciar a prestagdo de servicos, a CONTRATADA deve indicar e apresentar um Nutricionista para
exercer a fungdo de gerente, ao qual caberd responder pela coordenagdo de todas as atividades executadas na UAN
e se constituir em seu representante legal para a execugdo dos servigos contratados e elemento de ligacdo da
CONTRATADA com a CONTRATANTE. Este elemento devera ser o Nutricionista Responsavel Técnico.

4.38.3. Os empregados devem estar registrados pela CONTRATADA, cabendo a empresa todos os 6nus de natureza
trabalhista e previdenciaria, ficando entendido que este pessoal, embora sem qualquer vinculagdo empregaticia
com o Hospital, devera obedecer aos seus regulamentos enquanto estiver dentro do recinto da Unidade.
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4.38.4. E de responsabilidade da empresa todos e quaisquer encargos relacionados com empregados e prepostos
utilizados na prestagdo de servicos e que sejam decorrentes da legislagdo social, providenciaria e ambiental,
incluidas as indenizag8es por acidentes, moléstias e outros eventos de natureza profissional e/ou ocupacional.
4.38.5. Os funciondrios deverao se apresentar nos locais de trabalho, devidamente uniformizados, portando cracha
de identificagdo funcional, e limitar esta presenca aos seus horarios de trabalho.
4.38.6. O uniforme de trabalho, que devera ser fornecido pela empresa, compreende aventais, jalecos, calgas e
blusas de cor predominantemente clara, calgados fechados ou botas antiderrapantes de cor branca, incluindo
obrigatoriamente gorro ou touca descartavel para proteger os cabelos.
4.38.7. Os funcionarios deverao se apresentar sem barba e sem bigodes, com unhas aparadas sendo proibido o uso
de esmaltes, brincos, colares, pulseiras e outros adornos (jéias ou bijuterias).
4.38.8. O controle de saude dos funcionarios e o cumprimento de todas as exigéncias das autoridades sanitarias e
trabalhistas quanto aos exames médicos sao de responsabilidade da CONTRATADA.
4.38.8.1. Independentemente da periodicidade dos exames, a observagao sobre o estado de saude dos funcionarios
deve ser constante, a fim de substituir de imediato aqueles que apresentem sinais de qualquer doenga incompativel
com a funcao.
4.38.9. Mensalmente deve ser elaborada uma escala de servicos e folgas sendo uma copia enviada a Nutricionista
da CONTRATANTE e outra, afixada em local visivel. Esta escala deve especificar horario, fun¢do e local de trabalho
de cada funcionario e prever diariamente um nimero minimo de empregados que garantam o bom andamento dos
servicos, e ainda, relacionar os funciondarios em licengas e férias.
4.38.10. No Hospital devera ser mantido um quadro fixo de pessoal, composto por profissionais de nivel superior,
médio e auxiliar garantindo diariamente, inclusive aos sabados, domingos e feriados, a presenca dos profissionais
abaixo discriminados durante o periodo estipulado a seguir:
e Segundo a RDC/CFN N2 380/2005, deverdo ser contratadas no minimo um nutricionista inscrito no CRN,
sendo um Responsavel Técnico pela Unidade de Alimentagéo e Nutricdo.
e Técnicos de Nutricdo e Dietética inscritos no CRN, para as atividades de apoio técnico e logistico aos
nutricionistas da CONTRATADA, em nuimero suficiente para garantir as necessidades do servico.
e Cozinheiros, copeiros, lactaristas, auxiliares de cozinha e auxiliares de servigos gerais em numero suficiente
para assegurar o cumprimento dos horarios determinados para as refeicGes para pacientes e funcionarios
e a constante higienizacdo dos utensilios, equipamentos, e instalagdes.
e Pessoal de apoio administrativo (estoquistas, auxiliares de escritério) de acordo com a necessidade do
servigo.
4.38.11. Todo o pessoal designado para o Hospital devera cumprir integralmente a sua jornada de trabalho, sendo
vedado o deslocamento de pessoal para outras unidades ou postos de trabalho apds iniciada a jornada diaria.
4.38.12. Deverdo ser previstos substitutos para férias e licengas de todas as categorias profissionais de forma a
garantir o nimero minimo diario de profissionais de modo a oferecer adequado atendimento dos servigos conforme
abaixo:
- 1 nutricionista para cobertura 8 horas/dia;
- 1 copeira por turno para cobertura 24 horas/dia para servir as refeicdes de pacientes/acompanhantes;
- 1 lactarista por turno para cobertura 24 horas/dia;
- 1 cozinheira para cobertura 12 horas/dia;
- 1 auxiliar de cozinha por turno para cobertura, no minimo, 8 horas/dia;
- 1 copeira ou atendente de lanchonete por turno para servir as refeicbes no refeitério
(funcionérios/acompanhantes).

4.39. Da atribuicdo dos Nutricionistas da CONTRATADA
4.39.1. Cabe ao Nutricionista Responsavel Técnico
e Responsabilizar-se tecnicamente pelas atividades de Alimentagdo e Nutricdo desenvolvidas pela empresa
CONTRATADA no Hospital.
e Coordenar o trabalho da equipe da CONTRATADA
e Planejar os cardapios de acordo com os critérios estabelecidos no presente contrato.

