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ANEXO VIII - PREGAO 033/14
REFERENCIA PARA FORNECIMENTO DA ALIMENTACAO

, FUNDO MUNICIPAL DE SAUDE )
(CARDAPIOS/HORARIOS, CRONOGRAMA E INFORMAGOES)

1. OBJETO DA PRESTA(;AO DOS SERVICOS:

O presente Termo de Referéncia tem por objeto a contratacdo de Servicos de
fornecimento de alimentagéo para o Pronto Atendimento e CAPS | e CAPS AD de
Carmo do Paranaiba. Visando o fornecimento de dietas (normais e especiais) destinadas
a pacientes (adultos e infantis), aos acompanhantes legalmente instituidos (Lei Federal
n° 8.069 de 13/07/90 e Lei Federal n°10.741, de 01/10/03) e funcionarios.

1.1. DO OBJETIVO:
Preparar, transportar e entregar refei¢des, assegurando aos comensais do PA e
CAPS uma alimentagdo balanceada e em condicdes higiénicas sanitarias adequadas.

1.2. DA JUSTIFICATIVA

Assegurar o fornecimento de refeicdes nutricionalmente adequadas aos
pacientes, acompanhantes e demais comensais do PA e CAPS | e CAPS AD, durante o
periodo estipulado em contrato.

1.3. DO LOCAL DE PRESTACAO DO SERVICO
Toda a preparacdo dos alimentos sera feita nas dependéncias do
CONTRATADO.

1.4. CARACTERISTICA DO PRONTO ATENDIMENTO MUNICIPAL

o Populacdo atendida Pronto Atendimento: Pacientes, acompanhantes e
funcionarios;

NUmero de leitos ativos da Unidade: 11

Média diaria de pacientes: aproximadamente 11

Média diaria de acompanhantes: aproximadamente 06

Média diaria de funcionarios: aproximadamente 1

Populacdo atendida no CAPS: pacientes

CARACTERISTICAS DO PRONTO ATENDIMENTO
e Atendimento dia e noite. Ambulatorio, observacéo.

e Especialidades: Clinica Médica Generalista, Ortopedia.

e Servicos: Observacdo 24 horas: Clinica Médica e Clinica Pediatrica. Ambulatorio:
Ortopedia. e atendimento as Urgéncias e Emergéncias.

1.5 QUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA PRONTO ATENDIMENTO:

Item | Descricdo Quantidade

DESCRICAO
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Dieta normal - Paciente Adulto
Marmitex |(grandes refei¢des) = Fornecimento de

01 850g |dietas normais servidas em marmitex. 6.400
. Dieta normal - Paciente Pediatrico

02 M%?&'tex (grandes refeicdes) = Fornecimento de
9 |dietas normais servidas em marmitex. 700
. Dieta especial - Paciente Adulto

03 M%’;&'tex (grandes refeigdes) = fornecimento de
9 |dietas especiais em marmitex. 2.240
. Dieta especial - Paciente Pediatrico

04 M%rén(w)ltex (grandes refei¢des) = fornecimento de
9 |dietas especiais em marmitex. 110

Sopas (500ml) - Paciente Adulto =
05 | Pote 500ml [fornecimento de dietas especiais em
marmitex. 540

Sopas (300ml) — Paciente Pediatrico =
06 |Pote 300ml [fornecimento de dietas especiais em
marmiteX, prestados por pessoa juridica. 270

QUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA CAPS I:

Dieta normal - Paciente Adulto
Marmitex |(grandes refei¢des) = Fornecimento de
01 850g |dietas normais servidas em marmitex. 5.000,00

QUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA CAPS AD:

Dieta normal - Paciente Adulto
Marmitex |(grandes refei¢des) = Fornecimento de
01 850g |dietas normais servidas em marmitex. 3.500,00

QUANTITATIVOS ESTIMADOS PARA EPIDEMIOLOGIA:

Dieta normal - Paciente Adulto
Marmitex |(grandes refei¢des) = Fornecimento de
01 850g |dietas normais servidas em marmitex. 120,00

2. DESCRICAO DOS SERVICOS

2.1.DIETAS GERAIS E DIETAS ESPECIAIS, DESTINADAS A PACIENTES
ADULTOS E INFANTIS, ACOMPANHANTES E A FUNCIONARIOS:

a) A prestagdo de servicos de alimentacdo envolvera todas as etapas do processo de

operacionalizacéo e transporte das dietas as Unidades da CONTRATANTE para atender

aos pacientes, acompanhantes e funcionarios. Conforme solicitacdo da Secretaria

Municipal de Saude obedecer ao nimero de pacientes, 0 nimero de funcionarios, 0S

tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.

