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MUNICIPIO DE CABO DE SANTO AGOSTINHO

SECRETARIA MUNICIPAL DE ASSUNTOS JURIDICOS - SMAJ / 1* E 2°
COMISSAO PERMANENTE DE LICITACAO - 1°* E 2* CPL
AVISO DE COLETA DE PRECO PARA DISPENSA EMERGENCIAL

MUNICIPIO DO CABO DE SANTO AGOSTINHO

SECRETARIA EXECUTIVA DE LOGISTICA

AVISO DE COLETA DE PRECO PARA DISPENSA
EMERGENCIAL

Processo N° 00032/2025. Dispensa emergencial N° 00010/2025.
Fornecimento. Menor Prego. CONTRATACAO EMERGENCIAL DE
EMPRESA ESPECIALIZADA PELO PERIODO DE 180 (CENTO E
OITENTA) DIAS PARA A PRESTACAO DE SERVICOS DE
NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR, VISANDO O
FORNECIMENTO DE DIETAS, DIETAS ESPECIAIS, DIETAS
ENTERAIS E FORMULAS LACTEAS DESTINADAS A
PACIENTES (ADULTOS E INFANTIS) E ACOMPANHANTES
LEGALMENTE INSTITUIDOS (LEI FEDERAL N° 8.069. DE
13/07/90; ART. 278 E LEI FEDERAL N.° 10.741, DE 01/10/03),
ASSIM COMO OS FUNCIONARIOS PLANTONISTAS DAS
UNIDADES NO  FORNECIMENTO DE  REFEICOES,
ASSEGURANDO UMA ALIMENTACAO BALANCEADA,
DENTRO DOS PADROES DE SEGURANCA ALIMENTAR E EM
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS ADEQUADAS,
ENGLOBANDO A OPERACIONALIZACAO E o
DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES DE PRODUCAO,
ADMINISTRACAO E DE APOIO A NUTRICAO CLINICA E
AMBULATORIAL, CONFORME PREVISTO NAS NORMAS
TECNICAS E SANITARIAS VIGENTES, ATRAVES DA
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE. Abertura da Coleta de
Prego: 08 horas do dia 04 de abril de 2025 até as 13horas do dia 10 de
abril de 2025. No site www.cabo.pe.gov.br. Recursos: previstos no
orcamento vigente. Fundamento legal: Lei Federal n® 14.133/21; Lei
Complementar n° 123/06; Instrugdo Normativa n° 73 SEGES/ME/22;
e legislagdo pertinente, consideradas as alteragdes posteriores das
referidas normas. Edital, anexos e outras informagdes podem ser
obtidos no e-mail logistica.compras@cabo.pe.gov.br ou no site da
prefeitura coleta publica www.cabo.pe.gov.br.

Fundo Municipal de Saude.

Publicado por:
Caroline de Brito Pinheiro de Franca
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PREFEITURA DO CABO DE SANTO AGOSTINHO
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

TERMO DE REFERENCIA

1. OBJETO DA PRESTAGAO DOS SERVIGCOS

Contratagdo emergencial de empresa especializada pelo periodo de 180 (cento e oitenta) dias para a
Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar, visando o fornecimento de dietas, dietas especiais, dietas
enterais e férmulas lacteas destinadas a pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente instituidos (Lei
Federal n2 8.069. de 13/07/90; art. 278 e Lei Federal n.2 10.741, de 01/10/03), assim como os funciondarios
plantonistas das Unidades no fornecimento de refei¢des, assegurando uma alimentagdo balanceada, dentro dos
padrdes de seguranga alimentar e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, englobando a operacionalizagdo e o
desenvolvimento das atividades de produgdo, administracdo e de apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, conforme
previsto nas normas técnicas e sanitarias vigentes, através da Secretaria Municipal de Saude.

2. DAS JUSTIFICATIVAS

2.1, JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE DA CONTRATAGAO

A alimentacdo adequada é fator importante no tratamento (dietoterapia) de pacientes como medida
coadjuvante na evolugdo clinica dos pacientes internados, pela manutengdao ou recupera¢gdo do seu estado
nutricional, refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuicdo da mortalidade e morbidade.

O acesso a uma variedade de alimentos seguros e saudaveis é um direito humano fundamental. O cuidado
nutricional adequado, incluindo a qualidade da alimentacdo, tem efeitos benéficos na recuperagao dos pacientes e na
sua qualidade de vida. Portanto, a dieta hospitalar pode melhorar a qualidade da internagao do paciente.

A apresentacdo da refeicdo, a variedade de produtos e o local fisico sdo os fatores primarios que contribuem
para a percepg¢do negativa do usuario e com suas atitudes em relagdo as refeicGes nas instituicGes. Geralmente, o
modo como a populacdo observa os hospitais publicos, tem a visdo de que os mesmos sdo instituicdes menos
favorecidas em recursos. A imagem negativa da refeicdo hospitalar é generalizada e, portanto, ndo necessariamente
relacionada somente aos alimentos.

Esta visdo precisa ser modificada!

A avaliacdo da satisfacdo do usudrio de servigos hospitalares tem sido valorizada na busca da qualidade do
atendimento. A percep¢do da qualidade tem sido apontada como um fator determinante para a competitividade e a
sobrevivéncia das organiza¢des de saude, o que requer a ado¢do de modelos adequados para medir a satisfacdo dos
clientes. Por meio de questionamento a usuarios acerca da satisfagdo com o cuidado nutricional, é possivel se obter
nogdes das fragilidades do servigo. Em geral, os pacientes tém dificuldade de opinar sobre mudancas na alimentacado
ou nas rotinas durante a internagdo. Alguns estudos observaram que o contexto da hospitalizagcdo transforma os
papéis sociais dos individuos.

A qualidade da alimentagdo hospitalar, o atendimento nutricional e a participacdo do paciente em seu
tratamento alimentar e nutricional sdo fundamentais para a qualidade do atendimento hospitalar.

Os servidores plantonistas também fazem jus as refeicdes em virtude da natureza dos servigos. A carga
horaria continua torna necessdria a alimentacdo em hordrios adequados para o bom andamento dos servicos de
salde, bem como para o bom desempenho dos servidores, para que ndo haja solugdo de continuidade no
atendimento, para que o servidor ndo precise se ausentar da unidade de saude, uma vez que a demanda por
atendimento pode exigir a permanéncia do servidor na ateng¢do ao usuario, ou mesmo o retorno do mesmo para o
atendimento quando do surgimento de eventuais situacGes de extrema emergéncia.

A contratacdo mergencial de empresa especializada para a prestacdo de servicos de alimentacdo destinada a
pacientes, acompanhantes e funcionarios plantonistas é necessaria a fim de que ndo ocorra a descontinuidade no
fornecimento adequado e balanceado de refei¢cGes, evitando assim que ocorram prejuizos a saude dos pacientes
internados nas Unidades Hospitalares, bem como dos funcionarios que cumprem suas rotinas de trabalho.

A contratacdo emergencial para a prestacdo de servicos de alimentacdo hospitalar é, portanto,
imprescindivel. Esse servico deverd atender a pacientes internados, acompanhantes e servidores plantonistas,
garantindo:

e O fornecimento ininterrupto de refei¢cdes balanceadas e seguras;

e 0O atendimento as normas vigentes de seguranca alimentar e boas praticas de fabricacdo;

e A supervisdo nutricional continua, assegurando o cumprimento das necessidades dietéticas
individuais dos pacientes;
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A preservagdo da integridade do atendimento hospitalar, evitando descontinuidade em um servigo essencial
a saude publica.

Por fim, destaca-se que a Lei n? 14.133/2021 permite a realizagdo de contratagcdes emergenciais em
situagdes de risco iminente que demandem pronta resposta da administragdo publica, como é o caso do término do
contrato 001/FMS/2020 para um servico essencial. A justificativa legal para a contratacdo fundamenta-se na
necessidade de proteger a saude e a vida dos pacientes e na obrigacdo de garantir a eficiéncia e continuidade dos
servigos de saude.

Assim, a contratagdo proposta é uma medida necessaria, proporcional e adequada para evitar danos a saude
publica e assegurar a qualidade dos servigcos prestados pelas unidades hospitalares.

2.2 JUSTIFICATIVA DO QUANTITATIVO ESTIMADO

Os quantitativos previstos no presente Termo de Referéncia, visam ao para prestagao de servigos para a Prestagdo de Servigos
de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar, visando o fornecimento de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas
destinadas a pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente instituidos (Lei Federal n2 8.069. de 13/07/90; art. 278
e Lei Federal n.2 10.741, de 01/10/03), assim como os funcionarios plantonistas das Unidades no fornecimento de refeicdes,
assegurando uma alimentagdo balanceada, dentro dos padrdes de seguranga alimentar e em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas, englobando a operacionalizagdao e o desenvolvimento das atividades de produ¢do, administracdo e de apoio a
nutricdo clinica e ambulatorial, conforme previsto nas normas técnicas e sanitarias vigentes, através da Secretaria Municipal de
Saude do Cabo de Santo Agostinho, tendo sido definidos conforme Documento de Formalizagdo da Demanda — DFD, datado de
28/02/2025 e Estudo Tecnico Preliminar — ETP, datado de 12/03/2025 e ainda do Contrato 001/FMS/2020, além do
acompanhamento da necessidade das unidade de saude do Municipio. Importante ressaltar a caracteristica do atendimeno
das unidades de saude, conforme segue:

QUADRO 1
Nome da Unidade Hospitalar: Hospital Infantil Doutor Adailton C de Alencar
Endereco: BR-101, KM 34 - Centro, Cabo de Santo Agostinho - PE, 54505-020
Nome da Unidade Hospitalar: Hospital Mendo Sampaio
Endereco: BR-101, S/N - Charneca, Cabo de Santo Agostinho - PE, 54535-430
Nome da Unidade Hospitalar: Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos
Endereco: R 101, Km 23 S/N - Pte. dos Carvalhos, Cabo de Santo Agostinho -
PE, 54580- 496
Nome da Unidade Hospitalar: SPA Gaibu
Endereco: Av. Laura Cavalcante, s/n - Lot. Praia de Gaibu, Cabo de Santo
Agostinho - PE
Nome da Unidade Hospitalar: Caps Estacdo Cidadania
Endereco: Rua Amaro Pereira Cavalcante n. 197 Centro, Cabo de Santo
Agostinho - PE,
54510-280
QUADRO 2

Caracterisitcas das Unidades de Saude

Classificagdo da Unidade Hospitalar — Hospital Infantil Doutor Adailton C de Alencar
Pediatrico/Infantil
Populacdo atendida Criancas de 0 — 15 anos
Numero de leitos da Unidade 27 leitos
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Média diaria de pacientes por especialidade/clinica/
ambulatério

252/dia

Classificagdo da Unidade Hospitalar — Geral

Hospital Mendo Sampaio

Populagao atendida

Adultos de 15 a 100 anos

Numero de leitos da Unidade

29 leitos

Média diaria de pacientes por especialidade/clinica/
ambulatério

Média de 276 /dia

Classificagdo da Unidade Hospitalar — Maternidade
baixo-risco

Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos

Populagdo atendida

Gestante baixo-risco

Numero de leitos da Unidade

20

Média diaria de pacientes por especialidade/clinica/
ambulatério

Média de 43/dia

QUADRO 3

Local de Produgao e Distribuicdo da Alimentagao as Unidades de Satide

LOCAL

PRODUCAO

HOSPITAL MENDO SAMPAIO

COZINHA PROPRIA

MATERNIDADE PADRE GERALDO LEITE BASTOS

COZINHA PROPRIA

HOSPITAL INFANTIL DOUTOR ADAILTON C DE ALENCAR

COZINHA PROPRIA

SPA GAIBU

COZINHA PROPRIA

SAMU

ALMOCAM NO MENDO SAMPAIO

JAMACI DE MEDEIROS

RECEBE ALIMENTAGAO PRONTA DA MATERNIDADE

PADRE GERALDO LEITE BASTOS

CAPS ESTACAO CIDADANIA

RECEBE DO HOSPITAL INFANTIL DOUTOR ADAILTON C DE

ALENCAR

CAPS INFANTIL

RECEBE ALIMENTACAO PRONTA DA MATERNIDADE

PADRE GERALDO LEITE BASTOS

CAPS ALCOOL E DROGA

RECEBE ALIMENTAGAO PRONTA DA MATERNIDADE

PADRE GERALDO LEITE BASTOS

RESIDENCIATERAPEUTICA |

RECEBE ALIMENTAGAO PRONTA DO HOSPITAL MENDO

SAMPAIO

RESIDENCIA TERAPEUTICAII

RECEBE ALIMENTAGAO PRONTA DO HOSPITAL MENDO

SAMPAIO

RESIDENCIA TERAPEUTICAIII

RECEBE ALIMENTAGAO PRONTA DO HOSPITAL MENDO

SAMPAIO

RESIDENCIA TERAPEUTICA IV

RECEBE ALIMENTAGAO PRONTA DO HOSPITAL MENDO

SAMPAIO

Considerando as estruturas das Unidades de Saude do Municipio do Cabo de Santo Agostinho, o Hospital
Mendo Sampaio tem sua cozinha centralizada, além da producdo da alimentagdo para seu préprio consumo, também
produz e distribui a alimentacdo para as Unidades de Saude Residéncia Terapeutica |, II, Il e IV, como também para
o SAMU. A Materrnidade Padre Geraldo Leite Bastos além da producdo da alimentacdo para seu proprio consumo,
também produz e distribui a alimentacdo para a Unidade CAPS Alcool e Droga,os levantamento abaixo, seguem de
roteiro e para o célculo do trnasporte da alimentac¢do saindo do polo para outra unidade de saude.
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o Hospital Infantil do Cabo, Rod. Br-101 Sul, KM34

L -4 Hospital Mendo Sampaio, Antiga Estrada Rodoviz

am 2 min N 2 min A 9 min S5 3 min

Hospital Infantil do.GCabo- S5

had
CENTRO Empresarial Nativa _@Qo
LOGISTICO Rodotril o ()’bz'
o o &

raaoN
) —aq,oé éé‘
N ) R =<
‘P-S\\\Q Hospital Mendo Sampaio Q_é‘ Dados do mapa ©2025
2 min (700,0 m) <>
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© Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos, BR 101,

Q@ Caps Infantil Ciranda de Vida, R. Vinte e Dois, 73
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caps Infantil 0 BOM CONSELHO
Ciranda de Vida R&Sto Cinco
Estrelas + GNV Dados do mapa ©2025
4 min (1,8 km) @
via Antiga Estrada Rodovia ROTAS

Considerando as estruturas das Unidades de Saude do Municipio do Cabo de Santo Agostinho, o Hospital
Infantil Doutor Adailton C de Alencar tem sua cozinha centralizada, além da producdo da alimentagdo para seu préprio
consumo, também produz e distribui a alimentacdo para as Unidades de Satide CAPS ESTACAO CIDADANIA.

o Hospital Infantil do Cabo, Rod. Br-101 Sul, KM34

@ CAPS Estacao Cidadania, R. Amaro Pereira Caval

am 6 min M 6 min & 18 min £S5 5 min

4 SANTO INACIO
CAPS Estacao Cidadania X

Cabo‘d'e’Santo

W2 - \ = A
Algostinho Assai Atacadist:
ﬁpital Infantil do Cabo \?

Dados do mapa ©2025

6 min (1,5 km) <
via Antiga Estrada Rodovia e Av. Histo. Pereira da

Costa ROTAS
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Considerando as estruturas das Unidades de Saude do Municipio do Cabo de Santo
Agostinho, o a Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos tem sua cozinha centralizada, além da
producdo da alimentagdo para seu proprio consumo, também produz e distribui a alimentagdo para as Unidades de
Saude Jamaci de Medeiros.

© Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos, BR 101,

Q Policlinica Jamaci De Medeiros, R. do Progresso,

a 3 min M 3 min & 10 min 5 2 min

R. do Porto 4+

2 S35, &Policlinica Jamaci
O D:e]Medeirlos. ”
“o = MaternidadelBadre

o © Geraldo Leite Bastos =
Praca dos Milagres & . 4
e Dados do mapa ©2025
3 min (650,0 m) <
via R. da Medalha e R. Vinte e Um de Abril ROTAS

2.2 JUSTIFICATIVA PARA O NAO PARCELAMENTO DA CONTRATAGAO

Considerando a contratacdo emergencial de empresa para fornecimento de alimentacdo as unidades de saude, tendo
cozinhas proprias que servem de polo para a preparagao e distribuicdo da alimentagdo, observarando também a
distancia ente elas e toda a organizacdao que a Secretaria Municipal de Saude ja possui e com o servico bem avaliado
pela populagdo e funcionarios, ainda resepeitando os principios da razoabilidade e da eficiéncia, n3do é vantajoso para
a administragdo a contratagao de mais de uma empresa para tal finalidade.

2.3. JUSTIFICATIVA PARA VEDAGAO DE PARTICIPACAO DE EMPRESAS SOB A FORMA DE CONSORCIO

De acordo com o art. 15 da Lei n® 14.133/2021, a participacdo de empresas reunidas em consdrcio ndo sera admitida,
segundo discricionariedade da Administragdo, com base em justificativa técnica que leve em consideragcdo as
peculiaridades do caso concreto.

3. DESCRICAO DOS SERVICOS/DETALHAMENTO DO OBJETO
A descricdo completa e detalhada dos servigcos encontram-se nas Disposi¢cdes Gerais deste Termo de Referéncia .

4. DO VALOR ESTIMADO E CLASSIFICAGAO ORGAMENTARIA DA DESPESA

4.1 VALOR ESTIMADO DA CONTRATACAO

O valor estimado global da contrata¢do para 180 (cento e oitenta) dias é de RS ( )

No preco total do objeto deverdo estar inclusos todos os tributos (impostos, taxas e contribui¢des), sejam federais,
estaduais e municipais, bem como frete, comissGes, pessoal, embalagem, seguros, encargos sociais e trabalhistas, assim
como demais insumos inerentes que incidam ou venham a incidir sobre o objeto, sejam de que naturezas forem.

O preco da contratacdo tem como base as cotacdes de insumos, tendo sido utilizada como base a metodologia do
CADTERC (ANEXO). As Planilhas de Custos e Formacdo de Precos para mdo de obra consideraram o conjunto de
despesas decorrentes de legislacdo trabalhista e previdenciaria, e refletem os salarios médios praticados no mercado
e pisos salariais normativos e convengdes coletivas de trabalho registradas.

O estudo realizado para a elaboragdo do orgamento global segue parametros previamente estabelecidos, os custos
identificados pela empresa que ndo constem na metodologia utilizada na formagdo dos precos devem ter sua
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previsao no BDI.
Conforme previsto na Lei Federal n2 10.637, de 30/12/2002 e na Lei Federal n2 10.833 de

29/12/2003, poderido ser descontados os créditos calculados de PIS (1,65%) e COFINS (7,60%) em relagdo aos bens e
servigos utilizados como insumos na prestagdo de servigos. Dessa forma para aqueles custos diretos pagos a pessoas
juridicas, ha um abatimento de 9,25% (1,65% + 7,60%) de seu valor. Esse abatimento esta representado para cada
item como “Crédito PIS/COFINS foi considerado em cada servico como um redutor de custos. Registra-se que cada
empresa devera apresentar seus orcamentos de acordo com a sua prépria forma de tributagdo.

4.2 CLASSIFICAGAO ORCAMENTARIA DA DESPESA
De acordo com o Artigo 7, § 2°, do Decreto Municipal n°1.549 de 02 de Maio de 2017: No processo de
contratagdo ndo é necessario indicar a Dotagdo Orgamentdria, que somente serd exigida para a formalizacdo do
contrato ou outro instrumento habil.

5. DA MODALIDADE E CRITERIO DE JULGAMENTO

A contratacgdo sera através de Dispensa Emergencial, conforme Artigo 75 da Lei 14.133/2021 e o critério de
julgamento serd através de Menor Prego Global.

6. DA PROPOSTA

6.1 PRAZO DE VALIDADE DA PROPOSTA
As propostas deverdo ter validade de, no minimo, 90 (noventa) dias.
6.2 CONDICOES DA PROPOSTA
6.2.1 A(f) Empresa(s), deverdo apresentar proposta de preco, devidamente preenchida na forma do ANEXO | DAS
CONDICOES GERAIS que compoe este Termo de Referéncia.

6.2.2 A Secretria Municipal de Educagdo fornecera a planilha (excel)de composi¢do das aquisicdes e dos servigos para a
empresa calcular o valor da propsota de preco.

7. DOS REQUISITOS DE HABILITACAO E DOCUMENTAGAO
7.1 REQUISITOS DE QUALIFICAGAO TECNICA

7.1.1 Apresentacdo de um ou mais atestado( s) de capacidade técnica, expedido(s) por pessoa(s) juridica(s) de direito
publico ou privado, em nome da empresa , que comprove(m) “aptiddo para desempenho de atividade pertinente e
compativel em caracteristicas, quantidades e prazos com o objeto da contratacdo”, prevista no art. 67 da Lei n.
14.133/2021, faz-se por meio de atestado que demonstre ja ter o proponente executado objeto similar ao da
contratagao.