Rua Carlos Gomes n2 1.610 — Centro — Araraquara-SP — CEP: 14.801-340 — Fone: 3305-1530 FI 30
comprasfungota@araraquara.sp.gov.br



Fun Fundacao Municipal Irene Siqueira Alves - Vovo Mocinha. l :
(‘:ﬁ'I'A Maternidade Gota de Leite de Araraquara

ARARAQUARA

e Capacitar os funcionarios nas Boas Praticas de manipulagdo incluindo aspectos de seguranga e saude no
trabalho, mantendo em arquivo o registro nominal da participacdo dos funciondrios. A referida capacitagao
deve ser realizada na admissdo de novos funcionarios ou sempre que necessario.

e Elaborar, atualizar e implementar o manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais
Padronizados especificos para o estabelecimento, conforme Portaria CVS-5 de 09 de abril de 2013.

e  Submeter o Manual de Boas Praticas a aprovacdo da CONTRATANTE.

e Acompanhar as inspegdes realizadas pela autoridade sanitaria e prestagdo de informagdes necessarias,
sobre o processo de producdo e procedimentos adotados.

e Notificar o érgdo de vigilancia epidemioldgica os surtos de doengas transmitidas por alimentos.

e Elaborar com nutricionista da CONTRATANTE, o Manual de Dietas do Hospital e revisa-lo periodicamente.

e  Participar de reunides técnicas com Nutricionista da CONTRATANTE.

e Realizar a aquisi¢do de géneros, materiais e utensilios necessarios a execugao dos servigos contratados.

e Planejar os carddpios das refeicGes de pacientes e funcionarios de acordo com os critérios estabelecidos
neste Termo de Referéncia.

e Controlar a qualidade dos géneros pereciveis e ndo pereciveis no seu recebimento, segundo as normas
estabelecidas na Portaria CVS-5 de 09 de abril de 2013.

e Coordenar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicGes, alimentos e
materiais.

e Efetuar levantamento semanal dos niveis de aceita¢do das refeicdes ou preparagdes servidas no Refeitdrio,
segundo metodologia aprovada pela CONTRATANTE.

e Controlar a qualidade de seus estoques, observando prazos de validade e de vencimento, sendo vedada a
utilizacdo de alimentos fora de prazo de validade, ou com alteragGes de suas caracteristicas originais, ainda
que dentro da validade.

e Supervisionar e orientar a higienizacdo de utensilios, instalacGes e equipamentos destinados a prestagado
de servigos.

4.40Dos horarios de distribuicdo das refeicoes

4.40.1 Dos horarios de distribuicdo das refeicdes do Item 01-Maternidade

REFEICAO PACIENTES ACOMPANHANTES FUNCIONARIOS
Desjejum 07:00 07:30 04:00 —05:00

09:00 —10:30
Colagdo 09:30 - -
Almogo 11:30 11:00 - 12:00 12:00 -13:30
Lanche 14:30 - 15:30-17:00
Jantar 17:30 18:00 — 19:00 22:00 — 24:00
Ceia 20:30 - -
Ceia Diabetes 23:00 - -
Café garrafa 09:00 - 15:00 - 21:00

OBS.: A programacao de distribuicdo do café em garrafas serd determinada pela CONTRATANTE

4.40.1.1 Caso seja liberada refeicdo para paciente apds a checagem de prescricdo, a CONTRATADA devera ser
informada e podera entregar a refeicdo respeitando os seguintes critérios:

- Solicitagcdo de café da manha podera ser entregue até 10:00

- Solicitacdo de almogo podera ser entregue até 13:00

- Solicitacdo de lanche da tarde podera ser entregue até 16:00

- Solicitacdo de jantar podera ser entregue até 19:00

- Em casos de verificar a necessidade de refeicdo apds 19:00 e durante a madrugada, sera entregue
mediante solicitacdo, com prazo de até 40 minutos.
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4.40.2. Dos horérios de distribuicdo das refei¢des dos itens N2 02, 03 e 04.

4.40.2.1. O Enfermeiro assistencial de cada unidade (UPA) ird avaliar quais os pacientes que irdo necessitar de dieta,
quantificar e discriminar o tipo de refei¢do a ser solicitada mediante preenchimento de impressos préprios onde ira
constar data, hora, tipo de dieta e a pessoa responsavel pelo recebimento do pedido.

4.40.2.2.0 hordrio de solicitagdo para a cozinha serd até as 6:00 hs para o desjejum e entrega até as 8 hs e as 14h.
4.40.2.3. Caso houver necessidade de entrega de refeigdes em hordrios excepcionais, fica a critério da
CONTRATANTE a retirada do mesmo ¢/ veiculo préprio.

4.40.3.As refeicGes deverdo ser transportadas as unidades externas referente aos lotes acima, em veiculo
adequado devidamente adaptado a natureza da carga. Os meios de transporte de alimentos destinados ao
consumo humano, refrigerados ou nao, devem garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a
contaminagdo e deterioragdo do produto, de acordo com a Vigilancia Sanitaria.

4.40.3.1. ACONTRATADA tem a obrigagdo de manter o veiculo em bom estado e realizar a manutengdo preventiva
e corretiva que se julgue necessaria para o bom funcionamento do mesmo e prevengao de potenciais acidentes.

4.41. Controle de pragas.
4.41.1. Realizar desinsetizacdo e desratizacdo semestralmente, e sempre que houver necessidade, nas areas internas

e externas do SND, e copas, sem 6nus ao Contratante e no caso de ineficacia, compromete-se a repetir a
desinsetizagdo. Os produtos utilizados deverdo apresentar registro no Ministério a Saude e ser de boa qualidade. A
Contratada devera apresentar um cronograma referente a programagao dos referidos servigos.

4.41.2. A Contratante podera incluir a desinsetizacdo e desratizacdo das dareas internas e externas do SND no
cronograma de controle de pragas da Maternidade. Porém, se houver necessidade de realizar o procedimento fora
do cronograma, a CONTRATADA devera ser responsavel pelo procedimento.

4.42. Lanchonete

4.42.1. O espacgo da lanchonete é o mesmo do refeitério cedido pela CONTRATANTE, o que sera comercializado
dentro da Lanchonete fica a critério da CONTRATADA, e os valores das vendas sdo de posse exclusiva da
CONTRATADA.

4.42.2. Os equipamentos (geladeira, balcdo térmico, balcdo refrigerado, estufa, extrator de suco, sanduicheira) e
utensilios utilizados na Lanchonete sdo de posse da CONTRATADA, assim como as mesas e cadeiras;

4.42.3. Os alimentos que podem ser comercializados no local sdo por exemplo: refrigerantes, sucos, salgados,
sanduiches, sorvetes, balas, chocolates, doces, bolos, entre outros;

4.42.4. As refeicOes (almogo e jantar) vendidas na lanchonete ndo poderdo ultrapassar o valor pago pela Fundacdo
Municipal Irene Siqueira Alves — Vovd Mocinha — Fungota;

4.43.Lactdrio.

4.43.1. Os postos de manipulagdo se destinam a operacionaliza¢do das férmulas lacteas, nutricdo enteral e leite
humano ordenhado cru e/ou pasteurizado.

4.43.2.0s nutrientes e 0s insumos necessarios para operacionalizagdo de formulas infantis e nutricdo enteral serdo
adquiridos pela CONTRATADA. J4 os insumos necessarios para o porcionamento do leite humano serdo adquiridos
pela CONTRATANTE e distribuidos/entregues para a CONTRATADA em conformidade com o planejamento e
programacao de recebimento em fungdo do consumo estimado.

4.43.3. A CONTRATADA devera desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizacdo das dietas,
envolvendo desde o planejamento, elaboragdo das prescrigdes dietéticas, preparagdo/manipulagdo,
acondicionamento, transporte e distribuicdo das dietas especializadas.

4.43.4. A CONTRATADA deve se utilizar de profissionais capacitados com treinamentos especificos para as
respectivas atividades bem como dispor de um funcionéario exclusivo e treinado nas 24 horas/dia para atender o
servico do lactario. A substituicdo de lactarista por copeira temporariamente (licenca ou férias) pode ocorrer
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somente apods treinamento pratico de, no minimo, 4 dias em horario integral com a lactarista e treinamento tedrico
com a nutricionista da CONTRATANTE.

4.43.5. Com base nas diretrizes estabelecidas, a CONTRATADA devera:

e Coletar as prescrigdes médicas nos Postos de Enfermagem do 12 e 22 andares, Unidade de Cuidados

Intermedidrios e UTI Neonatal;

e Proceder ao armazenamento e conservagdo, a prepara¢do/manipulacdo, acondicionamento, identificacdo,
conservagao, armazenamento, transporte e distribuigdo das dietas especializadas;
4.43.6. Caberd a CONTRATANTE:

e Efetuar a avaliagdo dietética;

e Acompanhar a evolugdo nutricional do paciente;

e Orientar o paciente, a familia ou responsavel quanto a prescri¢do dietética.

e Supervisionar as lactaristas.

4.43.7.Nutrigdo enteral

4.43.7.1. A terapia de nutrigdo enteral tem por finalidade o atendimento de pacientes com restri¢Ges dietéticas, tais
como: os que necessitam de alimentos para fins especiais, os que apresentam ingestdo controlada de nutrientes, na
formaisolada ou combinada, de composicdo definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada. A NE pode
ser ministrada por sonda ou via oral, industrializada ou ndo, utilizada exclusiva ou parcialmente para substituir ou
complementar a alimentacdo via oral em pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas necessidades nutricionais.
4.43.7.2. A Terapia de Nutrigdo Enteral (NE) deve obedecer aos requisitos minimos definidos na legislagdo vigente,
em especial na Resolugdo n2 63, de 06 de julho de 2000 — Diretora Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria.