7.1.2 Certiddo(Ges) ou atestado(s) de capacidade técnica fornecidos por pessoa juridica de direito publico
(administracdo Federal, Estadual ou Municipal, direta ou indireta) ou privado que comprovem a aptiddo do contratado
para o fornecimento do objeto desta contratacdo emergencial, que devera(3do) atestar o fornecimento anterior com
25% (vinte cinco por cento), em caracteristicas, quantidades, com o objeto.

7.2 REQUISITOS DA QUALIFICAGAO ECONOMICO-FINANCEIRA

7.2.1 Prova de inscricdo no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ).

7.2.2 Prova de Regularidade para com a Fazenda Nacional, mediante apresentacdo de Certiddo Negativa de Débito,
expedida pela Delegacia da Receita Federal.

7.2.3 Certiddo que prove a regularidade para com a Fazenda Estadual e Municipal da Jurisdicdo Fiscal do
estabelecimento licitante.

7.2.4 CertidGes que comprovem a regularidade relativa a Seguridade Social (INSS) e ao Fundo de Garantia por tempo de
Servico (FGTS).
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7.2.5.Prova de inexisténcia de débitos inadimplidos perante a Justica do Trabalho, mediante a
apresentacdo de certiddo negativa, nos termos do Titulo VII-A da Consolidagdo das Leis do
Trabalho, aprovada pelo Decreto-Lei no 5.452, de 12 de maio de 1943.

7.2.6.Para fins de comprovagdo de Patrimdnio Liquido, o licitante deverd apresentar Balango Patrimonial e
demonstragGes contabeis do Ultimo exercicio social, exigiveis e apresentados na forma da lei.

a)Capital Circulante Liquido (CCL) ou Capital de Giro (Ativo Circulante — Passivo Circulante) de, no minimo, 16,66%
(dezesseis inteiros e sessenta e seis centésimos por cento) do valor estimado para a contratagdo do lote, exigindo-se a
comprovagdo cumulativa quando da classificagdo proviséria em primeiro lugar, devendo a comprovagdo ser feita
relativamente a data da apresentagdo da proposta, conforme estabelecido no art. art. 69, § 4° da Lei n? 14.133/2021.
b)Apresentagdo de documento que demonstre a boa situagdo financeira atualizada, comprovando que a licitante disp&e
de indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC) superiores a 01 (um inteiro); em caso da
licitante apresentar os indices de Liquidez Geral (LG), Solvéncia Geral (SG) e Liquidez Corrente (LC) inferiores ou igual 01
(um inteiro) e inferiores ou igual 0,50 (meio) para Endividamento Geral, resultantes da aplicagdo das férmulas abaixo,
nos valores indicados

LG - Ativo Circulante + Realizdvel a Longo Prazo Passivo

Circulante + Exigivel a Longo Prazo

SG - Ativo Total

Passivo Circulante + Exigivel a Longo Prazo

LC- Ativo Circulante

Passivo Circulante

EG - Passivo Circulante + Exigivel a Longo Prazo

Ativo Total

7.3 REQUISITOS DA HABILITACAO JURIDICA

a) Registro Comercial, no caso de empresa individual;

b) Ato constitutivo - estatuto social, contrato social ou a sua consolidagdo e posteriores alteragdes contratuais,
devidamente registradas na Junta Comercial - e no caso de sociedades por ag¢des, estatuto social acompanhado da ata
de eleicdo de sua atual administracdo, registrados e publicados.

8. DO CONTRATO

8.1 PRAZO DE VIGENCIA CONTRATUAL

8.1.1 O Contrato tera vigéncia de 180 (cento e oitenta ) dias, conforme - Art.75, da Lei 14.133/2021.

8.1.2 A contratacdo sera efetivada por meio de Nota de Empenho acompanhada de Autoriza¢do de Fornecimento ou
Autorizacdo de Execugdo de Servico, nos termos do art. 95 da Lei n? 14.133/2021.

8.2 PRAZO PARA ASSINATURA DO CONTRATO

8.2.1 A Empresa terd o prazo de 03 (trés) dias Uteis para assinatura do contrato, contados a partir da convocacdo da
Secretaria Municipal de Saude, através Autorizacdo de Execucdo de Servico, nos termos do art. 95 da Lei n?
14.133/2021.

8.3 DA FISCALIZAGAO DO CONTRATO

8.3.1 Sera realizada a criacdo, através de portaria, de uma Comissdo de Controle e Fiscalizagdo com a responsabilidade
de fiscalizar o andamento do contrato, a fim de garantir o cumprimento da prestacdo do servico contratado e das
clausulas contratuais.

8.3.2 A comissdo serd composta por servidores da Prefeitura Municipal do Cabo de Santo Agostinho, inclusive a
Coordenacdo de Nutricdo das Unidades Hospitalares, que passardo por capacitacdo para garantir o efetivo
cumprimento das obrigacGes previstas no contrato.

8.3.3 Em caso de descumprimento das clausulas contratuais, a comissdo devera apresentar relatério com a
apresentacdo das sangdes, sendo essas estabelecidas por grau de infracdo para a devida penalidade a ser aplicada.

8.3.4 As penalidades respeitardo aos principios da legalidade, finalidade, motivagdo, razoabilidade, proporcionalidade,
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moralidade, ampla defesa, contraditério, seguranga juridica, interesse publico e eficiéncia,
dispondo sempre de prévia notificagdo e respeitando os prazos legais, sob pena de ndo
aplicabilidade das sang¢Ges cabiveis.

9. DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE
9.1 Todas as obrigacdes da Contratante estdo dispostas no item 9 das DISPOSICOES GERAIS que compoem este Termo
de Referéncia.

10. DAS OBRIGACGES DA CONTRATADA
10.2 Todas as obrigacdes da Contratante estdo dispostas nos itens 7 e 8 das DISPOSICOES GERAIS que compoem
este Termo de Referéncia.

11. DOS CRITERIOS E PRAZOS DE PAGAMENTO

11.1 O pagamento pela prestagdo do (s) servigo (s) deverd ser efetuado a Contratada, em até 30 (trinta) dias

corridos do més subsequente a prestacdo dos servigos, com base no quantitativo efetivamente executado, mediante

apresentacdo da Nota Fiscal / Fatura devidamente atestada pelo servidor competente.

11.2A Contratada é responsavel pelos pagamentos de quaisquer tributos, sejam eles sociais, trabalhistas,
previdencidrios, fiscais, comerciais ou de qualquer outra natureza resultante da execugao do contrato.

11.3A CONTRATANTE solicitard a CONTRATADA, na hipdtese de glosas e/ou incorrecbes de valores, a correspondente
retificacdo objetivando a emissdo da nota fiscal/fatura.

12. DAS SANCOES

12.1 Comete infragdo administrativa, nos termos do art. 155 da Lei n? 14.133/2021, o PROPONENTE e o CONTRATADO
que:

12.1.1 Der causa a inexecugao parcial do contrato;

12.1.2 Der causa a inexecugdo parcial do contrato que cause grave dano a Administragao, ao funcionamento dos
servicos publicos ou ao interesse coletivo;

12.1.3 Der causa a inexecugao total do contrato;

12.1.4 Deixar de entregar a documentacgdo exigida para o pagamento;

12.1.5 Nao mantiver a proposta, salvo em decorréncia de fato superveniente devidamente justificado;

12.1.6 Nao celebrar o contrato ou ndo entregar a documentacgao exigida para a contratacdo, quando convocado dentro
do prazo de validade de sua proposta;

12.1.7 Ensejar o retardamento da execuc¢do ou da entrega do objeto da Contratacdo sem motivo justificado;

Apresentar declaracdo ou documentacgao falsa exigida ou prestar declaragao falsa durante a mesma ou a execuc¢do do
contrato;

12.1.8 Fraudar a dispensa ou praticar ato fraudulento na execugdo do contrato;

12.1.9 Comportar-se de modo inidéneo ou cometer fraude de qualquer natureza;

12.1.10 Praticar atos ilicitos com vistas a frustrar os objetivos da Contratacdo;

12.1.11 Praticar ato lesivo previsto no art. 52 da Lei n2 12.846, de 12 de agosto de 2013.

12.1.12 O CONTRATADO que cometer qualquer das infracdes discriminadas no subitem anterior ficard sujeito, sem
prejuizo da responsabilidade civil e criminal, as seguintes san¢des:

1.I. Adverténcia pela falta do constante desta contratacdo, quando nao se justificar a imposicdo de penalidade mais
grave;

1.1l. Multa de 2% (dois por cento) sobre o valor do(s) item(s) 12 prejudicado(s) pela conduta do fornecedor/prestador,
por qualquer das infragGes do item 12

L.1lIl. Impedimento de licitar e contratar com o municipio do Cabo de Santo Agostinho, pelo prazo maximo de 3 (trés)
anos, quando ndo se justificar a imposicdo de penalidade mais grave;
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12.2 Na aplicagdo das sangdes serdo considerados:

12.2.1 A natureza e a gravidade da infragdo cometida;

12.2.2 As peculiaridades do caso concreto;

12.2.3 As circunstancias agravantes ou atenuantes;

12.2.4 Os danos que dela provierem para a Administragdo Publica;
12.2.5 A implantagdo ou o aperfeicoamento de programa de integridade, conforme normas e orientagdes dos érgdos
de controle.

12.2.6 Se a multa aplicada e as indenizagGes cabiveis forem superiores ao valor de pagamento eventualmente devido
pela Administragdo ao contratado, além da perda desse valor, a diferenga serd descontada da garantia prestada ou serd
cobrada judicialmente.

12.2.7 aplicagdo das sangGes, em hipotese alguma, exime a obrigacdo de reparagdo integral do dano causado a
Administragdo Publica.

12.2.8 A penalidade de multa pode ser aplicada cumulativamente com as demais sangdes.

12.2.9 Havendo indicios de pratica de infragdo administrativa tipificada pela Lei n? 12.. .846, de 12 de agosto de 2013
(Lei Anticorrup¢do) como ato lesivo a administragdo publica nacional ou estrangeira,.. cdpias do processo
administrativos necessarios a apuragao da responsabilidade da empresa deverdao ser remetidas a autoridade
competente para apuragao da conduta tipica em questao.

12.2.10 As multas e san¢des aplicadas deve levar em consideragdo os itens 6.2 e 6.3. das DISPOSICOES GERAIS deste
Termo de Referéncia.

12.2.11 Nenhuma penalidade sera aplicada sem o devido Processo Administrativo de Aplicacdo de Penalidade, que
assegurara o contraditdrio e a ampla defesa ao fornecedor/prestador, observando-se o procedimento previsto na Lei n?
14.133/2021.

13. DA RESCISAO

13.1 O descumprimento de qualquer Clausula ou de simples condicdo do CONTRATO, assim como a execugdo do seu
objeto em desacordo com o estabelecido em suas Clausulas e condigdes, dara direito a CONTRATANTE de rescindi-lo
mediante notificacdo expressa, sem que caiba a CONTRATADA qualquer direito, exceto o de receer o estrito valor
correspondente as obras/servicos realizada (os), desde que estejam de acordo com as prescri¢es ora pactuadas.

13.20 CONTRATO podera ser rescindido:
13.2.1 Por ato UNILATERAL da CONTRATANTE, nos casos dos incisos | a V e IX do art. 137 e Art. 138 da Lei Federal n°
14.133/2021

14. DAS DISPOSICOES FINAIS

14.1 O fornecedor fica obrigado a manter durante a execucdo do Contrato, todas as condi¢gdes de habilitacdo e qualificacdo
estipuladas para contratacdo da Dispensa Emergencial .
14.2. A responsabilidade por este Termo de Referéncia ficard a cargo da Secretaria Municipal de Saude.

15. DO FORO

12.1. Fica eleito o Foro da Comarca do Cabo de Santo Agostinho para discussGes de litigios decorrentes do objeto do
instrumento/contrato, com rendncia de qualquer outro, por mais privilegiado que se julgue.

16. DOS ANEXOS
16.1 Faz parte deste Termo de Referéncia os Anexos abaixo:

ANEXOS:
Anexo | — Modelos de Propostas
Anexo Il —Modelos de Declaragdes
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Anexo Il - Avaliagdo na qualidade dos Servigos
Anexo |V — Planilhas Padrdo para Composicdo de Pregos — Fichas Técnicas Refeigdes
Cotagdes
Convencgdes Coletivas/CAGED — M3o de obra
Nota Técnica n2 1/2207 — SCI — Superior Tribunal Federal — Defini¢do BDI
Resolugdo CFN n2 380/2005
Caderno Técnico Prestagdo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar — Volume 08 — Secretaria da Fazenda de
SP.
Cabo de Santo Agostinho, 21 de margo de 2025

XXXXXXXXXXXX
Nutricionista/Chefe do Setor

De acordo,

RENATO HUGO RAMOS DE FREITAS
Secretdrio Municipal de Saude
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DISPOSIGOES GERAIS

1. O objeto da presente prestagdo de servigos engloba servigos técnicos operacionais e administrativos,
disponibilizagdo de equipamentos, bem como apoio a nutri¢do clinica, nas areas de produgdo normal e
dietoterapica, para pacientes e acompanhantes legalmente instituidos, assegurando uma alimentagdo
balanceada e em condigdes higiénico-sanitarias adequadas, compreendendo:

e Operacionalizagdo para fornecimento, produgdo e distribuicdo de dietas gerais e especiais;
e Apoio a nutrigdo clinica, sempre que necessario;
e Servigos para a operacionalizagdo e distribuicdao de nutrigcao enteral;
e Servigos para a operacionalizagdo e distribuicdo de formulagGes lacteas.
2. Acompanhantes Legalmente Instituidos, segundo a legislagdo vigente, consiste em:

- Acompanhantes de criancas, nos termos da Lei federal n.2 8.069 de 13/06/90 (Estatuto da Crianca e do
Adolescente), as mdes com criangas internadas até 1(um) ano que sdo amamentadas (seio materno)
além das refeigGes tem direito aos lanches manh3, tarde e ceia.

- Acompanhantes de pacientes idosos com mais de 60 (sessenta) anos, nos termos da Lei federal n.2
10.741, de 01/10/03 (Estatuto do Idoso).

- Acompanhantes de gestantes, nos termos da Lei do Acompanhante - Lei Federal n? 11.108/2005 e
Agéncia Nacional de Sadde RN n2 428 de 07/11/2017.

- Acompanhantes de pessoas com deficiéncia, nos termos da Lei Federal n? 13.146 de
06/07/2015(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia)

3. A prestacdo dos Servicos dar-se-d4 nas dependéncias do Contratante e deverd estar embasada nas
Especificagcdes Técnicas definidas no Termo de Referéncia.

4, O Cardapio Diario Basico Padrdo e recomendagdes, definidos nas Fichas Técnicas (Anexo V) deverdo
nortear a elaboragdo dos cardapios para atendimento de pacientes com prescricdao de dietas gerais, assim
como para dietas especiais.

4.1 As dietas especiais devem acompanhar o padrdao do Manual de Dietas de cada Unidade e seguir as
prescricGes dietoterapicas, ajustadas as necessidades requeridas pelo paciente. As dietas enterais
deverdo seguir as diretrizes, prescricdes médicas, dietéticas realizadas por nutricionistas 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? 63, de 06 de Julho de 2.000 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria.

5. Para o presente trabalho foi definido o item - Dieta Enteral - para a manipulacdo e a distribuicao de
nutricdo enteral pela Contratada.

6.1. A aquisicdo e o fornecimento dos produtos (féormulas) deverao ser efetuados pelo Contratante, com a
utilizacdo do sistema de registro de precos pela modalidade de contratagdo emergencial, restando a
Contratada as demais atividades envolvendo a manipulagdo, distribuicdo e higienizacdo das
dependéncias.

6.2. Serdo de responsabilidade da contratada a aquisicdo de copos graduados e frascos de nutricdo
enteral (frasco diet), produtos de limpeza para higienizagdo dos utensilios e acessdrios e produtos de
limpeza para a drea fisica e equipamentos, material descartavel, material para paramentacdo dos
funciondrios, sacos e etiquetas para identificacdo, utensilios, equipamentos, e todos os materiais
utilizados no processo de preparo, envase, e distribuicdo dos produtos elaborados no
lactario/sondario.

6. Os valores estimados apresentados foram obtidos com base no desenvolvimento de composi¢cdo de pregos
que buscaram refletir as exigéncias contidas nas Especificacbes Técnicas e na legislacdo vigente. Para
composicdo de pregos foram utilizados os custos de insumos, matéria-prima alimentar, materiais
descartaveis, utensilios, equipamentos, gas butano, obtidos no mercado, mao de obra (salarios, encargos
sociais e trabalhistas e beneficios). Limpeza e higienizacdo tiveram seu custo calculado por meio de um
percentual aplicado sobre o custo da matéria-prima alimentar. Os custos finais foram acrescidos da taxa de
BDI — Beneficio e Despesas Indiretas, que engloba todos os custos e despesas indiretas, tributos e impostos,
bem como a taxa de lucro.
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Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar, visando o fornecimento de dietas, dietas especiais,
dietas enterais e férmulas lacteas destinadas a pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente
instituidos (Lei Federal n2 8.069. de 13/07/90; art. 278 e Lei Federal n.2 10.741, de 01/10/03), assegurando uma
alimentagdo balanceada e em condi¢Ges higiénico-sanitdrias adequadas, englobando a operacionalizagdo e o
desenvolvimento das atividades de produg¢do, administragdo e de apoio a nutrigdo clinica e ambulatorial.

1.1 Aprestagao de servigos de nutrigdo e alimentagao realizar-se-a, mediante:

a) Utilizacdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentacdo serda preparada, porcionada e

distribuida;

b) Fornecimento de géneros e produtos alimenticios, materiais de consumo em geral (utensilios, lougas,
descartaveis, 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;

c) Disponibilizagdo e a manutengdo dos equipamentos e utensilios utilizados, inclusive dos equipamentos

do Contratante a disposi¢cdao da Contratada;

1.2 Locais

Endereco completo da Unidade onde serdo prestados os servigos

Nome da Unidade Hospitalar: Hospital Infantil Doutor Adailton C de Alencar

Endereco: BR-101, KM34 - Centro, Cabo de Santo Agostinho - PE, 54505-020

Nome da Unidade Hospitalar: Hospital Mendo Sampaio

Endereco: BR-101, S/N - Charneca, Cabo de Santo Agostinho - PE, 54535-430

Nome da Unidade Hospitalar: Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos

Endereco: R 101, Km 23 S/N - Pte. dos Carvalhos, Cabo de Santo Agostinho - PE, 54580-
496

Nome da Unidade Hospitalar: SPA Gaibu

Endereco: Av. Laura Cavalcante, s/n - Lot. Praia de Gaibu, Cabo de Santo Agostinho - PE

Nome da Unidade Hospitalar: Caps Estagao Cidadania

Endereco: Rua Amaro Pereira Cavalcante n. 197 Centro, Cabo de Santo Agostinho - PE,
54510-280

13 Caracteristica da Unidade

Classificacdo da Unidade Hospitalar —
Pediatrico/Infantil

Hospital Infantil Doutor Adailton C de Alencar

Populagdo atendida

Criancas de 0 — 15 anos

Numero de leitos da Unidade

27 leitos

Média diéria de pacientes por especialidade/clinica/
ambulatério

252/dia

Classificacdo da Unidade Hospitalar — Geral

Hospital Mendo Sampaio

Populagdo atendida

)Adultos de 15 a 100 anos

Numero de leitos da Unidade

29 leitos

Média didria de pacientes por especialidade/clinica/
ambulatério

Média de 276 /dia
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Classificagdo da Unidade Hospitalar —Maternidade  [Maternidade Padre Geraldo Leite Bastos
baixo-risco
Populagao atendida Gestante baixo-risco
NuUmero de leitos da Unidade 20
Média didria de pacientes por especialidade/clinica/ |Média de 43/dia
ambulatdrio
2, DESCRICAO DOS SERVICOS — CONVENCIONAL

2.1

Dietas gerais e dietas especiais, destinadas a pacientes adultos e infantis.

a) A prestagdo de servigos de nutricdo e alimentagdo envolvera todas as etapas do processo de
operacionalizagdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentagao
estabelecido, o numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.

b) Os servigos consistem na execugdo de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo contratado,
dentre as quais se destacam:

Programacao das atividades de nutri¢ao e alimentagao;

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

Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;

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

Pré-preparos, preparos e coc¢ao da alimentagao;

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

Coleta de amostras da alimentagao preparada;

Transporte interno e distribui¢do nas copas / leitos;

Higienizagdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha e

dos utensilios utilizados pelos pacientes.

c) A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas.