4.43.7.3. Defini¢oes

e Normal — Férmula enteral para uso geral, liquida ou em p6 nutricionalmente completa, para atender as
necessidades nutricionais na manutengao ou recuperag¢ao do estado nutricional de pacientes.

e  Especial — Formula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou elementar, liquida ou em pd com
proporc¢Ges diferenciadas em sua composicdo. Indicada para pacientes em condi¢Ges metabdlicas especiais
tais como: disturbios da fungdo renal, hepdtica, imunoldgica etc.

e Nutricdo Enteral em Sistema Aberto: NE que requer manipulagdo prévia a sua administracdo, para uso
imediato ou atendendo a orientagdo do fabricante.

e Nutricdo Enteral em Sistema Fechado: NE industrializada, estéril, acondicionada em recipiente
hermeticamente fechado e apropriado para conexdao ao equipo de administragao.

e Suplemento Nutricional: Alimento liquido administrado via oral aos pacientes com requerimentos caldrico-
protéico em teores superiores aos fornecidos pela sua dieta. Os suplementos nutricionais poderao ser
acrescidos ou ndo de suco de frutas ou gelatina liquida para melhorar sua palatabilidade, desde que
aprovados pelo CONTRATANTE.

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

4.43.7.4.As dietas enterais deverdo seguir as diretrizes, prescricdes médicas e condutas necessarias para a pratica
da Terapia de Nutricdo Enteral, baseadas no estado clinico e nutricional de pacientes, obedecendo aos critérios
técnicos para Terapia de Nutricdo Enteral, de acordo com a Resolugdo n.2 63, de 06 de Julho de 2000 da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

4.43.7.5.Devem existir procedimentos operacionais escritos para todas as etapas do processo de recebimento,
armazenamento, preparo e conservagdo, os quais devem estar estabelecidos nas Boas Praticas de Preparagdo da
Nutricdo Enteral (BPPNE).
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4.43.7.6.Para a operacionalizagdo das atividades relativas aos servigcos de nutricdo enteral, a CONTRATADA devera:

Observar todos os critérios técnicos para Terapia de Nutrigdo Enteral (TNE) definidos na Resolugdo n? 63,
de 06 de julho de 2000 — Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;

Paramentar adequadamente os funcionarios envolvidos na preparagdo da TNE (avental fechado, sapatos
ou botas fechadas, gorro ou toca e mascara), constituindo barreira a liberagdo de particulas, garantindo
prote¢do ao produto;

Coletar a prescricdo médica e elaborar juntamente com o nutricionista da CONTRATANTE a prescrigdo
dietética determinando os nutrientes ou composi¢cdo dos nutrientes da NE, mais adequadas as
necessidades especificas do paciente, de acordo com a prescrigdao médica;

Identificar e verificar a clareza e a exatiddo das informacdes do rétulo;

Garantir qualidade das prepara¢des durante a conservagao e o transporte da NE;

Reservar, de cada manipulagdo de NE sistema aberto, amostras que devem ser conservadas sob
refrigeracdo (22C a 82C) por 72 horas, para avaliagdo microbioldgica laboratorial, caso o processo de
manipulagdo ndo esteja validado;

Inspecionar visualmente a NE, apds a manipulagdo, de forma a garantir a auséncia de particulas estranhas,
bem como precipita¢des, separacdo de fases e alteragGes de cor ndo previstas;

4.43.7.7.Para a operacionalizacdo das atividades relativas aos servigos de nutricao enteral, a CONTRATANTE devera:

Implantar e revisar o Manual de Procedimentos do Lactario / Nutricdo Enteral, em que constam os
procedimentos operacionais para todas as etapas do processo de recebimento, armazenamento, preparo
e conservacgdo, de acordo com as recomendacgGes das Boas Praticas de Preparacdo da Nutricdo Enteral
(BPPNE).

Efetuar a avaliagdo 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, no maximo, a cada 10 dias, a avaliagdo nutricional do paciente para posterior indicagdo da TNE
adequada;

4.43.7.8.Aquisicdao dos Produtos

A aquisicdo e o recebimento da dieta enteral, mddulos, suplementos, frasco e equipo é de responsabilidade
da CONTRATADA.

Produtos de limpeza, descartaveis, rotulos e qualquer outro material necessario para a higienizacdo dos
produtos e utensilios, identificacdo e distribuicdo da NE: o fornecimento é de responsabilidade da
CONTRATADA.

Em fungdo do consumo estimado, a CONTRATADA elaborard o planejamento e programacgdo para a
aquisicdo dos produtos lacteos, produtos enterais, mddulos, suplementos, frasco e equipo necessarios e
suficientes para a operacionalizagdo dos mesmos.

4.43.7.9. Armazenamento de produtos
A CONTRATADA, apds o recebimento dos produtos, devera:

Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais
antiga devem ser posicionados e 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 area do estoque, a fim de favorecer a
ventilagdo;

Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;

Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
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e  Refrigerar os produtos conforme recomendacgado do fabricante;

e Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados por
fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;

e Respeitar rigorosamente as recomendac¢des do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

e Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade do
fabricante;

e Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do produto, de acordo com a
legislacdo vigente;

4.43.7.10. Do preparo, porcionamento, transporte e distribuicdo
e Seguir o Procedimentos Operacionais Padr@es instituidos pela Contratante no Manual de Boas Praticas do

Lactario;

e A NE deve ser rotulada com identificagao clara do nome do paciente, composi¢do e demais informagdes
legais e especificas, para a seguranca de sua utilizagcdo e garantia do seu rastreamento

e A NE industrializada deve ser administrada imediatamente apds a sua manipulagao;

e Devera ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como a¢do complementar a administracdo
da NE;

e Todos os acessdrios necessarios serdo disponibilizados pela CONTRATADA para a adequada utilizagdo na
preparagdo para a efetiva distribuicdo.

e Osinsumos, recipientes e correlatos para preparagao da NE devem ser previamente tratados para garantir
a sua assepsia e inspecionados visualmente, quanto a presenca de particulas estranhas.