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

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

f) A operacionalizagdo, 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 facam altera¢cGes ou adaptagdes, visando atendimento
adequado e satisfatorio.

g) As refeicdoes e dgua mineral, servidas aos pacientes seguem rigorosamente as prescri¢des médicas e
ajustes dietoterapicos realizados pela equipe de nutricionistas.

h) A oferta de dgua mineral serd realizada no momento da entrega da 12 refeicdo, serdo entregues em
garrafas descartaveis de 1,5(um e meio) litro devendo haver reposicdo.
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2.2. Hordrios de distribuicdo

a) Alimentagdo paciente adulto

Tipo de dieta Hordrios de entrega
Dieta Livre
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Branda
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Pastosa
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Liquida Pastosa
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Liquida
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Liquida de Prova
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
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b) Alimentacdo paciente infantil - 0 - 13 anos

Tipo de dieta Horarios de entrega

%a08b6:00-9200-12:00-15:00-18:00-21:00—
3:(50-6:00-9:00-12:00-15:00-18:00-21:00—
24:00

Formula infantil convencional

Férmula infantil especial

c) Alimentacdo paciente infantil - 01 - 13 anos

Tipo de dieta Horarios de entrega
Dieta Livre
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Branda
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almocgo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Pastosa
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Liquida Pastosa
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Liquida
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almogo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
Dieta Liquida de Prova
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almocgo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00
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Dieta Padrao Meses
Desjejum 6:00
Lanche da Manha 9:00
Almocgo 12:00
Lanche da Tarde 15:00
Jantar 18:00
Ceia 21:00

d) Nutrigdo Enteral

Tipo de dieta Horarios de entrega
Normal sistema aberto 07:00/10:00/13:00:16:00/19:00/22:00 horas
Especial sistema aberto 07:00/10:00/13:00:16:00/19:00/22:00 horas
Normal sistema fechado 07:00/10:00/13:00:16:00/19:00/22:00 horas
Especial sistema fechado 07:00/10:00/13:00:16:00/19:00/22:00 horas
Suplemento nutricional 07:00/10:00/13:00:16:00/19:00/22:00 horas
Modulo 07:00/10:00/13:00:16:00/19:00/22:00 horas

2.3. Cardapio

2.3.1 — Regras gerais

No carddpio diario elaborado pela Contratante, devera ser observada a relagdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados, com os respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizagdo,
atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do
individuo, segundo “Recommended Dietary Allowances” (R.D.A) revisdo 1989.

. A técnica dietética de preparo ficard a critério da Contratada, observado o carddpio elaborado pelo
Contratante.
. Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e planejados conforme as

condigdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimenta¢do de Escudero
(quantidade, qualidade, harmonia e adequagéo).

. Os cardapios elaborados somente poderdo ser alterados pela Contratada, 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.

. Os cardapios normais ou especiais (dietas) obedecerdo a normas estabelecidas pelo Servico de
Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante.

. Os carddpios apresentardo preparacdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando
um aporte caldrico necessario e uma boa aceitagdo por parte dos pacientes.

. Serdo planejados cardapios diferenciados para pacientes, em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano
Novo, Festas Juninas), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrado
determinado pelo SND. (Servico de Nutri¢cdo e Dietética).

. Para estimular a aceitabilidade das refei¢Ges nas diversas dietas, poderdo ser requisitados molhos
especiais a base de limdo, pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc., os quais devem ser
preparados de acordo com as recomendacdes das nutricionistas do Contratante.

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

. Deverdo ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar tenha influéncias

de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e
nutricional do mesmo.

- ACOMPANHANTES LEGALMENTE INSTITUIDOS

A refeicdo serd fornecida nos padrdes estabelecidos nas fichas técnica de acompanhantes/ funcionarios,
podendo ser adaptado por qualquer eventualidade.
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As dietas destinadas aos acompanhantes serdo distribuidas em 03 (trés) refeigdes
diarias, desjejum, almogo e jantar, em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.000 (duas mil) calorias
por dia.

- FUNCIONARIOS PLANTONISTAS
A refeicdo sera fornecida nos padrdes estabelecidos nas fichas técnica de acompanhantes/ funcionarios,
podendo ser adaptado por qualquer eventualidade.

As dietas destinadas aos funciondrios plantonistas através da Portaria SMS n2 001/2019 de 01 de agosto
de 2019, publicada Diario Oficial dia 02/08/2019, serdo distribuidas em 03 (trés) refei¢bes didrias,
desjejum, almocgo e jantar, em horérios regulares, fornecendo no minimo 2.000 (duas mil) calorias por dia.

As dietas destinadas aos funciondrios plantonistas lotados no SAMU Itapuama serdo preparadas e
manipuladas na unidade de alimentagdao e nutricdo do SPA Gaibu. Estas devem ser transportadas em
embalagens individuais pela CONTRATADA até a Base do SAMU Itapuama localizado na Rua Um, 362 —
Praia de Itapuama — Cabo de Santo Agostinho, respeitando os horarios estabelecidos pelas 3 refeigdes
diarias (desjejum, almogo e jantar) de acordo com o nimero de plantonistas por dia. O transporte das
dietas deve ser efetuado em veiculo exclusivo e adequado para o fim a que se destina e constituido de
materiais que garantam a higiene, qualidade, seguranca e integridade do produto a ser transportado,
conforme legislacdao vigente. A CONTRATADA deve ser responsavel pelo controle da temperatura das
dietas transportadas.

As dietas destinadas aos funciondrios plantonistas lotados na Policlinica Jamaci de Medeiros serao
preparadas e manipuladas na unidade de alimentac¢do e nutricdo da Maternidade Padre Geraldo Leite
Bastos. Estas devem ser transportadas em caixas térmicas Hot Box pela CONTRATADA até a Policlinica
Jamaci de Medeiros localizada na Rua S3o Carlos, 211 — Ponte dos Carvalhos, respeitando os horarios
estabelecidos pelas 3 refei¢bes didrias (desjejum, almogo e jantar) de acordo com o numero de
plantonistas por dia. O transporte das dietas deve ser efetuado em veiculo exclusivo e adequado para o
fim a que se destina e constituido de materiais que garantam a higiene, qualidade, seguranca e
integridade do produto a ser transportado, conforme legislacdo vigente. A CONTRATADA deve ser
responsavel pelo controle da temperatura das dietas transportadas. A CONTRATADA devera ainda instalar
rampa térmica para distribuicdo dos alimentos e serad responsavel pelo fornecimento das refei¢cGes aos
funciondrios no refeitério da Policlinica Jamaci de Medeiros.

- PACIENTES DA EMERGENCIA DO HOSPITAL MENDO SAMPAIO

Pacientes que estdo em atendimento na emergéncia do Hospital Mendo Sampaio, por no minimo 6 horas
(sem internamento) em leitos da emergéncia, e que apresente as seguintes caracteristicas: paciente
acima de 60 anos, pacientes psiquiatricos, deficientes fisicos ou mentais e pacientes em hipoglicemia,
terdo direito, a desjejum/lanche ou refeicdo (almogo ou jantar) dependendo do horério em que estiver no
Hospital, conforme determinado nas Fichas Técnicas.
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2.3.2 Dietas

Dieta Livre Paciente Adulto

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

- Consisténcia: normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da
comunidade.

- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Distribuicdo: em 06 (seis) refei¢cGes didrias: desjejum, almogo, lanches, jantar e ceia, em horarios
regulares, fornecendo em média 2.000 (duas mil) calorias/dia, como exemplo:

REFEICAO COMPOSICAO

Leite com café - sucos
DESJEJUM Cara ou batata doce ou banana comprida ou inhame com requeijdo ou papa
Fruta natural

LANCHE logurte ou sucos ou frutas
MANHA P30 ou biscoito ou torrada
Arroz

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe

ALMOCO Guarnigdo — a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas
Salada: folhas ou legumes ou leguminosas

Sobremesa: fruta alternada com doce

Suco de frutas — diversos sabores

logurte ou sucos ou frutas

LANCHE
TARDE P3o ou biscoito ou torrada
Sopas ou Cremes
JANTAR Arroz ou batata doce ou cara ou banana comprida
Carne bovina ou aves ou peixe
Café com leite
Chas
CEIA Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros

Margarina ou geléia em sache
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Dieta Livre Paciente infantil
A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil deverd ser efetuada em 06 (seis) refei¢cGes diarias:
desjejum, almogo, lanches, jantar e ceia, em horarios regulares.

Dieta Branda Pacientes Adulto/Infantil

Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo, mastigacdo e degluticdo, que
impecam a utilizagdo da dieta livre, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos
mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pds-operatérios para
facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta é usada como transi¢cao para a dieta livre. Deve fornecer calorias de
acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por coc¢do
ou agdo mecanica;

- Distribuicdo: 06 (seis) refei¢des diarias;
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

- Aspreparacdes devem apresentar as seguintes ressalvas:

. ndo incluir vegetais crus nas saladas;

. evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia poderdo ser servidas depois de
cozidas;

o restringir alimentos que possam provocar distensao gasosa e condimentos fortes;

. ndo incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

Dieta Pastosa Pacientes Adulto/Infantil

Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo, em alguns casos de pds-operatdrios e
casos neuroldgicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes
caracteristicas.

¢ Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau maximo
de subdivisdo e cocgdo e uma consisténcia pastosa.

¢ Distribuigdo: 06 (seis) refeigdes.
e Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.
Dieta Liquida Pastosa Pacientes Adulto/Infantil

Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a alimentos sdélidos, em pré-preparo de
exames e pré e poés-operatodrios. E usada também como transicdo para a dieta branda e dieta livre. Deve
fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

- Consisténcia: semiliquida.
- Distribuicdo: 06 refeicGes diarias (desjejum, almoco, lanches, jantar e ceia).
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Composicdo das refeicdes: Sopa, contendo carne ou feijdo, vegetais ou legume, tipo de feculento
(batata, mandioca, cara, inhame etc.) tipo de cereal (arroz, macarrdo, fub3, aveia etc.).

- Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de éleo, cebola, tomate e cheiro verde.

- Deve ser prevista a inclusdo 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 caldrico estabelecido, recomendado para este tipo de dieta.
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Dieta Liquida Pacientes Adulto/Infantil

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos de afecgdo do trato
digestivo (boca, es6fago), nos pré e pds-operatorios, em determinados preparos de exames. Deve fornecer
calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas.

- Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparagdes devem ser liquidificados para que apresentem
consisténcia liquida.

- Distribui¢cdo: 06 refei¢des diarias
- Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

- Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais a base de proteinas carboidratos complexos e
outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o
minimo caldrico estabelecido para este tipo de dieta.

Dietas para Diabéticos

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo as
calorias necessarias para manter ou alcangar o peso ideal em adultos, indices de crescimento normal e
desenvolvimento em criangas e adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e
lactagdo, ou recuperagao de doencgas catabdlicas.

Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor caldrico prescrito para cada uma
delas devendo ser fracionada em 6 refei¢es/ dia.

Os carddpios das dietas para diabéticos serdo os mesmos nas outras dietas utilizando, na medida do
possivel, os mesmos ingredientes e formas de preparo, observando:

- RestricBes ao agulcar das prepara¢des que deverd ser substituido por adocante artificial em sachés,
previamente aprovado pela nutricionista do Contratante e em quantidade determinada pelo
Contratante;

- As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou preparagdes dietéticas, conforme
Portaria ANVISA n2 29 de 13/01/98 que trata do Regulamento Técnico referente a alimentos para fins
especiais "diet”.

- No almogo e jantar devera haver acréscimo de uma preparacgdo a base de legumes ou vegetal folhoso
cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20 g por dia.

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

Dietas Hipossddicas

Destinada a pacientes que necessitam de controle do sddio para a prevencdo e o controle de edemas,
problemas renais e hipertensao.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre, com a redugdo do sal de cozinha,
oferecendo sachés individualizados de sal de adi¢do (1 g).

Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta livre, atendendo a consisténcia requerida (dieta branda,
leve ou liquida).
Dietas Hiperproteicas e Hipercalorica

Destinada a pacientes que apresentam condi¢cdes hipermetabdlicas e infecciosas (AIDS, céncer /
quimioterapia, didlise / hemodidlise, transplante, queimados etc.), com necessidades nutricionais
aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre acrescidos dos seguintes alimentos:
- no desjejum - frios ou geléia;

- colagdo - Vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado;
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- no almogo e no jantar — acrescentar outra porgdo de carnes bovina ou aves ou
visceras ou ovos, além da porgdo estabelecida no carddpio, bem como, margarina ou queijo ralado no
arroz ou sopa; devem ainda, incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e
bebidas, para completar o aporte caldrico e nutricional necessario.

- caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica
- Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais a base de proteinas, carboidratos complexos e

outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o
minimo calérico estabelecido para este tipo de dieta.

Dietas Hipocaldricas

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

As dietas hipocaldricas terdo o seu V.C.T. (Valor Caldérico Total) determinados por meio de célculos
efetuados pelas nutricionistas do Contratante, a partir da avaliagdo nutricional. Exemplo de dieta
hipocalérica de cardapio de 1200 (um mil e duzentas) calorias.

REFEICAO COMPOSICAO E QUANTIDADES
200 ml leite desnatado
% unidade pao francés
DESJEJUM
1 colher sobremesa rasa de margarina
1 porgao pequena de fruta
LANCHE 1 porg¢do pequena de fruta
MANHA
2 colheres de sopa de arroz
Prato Principal: 1 por¢do pequena de carne bovina ou aves ou peixe ou
ALMOCO
ovos
E
Guarnigdo: 3 colheres de sopa de vegetais folhosos cozidos
JANTAR
Salada: folhas a vontade
Sobremesa: 1 porgdo pequena de fruta
200 ml de iogurte desnatado
LANCHE % unidade pao francés
TARDE 1 colher sobremesa rasa de margarina
CEIA 1 porcdo pequena de fruta

Dietas Hipocolesterolémica

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

Recomenda-se o aumento de fibras solUveis na dieta.

Dietas ricas em fibras ou laxativas

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com necessidades elevadas de fibras.
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Na elaboragdo dessas dietas deverdo ser acrescidos: no desjejum, merenda e ceia:
biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral; no almogo e jantar: uma porgdo extra de verdura ou legume
rico em fibra. A sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.

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

Outras Dietas Especiais

Outras dietas deverdo seguir o padrao definido pelo Servigo de Nutrigdo e Dietética — S.N.D. do Contratante.
Foram criadas fichas técnicas especificas para pacientes renais e/ou hepatopatas, de caracteristicas
hipoprotéicas e hipocalémica, cujas consisténcias poderdo ser modificadas pelo Servico de Nutricdo e
Dietética — S.N.D do Contratante.
Pacientes que tiverem intolerdncia a lactose ou alergia a proteina do leite de vaca, o mesmo substituido por
leite sem lactose ou leite de soja, conforme prescricdo do Servico de Nutrigdo e Dietética — S.N.D do
Contratante.

2.4. Operacionalizagdo dos alimentos

2.4.1. Recebimento de géneros alimenticios, materiais e outros:

Deverao ser observados pela Contratada:

. Condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;

. Existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
. Higiene pessoal e a adequacdo do uniforme do entregador;

. Integridade e a higiene da embalagem;

. Adequagdo da embalagem, de modo que o alimento ndao mantenha contato direto com papel,
papeldo ou plastico reciclado;

. Realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios definidos pela ABNT-
Associagao Brasileira de Normas Técnicas;

«  Caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos estabelecidos;

«  Correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢do do produto e lote:
numero do registro no Orgdo Oficial: CNPJ, endereco e outros dados do fabricante e do distribuidor:
temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢cbes de armazenamento; quantidade (peso) e
datas de validade, de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos érgaos competentes
de fiscalizacdo;

« A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em hordrios que
ndo coincidam com os hordérios de distribuicdo de refei¢cBes e/ou saida de lixo da Camara. Devem ser

observados os horarios de recebimento de mercadorias, estabelecidos pelo Contratante, de forma
gue possa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

2.4.2. Recebimento de produtos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados etc.)

Devera ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MAPA ou érgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condicdes corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas e sensoriais, proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Carnes refrigeradas De 42 a 7°C

(aves, pescados, bovinos, suinos)

Carnes congeladas De 22 2 3°C

Frios e embutidos industrializados até 102C ou de acordo com o fabricante

Temperatura ambiente ou recomendada
Produtos salgados, curados ou defumados
pelo fabricante
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2.4.3. Recebimento de hortifrutigranjeiros

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

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas, tipo “gavetas”, apresentando a casca
integra e sem residuos. Os ovos devem apresentar identificagdo individual, conforme Decreto n2 47.015 de

18/01/20109.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:
Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados - 182C com tolerancia até —152C
Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados até 102C ou de acordo com o fabricante
Hortifrutigranjeiros pré-processados “in natura“ Temperatura ambiente

2.4.4. Recebimento de leite e derivados

Deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizagdo do SIF, MAPA ou d6rgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto.

Devera ser conferido rigorosamente:
. o prazo de validade do leite e derivados, combinado com o prazo de planejamento de consumo; e,
e ascondi¢Bes das embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Lacticinios até 102c ou de acordo com o
fabricante
Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

2.4.5. Recebimento de estocaveis

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

Os cereais, farindceos e leguminosas ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e
objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem
apresentar vazamentos nas tampas, formacgdo de espumas, ou qualquer outro sinal de altera¢do ou violagdo
do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Produtos estocaveis Temperatura ambiente

2.4.6. Recebimento de sucos e demais produtos industrializados

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos industrializados

Concentrados (xaropes) congelados -182C com tolerancia até —152C

Concentrados (xaropes) resfriados até 102C ou de acordo com o fabricante

Concentrados (xaropes) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o
fabricante
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Polpa de frutas (congeladas) - 182C com tolerancia até —152C

Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

2.4.7. Recebimento de descartdveis, produtos e materiais de limpeza

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

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

Cada produto domissanitdrio devera possuir registro atualizado no Ministério da Salde e atender a
legislagdo vigente.

2.4.8. Armazenamento de géneros alimenticios, materiais e outros
Deverao ser observados:
o N3do manter caixas de madeira na drea do estoque ou em qualquer outra area do SND;
. 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;

. Dispor os alimentos em estrados de material liso, resistente e de facil higieniza¢do, garantindo boa
circulagdo de ar, mantendo-os afastados da parede e entre si;

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

. Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos com data de fabricacdo
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 ventilagao;

. 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 amarragcdo em forma de cruz, para proporcionar uma boa ventilagdo;

e Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

. Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de se manter o rétulo
original do produto, as informacGes devem ser transcritas em etiquetas, de acordo com a legislagdo
pertinente;

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

e Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermedveis utilizados para a protecdo 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
disposicdo:

- alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;

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

- restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.
S ——
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OBS: Todos separados entre si e dos demais produtos.

Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura méxima de 10 cm ou em pegas de até 02
kg (porgdes menores favorecem o resfriamento, descongelamento e a prépria cocgdo);

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

Podem-se armazenar tipos diferentes de alimentos no mesmo equipamento para congelamento,
desde que devidamente embalados e separados;

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

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

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

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

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

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

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

Os descartdveis, 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 contaminag¢do ou impregna¢cdo com odores
estranhos.

2.4.9. Pré-preparo e preparo dos alimentos

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

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;

Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a
manipulacdo, no pré-preparo e preparo final;

Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com
tampas, filmes plasticos ou papéis impermedveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

Manter os alimentos em preparagdo ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja, inferior a
102C ou superior a 652C;

Planejar o processo de coc¢do para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualidades
nutritivas dos alimentos;

Garantir que os alimentos no processo de coc¢do cheguem a atingir 742C no seu centro geométrico ou
combinagGes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparagdo, garantindo que
ambos (molhos e alimentos) atingem 742C no seu interior;

Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 1802C. Fica
proibido o reaproveitamento de dleos e gorduras.
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Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da
refrigeragdo apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob
temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeragdo (até 49C), devidamente etiquetada, assim que estiver
pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;

Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequados, isto é, retirar
da refrigeragdo, 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 49C e carne pronta =
acima de 652C;

Evitar preparagdes com demasiada manipulagdao das carnes, especialmente nos casos de frangos e
pescados;

Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as preparagdes (maionese
caseira, mousses etc.);

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

A Contratada deverd realizar o registro das temperaturas de cocgdao em planilhas préprias, colocando-
as a disposicao do Contratante, sempre que solicitado.

2.4.10. Higienizagao dos alimentos

REGRAS BASICAS:

Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios;

Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as maos
protegidas com luvas descartaveis;

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

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

Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios tempo e temperatura (742C por
05 minutos);

Utilizar agua potavel;
Os funciondrios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;

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

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

HORTIFRUTIGRANIJEIROS

Os vegetais folhosos deverdo ser lavados folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as
partes estragadas e danificadas, e colocados em imersdo de agua clorada a 200 PPM, no minimo por
15 minutos;

Corte, montagem e decoracdo com o uso de luvas descartaveis, a cada mudanca de operagdo
providenciar a troca de luvas;

Espera para distribuicdo em camaras ou geladeiras a, no maximo, 102 C;

Os ovos deverdo ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagdo.

CEREAIS E LEGUMINOSAS

Escolher os grdos a seco (arroz, feijdo, lentilha e outros);

Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar para cocgdo.

2.4.11. Porcionamento
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e O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso
controle de tempo de exposi¢do e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana;

o As refeigOes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais descartaveis,
devidamente apoiados em bandejas visando a manipulagdo segura e confortavel ao paciente;

e 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 preparagao.

2.4.12. Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para refeigdo, incluindo o da salada, sopa e sobremesa, deverdo ser
identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a
terminologia das dietas sera determinada pelo Contratante.