4.43.7.11. Controle microbioldgico
e De cada sessdao de manipulagdo de NE preparada, devem ser reservadas amostras, conservadas sob

refrigeracdo (22C a 82C), para avaliagdo microbioldgica laboratorial.

e As amostras para avaliagdo microbioldgica laboratorial devem ser estatisticamente representativas + 1 de
uma sessao de manipulagdo, colhidas aleatoriamente durante o processo, caso o mesmo ndo esteja
validado, sendo “n” o numero de NE preparadas.

e Recomenda-se reservar amostra de cada sessdo de preparagdo para contraprova, devendo neste caso, ser
conservada sob refrigeracdo (22C a 82C) durante 72 (setenta e duas) horas.

e Somente sdo validas, para fins de avaliagdo microbioldgica, as NE nas suas embalagens originais invioladas
ou em suas correspondentes amostras, devidamente identificadas.

e Sempre que o Contratante solicitar, deve ser realizada analise microbiolégica das amostras de NE, que
ficardo as expensas da Contratada.

4.43.8. Férmulas infantis

4.43.8.1. O lactario destina-se a preparagdo de formulas infantis e complementares para os lactentes. A execugado

dos servicos abrange desde a prescricdo dietética, recepcdo dos géneros e materiais, preparo, porcionamento e

envase, armazenamento, distribuicdo.

4.43.8.2.Entre as formulas lacteas, destacam-se:

e  Férmulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do lactente nascido a termo,
ao longo do 192 ano de vida. Sdo preparadas com leite em pd modificado ou com leite em pd integral em dilui¢cdes
adequadas, acrescidas ou nao de produtos farinaceos, adogantes ou nao.

e Produtos farindceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha lactea, flocos de cereais e
outros.
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e Os adogantes poderdo ser: aglcar, glicose, maltodextrina e adogantes artificiais, de acordo com a prescricao
médica ou do profissional nutricionista.

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

- Alimentagdo de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso;

- Alimentacgdo de lactentes com intolerancia a lactose, férmula infantil isenta de lactose a base de leite de

vaca;

- Alimentacdo de lactentes, quando necessario evitar o leite de vaca, formulainfantil a base de proteina

isolada de soja;

- hidrolisado protéico da proteina lactea ou de soja;

- Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;

- Férmula elementar com aminodcidos livres e nutricionalmente completa;

- Férmula infantil para lactentes com regurgitacdo (formula infantil de maior viscosidade);

- Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

- Suplemento alimentar adequado para criangas.

4.43.8.3. Aquisi¢do e recebimento

e A aquisigdo e recebimento dos produtos (féormulas lacteas, médulos, suplementos, mucilagens) para a
preparagdo das fdérmulas infantis serdo de responsabilidade da CONTRATADA e serdo
distribuidos/entregues em conformidade com o planejamento e programac&o de recebimento em funcio
do consumo estimado.

e A aquisicdo dos insumos necessarios para a producdo de cha, suco de fruta, papa de fruta e sopa, mingau,
mamadeiras, bicos, copos (hospital amigo da crianga), produtos de limpeza, descartaveis, entre outros, é
de responsabilidade da CONTRATADA.

e  Observando-se:

o A matéria prima deve ser de origem conhecida, com regular registro no Ministério da Saude/Secretaria
da Vigilancia Sanitaria e com procedimento de embalagem e rotulagem em conformidade com as
exigéncias legais pertinente;

o As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de Certificado de Vistoria do
veiculo de transporte;

A higiene pessoal e a adequagdo do uniforme do entregador;

Aintegridade e a higiene da embalagem;

A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢do do produto e lote: nimero do registro
no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura
recomendada pelo fabricante e condi¢Ges d armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e
de fabricacdo de todo os alimentos e respectivo registro nos érgdos competentes de fiscalizacdo;

o A CONTRATADA deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em hordarios
que ndo coincidam com os horarios de distribuicdo de refei¢cbes e/ ou saida de lixo da cdmara. Devem
ser observados os horarios de recebimento dos produtos estabelecidos pelo CONTRATANTE, de forma
gue possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

4.43.8.4. Armazenamento

e 0O armazenamento de féormulas lacteas, mddulos, suplementos e mucilagens é de responsabilidade da

CONTRATADA, onde deverdo ser observados:
o N&o manter caixas de madeira na drea do estoque;
o Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;
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Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permitindo
o contato direto com o piso. Os alimentos devem ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do
piso;

Garantir a boa circulagdo 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 fabricagdo, sendo que os produtos comdata de
fabricagdo mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos emprimeiro 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 area do estoque, a
fim de favorecer a ventilagdo;

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;

Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do produto, de acordo
com a legislagdo vigente;

O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeracdo a 42C ou a temperatura ambiente
de no maximo 262C, caso nao exista especificagdo diversa do fabricante.

4.43.8.5. Preparo, porcionamento, transporte e distribuicao

A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo

e preparo dos produtos:

Coleta da prescrigdo médica;

O célculo da quantidade total de cada tipo de formula infantil a ser preparada, bem como as
diluicdes recomendadas, envase e identificacdo, deverdo estar compiladas no Manual de Lactario
da unidade hospitalar;

Para a execugdo das preparagdes, deverdo ser seguidas as legislagGes sanitarias e observadas as
normas e diretrizes estabelecidas nos respectivos Manuais.

Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade suficiente do
produto a ser preparada;

Reconstituir as férmulas infantis, com agua filtrada e fervida, seguindo rigorosamente os padroes
de diluicdo recomendados, utilizando para pesagem e medida, balanca de precisdo e recipiente
com graduagao visivel em ml;

A manipulagdo deve ser feita com auxilio de utensilios, em lotes, respeitando o controle de tempo
e temperatura, ndo sendo recomendado exceder o tempo de manipulagio em temperatura
ambiente por mais de 30 minutos;

Apds a manipulagdo a preparacgdo deve ser submetida a inspegdo visual para garantir a auséncia
de particulas estranhas, bem como precipita¢des, separacdo de fases e alterages de cor ndo
previstas;

Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da
validade do fabricante;

Para a manipulacdo de matéria-prima, se nao for possivel a separacdo de areas de preparo de
formulas infantis de outras preparagdes como sopas, sucos e papas, deve ocorrer a separagao dos
equipamentos e utensilios utilizados para cada preparo e se no caso isso também nao for possivel,
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deve-se optar por separar a bancada de cada preparo, determinando horarios diferentes para a
confecgao de cada uma delas.

o Observar o controle de qualidade que consistira, basicamente em obter um produto seguro do
ponto de vista microbioldgico e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle de todas
as etapas do processo de producdo.

o Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, préximos do local de preparo,
devidamente limpos e secos;

As férmulas infantis devem ficar sob refrigeragdo a 42C com validade de 12 horas;
O porcionamento é responsabilidade da CONTRATADA e deve estar de acordo com a prescri¢do
dietética.
e Asfdrmulasinfantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e acessorios, previamente esterilizados,
acondicionadas em recipientes equivalentes e adequados
e As férmulas infantis e o leite humano deverdo ser porcionados e servidos em copinhos transparentes e
graduados com tampa, capacidade de 50, 80 e 150 ml, resistentes a autoclavagem, aprovados pelo
Contratante. Em caso de contraindicagdo de amamentacgao, as férmulas infantis poderao ser porcionadas
e servidas em chucas e mamadeiras completas (frasco, bico, arruela, capuz protetor) com capacidade de
50, 150 e 240 ml mediante prescricdo médica.
e Assim como os outros servicos do Posto de Lactério, o acondicionamento das preparagGes deve estar sob
rigorosa supervisdo e responsabilidade da Contratada, que deve:

o Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 102 C ou acima de 652 C;

o Proceder a devida identificagdo dos copinhos e mamadeiras com tampa para que, por ocasido do
envase e colocacdo de acessoérios, ndo haja interrupgdo desses procedimentos;

o Deve ser proibida a troca de bicos no bergdrio ou alargamento do mesmo. Quando o bico de uma
mamadeira ndo pode ser utilizado, outra mamadeira devera substituir

e As féormulas lacteas devem ser distribuidas pelas lactaristas em recipientes apropriados lavados e
desinfetados, sob responsabilidade da Contratada.

e Asfdrmulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram sob refrigeracdo a 42C, também
devem ser aquecidas no momento da distribuicdo a 37 2C e serem distribuidas imediatamente;

e Manter a mamadeira cheia na posicdo vertical, observando, sempre que possivel, as condi¢Ges sensoriais;

e E importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa onde os alimentos est3o expostos para consumo
imediato, porém sob controle de tempo e temperatura, para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana e
protegida de novas contaminagdes.

e O ideal é diminuir ao maximo o tempo intermedidrio entre a preparagao e a distribui¢ao, evitando outras
etapas de processamento, como por exemplo, resfriamento e reaquecimento.

4.43.8.6. Higiene
e 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 legislagdo vigente e também:

o Assim como em outras areas do SND, o funcionario que presta servigos na area de lactério deve
ter cuidados basicos relacionados com a saude, realizando avaliagdo médica periddica e retorno
sempre que necessario, e higiene corporal incluindo, banho diério, cabelos limpos e protegidos,
unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados, desodorantes sem perfume, auséncia de
magquiagem e adornose, no caso de funcionarios do sexo masculino, sem barba e bigode.
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o Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estdgios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagao;
No caso de uso de luvas e mascaras descartdveis, seguir corretamente a técnica recomendada;
Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e somente usada nas
dependéncias internas do local de servigo, sapatos fechados, limpos e bem conservados;

o Comrelagdo a paramentagdo, faz-se necessdrio higienizar adequadamente as maos, colocar touca
descartdvel, vestir sobre o uniforme avental limpo (alguns locais adotam o uso de avental
esterilizado ou descartavel), colocar mascara descartavel quando utilizada e ao final higienizar
novamente as maos;