Condig0es basicas para a distribui¢do das dietas gerais e especificas:
. No desjejum:

- 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 180 ml;

- pado deverd ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;

- afruta deverad ser higienizada e devidamente embalada.

. No almogo e jantar:

- As saladas deverdo ser acondicionadas em embalagem descartdvel de polipropileno com tampa
com capacidade para 350 ml;

- Arrogz, feijdo, guarnicdo e prato principal deverdao ser acondicionados em embalagem descartavel
de polipropileno, com tampa transparente de trés divisorias ou em bandeja térmica refil etc., com
capacidade aproximada para 1200 ml;

- Sopa dos lactentes e dieta liquida deverdao ser acondicionadas em embalagem descartavel de
polipropileno igual, com tampa transparente e capacidade aproximada de 300 ml;

- Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc., deverdo ser servidos em copo descartdvel,
com capacidade de 200 ml;

- Quanto a sobremesa:
e Afruta devera ser higienizada e devidamente embalada.

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

- A Contratada devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refei¢cdo e guardanapos
embalados individualmente;

- A Contratada devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como: azeite,
vinagre, molho de soja, e outros, respeitada a prescricdo dietética;

¢ As refeicdes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis de polipropileno
com tampa transparente, adequadas as necessidades, quantidades e ergonomia, ainda buscando,
por meio de sua decoragao, colaborar com a estimulagdo do consumo efetivo da referida refeicdo.

2.4.13. Distribuicao das refeicoes

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

e Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem—se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparacées a 652 C ou mais por no maximo 12 horas; ou manter as
preparagGes a 602C por no maximo 6 horas, ou abaixo de 602C devem ser consumidas em até 3 horas.
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Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os
seguintes critérios de tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a
102C por no maximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 212C, esses alimentos so
podem permanecer na distribui¢do até 2 horas.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes deverd ser monitorada e registrada em impressos
préprios pela Contratada.

Toda e qualquer preparagdo elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e Lactario, destinada a
pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera ser identificada com etiquetas adesivas com:
nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida conforme padronizagao do Contratante.

Caso seja necessdrio, a Contratada se responsabiliza a realizar a modificagdo nas etiquetas de
identificacdo para atender exigéncias de 6rgdos competentes e/ou solicitacdo do Contratante.

A temperatura dos alimentos servidos deverd observar os parametros estabelecidos pela Vigilancia
Sanitaria;

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

2.4.14. Higienizagao

A) HIGIENE PESSOAL

Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:

Usar uniformes completos, de cor clara (bata, calga, avental) touca e sapato fechado, limpos, passados
e identificados com cracha da empresa;

Fazer a barba diariamente;

N3o aplicar maquiagem em excesso;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permanegam totalmente cobertos;
Manter os sapatos e botas limpos;

Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;

Manter a higiene adequada das maos;

Os funciondrios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de assepsia de Acordo com
a Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, publicada pela ANVISA, para o
cumprimento das regras da resolucdo n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo e a Portaria n.2 2616de
12/05/1998 — Ministério da Saude.

Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungdo ou atividade e ndo
dispensar a lavagem frequente das maos, devendo as luvas serem descartadas ao final do
procedimento;

Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos, e troca-las, no maximo,
a cada 30 (trinta minutos);

N3o usar jobias, bijuterias, relégio e outros aderecos.

B) HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

A Contratada devera apresentar um cronograma de higienizacdo das diversas dareas do SND,
equipamentos, copas e refeitorios.

Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser de boa qualidade e adequados a higienizacdo 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;

O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
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J Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

J Deverdo ser higienizadas periodicamente as grelhas e colméias do sistema de exaustdo da cozinha;

e A higienizacdo do refeitério serd de responsabilidade da Contratada, inclusive a manutengdo das
condigdes de higiene durante todo o processo de distribuigdo das refeigdes aos comensais.

J A Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados do SND, quando
necessario, e abastecé-los com produtos proprios(papel 100% celulose e sabonete bactericida)
adequados a higienizagdo das maos.

. O quadro, apresentado a seguir, exemplifica e especifica os procedimentos basicos de boas praticas
de higienizagdo que deverdo ser seguidos pela Contratada nos processos operacionais de
higienizagao na Unidade de Alimentagao e Nutri¢do:

LOCAL FREQUENCIA PRODUTOS

Detergente caustico e hipoclorito
Pisos e ralos Diariamente e sempre de sédio a 200 PPM de cloro ativo
que necessaric

Detergente  neutro e hipoclorito

Azulejos Didrio e mensal de sdédio a 200 PPM de cloro
ativo
Mensalmente ou de
Janelas, portas e telas acordo com a |Detergente neutro

necessidade

Luminarias, De acordo com a [Detergente neutro e hipoclorito
interruptores, tomadas de sédio a 200 PPM de cloro
necessidade
e teto ativo
Detergente  neutro e hipoclorito
Bancadas e mesas de Apobs utilizagdo de sédio a 200 PPM de cloro
apoio

ativo ou alcool a 70%

Detergente  neutro e hipoclorito
TubulagGes externas Bimestral de sdédio a 200 PPM de cloro
ativo

Mensal ou conforme a |Esgotamento, desengordurante
Caixa de gordura
natureza das atividades proprio

Semestral ou
a depender da
TubulagGes internas necessidade Desengraxante e desincrustante

Diariamente e conforme Detergente neutro e desinfetante
Sanitarios e vestiarios
a necessidade clorado a 200 PPM de cloro ativo
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Q) HIGIENIZAGAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

J Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados diariamente, apds o uso e
semanalmente com detergente neutro, desincrustante, quando for o caso, o enxdgue final deverd
ser feito com hipoclorito de sédio a 200 PPM de cloro ativo.

. As lougas, talheres, bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar ou manualmente(cozinha
sem maquina) com detergente sanitizante préprio, secante e alcool a 702 C.

. Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo deverdo ser polidos
diariamente.

. As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem amassadas, deverdo ser
substituidas a fim de evitar incrustagGes de gordura e sujidade.

. Os utensilios, equipamentos e o local de preparacdo dos alimentos deverdo estar rigorosamente
higienizados antes e apds a sua utilizacdo. 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.

. Apds o processo de higienizagao, os utensilios e equipamentos devem permanecer cobertos com
filme ou saco plastico transparente em toda a sua extensdo ou superficie.

. Ndo permitir a presenga de animais domésticos na area de servigo ou nas imediagGes.
. Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario.

. Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema “cross hatch”. Devera ser desprezado
apos sua utilizagao.

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 Alimentacgdo e Nutrigdo:

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS FREQUENCIA PRODUTOS
Lougas, talheres, bandejas, baixelas Apds o uso Detergente sanitizante,
(lavagem mecanica) secante e alcool 70°GL
Detergente neutro e
Placas, formas, assadeiras, etc. Apds o uso desinfetante clorado

(lavagem manual)
200 PPM e alcool 702GL

Maquina de lavar Diaria e semanal Detergente neutro
Desincrustante e
Fritadeira Diaria e apds o uso desinfetante clorado

200 PPM de cloro ativo
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EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS FREQUENCIA PRODUTOS
Desincrustante e
Chapa Apds o uso desinfetante clorado a

200 PPM de cloro ativo

Fogdo Didrio e apds o uso Desincrustante
Forno Didrio e apds o uso Desincrustante

Detergente neutro,
Carrinhos de transporte em geral Didrio e apds o uso desinfetante clorado a

200 PPM de cloro ativo

Detergente neutro,
Placas de corte de polietileno Apds 0 uso desinfetante clorado a
200 PPM de cloro ativo

Maquinas (moedor de carne, cortador Detergente neutro,
de frios, liquidificadores, batedeiras, Apds o uso desinfetante clorado a
amaciador de carnes e outros) 200 PPM de cloro ativo
Detergente neutro e
Refresqueira Apds 0 uso desinfetante clorado
200 PPM de cloro ativo
Desinfetante clorado a
Balangas Antes e apds o uso

200 PPM de cloro ativo

Detergente neutro,
Geladeiras e Camaras Frigorificas Didria e semanal desinfetante clorado a
200 PPM de cloro ativo

Diario, semanal e Detergente neutro,
Freezer desinfetante clorado a
mensal
200 PPM de cloro ativo
Semanal ou antes, Desinfetante clorado a
Prateleiras de apoio
se necessario 200 PPM de cloro ativo
Desinfetante clorado a
Estrados Mensal

200 PPM de cloro ativo

Detergente neutro,
Caixas de polietileno e grades Didrio e semanal desinfetante clorado e
desincrustante

Desincrustante,
Exaustdo (colmeias, coifas) telas Semanal detergente neutro e
desinfetante clorado
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EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS FREQUENCIA PRODUTOS
Sacos plasticos,
Diario, no inicio de desincrustante,
Depésito de lixo detergente  caustico e
cada turno
quaterndrio de aménio a
4000 PPM

D) EMBALAGENS

Deverdo ser lavadas em 4gua 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 fabricagdo,
lote e data de validade.

E) CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

Realizar desinsetizacao e desratizacdo mensalmente, e sempre que houver necessidade, nas areas
internas e externas do SND, e copas, sem Onus extras ao Contratante e no caso de ineficacia,
compromete-se a repetir a desinsetizagdo. Apresentando mensalmente o Certificado de Garantia e
Notas Fiscais para comprovacdo da execugao dos servigos; os produtos utilizados deverdo apresentar
registro no Ministério da Saude e ser de boa qualidade. A Contratada devera apresentar um
cronograma referente a programacao dos referidos servigos.

F) CONTROLE BACTERIOLOGICO

Sao de responsabilidade da Contratada a execugao e manutencdo do controle de qualidade em todas as
etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do método
“APCC" (Andlise dos Pontos Criticos de Controle).

Deverdo ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as preparagbes fornecidas aos
pacientes e acompanhantes, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas por 72
(setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte das
amostras.

Encaminhar mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante, swab das mdaos e utensilios para
analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos.

Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagio do Contratante, amostras de alimentos ou
preparacGes servidas aos comensais para andlise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos
higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras devem ser colhidas na presenca de Nutricionistas
ou Técnicos do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de
toxinfeccbes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise microbiolégica, de acordo com a solicitacdo do Contratante.

O Laboratodrio sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser especializado nessa érea,
a fim realizar as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas dos alimentos, sendo posteriormente, os
resultados encaminhados ao Servico de Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliacdo.

Nos casos de suspeita de toxinfecgbes de origem alimentar, comunicar imediatamente a Vigilancia
Sanitaria (VISA) do Municipio. A coleta de alimentos suspeitos é de responsabilidade da VISA
Municipal que encaminhara as amostras ao Laboratério do Estado (LACEN) para analise
microbiologica
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3.1

DESCRIGAO DOS SERVICOS — POSTO DE MANIPULAGAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS

Os postos de manipulagdo se destinam a operacionalizagao da nutrigdo enteral.

Os nutrientes necessdrios para operacionalizagdo serdo adquiridos pelo Contratante e
distribuidos/entregues a Contratada em conformidade com o planejamento e programacgdo de recebimento
em fungdo do consumo estimado.

A Contratada devera desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizagdo das dietas, envolvendo
desde o planejamento, elaboragdo das prescri¢des dietéticas, preparagdo/manipulagdo, acondicionamento,
transporte e distribuicdo das dietas especializadas.

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

Com base nas diretrizes estabelecidas, a Contratada devera:
e Coletar as prescrigdes médicas e as prescrigoesdietéticas;

e Proceder ao armazenamento e conservacdo, a prepara¢do/manipulacdo, acondicionamento,
identificacdo, conservagdo, armazenamento, transporte e distribuicao das dietas especializadas;

No caso em que a estrutura fisica da unidade de saude tiver somente sala para lactario, ndo se prevendo
sala exclusiva para Nutricdo Enteral, as atividades previstas para a manipulagdo e envase de Nutricdo
Enteral podem ser compartilhadas com as atividades do lactario, desde que satisfeitas as seguintes
condigdes:

e Existéncia de salas separadas para fogao, geladeira, microondas e freezer;
e Existéncia de procedimentos escritos quanto a horarios distintos de utilizagao.

Ressalta-se que o pré-preparo e preparo dos produtos deverao ser efetuados em lotes racionais, ou seja,
apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparada e consumida.

Nutrigdo enteral

A terapia de nutricdo enteral tem por finalidade o atendimento de pacientes com restri¢cdes dietéticas, tais
como: os que necessitam de alimentos para fins especiais, os que apresentam ingestdo controlada de
nutrientes, na forma isolada ou combinada, de composi¢do 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 alimentagdo via oral em pacientes desnutridos ou nao,
conforme suas necessidades nutricionais.

A Terapia de Nutricdo Enteral (NE) deve obedecer aos requisitos minimos definidos na legislacdo vigente,
em especial na Resolugdo n? 63, de 06 de julho de 2000 — Diretora Colegiada da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria.

3.1.1 Definicoes

No presente estudo sdo definidos:

Nutricao Enteral: Alimento para fins especiais, com ingestdo controlada de nutrientes, especialmente
elaborado, para uso por sonda ou via oral, industrializado, utilizado exclusiva ou parcialmente, para
substituir ou complementar a alimentagdo oral em pacientes, conforme suas necessidades nutricionais. A
nutricdo enteral pode ser:

¢ Normal — Férmula enteral para uso geral, liquida ou em pé nutricionalmente completa, para atender
as necessidades nutricionais na manutencdo ou recuperagao do estado nutricional de pacientes.

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

e Nutricdo Enteral em Sistema Aberto: NE que requer manipulacdo prévia a sua administracdo, para
uso imediato ou atendendo a orientacdo do fabricante.
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e Nutricgdo Enteral em Sistema Fechado: NE industrializada, estéril,
acondicionada em recipiente hermeticamente fechado e apropriado para conexdo ao equipo de
administragado.

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

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

3.1.2 Operacionalizacao

As dietas enterais deverdo seguir as diretrizes estabelecidas nas 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 Nutri¢do Enteral, de acordo com a Resolugdo n.2 63, de
06 de Julho de 2000 da Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Devem existir procedimentos operacionais escritos para todas as etapas do processo de recebimento,
armazenamento, preparo e conservag¢ao, os quais devem estar estabelecidos nas Boas Praticas de
Preparacgdo da Nutri¢do Enteral (BPPNE).

Para a operacionalizagdo das atividades relativas aos servigos de nutricao enteral, a Contratada devera:

e Implantar o Manual de Procedimentos do Lactirio / Nutricdo Enteral, em que constam os
procedimentos operacionais para todas as etapas do processo de recebimento, armazenamento,
preparo e conservagao, de acordo com as recomendag¢Oes das Boas Praticas de Preparagdo da
Nutrigdo Enteral (BPPNE).

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

e Paramentar adequadamente os funciondrios envolvidos na preparacdo da TNE (avental fechado,
sapatos ou botas fechadas, gorro ou toca e mascara), constituindo barreira a liberagcdo de particulas,
garantindo protecdo ao produto;

e Coletar a prescricdo médica e a prescricdo dietética, onde os nutricionistas da Contratante irdo
determinar os nutrientes ou composi¢cdo dos nutrientes da NE, mais adequadas as necessidades
especificas do paciente, de acordo com a prescricao médica;

¢ Identificar e verificar a clareza e a exatiddo das informagdes do rétulo;
e  Garantir qualidade das preparagfes durante a conservacgao e o transporte da NE;

e Reservar, de cada manipulag¢do, amostras que devem ser conservadas sob refrigeracdao (22C a 82C),
para avaliagdo microbioldgica laboratorial, caso o processo de manipulagdo ndo esteja validado;

e Inspecionar visualmente a NE, apds a manipulagdo, de forma a garantir a auséncia de particulas
estranhas, bem como precipitacGes, separacao de fases e alterages de cor ndo previstas;

e Realizar a limpeza, sanitizacdo, descontaminacdo e desinfeccdo de pisos, paredes, tetos, pias e
bancadas de acordo com a legislacdo especifica;

e Observar que qualquer alteracdo na prescricdo dietética devera ser discutida com o nutricionista da
CONTRATANTE responsavel por esta dieta, que se reportara ao médico sempre que envolver a
prescricdo médica.

3.1.3 Aquisi¢ao dos Produtos

A aquisicdo e o recebimento da dieta enteral, mddulos, suplementos é de responsabilidade do Contratante.
Desta forma os mesmos serdo distribuidos/ entregues a Contratada em conformidade com o planejamento
e programacdo de recebimento em fun¢do do consumo estimado.

Produtos de limpeza, descartaveis, rotulos e qualquer outro material necessario para a higienizagdo dos
produtos e utensilios, identificacdo e distribuicio da NE, o fornecimento é de responsabilidade da
Contratada.
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3.1.4 Recebimento dos Produtos

Em fungdo do consumo estimado, a Contratada elaborara o planejamento e programacdo e requisitara ao
Contratante, os produtos enterais, moddulos, suplementos necessdrios e suficientes para a
operacionalizagdo dos mesmos.

Os produtos serdo distribuidos/entregues a Contratada em conformidade com as quantidades requisitadas,
procedendo-se ao devido armazenamento e conservagao, a_partir da entrega pela Contratante, o
armazenamento sera de total responsabilidade de Contratada, conforme item 3.1.5.

3.1.5 Armazenamento
A Contratada, apds o recebimento dos produtos, devera:
e Manusear embalagens com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

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

e Garantir boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e entre si;
e Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

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

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

e Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos, no momento do recebimento,
apos a entrega, apds a entrega a Contratante ndo se responsabilizard por problemas nos insumos
associados a ma conservacao.

e  Refrigerar os produtos conforme recomendacgao 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 recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;

e Atentar que, ap0s 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 legislacao vigente;

3.1.6. Pré—preparo e Preparo

A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo e
preparo dos produtos:

e Receber diariamente o mapa de Prescricio Dietética, onde constam os dados, como: Nome do
paciente, formula prescrita, volume fracionamento e adicdo se necessario de modulos dietéticos,
repassados pela nutricionista da Contratante. Nos casos de auséncia da nutricionista da
Contratante (feriados, finais de semana entre outros) a nutricionista ou técnica de nutricdo da
Contratada, podera coletar esses dados diretamente na prescricio médica.

¢ Aindicacdo da TNE deve ser precedida da avaliacdo nutricional do paciente, que deve ser repetida, no
maximo, a cada 10 (dez) dias, essa atividade sera realizada pela nutricionista da Contratante.

e Apds a manipulacdo, a NE deve ser submetida a inspecdo visual para garantir a auséncia de particulas
estranhas, bem como precipitacGes, separacdo de fases e alteragGes de cor ndo previstas, devendo
ainda ser verificada a clareza e a exatiddo das informacdes do rétulo;
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e Garantir que todos os manipuladores higienizem as mdos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estdgios do processamento e a cada mudanga
de tarefa de manipulagdo;

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

e Realizar o registro das diversas fases de utilizagdo do produto;
3.1.7 Porcionamento

e A NE deve ser rotulada com identificagdo clara do nome do paciente, data de nascimento,
composi¢do e demais informagdes legais e especificas, para a segurancga de sua utilizagao e garantia
do seu rastreamento;

e ANE industrializada deve ser administrada imediatamente apds a sua manipulagdo;

e Deverd ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como ag¢do complementar a
administracdo da NE, essa a¢do, somente devera ser realizada de acordo com o mapa da Nutrigdo
Enteral, elaborado pela nutricionista da Contratante (item 3.1.6), que serd disponibilizado para a
Contratada com o quantitativo (volume) de dgua mineral a ser envasado, estd 4dgua serd envasado
em Frasco Diet e disponibilizado a todos os pacientes em terapia enteral, nos intervalos de cada dieta
ofertada e apds administracdo da ultima dieta;

¢ Todos os acessoérios necessarios serdo disponibilizados pela Contratada para a adequada utilizagdao na
preparagao para a efetiva distribuigdo.
3.1.8. Acondicionamento

¢ A NE deve ser acondicionada em recipiente atdxico, compativel fisico-quimicamente com a composi¢ao
do seu conteddo. O recipiente deve manter a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do seu
conteldo durante a conservagao, transporte e administragao.

3.1.9. Transporte e Distribuicao
e O transporte e distribuicdo da NE devem obedecer a critérios estabelecidos nas normas de BPPNE.
3.1.10. Higienizagdao

e Os insumos, recipientes e correlatos para prepara¢do da NE devem ser previamente tratados para
garantir a sua assepsia e inspecionados visualmente, quanto a presencga de particulas estranhas.

¢ A manipulacdo da NE deve ser realizada com técnica asséptica, seguindo procedimentos escritos e
validados.

e A limpeza e a sanitizacdo de pisos, paredes, tetos, pias e bancadas devem seguir as normas de
lavagem, descontaminacdo e desinfeccdo previstas em legislacdo especifica;

e Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas, com produtos recomendados em legislagdo
do Ministério da Saude, antes e depois de cada sessdo de manipulagdo.

4, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Fica sob responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos mobiliarios, equipamentos e utensilios necessarios
para o funcionamento do Posto de Servico de NE.

. Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e mantidos de forma
adequada as operacgGes a serem realizadas, e impedir a contaminagao cruzada, o acimulo de poeiras e
sujeiras, de modo geral qualquer efeito adverso sob a qualidade da NE;

o Os utensilios e mobiliarios devem ser de material liso, impermeavel, resistente, facilmente lavavel, que
ndo libere particulas que sejam passiveis de sanitizagdo pelos agentes normalmente utilizados.

Observagoes:

a) Os funcionarios envolvidos na preparacdo da TNE devem estar adequadamente paramentados (avental
fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou toca e mascara), constituindo barreira a liberacdo de
particulas, garantindo protegdo ao produto.
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b)

c)

d)

Todos os funciondrios envolvidos com a TNE devem ser orientados e treinados

quanto a pratica de higiene pessoal, incluindo as técnicas de higienizagdo e assepsia das mdos e
antebracos.

No caso de utilizagdo exclusiva de NE em sistema fechado, a UH fica dispensada da existéncia da sala de
limpeza e sanitizagdo de insumos, vestidrios, sala de preparo de alimentos in natura e sala de
manipulagdo e envase de NE, desde que sejam rigorosamente respeitadas as orientagdes de uso do
fabricante.

A darea de armazenamento, sala de recebimento de prescri¢Ges e dispensacdo de NE, sala de limpeza e
sanitizagdo de insumos, vestidrio, sanitdrios de funciondrios masculino e feminino e o depdsito de
material de limpeza, podem ser compartilhados apenas com as areas de cozinha.

4.1 Controle bacterioldgico

De cada sessio de manipulacdo de NE preparada, devem ser reservadas amostras, conservadas sob

refrigeragdo (29C a 82C), para avaliagdo microbioldgica laboratorial.

As amostras para avaliagdo microbioldgica laboratorial devem ser estatisticamente representativas + 1 de
uma sessao de manipulagdo, colhidas aleatoriamente durante o processo, caso 0 mesmo ndo esteja
validado, sendo “n” o numero de NE preparadas.

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

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

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

5 LACTARIO

5.1 Definicao

O lactdrio destina-se a preparacdo de férmulas infantis e alimentagao infantil. Para a execugdo dos servigos,

desde a prescricdo dietética, recepcdo dos géneros e materiais, preparo, porcionamento e envase,
armazenamento, distribuicdo.

Entre as féormulas lacteas, destacam-se:

Formulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades nutricionais do lactente nascido a
termo, ao longo do 12 ano de vida. Sdo preparadas com leite maternizado, leite em p6 modificado ou

com leite em po integral em diluicGes adequadas, acrescidas ou ndo de produtos farindceos e
adocantes.

Mucilagens a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho, farinha lactea, flocos de cereais e
outros.

Os adogantes poderdo ser: agUcar, glicose, maltodextrina e adogantes artificiais, de acordo com a
prescricdo médica ou do profissional nutricionista.

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

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

- Alimentacdo de lactentes com intolerancia a lactose, férmula infantil isenta de lactose a base de
leite de vaca;

- Alimentacdo de lactentes, quando necessdrio evitar o leite de vaca, férmula infantil a base de
proteina isolada de soja;

- Alimentacdo de lactentes com diarreia severa, férmula infantil semi-elementar a base de
hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja;

- Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;
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- Férmula elementar com aminodcidos livres e nutricionalmente completa;
- Férmulainfantil para lactentes com regurgitacdo (formula infantil de maior viscosidade);
- Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

¢ Alimentagdo no 12 ano de vida: a partir dos seis meses, o organismo da crianga ja estd preparado para
receber alimentos diferentes do leite materno, que sdo chamados alimentos complementares (cereais,
tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentagdo complementar deve ser espessa,
iniciando-se com consisténcia pastosa e gradativamente deve-se aumentar sua consisténcia até chegar
a alimentagdo normal.

5.2 Padrao de Qualidade

¢ No processo de preparagao deverao ser observadas as normas e diretrizes estabelecidas no Manual do
Lactario.

e Devera ser observado o controle de qualidade, que consistirad 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 produgao.

¢ Monitoramento é fundamental desde a higienizagdo pessoal, ambiental, material, manipulagdo,
preparo, identificacdo e transporte até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura do
ambiente, da esterilizagdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do reaquecimento, através de supervisao
técnica, treinamento e reciclagem continua dos funcionarios. Todos esses procedimentos técnicos
devem ser obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Praticas do Lactario, baseado na legislagao
sanitdria vigente, com as a¢Ges corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir os pontos criticos,
controlar os perigos e os pontos de controle.

e Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a aplicacdo
de boas praticas, em conjunto com a aplicacdo do método de Andlise de Perigos por Pontos Criticos de
Controle — APCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico e indicar o controle
imediato, a partir da confec¢do de um fluxograma de preparagao do alimento.

6 OPERACIONALIZACAO

6.1 Aquisicao e Recebimento
A aquisicdo e recebimento dos produtos (férmulas lacteas, mucilagens) para a preparagdo das férmulas
infantis serdo de responsabilidade da Contratada.

A aquisicdo dos insumos necessarios para a producao de cha, suco de fruta, papa de fruta e sopa, mingau,
bicos, capuz, copos, produtos de limpeza, descartaveis, entre outros, é de responsabilidade da Contratada.

Observando-se:

¢ 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;

e As condi¢Ges higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de Certificado de Vistoria do
veiculo de transporte;

¢ Ahigiene pessoal e a adequacdo do uniforme do entregador;
¢ Aintegridade e a higiene da embalagem;

e 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¢cbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas
de validade e de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos érgdos competentes de
fiscalizacdo;
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¢ A Contratada deverd programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horarios que ndo coincidam com os de distribuicdo de refei¢cbes e/ ou saida de lixo da
camara. Devem ser observados os hordrios de recebimento dos produtos estabelecidos pelo
Contratante, de forma que possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na
Unidade.

6.2. Armazenamento
O armazenamento de férmulas lacteas, mddulos, suplementos e mucilagens é de responsabilidade da
Contratada, onde deverdo ser observados:
¢ N&o manter caixas de madeira na area do estoque;
¢ Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

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

¢ Garantir a boa circulagao 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 fabricacao, sendo que os produtos com data de fabricacdo
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 ventilagao;

¢ Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimento;
e Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

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

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

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

¢ 0O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigera¢do a 42C ou a temperatura ambiente de
no maximo 262C, caso ndo exista especificagdo diversa do fabricante.
6.3. Pré—preparo e Preparo
A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-preparo e
preparo dos produtos:
e Coleta da prescricdo médica efetuada pela nutricionista da Contratante;

e O cdlculo da quantidade total de cada tipo de férmula infantil a ser preparada, bem como as dilui¢des
recomendadas, envase e identificacdo, deverdo estar compiladas no Manual de Lactario da unidade
hospitalar;

e Paraa execucdo das preparacdes, deverdo ser seguidas as legislacGes sanitdrias e observadas as normas
e diretrizes estabelecidas nos respectivos Manuais.

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

e Reconstituir as formulas infantis, com agua mineral seguindo rigorosamente os padrées de diluicdo
recomendados, utilizando para pesagem e medida, balanga de precisdo e recipiente com graduacgado
visivel em ml;
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¢ 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 manipulagdo em
temperatura ambiente por mais de 30 minutos;

e Apds a manipulagdo a preparagdo deve ser submetida a inspegdo visual para garantir a auséncia de
particulas estranhas, bem como precipitagdes, separac¢do de fases e alteragdes de cor ndo previstas;

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

e Para a manipulagdo de matéria-prima, se ndo for possivel a separa¢do de areas de preparo de féormulas
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 ndo for possivel, deve-se optar por
separar a bancada de cada preparo, determinando horarios diferentes para a confecgdo de cada uma
delas.

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

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

Nas preparagdes abaixo deverdo ser observados:

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

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

e Sopa: Devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais, feculentos, legumes,
leguminosas e hortalicas, de acordo com a prescricao médica ou do profissional nutricionista.

e Cha: Utilizar cha de ervas (camomila, erva doce, erva cidreira etc.) de acordo com a prescri¢do
médica ou do profissional nutricionista.

e Para determinadas preparacfes tais como sopas, alguns ingredientes vao para o lactdrio pré-
preparados com as seguintes recomendacles: cereais, farinaceos e leguminosas, apds a
higienizacdo da embalagem e verificagdo das caracteristicas do produto, devem ser escolhidos a
seco, lavados e enxaguados em dgua corrente no minimo 3 vezes;

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

Exemplo e especificacdo de alimentagdo para lactentes com férmula infantil

Frequéncia (dia)

Idade (meses) Alimentagdo Quantidade/ Observagdo
refeicao
Volume de acordo com a
122052 més Férmula infantil 6a8 prescrigdo
médica/dietética
Volume de acordo com a
Férmula infantil 4a6 prescri¢ao

médica/dietética

Sopa 2
62 a0 72 més

Suco 1

Fruta 2
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Volume de acordo com a
Férmula infantil 4a6 prescri¢ao
médica/dietética
Refeicdo 2
82 20 92 més
Suco 1
Fruta 3
Volume de acordo com a
Férmula infantil 4 prescri¢ao
médica/dietética
Refeicao 2
8230 122 més
Suco 1
Fruta 3

e Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, préoximos do local de preparo, devidamente
limpos e secos.

6.4. Porcionamento

O porcionamento é responsabilidade da Contratada e deve estar de acordo com a prescri¢ao dietética.

¢ Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas, pingas ou com as maos
protegidas com luvas descartaveis;

e As férmulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e acessorios, previamente
esterilizados, acondicionadas em galheteiros ou recipientes equivalentes e adequados;

e A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem descartdvel de polipropileno com tampa e
resistente a altas temperaturas;

e Osuco, chg, etc. deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa de capacidade para 200 ml.

6.5. Acondicionamento e Identificacao
Assim como os outros servigos do Posto de Lactdrio, o acondicionamento das preparagdes deve estar sob
rigorosa supervisao e responsabilidade da Contratada, que deve:

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

¢ Todos os alimentos em preparagdo ou prontos deverdo ser mantidos cobertos sempre com tampas,
filmes plasticos transparentes ou papéis impermeaveis e, desprezados apos utilizagdo;

e Asfdrmulas infantis sdo preparadas e logo apds servidas, para consumo imediato;

e Proceder a devida identificacdo das mamadeiras ou frascos com tampa para que, por ocasido do envase
e colocagdo de acessorios, ndo haja interrupcdo desses procedimentos;

e Todas as embalagens descartaveis para refeicdo deverdo ser identificadas, contendo em suas tampas:

nome do paciente, quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera determinada
pelo Contratante.
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6.6. Distribuicdo
As formulas lacteas, sopas, sucos, etc., produzidas no lactario, devem ser distribuidas pelas lactaristas em
recipientes apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados, sob responsabilidade da Contratada.

¢ As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que passaram por algum processo térmico e que
serdo imediatamente distribuidas, devem ser resfriadas até 372C;

e Asfdérmulas infantis apds preparadas serdo servidas imediatamente;
¢ Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), estes deverdo ser preparados e mantidos em temperatura

de no minimo 60°C, ndo podendo ser reaquecidos. Para a distribuicdo de alimentos frios (papas de
frutas, etc.), manter a temperatura a 102C ou menos.

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

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

6.7. Higienizacao

E de total responsabilidade da Contratada a aquisicdo dos produtos de limpeza e a higienizagdo em todas
as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na legislagao vigente e também:

Da higiene pessoal

e Assim como em outras areas do SND, o funciondrio que presta servicos na area de lactario deve ter
cuidados basicos relacionados com a saude, realizando avaliagdo médica periddica e retorno sempre
gue necessario, e higiene corporal incluindo, banho diario, cabelos limpos e protegidos, unhas curtas e
sem esmalte, dentes escovados, desodorantes sem perfume, auséncia de maquiagem e adornos €, no
caso de funcionarios do sexo masculino, sem barba e bigode.

e Garantir que todos os manipuladores higienizem as mados 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 mdscaras descartaveis, seguir corretamente a técnica recomendada;

¢ Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e somente usado nas dependéncias
internas do local de servigo, sapatos fechados, limpos e bem conservados;

e Com relagdo a paramentacdo, faz-se necessdrio higienizar adequadamente as maos, colocar touca
descartavel, 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;

¢ A higiene das maos é de suma importancia pelo alto risco de transmissdo de infeccdo, deve ser efetuada
toda vez que o funcionario entra no setor, em cada troca de funcdo e durante a operacionalizacdo de
manuseio de hora em hora. As maos e antebragcos devem ser massageados e lavados com sabonete
liquido neutro e inodoro, as unhas devem ser escovadas e bem enxaguadas e ao final, secadas com ar
guente ou com papel toalha descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja empregado sabonete
anti-séptico, seguir a orientacdo do fabricante. A escova de unha deve ser de uso individual, podendo
ser descartavel, se ndo, apds cada uso deve ser lavada e enxaguada em agua corrente, autoclavada por
15 minutos a 1102C ou fervido por 15 minutos ou ainda imergido em solucdo clorada a 200 PPM,
também por 15 minutos. Recomenda-se o uso de escovas de plasticos;

e As luvas de manipulacdo sdo recomendadas no preparo e manipulacdo de formulas infantis prontas
para consumo, nas que ja sofreram tratamento térmico e naquelas que ndo sofrerdao. Previamente,
deve-se lavar e fazer anti-sepsia das maos, e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar
a uma atividade previamente interrompida. Por outro lado, ha que se notar que se o local possui
controle adequado em todos os aspectos de higiene, que envolvam o processo de manipulacdo
(manipulador alimento/ utensilio), o uso da luva pode ser descartado, porém é um método ndo muito
adotado em nosso meio;
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e A luva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve de prote¢do ao
manipulador e deve ser excluida do lactério, utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de
frascos, mamadeiras e acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area e coleta de lixo;

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

6.8. Instalages, Equipamentos e Utensilios

A manutengdo da limpeza deve ser constante, notando-se nesse aspecto o que se segue:

¢ Instalagdes (pisos e paredes): Retirar o excesso de sujidade, lavar com agua de preferéncia aquecida a
44 °C e detergentes, em seguida enxaguar até remogdo total do detergente ou proceder a lavagem a
seco com pano ou esponja umedecida em agua e detergente. Neste método para a remogdo do
detergente, utilizar com auxilio de rodo e, em seguida, aplicar algum tipo de desinfecg¢do. Para o piso,
adota-se a utilizagao de solugdo clorada a 200 PPM e para as paredes alcool a 70%.

¢ Equipamentos e utensilios: Retirar residuos, lavar em 3agua corrente morna a 44 °C, detergente e
enxaguar até a remogao total do detergente. Em relagdo a equipamentos que ndo possam ser lavados e
enxaguados, proceder a higiene com esponja ou pano umedecido em solugdo de agua e detergente.
Utensilios e acessdrios de equipamentos de pequeno porte podem ser auto-clavados a 110 °C por 10
minutos, fervidos por 15 minutos ou desinfetados por processo quimico (solugdo clorada a 200 PPM.)

e Bancadas: Lavadas com dagua e detergente, enxaguadas com Jagua corrente e desinfetadas
guimicamente com alcool 70% a cada troca de atividade.

¢ Embalagens: Proceder a desinfecgao da embalagem com alcool 70% antes de abri-la;

e Acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou xicaras: O processo de higienizacdo desses itens inicia-
se pelo enxague com agua corrente, logo apds o uso, e acondicionamento em galheteiros de ago inox ou
outro recipiente adequado, seguindo-se o transporte para a area de higieniza¢do do lactdrio, para se dar
sequéncia as demais etapas que podem ser identificadas nos topicos a seguir enumerados:

a) Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a uma, para retirada de todo e
qualquer residuo;

b) Em seguida devem se imergidas, separadamente, em solugdo de detergente e dgua, na temperatura
aproximada de 42 °C por cerca de 30 minutos;

c) Nasequéncia, retiradas da imersdo, serdo escovadas uma a uma;

d) Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente, agora quente, até que estejam
limpas e sem qualquer vestigio de detergente;

e) Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser emborcadas no galheteiro ou em
placas apropriadas para essa finalidade;

f)  Apos, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110 °C por 10 minutos ou 121 °C por 15
minutos e a variacdo de tempo e temperatura devera estar de acordo com o tipo de material
utilizado na fabricacdo das pecas, observando a indicagdo do fabricante. Na auséncia desse
equipamento, utilizar processo de desinfeccdo através de método mecanico de fervura por 15
minutos ou método quimico por imersao em hipoclorito de sddio a 200 PPM, por aproximadamente
15 minutos e nesse caso as pegas devem ser enxaguadas;
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Os quadros a seguir apresentam exemplos de procedimentos basicos.

AMBIENTE
ITEM FREQUENCIA PRODUTO PROCEDIMENTOS
Diarios
Diaria Detergente e e Retirada completa des residuos com agua
. desinfetante corrente com o auxilio do esfregdo, lava
Pisos esempre . L
L. cloradoa 200 PPM jato e detergente caustico;
que hecessano cloro ativo ¢ Banho com solugdo de desinfetante
clorado.
Didrios (nas partes proximas as bancadas)
e Lavagem com detergente neutro com
o auxilio de bucha
e Enxdgue com agua corrente
Didrio Detergente neutro e Banho com solugdo de desinfetante clorado
Azulejos o e desinfetante
clorado a 200 PPM * Secagem natural
mensal de cloro ativo e Mensal (ou quando necessario)
e lavagem com detergente neutro, com o
auxilio de escova
e Enxdgue com agua corrente, com o
auxilio de lava jato
e Banho com solugao de desinfetante clorado
e Secagem natural
Didrio e sempre |Detergente caustico Diarios
gue necessario e quaternario e Retirar residuos
Ralos de amdnia e Esfregar com detergente caustico
e Enxague com agua corrente
e Retirada de residuos de sujeira com pano
Mesas umedecido
e Didrio Alcool 70° GL
cadeiras e Desinfeccdo com alcool 70° GL, com auxilio
de pano seco.
e Lavagem com detergente neutro, com o
Telas auxilio de bucha ou outro tipo de esponja.
Detergente
e Mensal
janelas neutro e Enxague com agua corrente
e Secagem natural
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ITEM FREQUENCIA PRODUTO PROCEDIMENTOS
e Lavagem em 4gua e detergente
neutro com o auxilio de bucha.
e  Enxdgue com agua corrente, de preferéncia
Lougas, talheres, quente;
pegadores, Detgrggnfte neutro,
panelas ApGs 0 Uso esinfetante e Pulverizacdo de solucdo de desinfetante
! clorado a 200PPM e o
placas, formas, Alcool 70° GL clorada, com permanéncia minima de 10
bandejas minutos;
e Enxague;
e Secagem natural;
e  Polimento com alcool.
Filtros
e Imersao das telas em solucdo de
desincrustante e agua quente entre 60 4
80°, com permanéncia minima de 30
minutos;
Desincrustante e Retirada do banho, enxdgue e secagem
e detergente neutro Coifas
Exaustor semanal .
e desinfetante e lLavagem com detergente neutro com o
clorado auxilio de escova;
e  Enxague;
e Banho com solugdo de desinfetante clorado
e Secagem natural
ITEM FREQUENCIA PRODUTO PROCEDIMENTOS
Fogdo (diario apds o uso)
e Raspagem dasincrustacdes
e Aplicagdo do  produto  puro, com
permanéncia minima de 10 minutos;
e Retirada de incrustagdes com esponja e
espatula;
e Enxague e secagem
e Queimadores e grelhas (semanal)
Fogdio Diario ap0os Desincrustante ¢ Desmonte das pecas méveis;
uso
e Imersdo das pegas em solugdo de 4dgua
morna Com produto desincrustante, com
permanénciaminima de 30 minutos;
e Retirada de incrustagdes com esponja e
espatula;
e Enxague e secagem
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ITEM

FREQUENCIA

PRODUTO

PROCEDIMENTOS

Balcdo de apoio,

Diario apds o uso

Detergente neutro,

Lavagem com detergente neutro com auxilio

6.10.

6.11

carrinhos de desinfetante clorado de bucha;
transporte, a 200 PPM de cloro Enxague;
bancadas ativo Pulverizagdo de solugdo de desinfetante
clorado ou pano embebido com a mesmg
solugdo, com permanéncia minima de 10
minutos;
e Enxague;
e  Secagem natural.
Area de|Didrio no inicio deDetergente neutro, e Utilizagdo de rodo para o recolhimento do
recebimento cada turno oudesinfetante clorado lixo;

quanto necessario [a 200 PPM de clorog .

Lavagem com detergente e com o auxilio de

ativo esfregdo;
e Enxdague em solugdo de desinfetante
clorado, com permanéncia de 10 minutos;
e  Secagem.
Balanga Antes e apods uso |Desinfetante e Limpeza com pano embebido com solugdo

clorado a 200 PPM
de cloro ativo

diario de desinfetante clorado.

Controle bacteriolégico

Proceder a separacdao de uma amostra de cada tipo de produto por lote produzido no lactario. A amostra
deve estar corretamente identificada com nome do local, data, horario, produto, se é autoclavado ou nao,
etc. A quantidade minima é 100 ml.