o A higiene das maos é de suma importancia pelo alto risco de transmissao de infecgdo, deve ser
efetuada toda vez que o funciondario entra no setor, em cada troca de fun¢do e durante a
operacionalizagdo de manuseio de hora em hora. A higienizagdo das maos deve seguir os passos
recomendados por Procedimento Operacional Padrdo do hospital;

o Em situagdes que é necessario o uso de luvas deve-se lavar e fazer antissepsia das maos
previamente, e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a uma atividade
previamente interrompida;

o Mascara: recomendado quando seu uso é correto e adequado, frisando-se que por ocasido do seu
emprego ndo se deve falar e a respiracao deve ser calma. A troca deve ser o mais frequente
possivel. Recomenda-se, para coloca-la, lavar as maos antes e depois. Posiciona-la de modo que
proteja as regides nasal e bucal.

4.43.8.6.1. A higienizagdo das dreas do Lactario e do Posto de Coleta de Leite Humano é de responsabilidade da
empresa contratada em licitagcdo para a limpeza hospitalar.
4.43.8.7. Controle microbioldgico
De cada lote de Férmula Infantil preparada, devem ser reservadas amostras, conservadas sob refrigeragdo
(229C a 82C), para avaliagdo microbiolégica laboratorial.

e As amostras para avaliagdo microbioldgica laboratorial devem ser estatisticamente representativas + 1 de
uma sessao de manipulagao, colhidas aleatoriamente durante o processo, caso o mesmo ndo esteja
validado, sendo “n” o nimero de NE preparadas.

e Recomenda-se reservar amostra de cada sessdo de preparagdo para contraprova, devendo neste caso, ser
conservada sob refrigeracdo (22C a 82C) durante 72 (setenta e duas) horas.

e Sempre que o Contratante solicitar, deve ser realizada andlise microbioldgica das amostras de NE, que
ficardo as expensas da Contratada.

4.43.9.Leite materno

4.43.9.1. O lactario da Maternidade destina-se também a recepgdo, armazenamento, descongelamento,
porcionamento e distribuicdo do Leite Humano Ordenhado (LHO) seja ele cru ou pasteurizado. A execugdo dos
servigos compreende, desde a prescrigdo dietética, auxilio na recep¢do do LHO e materiais, descongelamento,
porcionamento e envase, armazenamento, distribuigao.

4.43.9.2. Entre os leites humanos, destacam-se: o colostro, o leite de transi¢do e o leite maduro.

4.43.9.3. Os leites humanos utilizados no hospital sdo denominados Leite Humano Ordenhado Cru (LHOC) e Leite
Humano Ordenhado Pasteurizado (LHOP).

4.43.9.4. Aquisicdo e recebimento

4.43.9.4.1.A CONTRATADA auxilia no recebimento de LHOC e LHOP, anotando lotes, quantidades (volume), data de
validade, de ordenha ou de pasteurizacao.

4.43.9.4.2. A CONTRATADA fica responsavel por higienizar as caixas térmicas e gelox que transportam o LHO.
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4.43.9.5. Armazenamento

4.43.9.5.1.A CONTRATADA fica responsavel por organizar os LHOP por ordem de data de validade no freezer
localizado no estoque do Lactério.

4.43.9.6. Preparo, porcionamento, transporte e distribui¢ao

4.43.9.6.1.A CONTRATADA fica responsavel por preparar os LHO com aditivo e porcionar todos os LHO de acordo
com prescrigdes médicas, na quantidade adequada para que ndo haja desperdicio de LHO.

4.43.9.6.2.A CONTRATADA fica responsavel pelo transporte interno no Hospital do LHO até o leito do paciente e a
distribuicdo, atentando sempre para o tempo de distribuicdo e a temperatura do LHO que ndo pode ser maior que
5°C.

4.43.9.6.3.Todo o material para porcionamento e envase do LHO é fornecido pela CONTRATANTE.

5. OBRIGACGES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

5.1. Regras Gerais

5.1.1. Designar por escrito, no ato do recebimento da Autorizagdo de Servicos, preposto(s) que tenha(m) poderes
para resolucdo de possiveis ocorréncias durante a execu¢do do contrato;

5.1.2.Para a execugdo dos servicos deverdao ser observados os conceitos, classificagdo das dietas Hospitalares,
tipos, técnicas, procedimentos e métodos para a producdo, armazenamento e distribuicdo de refei¢des,
convencionadas neste Termo de Referéncia e seus anexos, além da localiza¢do, frequéncia e horarios;

5.1.3.A refeicGes a serem transportadas, deverdo seguir todos os critérios de higiene e controle de qualidade, assim
como, transporte adequado das mesmas segundo normas e legislacdo vigente.

5.1.4.Deverdo ser cumpridas as Instrugdes, Normas Técnicas, Manuais e demais orientagGes do érgao fiscalizador
e/ou executores do contrato, salvo as que infringirem normas legais.

5.1.5.Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos, fornecendo todos os produtos e
materiais usuais em producdo, manipulagdo e distribuicdo de refei¢des, tais como: géneros alimenticios,
utensilios de uso e reuso, materiais de limpeza, embalagens descartaveis, equipamentos de protegdo individual
descartavel (para manipulacdo de alimentos), profissionais e equipamentos necessarios a produgdo e
distribuicdo de refei¢Ges;

5.1.6. Os veiculos envolvidos na execu¢do dos servigcos deverdo ser de responsabilidade da CONTRATADA;
5.1.7.Prestar esclarecimentos que Ihe forem solicitados e atender prontamente as reclamagdes de seus servigos,
sanando-as no menor tempo possivel;

5.1.8. Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes dos servigos, por parte dos seus funciondrios, sem repasse
de qualquer 6nus a Contratante, para que ndo haja interrupgao dos servigos prestados;

5.1.9. Manter sigilo, sob pena de responsabilidade civil, penal e administrativa, sobre todo e qualquer assunto
de interesse do Contratante ou de terceiros de que tomar conhecimento em razdo da execu¢do do objeto
deste Termo de Referéncia, devendo orientar seus empregados nesse sentido.

5.1.10. Emitir relatdrios dos procedimentos e servicos realizados diariamente e ao final de cada més emitir Relatério
Consolidado de Medicdo, o qual se constitui em subsidio para a Avaliagdo dos servigos realizados;
5.1.11.Submeter-se a fiscalizagdo permanente dos executores do contrato designados pela Contratante;

5.2.12. Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gds (GLP). utilizado nas areas de
Producdo de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar (Convencional, Dietas Especializadas e Férmulas Lacteas);

6. OBRIGACf)ES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE

6.1.Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalacdes fisicas destinadas ao preparo e distribuicdo das
refei¢Ges, bem como a manutengdo predial, custos com energia elétrica e abastecimento de agua e também a
limpeza das caixas d’agua;

6.2.A Contratante colocara a disposi¢cdo da Contratada, as instalagdes do servico de nutrigcdo;

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

6.4.Facilitar exercicio das fun¢bes da Contratada, promovendo o bom entendimento
entre seus funciondrios e os da Contratada e cumprindo suas obrigacbes estabelecidas neste
. ||
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contrato;

6.5.Inspecionar os materiais de consumo, os produtos quimicos empregados na higienizacdo dos utensilios e
instalagdes;

6.6.Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes na Fundagdo Municipal
Irene Siqueira Alves —Vové Mocinha — Fungota;

6.7.Prestar aos funcionarios da Contratada as informagdes e esclarecimentos que,eventualmente, venham a
ser solicitados e que digam respeito a natureza dos servigos que tenham a executar;

6.8.Notificar a Contratada de qualquer irregularidade encontrada no fornecimento dos servigos;

6.9.Solicitar a Contratada a substituicdo de quaisquer equipamentos, materiais, utensilios e ferramentas,
considerados ineficientes ou obsoletos ou que causem prejuizos aos servigos executados;

6.10.Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata corregao;
6.11.Exercer a gestao e fiscalizagdo do contrato de forma a assegurar a perfeita execugdo dos servigos dentro do
estabelecido nas especificagcdes técnicas, com controle das medigdes e atestados de avaliagdo dos servigos;
6.12.Conferir e aprovar o quantitativo das refei¢cdes efetivamente fornecidas/distribuidas;

6.13.Exercer a fiscalizacdo dos servigos por meio de servidor especialmente designado, na forma prevista na Lei
n° 8.666/93;

6.14.Fornecer a Contratada um "Formulario de Ocorréncias";

6.15.Receber da Contratada as comunicagdes registradas nos “Formuldrios de Ocorréncias” devidamente
preenchidos, assinados e carimbados, encaminhando-os aos setores competentes para as providéncias cabiveis;
6.16.Avaliar mensalmente a planificagdo (programagdo, execugdo e supervisdo permanente) dos servigos a
serem executados pela Contratada.

6.17.Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da presta¢do de servigos, apds conferencia.
6.18.Entregar a Contratada quando do inicio da prestacdo do servico, relacdo onde conste: descricdo e estado de
conservacdo da area e relagdo de utensilios existentes na cozinha e despensas (se existirem na unidade), registrando
também as condigdes dos mesmos.

6.19.Efetuar os pagamentos devidos, de acordo com o estabelecido neste contrato.

7.DA RESPONSABILIDADE CIVIL

7.1.A Contratada reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e criminal por danos ou prejuizos que vier a
causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros, em decorréncia da execug¢do do objeto, ou danos advindos
de qualquer comportamento de seus empregados em servigo, correndo as suas expensas, sem quaisquer énus para
o Contratante, ressarcimento ou indenizagGes que tais danos ou prejuizos possam causar.

7.2.Responsabilizar-se-a  Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos
alimentos, refeicGes e lanches servidos, respondendo perante a Administracdo do Contratante, por ocorréncia de
qualquer alimento, condimento e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma incorreta e/ou
inadequados para os fins previstos no presente contrato.

8. CONSIDERAGCOES GERAIS
8.1.N3o serdo admitidas declaragdes posteriores de desconhecimento de fatos, no todo ou em parte, que venham
a impedir ou dificultar a execuc¢ao dos servigos.

9. O Termo de referéncia foi elaborado pela seguinte colaboradora da Fundagdo: Nutricionista Ana Lécia Cristina da
Silva.
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