As amostras coletadas deverdo ser armazenadas sob refrigeracdo a 42C por 72 horas (apds o consumo). E
aconselhado que periodicamente seja realizado o controle microbiolégico. O alimento deve estar
acondicionado no mesmo recipiente destinado a distribuicdo (exemplo: mamadeira ou frascos, bem
vedados).

Sempre que o Contratante solicitar, devem ser realizadas andalises microbioldgicas das amostras de NE, que
ficardo as expensas da Contratada. Os laudos devem ser encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do
Contratante.

Boas Praticas Ambientais — Especificas

A contratada, além de atender as disposicGes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal no12.305, de
02/08/2010, quanto a producdo, acondicionamento e destinagdo final de residuos sélidos promovendo o
desenvolvimento sustentavel, acerca da separacdo e destinacdo final de residuos reciclaveis descartados
naquilo que sejam aplicaveis a execugdo especifica da atividade, devera observar:

USO RACIONAL DA AGUA

a) Colaborar com as medidas de reducdo de consumo e uso racional da agua, cujos encarregados
devem atuar como facilitadores das mudancas de comportamento de empregados da Contratada,
esperadas com essas medidas;

b)  Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de equipamentos e complementos
que promovam a reducdo do consumo de agua;

c) Identificar pontos de uso/habitos e vicios de desperdicio de dgua

c.1) Na identificacdo das atividades de cada ponto de uso, os empregados devem ser treinados e
orientados sistematicamente contra habitos e vicios de desperdicio, conscientizando os
empregados sobre atitudes preventivas.

c.2) Estdo proibidas as seguintes a¢des/atitudes:
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¢ Colocar folhas e vegetais de molho em vasilhame com &gua, durante
sua lavagem, ficando a torneira aberta durante o tempo todo, quando da lavagem das
folhas/legumes uma a uma.

e Manter torneira aberta com bacia embaixo, transbordando dgua e sem empregado naquele
ponto de uso.

e Executar operagdes de lavar e de descascar batatas simultaneamente, mantendo a torneira
aberta enquanto executa a segunda tarefa (descascar).

e Limpar aves e carnes numa vasilha cheia de 4dgua e mantendo a torneira jorrando sobre a
vasilha.

e Ao executar limpeza no interior de vasilhame, é comum o empregado encher a vasilha de dgua
completamente.

¢ Interromper algum servigo, para fumar, conversar ou por outro motivo, mantendo a torneira
aberta.

¢ Realizar descongelamento de polpas de frutas com a torneira aberta por longo periodo,
diretamente sobre as embalagens.

¢ Deixar carnes salgadas, 24 horas dentro de uma cuba, com a torneira aberta para retirada do sal.
e Retirar as crostas dos paneldes/ caldeirbes enchendo de agua até a borda.

c.3) Devem ser adotados procedimentos corretos com o uso adequado da agua, que utilizam a agua
com economia/sem desperdicio e sem deixar de garantir a adequada higienizagdo do ambiente,
dos alimentos e utensilios, bem como dos empregados.

1) Lavagem de folhas e legumes:

- Desfolhar as verduras; separar as folhas e desprezar as partes estragadas, sempre com a
torneira fechada ou iniciar a lavagem quando, no caso de verduras, todo o lote estiver
desfolhado;

- Lavar em 4gua corrente escorrendo os residuos;

- Desinfetar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, imergindo os alimentos em
solugdo clorada a 200 PPM de 15 a 30 minutos. (1 colher de sopa de agua sanitaria a 2,0-2,5%
em 1 litro de 4gua potavel - min. 100 e max. 250 PPM);

- Monitorar a concentragao de cloro. Ndo deve estar inferior a 100 PPM;
- Monitorar a turvagao da solucdo e a presenca de residuos;

- Enxugar em cuba especifica ou monobloco exclusivo com agua potavel ou em solugdo de
agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de dgua potavel);

- Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢Ges de higiene (mao, luvas
descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados).

2) Manter a torneira fechada quando: -
Desfolhar verduras e hortalicas;
- Descascar legumes e frutas;

- Cortar carnes, aves, peixes, etc.;

Ao limpar os utensilios: paneldes, bandejas etc.;

- Quando interromper o trabalho, por qualquer motivo.

3) Outras praticas:

- Adotar redutores de vazdo em torneiras (arejadores), pois sdo dispositivos que contribuem

ara a economia de agua, em torno de 25%
p gua, )

- Utilizar bocais de torneira com chuveiros dispersantes, que aumentam a area de contato dos
legumes, frutas e, principalmente, das folhosas, diminuindo assim o desperdicio;
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- N&o encher os utensilios de agua para ensaboar, usar pouca agua e
somente a quantia necessaria de detergente;

- Na&o utilizar 4gua para descongelar alimentos;

- Ao limpar os utensilios: panel&es, bandejas, etc., utilizar espatula para remogdo da crosta e
escova ndo abrasiva;

- Jogar os restos ao lixo.

EFICIENCIA ENERGETICA
a) A aquisi¢do de equipamentos consumidores de energia devera ser realizada de modo que o bem a ser
adquirido apresente o melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia energética;

b) Devem ser verificados na aquisicdo dos equipamentos, quando possivel, o selo PROCEL - Programa
Nacional de Conservacdo de Energia Elétrica e o selo INMETRO — Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagao e Qualidade Industrial;

c) Toda instalagdo (elétrica, gas, vapor etc.) realizada nas dependéncias do Contratante deve seguir as
normas INMETRO e os padr&es internos estabelecidos para seu adequado funcionamento;

d) Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeragdo. A formag¢do de chamas amareladas,
fuligem nos recipientes e gelo podem ser sinais de mau funcionamento dos equipamentos, manutencgao
inadequada ou utilizagdo de combustivel de ma qualidade.

e) Verificar, para que haja boa dissipagdo de calor e economia de energia elétrica, ventilagdo no local de
instalacdo e a inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de refrigeracao.

f) Verificar o local da instalagdo dos sistemas de aquecimento para que correntes de ar ndo apaguem as
chamas.

g) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo de produtos e equipamentos que apresentem
eficiéncia energética e redugao de consumo;

h) Desligar as luzes dos ambientes ndo ocupadas e acender apenas as luzes necessarias;

i)  Comunicar sobre equipamentos com mau funcionamento ou danificados como lampadas queimadas ou
piscando, zumbido excessivo em reatores de lumindrias e mau funcionamento de instalacGes
energizadas;

j)  Sugerir, ao Contratante, locais e medidas que tenham a possibilidade de redugdo do consumo de
energia, tais como: desligamento de sistemas de iluminacdo, instalacdo de interruptores, instalacdo de
sensores de presenca, rebaixamento de lumindrias etc.;

k) Realizar verificagOes e, se for o caso, manutencdes periddicas nos seus aparelhos elétricos, extensdes etc.
Evitar ao maximo o uso de extensdes elétricas;

I) Repassar a seus empregados todas as orientagdes referentes a redugdo do consumo de energia fornecidas
pelo Contratante;

m) A Contratada deve desenvolver junto a seus empregados programas de racionalizagdo do uso de energia.

PRODUTOS BIODEGRADAVEIS
a) Manter critérios especiais e privilegiados para aquisicdo e uso de produtos biodegradaveis;

b) Utilizar racionalmente os saneantes domissanitarios cuja aplicacdo nos servicos devera observar regra
basilar de menor toxidade, livre de corantes e reducdo drastica de hipoclorito de sédio;

c) Manter critérios de qualificagdo de fornecedores levando em consideracdo as acdes ambientais por estes
realizadas;

d) Recomenda-se que a Contratada utilize produtos detergentes de baixas concentracdes e baixos teores de
fosfato.

Pagina 48



PREFEITURA DO CABO DE SANTO AGOSTINHO
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

PREFEITURA

CONTROLE DE POLUICAO SONORA

a) Paraseus equipamentos que gerem ruido no seu funcionamento, observar a necessidade de Selo Ruido,
como forma de indicagdo do nivel de poténcia sonora, medido em decibel - dB(A), conforme Resolugdo
CONAMA n2 020, de 07 de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude
fisica e mental, afetando particularmente a audigdo; a utilizagdo de tecnologias adequadas e conhecidas
permite atender as necessidades de redugdo de niveis de ruido.

7 OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A Contratada responsabilizar-se-a integralmente pelo servico a ser prestado nos termos da legislagdo vigente,
pela operacionalizagdo, preparo e distribuicdo das refeices, bem como apoio a nutri¢do clinica , observado o
estabelecido nos itens a seguir:

7.1 Dependéncias e instalacGes fisicas do S.N.D.

e Efetuar reparos e adaptacdes que se fagam necessarios nas dependéncias dos servigos de nutricdo,
observada a legislagao vigente.

e Assegurar que as instalagdes fisicas e dependéncias do servigco da SND, objeto do contrato, estejam em
conformidade com legislagdo vigente (RDC 216/2004 );

e Responsabilizar—se pela manutengdo predial das dependéncias que envolvem a operacionalizagdo e
preparo das refei¢des, tais como, forro, azulejos, paredes, cantoneiras, borrachas de protegao, pisos,
instalagGes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servigo, realizando reparos imediatos, as suas expensas.

e Garantir que as dependéncias vinculadas a execugdao dos servicos, bem como as instalagGes e
equipamentos colocados a disposi¢cdo sejam de uso exclusivo para atender o objeto do contrato;

¢ Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execuc¢do dos servicos em perfeitas condi¢Ges de
uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

e Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral (descartaveis, materiais de limpeza e
higiene, entre outros) necessarios a execu¢do dos servicos.

¢ Realizar a limpeza e esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da cozinha, sempre que
necessario, a critério do Contratante;

¢ Responsabilizar—se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a prestacdo de servico,
realizando reparos imediatos;

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

e Promover a instalacdo de equipamentos necessdrios a prestacdo de servicos, os quais poderdo ser
retirados no término deste contrato, sem qualquer 6nus para o Contratante;

e Fornecer, manter e colocar a disposicdo do Contratante os equipamentos e utensilios considerados
necessarios, para a execug¢do do escopo contratado;

¢ Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execucdo dos servicos, em perfeitas condigdes
de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados impréprios pelas nutricionistas do
Contratante, devido ao mau estado de conservacao;

¢ Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com similares
de propriedade do Contratante;

e Efetuar imediatamente as reposi¢cdes dos equipamentos e utensilios pertencentes ao Contratante e que
forem inutilizados por quebra ou extravio. As especificagdes técnicas e o modelo do equipamento
deverdo ter prévia autorizacdo do Contratante. Os equipamentos repostos em substituicdo aos
equipamentos pertencentes ao Contratante por inutilizacgdo ou extravio serdo considerados de
patrimonio do Contratante, ndo sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato.
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¢ Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio ou material ou
equipamento que ndo se apresentar dentro dos padrdes de qualidade do Contratante;

e Fazer a manutengdo preventiva e corretiva e operacionalizagao dos equipamentos de propriedade do
Contratante, substituindo-os quando necessario, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

e Executar a manutengdo corretiva, de todas as instalagées e equipamentos danificados no prazo maximo
de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do servigo e a seguranga dos funciondrios da
Contratada e do Hospital;

e Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao patrimoénio do Contratante por seus
empregados e encarregados;

Equipe de Trabalho

¢ Designar, por escrito, no ato de recebimento da ordem de servigos, preposto para tomar as decisdes
compativeis com os compromissos assumidos e com poderes para resolugdo de possiveis ocorréncias
durante a execugao do contrato;

e Manter profissional nutricionista responsavel técnico pelos servicos e garantir a efetiva e imediata
substituicdo do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato continuo a eventuais
impedimentos, conforme previsto Resolugdo CFN n.2 378/05;

¢ Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em nimero necessario e suficiente para
atender o cumprimento das obriga¢des assumidas;

e Assegurar, em conjunto com o Contratante, a observancia e atendimento dos parametros quantitativos
de profissionais estabelecidos em legislagdes do Conselho Regional de Nutricionistas, em especial o Ato
Normativo CRN-3 n.2 06/2001;

e Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos envolvidos na
prestacdo dos servigos, junto ao Conselho Regional;

e Exercer controle sobre a assiduidade e a pontualidade dos seus empregados;

¢ Providenciar a imediata reposicao de funciondrios para cobrir folgas, faltas, férias, demissGes, licencgas
(saide, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica, operacional e administrativa,
mantendo o quadro de funcionarios completo, necessarios a execuc¢do do presente contrato;

¢ Fornecer uniformes, equipamentos de protecdo individual e coletivo e crachas de identificagdo a todos
os seus funciondrios em servico nas dependéncias do Contratante;

¢ Manter no Hospital arquivo de cépia dos exames admissionais, periddicos, demissionais, mudancga de
funcdo e retorno ao trabalho, conforme preconiza NR7 que compde Portaria MT n°® 3.214 de 08 de
junho de 1978 e suas alteragdes, fornecendo cdpias sempre que solicitado;

e Apresentar ao Contratante, quando exigidos, comprovantes de pagamentos de salarios, apdlices de
seguro contra acidentes de trabalho, quitacdo de suas obrigacGes trabalhistas e previdencidrias relativas
aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do Contratante, por forga deste contrato;

e Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer empregado por mais qualificado que
seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada ao Contratante, promovendo a sua imediata
substituicdo;

¢ Manter o pessoal em condi¢cdo de saude compativel com suas atividades, realizando, as suas expensas,
exames periddicos de saude, inclusive exames especificos de acordo com a legislagdo vigente;

e Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomendado pela legislacdo vigente, fornecendo
uniformes, paramentagdo e equipamentos de protecdo individual (EPI) especificos para o desempenho
das suas funcoes;

e Comprovar a entrega de equipamentos de protecdo individual (EPI) aos funcionarios sendo que a
relacdo deverd conter nome e a fungdo do favorecido e a especificagdo do equipamento destinado a
cada um;
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e Proporcionar aos seus empregados, condi¢Ges necessdrias para a realizagdo dos
servigos, fornecendo- lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza das tarefas
desenvolvidas;

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

e Responder pela disciplina de seus funciondrios durante a sua permanéncia nas dependéncias do
Contratante, orientando-os para manterem o devido respeito e cortesia com os colegas de trabalho e
com funciondrios do SND do Contratante;

¢ Manter a qualidade e uniformidade no padrdo de alimentagao e do servigo, independentemente das
escalas de servico adotadas;

e Fazer seguro de seus trabalhadores contra riscos de acidentes de trabalho, responsabilizando-se pelas
prescricdes e encargos trabalhistas, previdenciarios, fiscais e comerciais, resultantes da execu¢do do
contrato;

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

e Cumprir as posturas do municipio e as disposi¢oes legais, Estaduais e Federais que se relacionem com a
prestacdo de servigos, objeto deste contrato;

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

7.3. Padraode Alimentagao

Cardapios

e Fornecer diariamente o carddpio completo para fixagdo em local visivel ao atendimento nas
dependéncias do Contratante;

e Apresentar por escrito e com justificativas, alteracdo de carddpio estabelecido, e s6 efetuar esta
alteracdo caso a mesma seja aprovada pelo Contratante;

e Aceitar a solicitagdo do Contratante de alterar o cardapio estabelecido, com as devidas justificativas, até
48 horas antes do preparo.

Aquisi¢do, recebimento, armazenamento e controle de estoque

e Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios, mercadorias, produtos de limpeza,
conservacao e higiene, pessoal, taxas, impostos bem como de agua para o preparo de refeicGes e
limpeza, em caso de sua falta na rede publica, e demais encargos necessdrios a execu¢do dos servigos;

e Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de
conservacgao, acondicionamento, condi¢des de higiene, transporte, recebimento, armazenamento, pré-
preparo e preparo, cocgao e distribuicdo, observadas as exigéncias vigentes;

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

e Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de primeira qualidade, em bom
estado de conservacao e livres de contaminacao;

¢ Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as quantidades "per capita”
estabelecidas no presente contrato e com a periodicidade das entregas; responsabilizando-se pelo
controle de qualidade, observando prazos de validade e datas de vencimento e comprometendo-se a
ndo utilizar nenhum alimento fora do prazo de validade indicado ou com alteragdes de caracteristicas,
ainda que dentro da validade;
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e Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou ndo, utensilios e outros
produtos, que ndo sejam comumente utilizados na Unidade, mas de habito do paciente e necessario a
sua recuperacgdo, conforme solicitagdo do Contratante e sem Onus adicional a mesma;

e Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos que ndo coincidam com
os horarios de distribuicdo das refeicdes e/ou saida de lixo até o local apropriado, cedido pelo
Contratante;

¢ Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Vigilancia Sanitaria;

e Estabelecer controle de qualidade e quantidade de materiais descartdveis e produtos de limpeza e
industrializados, a fim de evitar a falta dos mesmos, ocasionando transtorno ao servigo;

¢ Armazenar convenientemente os géneros alimenticios de forma a evitar a sua deterioragdo e perda
parcial ou total de valor nutritivo, a mudanga das caracteristicas organolépticas, ou os riscos de
contaminagdo de qualquer espécie.

e Estocar, em separado, os géneros e produtos alimenticios dos demais materiais de consumo;
e Garantir a alimentagdo condigdes higiénico-sanitarias adequadas;

* Preparar e distribuir as refeicdes com o mesmo padrdo de qualidade, quantidade e mesmos
procedimentos durante os finais de semana e feriados.

Preparo e distribuicao

¢ Observar os hordrios estabelecidos para fornecimento de refei¢des, formulagdes e complementos aos
pacientes;

e Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas,
nos padrdes de higiene e seguranga;

e Manter os alimentos ndo consumidos de imediato apds o preparo a temperatura superior a 652C (102C
para saladas e sobremesas) até o momento de serem servidos;

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

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

e Utilizar dgua filtrada para a diluicdo de sucos de acompanhantes/funcionarios, fazendo a troca do filtro
de acordo com as especificagdes do fabricante, registrando sempre em planilhas, providenciar
periodicamente, no _intervalo maximo de 6 meses, a andlise de potabilidade da dgua, caso ndo seja
propria para consumo, utilizar 4gua mineral até a regularizacao;

e Utilizar agua mineral para a diluicdo de sucos de pacientes adultos e pediatricos;

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

e Entregar por¢bes de todas as refeicbes elaboradas ao Contratante para degustacdo com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragdo ou substituicdo das preparagdes ou alimentos
gue se apresentarem improéprios para consumo pelo SND do Contratante;

e Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitarias
competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacgdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para andlise microbioldgica;

e Supervisionar a qualidade, a apresentacdo, as condicGes de temperatura das refeicbes fornecidas,
estabelecidas pelo Contratante;

e Desprezar, ap0s cada refeicdo as sobras de alimentos; salientando que eventuais reservas devem ser
acondicionadas no maximo por 60 minutos;
e
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e Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas no presente contrato,
através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

e Conservar as refeicGes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do
alimento e/ou preparacdo, enquanto aguarda a distribui¢do final, de acordo com o estipulado pelo
Contratante;

e Transportar as refei¢des dos pacientes, de acordo com as normas sanitarias vigentes, da Vigilancia
Sanitaria;
e Coletar amostras de todas as refeicOes preparadas, que deverao ser devidamente acondicionadas em

recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeragdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e
duas) horas para eventuais analises laboratoriais;

¢ Manter o registro das medi¢des realizadas em todo o processo de operacionalizagdao dos alimentos
(controle de temperatura) em planilhas préprias e de facil acesso ao Contratante;

¢ Encaminhar mensalmente ou conforme solicitagdo do Contratante, amostras de alimentos ou
preparacgdes servidas aos pacientes para analise microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos
higiénicos e a qualidade dos insumos. Estas amostras deverao ser colhidas na presenca de Nutricionistas
ou Técnicos do Contratante, responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados e
comprometendo-se a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de
toxinfeccdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdao ser encaminhadas
imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante;

e Controlar a saida do refeitério durante as refei¢cdes para acompanhantes, impedindo a saida de bebidas,
alimentos preparados ou nao, e dos talheres usados;

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

e Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da presta¢do de servicos, o Manual de
Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de Alimentos e Prestagdo de Servigos especificos da Unidade
Hospitalar;

e Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da Unidade Hospitalar, contendo dietas gerais e
especiais, preparaces de exames, com o célculo do valor nutritivo aproximado (valor calédrico total,
macro e micro nutrientes), tabela de substituicbes e devidamente aprovado pela equipe de
Nutricionistas do Contratante;

e Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactédrio /Nutricdo Enteral a serem adotados para
preparacdo de férmulas lacteas, sucos, sopas, chds, papas, vitaminas, nutricdo enteral, suplementos,
aprovados pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

e Revisar e atualizar o Receituario Padrdo especifico da Unidade para preparo das dietas, formulagGes e
enterais;

e Entregar 01 cépia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas Praticas, Manual de Dietas e
Manual do Lactario) ao SND do Contratante, dentro de, no maximo 30 dias, apds o inicio da vigéncia do
contrato, procedendo periodicamente, a revisdo e atualizacdo anual dos mesmos;

¢ Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e manual de procedimentos) a
disposicdo de eventuais consultas, e disponibiliza-los ao Contratante, quando solicitados.

Higienizacao
e Atender o que dispGe a Vigilancia Sanitdria, referente aos Parametros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitdrio em Estabelecimento de Alimentos;

e Manter absoluta higiene no recebimento, armazenamento, manipulacdo, preparo e distribuicdo dos
alimentos;
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Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais, na
area destinada para esse fim;

Manter os utensilios, equipamentos e os locais de preparagdo dos alimentos, rigorosamente
higienizados, antes e apds sua utilizagdo, com uso de produtos registrados no Ministério da Saude;

Proceder a higienizagdo e desinfecgdo de pisos, ralos, paredes, janelas, inclusive area externa (local de
recebimento de géneros e de materiais), das suas dependéncias vinculadas ao servigo, observadas as
normas sanitdrias vigentes e boas praticas;

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

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

Remover para locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou sobras de
mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados de acordo com as normas
sanitdrias vigentes, ndo se permitindo a liberagdao de lavagem, conforme o que determina a Vigilancia
Sanitaria;

Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencdao e eliminacdao de insetos e
roedores em todas as dependéncias dos servicos de nutrigao.

Realizar mensalmente, por meio de empresa devidamente habilitada, controle integrado de pragas;

Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros materiais de consumo
necessarios, observando o registro nos 6rgaos competentes e de qualidade comprovada;

Recolher e armazenar o lixo, descartdveis, etc. e sobras de alimentos, em sacos pldsticos de cor
apropriada dos varios setores do refeitdrio, copas, Lactario e Unidades de Internagdo até o local do
expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de Infec¢do Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar;

Manter em perfeitas condicGes de uso e higiene, as instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios
utilizados na execucgdo dos servigos deste contrato de alimentacdo hospitalar;

Proceder a periddica higienizagcdao e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das
dependéncias utilizadas na prestacdo dos servigos (cozinha, copas, etc.), dentro das normas sanitarias
vigentes;

Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus empregados;

Realizar a higienizagdo dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas, pelo processo de
desinfeccdo de solugdo clorada de acordo com as normas vigentes.

Segurancga, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

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

Obedecer na execugdo e desenvolvimento do seu trabalho, as determinag¢des da Lei Federal n.2 6.514,
de 22 de dezembro de 1977, regulamentada pela Portaria n.2 3.214, de 08 de junho de 1978, do
Ministério do Trabalho e suas alteracdes, além de normas e procedimentos internos do Contratante,
relativos a engenharia de seguranca, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam aplicaveis a
execucdo especifica da atividade;

Apresentar cdpia do Atestado de Saude Ocupacional (ASO), na admissdao dos trabalhadores que
exercerdo atividades de manipuladores de alimentos, e cépia de exames laboratoriais, tipo:
hemograma, micoldgico de unha, cultura de secrecdo orofaringe, parasitologico de fezes, coprocultura,
VDRL, sumdrio de urina; que deverdo ser renovados a cada 6(seis) meses;

Apresentar cdpia, quando solicitada, dos Programas de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO
e de Prevencdo dos Riscos Ambientais - PPRA, contendo, no minimo, os itens constantes das Normas
Regulamentadoras N.2 07 e 09, respectivamente, da Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do

Pagina 54



PREFEITURA DO CABO DE SANTO AGOSTINHO
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

PREFEITURA

Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social, conforme determina a Lei Federal
n 26.514, de 22 de dezembro de 1977;

¢ |Instalar e manter os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho
(SEESMT) e Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes - CIPA, considerando o numero total de
trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislacdo em vigor.

7.6. Situagbes de emergéncia

e Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagGes
emergenciais, tais como: falta de dgua, energia elétrica/gés, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a continuidade dos servigos estabelecidos no presente TR.

e Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potdvel necessdria ao preparo das refeicbes e
higienizacdo em geral, em caso de falta da mesma na rede publica de abastecimento, sem qualquer
Onus para o Contratante.

7.7. Suplementares

¢ Manter, durante toda a execug¢do do contrato, em compatibilidade com as obriga¢des assumidas, todas
as condi¢des que culminaram em sua habilitagdo e qualificagdo na fase da licitagao;

e Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as refei¢cdes fornecidas,
em que se verificarem vicios, defeitos ou incorre¢des resultantes da execugdo dos servicos ou de
materiais empregados;

e Fornecer sempre que solicitado, os documentos e informagdes necessdrias para a apropriacdo da mao
de obra e registro de servigos, estatisticas de consumo e de restos de alimentos, demonstrativos de
custos e quaisquer outras informagdes para instruir estudos, andlises e pesquisas do Contratante;

e Permitir o acesso de visitantes, apds autorizagcdao do SND do Contratante e no caso de acesso as areas de
manipulagdo de alimentos, somente com paramentac¢do adequada;

e Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para execucdo dos servigos, objeto
do contrato. Ao Contratante é reservado o direito de manter cdpias de todas as chaves das instalagdes
colocadas a disposi¢do da Contratada;

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

e Garantir a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos do Contratante, devidamente
paramentados, as areas de estocagem e producdo de alimentos para acompanhar os procedimentos
adotados no recebimento e armazenamento de géneros, pré-preparo e producdo de refei¢des;

e Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdencidrios, fiscais e comerciais
resultantes da execu¢do deste contrato, sem 6nus para o Contratante;

e Realizar para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de refeicdes efetivamente
consumidas. Ocorrendo diferengas prevalecera o nimero do Contratante;

e Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizacdo do Contratante sob pena de aplicacdo de
multas e demais penalidades previstas no edital, os casos ndo previstos considerados imprescindiveis
para a perfeita execucdo do contrato, deverdo ser resolvidos entre o SND do Contratante e da
Contratada;

¢ Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para situagdes
emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de equipamentos, greves e
outros, assegurando a manutencdo do atendimento adequado;

e Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do contrato, a contagem e
verificacdo dos utensilios, equipamentos e mobilidrio, na presenca de elemento designado pelo
Contratante, bem como a avaliacdo das condi¢cdes dos mesmos e das instalacGes, e promover os reparos
necessarios, antes do término da vigéncia do contrato;
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e Recusar atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de
funciondrios do Contratante, exceto quando autorizados pelo Servigo de Nutricio e Dietética do
Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usudrios;

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

e Comunicar ao Contratante, sempre que ocorrer quaisquer mudangas no Contrato Social da Empresa,
apds a assinatura deste Contrato, devendo encaminhar através de Oficio, copia autenticada do
instrumento de alteragdo, devidamente protocolado pelo érgdo fiscalizador competente;

e Comprovar a regularidade das obrigagdes previdenciarias durante todo o periodo de execugdo do
Contrato (Lei Federal n.2 8.212/91). Encaminhar ao Contratante mensalmente antes do vencimento da
primeira fatura;

¢ Encaminhar a medigdo dos servigos prestados para aprovagao do Contratante

e Encaminhar, apds a aprovagdo da medigdo, as notas fiscais, fatura, comprovante da regularidade do GPS
e Fundo de Garantia referente aos servicos prestados para efetivacdao do pagamento pelo Contratante.

e Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do Contratante, greve, etc.),
de forma a ndo haver solugao de continuidade na distribuicao das refei¢Ges e dietas Contratadas.

e Observar as disposi¢bes de sua competéncia estabelecidas na Lei Federal n° 12.305, de 02/08/2010,
guanto a produgao, acondicionamento e destinagao final de residuos sdlidos.

Responsabilidade Civil

¢ 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 execugdo do
objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de seus empregados em servi¢co, correndo as
suas expensas, sem quaisquer onus para o Contratante, ressarcimento ou indeniza¢des que tais danos
Ou prejuizos possam causar.

e Responsabilizar-se Unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa qualidade dos alimentos,
refeicGes e lanches servidos, respondendo perante a Administragcdo do Contratante, inclusive 6rgdo do
poder publico, 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. DEPENDENCIAS DE MANIPULAGAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS

8.1.

Nutrigdao Enteral

¢ Manter a frente do servigo profissional nutricionista para supervisao técnica da Sala de Manipulacdo de
Nutricdo Enteral, para garantir o atendimento dentro dos padrdes estabelecidos pelo mesmo, e de
acordo com a Resolugdo ANVISA n2 63/2000;

¢ Planejar, controlar e solicitar a quantidade adequada de frascos para Nutri¢cdo Enteral, de acordo com os
critérios estabelecidos pelo Servico de Comissdo de Infec¢do Hospitalar (SCIH) e equipe multidisciplinar
de Terapia Enteral (EMTN) do Hospital e na sua auséncia, obedecer os critérios do Servico de Nutricdo e
Dietética da Contratante;

e Estabelecer hordrios fixos para producdo de Nutricdo Enteral junto ao Contratante;

e Cumprir a rotina da Sala de manipula¢do de acordo com o Manual de Boas Praticas de manipulagdo e
processamento estabelecido pela Contratada e aprovado pelo Contratante;

¢ Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a demanda e garantir o bom
atendimento dos servigos, repondo os utilizados no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, sem
onus ao Contratante;

e Manipular e distribuir o soro reidratante;
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¢ Armazenar, por 72 (setenta e duas) horas sob refrigeragdo, 100 ml de amostras
de cada lote produzido de nutrigdo enteral, encaminhando-as para analise microbioldgica de acordo
com a solicitagdo do Contratante.

e Atender o que dispSe o Ministério da Saude sobre o controle Higiénico —Sanitdario em salas de
manipulagdo de nutrigdo enteral;

e Assegurar que seus profissionais estejam utilizando obrigatoriamente avental, gorro, mascara e luvas
descartaveis;

e Manipular as dietas enterais, suplementos e mddulos nutricionais em conformidade com as prescrigdes
fornecidas pelo Contratante;

¢ Distribuir as dietas enterais preparadas e acondicionadas dentro das normas técnicas sanitdrias vigentes
nas quantidades e horarios estabelecidos;

e Proceder a higienizagdo dos recipientes individuais utilizados dentro das normas técnicas sanitdrias
recomendadas;

e Proceder a periddica higieniza¢do e desinfecgao dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das
instalagGes, dentro das normas sanitarias vigentes.

8.2. Llactdrio

¢ Manter a frente do servigo profissional nutricionista para supervisao técnica do Lactdrio, para garantir o
atendimento dentro dos padrdes estabelecidos pelo mesmo, e de acordo com a normatizagdao do CRN-
6;

e Estabelecer hordrios fixos para produgdo de formulas lacteas junto ao Contratante;

e Coletar diariamente as prescricdes dietoterapicas do lactdrio, encaminhando os mapas de prescri¢ao
dietética devidamente preenchidos ao SND do Contratante para efeito de controle das quantidades de
refei¢Ges distribuidas;

e Controlar o abastecimento e realizar controle de qualidade de géneros, materiais e utensilios
necessarios a execugdo dos servigos prestados;

¢ Manipular as formula¢des lacteas e especiais em conformidade com as prescricbes fornecidas pelo
Contratante;

e Distribuir férmulas lacteas e especiais preparadas e acondicionadas dentro das normas técnicas
sanitdrias vigentes nas quantidades e horarios estabelecidos;

¢ A Contratada devera fornecer a agua para preparo do soro reidratante e a manipulacdo sera realizada
pela enfermagem;

e Cumprir a rotina no Lactario de acordo com o Manual de Boas Praticas de manipulagdo e
processamento estabelecido pela Contratada e aprovado pelo Contratante;

¢ Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a demanda e garantir o bom
atendimento dos servicos, repondo os utilizados no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas, sem
onus ao Contratante;

e Armazenar, por 72 (setenta e duas) horas sob refrigeracdo, 100 ml de amostras de cada lote produzido
de férmula infantil, suco, cha e de tudo que for produzido no lactario, encaminhando-as para analise
microbioldgica de acordo com a solicitagdo do contratante.

e Atender o que dispGe o Ministério da Saude sobre o controle Higiénico—Sanitario em Lactario;

e Assegurar que seus profissionais estejam utilizando, obrigatoriamente, avental, gorro, mascara e luvas
descartaveis;

e Proceder a higienizagdo dos recipientes individuais (mamadeiras, bicos, copos, etc.), dentro das normas
técnicas sanitarias recomendadas, mediante a utilizacdo preferencial de autoclaves.

e Proceder a periddica higienizacdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e utensilios das

instalagGes, dentro das normas sanitarias vigentes;
S ——
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9. OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DO CONTRATANTE
9.1. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal de cada Unidade Hospitalar para acompanhamento da execugdo
contratual.

9.2. Disponibilizar a Contratada as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao preparo e distribuigcdo das
refeigdes;

9.3. Fornecer produtos enterais, suplementos e mddulos nutricionais para que a Contratada proceda a
manipulac¢do e/ou distribuigao.

9.4. Conferir e aprovar a medi¢ao somente das refeicdes efetivamente fornecidas e aceitas;
9.5. Encaminhar, para liberagdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestagao de servigos;

9.6. Entregar a Contratada quando do inicio da prestagdo do servigo, relagdo onde conste: descrigdo e estado de
conservagdo da area e (relagdo de equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas, se existirem
na unidade), registrando também as condi¢des dos mesmos;

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

9.8. Fornecer a Contratada, local para guarda de seus equipamentos, utensilios e géneros alimenticios;
9.9. Disponibilizar a Contratada todas as normas e/ou rotinas de seguranca vigentes na Unidade;
9.10. Comunicar por escrito a Contratada, qualquer falha ou deficiéncia do servigo, exigindo a imediata corre¢ao;

9.12. O Contratante colocara a disposi¢cdo da Contratada, as instalagGes do servigo de nutricao.
10. FISCALIZACAO/CONTROLE DA EXECUCAO DOS SERVICOS

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

10.1. Verificar o cumprimento dos hordrios estabelecidos, as quantidades de refeicdes e descartaveis previstos, a
compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais ocorréncias;

10.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicdes fornecidas aos pacientes /acompanhantes,
mantendo o registro por tipo de refeicdo servida;

10.3. Realizar a supervisdo das atividades desenvolvidas pela Contratada, efetivando avaliages periddicas;

10.4. Fiscalizar inclusive a qualidade “in natura” dos géneros adquiridos, estocados ou empregados nas
preparacGes, englobando também, processos de preparagbes, que a juizo da fiscalizacdo podera ser
interrompido ou refeito, ou ndo aceito, quando constatado que o produto final ndo é proprio para
consumo;

10.5. A fiscalizacdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as dependéncias dos servicos da
Contratada, podendo:

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

e \Verificar as condi¢cdes de higiene e de conservacdo das dependéncias, equipamentos e utensilios e
veiculos utilizados para o transporte dos géneros;

10.6 A fiscalizagdo dos servicos pelo Contratante ndo exclui nem diminui a completa responsabilidade da
Contratada por qualquer inobservancia ou omissao a legislacdo vigente e as clausulas contratuais.
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CARDAPIO SEMANAL UNIDADE HOSPITALAR — CABO DE SANTO AGOSTINHO (PACIENTES)

DESJEJUM
SEGUNDA- FEIRA| TERCA-FEIRA | QUARTA-FEIRA |QUINTA-FEIRA  [SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
Cuscuzcomovo | Banana Banana Cardcomcarne |[Carda com frango |[Batata Tapioca com
mexido comprida com| comprida com moida cozido doce com | queijo coalho e
gueijo coalho | queijocoalho rqueijao requeijao
P3o com queijo | Pdocom Papadeaveia [Papadeaveia |Pdocom Papa Papa de amido
coalho requeijao requeijao farinha
lactea
Suco de fruta caja| Meldo Melancia Maga nacional |Laranja pera Mamao Meldo Japonés
Japonés formosa
Mamao Formosa | Sucode Sucode fruta [Sucode fruta Suco de fruta Suco de Suco de fruta
fruta acerola | abacaxi Maracuja de caja fruta caju | caja
LANCHE MANHA
SEGUNDA- FEIRA | TERCA-FEIRA | QUARTA-FEIRA |QUINTA-FEIRA  [SEXTA-FEIRA SABADO | DOMINGO
Biscoito P3odoce com | Torrada Biscoito doce Biscoito N/D P3o doce com
salgado (tipo requeijao tradicional (tipo maisena) [salgado (tipo requeijao
cream cracker com cream
) com geléia requeijao cracker)com
geleia
Vitamin Sucode Sucode fruta |lorgutde polpa [Sucode fruta Sucode Suco de Fruta
ade Fruta abacaxi de frutas — com goiaba fruta caja
Banana abacaxi diverso acerola
sabores
ALMOCO
SEGUNDA- FEIRA | TERCA-FEIRA| QUARTA-FEIRA |QUINTA-FEIRA  [SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
Macarrao , | Arroz Arroz branco  |Arroz branco, IArroz branco, Macarrao Arroz branco,
feijdo macassar, | branco, c/cenoura, feijdo carioca, |[feijdo preto, filé [ao sugo, feijao
isca de carne e | feijao frango ao isca de carne, |de peixe(tildpia) [feijdo preto,| carioca, bife
puré misto carioca, forno puré molho de ao forno, puré filé de peito| acebolado e
carne abdbora tomate, legumes|de de frango legumes
guisada cozidos batatas grelhado, e | cozidos
com puré de
legumes batatas
cozido,
pirdode
carne
Salada em tiras Salada Salada colorida [Salada em tiras [Salada em tiras [Saladaem | Salada
colorida tiras colorida
Suco de fruta Sucode Suco de fruta deSuco da fruta uva|Suco de fruta de [Suco de Sucode
goiaba fruta abacaxi verde Italia acerolas acerola fruta de caja
abacaxi
Gelatina diverso Mamao Mamao Salada de frutas |[Mamao formosa [Mamao Gelatina
sabores formosa formosa formosa diversos
sabores
LANCHE TARDE
SEGUNDA- FEIRA ‘ TERCA—FEIRA‘ QUARTA-FEIRA |QUINTA—FEIRA SEXTA-FEIRA ‘SABADO DOMINGO
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Biscoito salgado P3aodoce Biscoito Biscoito Biscoito doce Paodoce Biscoito doce
(tipo cream com queijo | salgado (tipo [salgado (tipo (tipo maisena ou [com (tipo maisena
cracker coalho creamcracker [creamcracker  |maria) queijo ou maria)
) ) com geleia coalho
Suco dafruta Sucoda Sucodafruta [Sucode fruta lorgurtde polpa [Sucode Sucoda
goiaba fruta acerola de caja de frutas — fruta de fruta goiaba
laranja diversos abacaxi
sabores
JANTAR
SEGUNDA- FEIRA | TERCA-FEIRA | QUARTA- QUINTA-FEIRA  [SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
FEIRA
Sopa de carne Sopa de carne | Sopade Sopa de carne  |Canja de galinha |Camja de Sopa d feijao
cremede galinha
legumes
Inhame com Macaxeira Batatadoce |Macaxeira Arroz branco Macarrao Banana
gueijo coalho com peito com bife com iscas com filé de com carne | comprida com
de frango acebolado de peito peixe (tildpia) |moidae queijo coalho
em cubos acebolado aofornoe puré de
acebolados puré de inhame |batatas
Suco da fruta Sucoda Sucode Suco de fruta Suco de fruta Sucode Suco de fruta de
abacaxi fruta goiaba | frutalaranja |caja acerola fruta de abacaxi
caju
CEIA
SEGUNDA- FEIRA | TERCA-FEIRA | QUARTA- QUINTA-FEIRA  |SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
FEIRA
P3o doce com Torrada Salada de Torrada Pdodocecom  [Saladade Torrada
gueijo coalho tradicional frutas tradicional queijo coalho  [frutas tradicional
com queijo com queijo com queijo
ricota ricota ricota
Suco de fruta de | Sucoda fruta | Sucoda fruta [Suco de fruta lourgut de polpa lourgurtde | Suco de fruta
caju caju abacaxi goiaba de polpa caja
frutas-diversos |de frutas
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MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA (Papel timbrado da Empresa)

MODELO DE PROPOSTA DE PRECOS POR CUSTOS DIRETOS E INDIRETOS (COMPOSICAO)

OBJETO: Contratagdo emergencial de empresa especializada pelo periodo de 180 (cento e oitenta) dias
para a Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar, visando o fornecimento de dietas,
dietas especiais, dietas enterais e féormulas lacteas destinadas a pacientes (adultos e infantis) e
acompanhantes legalmente instituidos (Lei Federal n2 8.069. de 13/07/90; art. 278 e Lei Federal n.2 10.741,
de 01/10/03), assim como os funcionarios plantonistas das Unidades no fornecimento de refeigdes,
assegurando uma alimentagao balanceada, dentro dos padrdes de seguranga alimentar e em condigdes
higiénico-sanitarias adequadas, englobando a operacionalizagdo e o desenvolvimento das atividades de
producdo, administragdo e de apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, conforme previsto nas normas
técnicas e sanitarias vigentes, através da Secretaria Municipal de Saude.

~ Custo Representagao Preco
DE
SCRICAO Fixo/Variavel % unitario
1 Matéria-prima (insumos alimentares) VARIAVEL
Mdo de obra (salarios, encargos sociais e
2 . . FIXO
trabalhistas e beneficios)

3 Higienizagdo e Ilmpe:z‘ja de ambientes VARIAVEL

(materiais)
4 Disponibilizagdo de, ngpamentos e FIXO

utensilios
5 Manutengdo préventlva e corretiva de EIXO

equipamentos
Manutencdo predial da area de

6 alimentagdo (cozinha, despensa e FIXO

refeitério)
7 Uniformes / EPI's FIXO
8 Servigos de controle integrado de pragas FIXO
9 Anadlise de agua FIXO
10 Logistica FIXO
11 Impostos FIXO
12 Lucro VARIAVEL

VALO TOTAL 100% 0
VALOR TOTAL DA CONTRATAGAO (R$)
° Declaro que no prego cotado estdo inclusas todas as despesas, tais como frete, seguro, taxas, tributos e

outros gravames que possam incidir sobre o objeto a ser contratado, bem como o produto serd entregue nos
estabelecimentos do contratante.

° Més de referéncia dos pregos: xxxx/20XX.
° Validade da proposta: 90 (noventa) dias.
° Fornecedor: Razdo Social, CNPJ, Telefone/Fax, etc)

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)
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ANEXO Il
MODELOS DE DECLARACOES

(em papel timbrado da licitante)

Nome completo:

RG n2: CPF n2:

DECLARO, sob as penas da Lei, que a licitante (nome empresarial), interessado em
participar do Processon® __ /

a) estd em situagdo regular perante o Ministério do Trabalho no que se refere a observancia do disposto no inciso
XXXII do artigo 7.2 da Constituicao Federal;

b) ndo possui impedimento legal para licitar ou contratar com a Administragdo, e

c) cumpre as normas de saude e seguranca do trabalho,

d) atenderd, na data da contratagdo, ao disposto no artigo 52-C e se compromete a ndo disponibilizar empregado que
incorra na vedac3o prevista no artigo 52-D, ambos da Lei Federal n? 6.019/1974, com redac&o dada pela Lei Federal n®
13.467/2017.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)
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(em papel timbrado da licitante)

Eu, , portador do RG n2 e do CPF n® ,

representante legal do licitante (nome empresarial), interessado em participar do

Processo n° __ / , DECLARO, sob as penas da Lei, que me comprometo a apresentar, por ocasido da
celebragao do Contrato:
- Certiddo de Registro e Quitagdo — CRQ, em nome do licitante, junto ao Conselho Regional de Nutricionistas
(CRN), com validade na data de apresentagao;
- Alvard ou licenga sanitaria em vigor da Matriz da empresa; e
- Alvard ou licen¢a de funcionamento da cozinha onde serdo preparadas as refei¢cGes objeto da prestacdo de

servigcos, em nome do licitante e expedido pela autoridade sanitdria competente.

Nota: Quando o CRQ ndo tiver sido emitido pelo CRN-6, devera ser averbado no referido Conselho Regional.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)
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(em papel timbrado da licitante)

Eu, , portador do RG n? e do CPF n? ,
representante legal do licitante (nome empresarial), interessado em participar do
Processo n° __/ , DECLARO, sob as penas da Lei, que, no momento da contratacgdo, disporei do aparelhamento
técnico adequado para a realizagdo do objeto da licitagdo, bem como dos veiculos, devidamente licenciados e
vistoriados, a serem utilizados no transporte das refei¢des, bem como me comprometo a apresentar, por ocasido da
celebragdo do Contrato, a relagdao da equipe técnica, operacional e administrativa, com a quantificagdo e qualificagao
das fungbes compativeis com o objeto licitado, sob as penas cabiveis.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)
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L

{

(em papel timbrado da licitante)

DECLARACAO PARA CONHECIMENTO
DOS LOCAIS DE PRESTACAO DO SERVICO

Declaramos, sob as penas da lei, que tomamos conhecimento de todas as informagdes e exigéncias
contidas no edital, e respectivos anexos do Processo N2 xxxx/xxxx, estando, portanto, ciente das condi¢des fisicas
locais para o cumprimento do objeto da licitagao.

(Local e data).

(Nome/assinatura do representante legal)

Pagina 65



PREFEITURA DO CABO DE SANTO AGOSTINHO
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

PREFEITURA

ANEXO Il

AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVICOS DE NUTRICAO E ALIMENTACAO HOSPITALAR

Este documento é parte integrante do Termo de Referéncia e devera ser anexo e ao contrato e consequente da
Licitagdo, deles fazendo parte.

1 - INTRODUCAO

Este documento descreve o procedimento a ser adotado na gestdo do Contrato de Prestagdo de Servigos de
Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

As atividades descritas neste documento deverdo ser efetuadas periodicamente pela equipe responsavel pela
fiscalizagdo/ controle da execucdo dos servicos, gerando relatérios mensais de prestacdo de servicos executados,
gue serao encaminhados ao gestor do contrato.

2 - OBJETIVO

Definir e padronizar a avaliagdao de desempenho e qualidade dos servigos prestados pela Contratada na execu¢ao
dos contratos de prestagao de servigos de nutricdo e alimentagdo hospitalar.

3 — REGRAS GERAIS

3.1 Aavaliacdo da Contratada na Prestagdo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar se faz por meio de
analise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho Profissional;
b) Desempenho das Atividades;

¢) Gerenciamento.

4 — CRITERIOS

No formulario “Avaliagdo de Qualidade dos Servigos”, devem ser atribuidos os valores 3 (trés), 1 (um) e O (zero)
para cada item avaliado, correspondente aos conceitos “Realizado”, “Parcialmente Realizado” e “Nao Realizado”,
respectivamente.

4.1 - CRITERIOS DA PONTUAGAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

Realizado Parcialmente Realizado Nao Realizado

03 (trés) pontos 01(um) ponto 0 (zero) ponto

4.2 - CONDIGOES COMPLEMENTARES
4.2.1 Na impossibilidade de se avaliar determinado item, esse sera desconsiderado.

4.2.2 Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a Unidade responsavel devera realizar reunido com a Contratada,
até 10 (dez) dias apds a medi¢do do periodo, visando proporcionar ciéncia quanto ao desempenho dos
trabalhos realizados naquele periodo de medigdo e avaliagdo.

4.2.3 Sempre que a Contratada solicitar prazo visando o atendimento de determinado item, esta solicitacdo deve
ser formalizada, objetivando a analise do pedido pelo gestor do contrato. Nesse periodo, esse item ndo
deve ser analisado.
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5 — COMPOSICAO DOS MODULOS

5.1 Desempenho Profissional:

PREFEITURA

Percentual de

Item
Ponderagao
(Peso)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagdo/ Atendimento ao Plblico/ Postura 30%
Uniformes e Identificagao 30%
Total 100%
5.2 Desempenho das Atividades:
Item Percentual de
Ponderagao
(Peso)
RefeicGes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%
consumo utilizados
Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%
5.3  Gerenciamento:
Item Percentual de
Ponderagdo
(Peso)
Periodicidade da Supervisdo 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitagdes 25%
Saldrios, Beneficios e Obrigagdes Trabalhistas 25%
Total 100%

6 — PENALIDADES

6.1 Adverténcia: na ocorréncia de notas 0 (zero) ou 1 (um) por 2 (duas) avaliagbes subsequentes ou
alternadas, no periodo de 12 (doze) meses, em quaisquer dos aspectos, a Contratada podera sofrer adverténcia

por escrito, apds consideragbes do gestor do contrato e juntadas cépias das avaliagGes realizadas no periodo.
S ——
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6.2 Multa:

Grau 1 - na ocorréncia de notas O (zero) ou 1 (um) por 3 (trés) avaliagGes alternadas;
Grau 2 - na ocorréncia de notas 0 (zero) ou 1 (um) por 3 (trés) avaliagGes subsequentes
Grau 3 - na ocorréncia de notas 0 (zero) ou 1 (um) por 4 (quatro) avaliagOes alternadas
No periodo de 12 (doze) meses, em quaisquer dos aspectos, a Contratada podera sofrer multa, segundo clausula
especifica do Contrato, apds consideragdes do Gestor do Contrato; devendo ser aplicada na medigdo seguinte ao
fato gerador.

6.3  SangGes: Apos as penalidades previstas nos subitens 6.1 e 6.2, deverdo ser aplicadas as sang&es legais..

7 — RESPONSABILIDADES
7.1. Comissao de Fiscalizagao:

v Responsavel pela Avaliagdo da Contratada utilizando-se o Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos
Servigos e encaminhamento de toda documentagdo ao Gestor do Contrato juntamente com as justificativas, para
os itens avaliados com notas O (zero) ou 1 (um).

7.2. Gestor do Contrato:

v Responsdvel pela consolidagdo das avaliagGes recebidas e pelo encaminhamento das consolidagdes e
do relatério das instalagdes a Contratada;

4 Responsdvel pela aplicagdo de adverténcia a Contratada e encaminhamento de conhecimento a
autoridade competente;

4 Responsdvel pela solicitagdo de aplicagdo das penalidades cabiveis, garantindo a defesa prévia da
Contratada;

4 Responsdvel pela emissdo da Avaliagdao de Desempenho do Fornecedor — Parcial ou Final.

8 — DESCRICAO DO PROCESSO

8.1. Cabe a cada Unidade, por meio da comissdao responsavel pela fiscalizagdo do contrato e com base no
Formulario de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos, efetuar o acompanhamento didrio do servigo prestado,
registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagdo mensal da Contratada.

8.2 No final do més de apuracdo, a equipe responsavel pela fiscalizacdo do contrato deve encaminhar, em até
05 (cinco) dias apds o fechamento das medi¢des, os Formularios de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos
gerados no periodo, acompanhado das justificativas para os itens que receberam notas 0 (zero) ou 1 (um)
para o Gestor do Contrato.

8.3. Cabe a cada Unidade, por meio do respectivo Gestor do Contrato, mensalmente, e com base em todos os
Formularios de Avaliacdo de Qualidade dos Servicos gerados durante este periodo, consolidar a avaliagao
de desempenho da Contratada frente ao contrato firmado e encaminhar 1 (uma) via para a Contratada.

8.4. De posse dessa avaliacdo, o Gestor do Contrato deve aplicar na medicdo seguinte as penalidades cabiveis
previstas neste procedimento, garantindo Defesa Prévia a Contratada.

8.5. Cabe ao Gestor do Contrato encaminhar mensalmente a Contratada, no fechamento das medi¢Ges, Quadro
Resumo demonstrando de forma acumulada e més a més, o desempenho global da Contratada em relagdo
aos conceitos alcancados pela mesma.

8.6. Cabe ao Gestor do Contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliacdo de Desempenho do
Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro Resumo e conceituando a Contratada como segue:

o Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando a Contratada obtiver nota final superior a
6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos) e auséncia de penalidades previstas no item 6;

o Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando a Contratada apesar de obter nota final
superior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos) ja tenha sido penalizada de acordo com o
item 6;

o Conceito Geral Ruim e Desempenho ndo Recomendado: quando a Contratada além de obter nota final
inferior a 6,75 (seis inteiros e setenta e cinco centésimos), ja tenha sido penalizada de acordo com o
item 6.
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9 — ANEXOS

9.1 Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos
9.2 Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos

9.3  Relatdrio das InstalagGes e Quadro Resumo.

= P Py
O

v
o
m
-
m
-
c
o
>

Pagina 69



PREFEITURA DO CABO DE SANTO AGOSTINHO
SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE

PREFEITURA

ANEXO 1

Formuldrio de Avaliagéio de Qualidade dos Servigos Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar
Contrato nimero: Unidade: Periodo: Data:
Contratada:

Responsavel pela Fiscalizagao:

Gestor do Contrato:

Grupo 1 - Desempenho Profissional Peso Nota Subtotal
(a) (b) (czaxb)
Cumprimento das Atividades 40%
Qualificagdo/ Atendimento ao Publico/ Postura 30%
Uniformes e Identificacdo 30%

Total (Nota Final) *

* Calculo do Total (Nota Final) Média Ponderada = (Peso x Nota) + (Peso x Nota) + (Peso x Nota)/100

Grupo 2 —Desempenho das Atividades Peso Nota Subtotal

(a) (b) (c=axb)
RefeicGes Servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de 30%

consumo utilizados

Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%

Total (Nota Final) *

* Célculo do Total (Nota Final) Média Ponderada = (Peso x Nota) + (Peso x Nota) + (Peso x Nota)/100

Grupo 3 — Gerenciamento Peso Nota Subtotal

(a) (b) (c=axb)
Periodicidade da Supervisao 20%
Gerenciamento das Atividades Operacionais 30%
Atendimento as Solicitagdes 25%
Saldrios, Beneficios e Obriga¢des Trabalhistas 25%

Total (Nota Final) *

* Célculo do Total (Nota Final) Média Ponderada = (Peso x Nota) + (Peso x Nota) + (Peso x Nota)/100
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NOTA FINAL (Somatdria dos Grupos 1,2 e 3)

Nota Final:
Realizado (3)

N3o Realizado (0)

Parcialmente Realizado (1)

Assinatura do Fiscal:

Assinatura do Gestor:

Assinatura da Contratada:
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Instrugées para o Preenchimento do Formuldrio de Avaliagdo de Qualidade dos Servigos Nutrigdo e Alimentagdo

Hospitalar

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo.

Para cada item que n3o possa ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar justificativa.

Grupo 1 - Pessoal

Notas: Realizado (3) Parcialmente Realizado (1) Ndo Realizado(0)

Cumprimento das Atividades

Cumprimento das atividades definidas no Termo de Referéncia dos servigos e
no Contrato, tais como:

v

Programacao das atividades de nutri¢ao e alimentagao;

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

v
Controle de quantitativo e qualitativo de géneros e produtos
alimenticios e materiais de consumo;

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

v

Pré- preparos e coc¢do dos alimentos;

v
Porcionamento  uniforme das dietas, utilizando-se utensilios
apropriados;

v

Coleta de amostras da alimentac¢ao preparada;
v

Transporte interno e distribuicdo nas copas/leitos;

v
Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos
paciente, quando houver;

v
Higienizacdo e limpeza das dependéncias, equipamentos e utensilios
envolvidos na prestagao dos servicgos;

v

Controle bacterioldgico dos alimentos

v
Suplementarmente para manipulagdo de dietas enterais, cumprimento
das atividades inerentes a operacionalizacdo das dietas:

- planejamento,

- preparagdo/manipulagéo,

- acondicionamento,

- transporte,

- distribuicdo das dietas especializadas.

Quialificagdo/Atendimento ao
Pdblico/Postura

v
Qualificagdo e habilitagido da mao de obra disponibilizada pela
Contratada;

v
Manipulagdo dos alimentos;

v

Suplementarmente para manipulagdo das dietas enterais, profissionais
capacitados, com treinamentos para as atividades.
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Uniformes e identificagdo v
Uso de uniformes em perfeito estado de conservagdo e com aparéncia
pessoal adequada;
v
Utilizagdo de equipamentos de protegdo individual e uniformes
adequados as tarefas que executam e as condigdes climaticas;
v

Os uniformes devem compreender: aventais, calgas e blusas de cor
clara, calgados fechados, rede de malha fina para prote¢dao dos
cabelos.

Grupo 2 - Desempenho das
Atividades
RefeigOes Servidas Conformidade das refei¢Ges servidas com o especificado no contrato e seus
anexos para todas as dietas, destinados a pacientes adultos, infantis,
acompanhantes e funcionarios; com destaque para as dietas especiais:
v

Conformidade das refeigdes servidas com o cardapio determinado;
v

Notas: Realizado (3) Parcialmente Realizado (1) Ndo Realizado(0)

Qualidade das refeicGes servidas (quantidade servida, condigdes

higiénico-sanitdrias, apresentagdo, porcionamento e temperatura das

refeigdes);
v

Cumprimento dos horarios de distribuicdo;

v
Atendimento as dietas especiais.

Géneros e produtos alimenticios Avaliagdo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos
Materiais de consumo utilizados |materiais de consumo utilizados na execucdo do contrato, quanto a:

v
Qualidade dos géneros alimenticios(utilizacdo de géneros de primeira
qualidade, com registro no Ministério da Saude, dentro do prazo de
validade, de acordo com avaliagdo sensorial — cor, gosto, odor,
aparéncia, textura e sabor, as condi¢Ges das embalagens e com a3
devida rotulagem);
v
Realizagdo de andlise laboratorial(coleta, armazenamento e
manutencdo didria de amostrar da alimentacdo preparada e o
fornecimento dos relatdrios da andlises bacterioldgicas, toxicoldgicas e
fisico-quimicas realizadas);
v
Qualidade dos materiais de consumo utilizados(disponibilizados em
quantidade suficiente e qualidade adequada).
Condicdes higiénicas e de Avaliacdo quanto as condi¢Ges higiénicas e forma de armazenamento dos
armazenamento géneros e produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execu¢do do
contrato, quais sejam:
v
Condigdes higiénicas no armazenamento, manipulacdo, preparagao e
transporte dos alimentos;
v
Higienizacdo das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos,
refeitdrio, local de preparacdo e armazenamento dos alimentos);
v

Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios
(produtos adequadamente identificados e acondicionados, protegidos
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contra contaminagdo e mantidos em temperatura correta) e;

Sistematica  de
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra
contaminacgdo e em locais diferente dos alimentos).

armazenamento dos materiais  (produtos

Grupo 3 — Gerenciamento

Notas: Realizado (3) Parcialmente Realizado (1) Ndo Realizado(0)

Periocidade da Supervisdo

Execucdao de Supervisdao por parte da Contratada com a periocidade
acordada;

Gerenciamento das Atividades
Operacionais

v

v

Administragdo das atividades operacionais;

Monitoramento desde a higienizacdo pessoal, ambiental
material, manipulagdo, preparo, identificagdo e transporte até g
distribuicdo, bem como o controle de temperatura do ambiente
da esterilizagdo, do resfriamento, da refrigeracio e do
reaquecimento, através de supervisao técnica, treinamento e
reciclagem continua dos funcionarios

Atendimento as Solicitagdes v

Atendimento as solicitagdo do Contratante conforme condi¢Ges
estabelecidas no contrato.

Saldrios, Beneficios e Obrigacdes

Comprovagdao do cumprimento das obrigacdes trabalhistas por parte da

Trabalhistas Contratada.
DOCUMENTOS 129 més Agj;?jizo Comprovagao | Comprovagao
contrato Anual Mensal
empregados
Contrato de Trabalho X X
Convencgdo/Acordo
Coletivo de Trabalho/ X X
Sentengas Normativas
Registro empregado
(livro com nimero de X X
registro e da CTPS)
RAIS X X
Folha de pagamento/
Encargos trabalhistas
(FGTS, INSS, Férias, X X
vale-transporte, 132
salario, cesta basica
etc)

* Em havendo a rescisdo de Contrato de trabalho de um profissional sob este contrato, e substituicdo por outro, a

Contratada se obriga a apresentar, em relagdo ao empregado cujo contrato se extinguir, os seguintes documentos:

e Termo de Rescisdo de Contrato de Trabalho devidamente homologado quando o trabalhador tiver mais de

um ano prestando servi¢o na Contratada;

e Documento de concessdo de Aviso Prévio trabalhado ou indenizado;
e Recibo de entrega da Comunicacdo de Dispensa e do Requerimento de Seguro Desemprego;
e Guia de Recolhimento Rescisério do FGTS e da Contribuicdo Social em que conste o recolhimento do FGTS

nos casos em que o trabalhador foi dispensado sem justa causa ou em caso de extingdo do contrato por

prazo indeterminado;

e  (Copia do Atestado de Satide Ocupacional (ASO) comprovando a realizagdo de exame médico demissional.
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Relatério das Instalagées e Quadro Resumo Servigo de Nutrigéio e Alimentagdo Hospitalar

Relatério das Instalagbes

Locais de Subtotal Subtotal Subtotal Nota Final
Prestagdo dos Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3
Servigos

Avadliagdo

Global

Quadro Resumo

Grupo Més
Média

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Total
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ANEXO IV

COMPOSICAO DE CUSTOS
FICHAS TECNICAS DAS REFEICOES
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PLANILHAS PADRAO PARA COMPOSICAO DE CUSTOS
FICHAS TECNICAS DAS REFEICOES

(SOLICITAR PLANILHA VIA E-MAIL XXXXX@XXXXXXX)
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O presente Termo de Referencia e fichas técnicas para composi¢do de custos,
Prestacdo de Servigcos de Nutri¢do e Alimentagdo Hospitalar, visando o fornecimento de dietas, dietas especiais,
dietas enterais e férmulas lacteas destinadas a pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente
instituidos (Lei Federal n2 8.069. de 13/07/90; art. 278 e Lei Federal n.2 10.741, de 01/10/03), assegurando uma
alimentagdo balanceada e em condigBes higiénico-sanitarias adequadas, englobando a operacionalizagdo e o
desenvolvimento das atividades de produgdo, administracdo e de apoio a nutricdo clinica e ambulatorial,
contemplando a operacionalizagdo e o desenvolvimento de todas as atividades necessérias para o fornecimento de
refeicdes, assegurando uma alimentagdo balanceada, dentro dos padrbes de seguranga alimentar, com as
condigdes higiénico-sanitdrias adequadas, conforme previsto nas normas técnicas e sanitarias vigentes, através da
Secretaria Municipal de Saude.

Foi Elaborado por:

Cynthia Maria Pancracio Poggi de Figueiredo
Gerente de Atencdo a Saude

Bruna Caroline Figueiredo dos Santos Medeiros
Nutricionista
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