b) Os servicos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias & obtencdo do

escopo contratado, dentre as quais se destacam:

e Programacéo das atividades de alimentacéo;

e Elaboracdo de cardapios mensais completos por tipos de dietas — repeticdo
trimestral;
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e Controle qualitativo e quantitativo dos produtos alimenticios e materiais de
consumo;
e Transporte e entrega das refeicOes, utilizando-se de utensilios e veiculos
apropriados;
e Higienizacéo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos e dos
utensilios de transporte.

c) A alimentacdo fornecida devera ser equilibrada e racional e estar em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas.

d) A operacionalizagdo, porcionamento, transporte e entrega das dietas deverdo ser
supervisionados pelo responsavel técnico da CONTRATADA, de maneira a observar
sua apresentacdo, aceitacdo, porcionamento e temperatura, para caso se faca necessario,
se facam alteracdes ou adaptacdes, visando atendimento adequado e satisfeito.

2.2.  HORARIOS DE DISTRIBUIGAO DAS REFEICOES
As refeicdes serdo servidas nos dias e horarios estabelecidos de acordo com o

quadro abaixo, podendo ser alterados, previamente, através de uma comunicacdo da
contratante por escrito, conforme a conveniéncia da unidade:

HORARIO DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO DOS FUNCIONARIOS E
PACIENTES PA.

Refeicdo funciondrios Horarios
Almoco 11:00 has 12:30 h
Jantar noturno 19:00 &s 20:00 h

O numero e o tipo de dieta (dieta livre, dieta padrdo 1, sopa e pastosa) poderao
variar de acordo com a necessidade da unidade.

Ter opcdo de dietas para DIABETICOS e HIPERTENSOS para os funcionarios,
como: guarni¢cdes menos caldricas; arroz, carne e feijdo hipossddico.

2.3. CARDAPIO

2.3.1 - REGRAS GERAIS

v Para a elaboracdo do cardapio didrio devera ser observada a padronizacéo
dietética elaborada pela CONTRATANTE, com 0s respectivos consumos per capita e
freqUéncia de utilizacdo, constantes neste termo, atendendo as necessidades energéticas
diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do individuo, segundo
“Recommended Dietary Allowances” (R. D. A.) revisao 1989.

v A técnica dietética de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o
cardapio, fichas de preparagdo e ingredientes (per captas, descri¢do do produto e marca)
previamente elaborados pela CONTRATADA e aprovados pela CONTRATANTE;
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v Deverdo ser respeitados os critérios recomendados para prevencdo de doencas
cronicas, como a ndo utilizacdo de gordura animal ou de hidrogenada no preparo de
alimentos e NAO REUTILIZACAO DE OLEO;
v Evitando produtos ricos em gordura trans e utilizando, quando necessério,
produto livre de gluten.
v N&o poderdo ser utilizados temperos e caldos industrializados. Deverdo ser
usados temperos caseiros (alho, sal, cebola, salsa, cebolinha, manjericdo e outras ervas)
que ndo sejam picantes ou irritativas da mucosa do trato gastrointestinal (ndo usar
pimenta, louro, noz moscada, mostarda ou alimentos que os contenham);
v Os molhos para macarrdo e carnes deverdo ser naturais e preparados no local
(ndo usar molhos industrializados).
v Ervas frescas e desidratadas serdo permitidas
v Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo
ser organizados cardapios variados com base na relacdo de géneros e produtos
alimenticios padronizados pela CONTRATADA com aprovacdo prévia da
CONTRATANTE.
v Os cardapios, fichas de preparacdo e composicao (descricdo dos ingredientes e
marca dos produtos) deverdo ser apresentados completos a0 CONTRATANTE, com
antecedéncia de 40 (quarenta) dias em relacdo ao 1° dia de utilizacdo. Ou antes, se
previamente combinado com a CONTRATANTE, para a devida aprovagdo, que devera
ser realizada no prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis.
v Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidades, e
planejados conforme as condicdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis
fundamentais de alimentagéo (quantidade, qualidade, harmonia e adequagéo).
v A elaboracdo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera a normas
estabelecidas pela Unidade de Nutricdo e Dietética da CONTRATANTE.
v Os cardapios deverdo apresentar preparacdes variadas, equilibradas e de boa
aparéncia e sabor, nutritivos proporcionando um aporte caldrico necessario e uma boa
aceitacdo por parte dos comensais.
v Deve-se ressaltar a importancia da garantia da apresentacao visual final de todas
as preparacbes servidas, como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentacdo
adequada, visando a recuperacao e ou manutencgdo do estado nutricional dos pacientes.
v Deveréa ser fornecido, diariamente, o cardapio completo para fixacdo em local
visivel ao atendimento nas dependéncias da CONTRATANTE (para copeiras e
comensais do refeitério);
v Os cardéapios aprovados somente poderdo ser alterados pela CONTRATADA se
aprovado pela CONTRATANTE apds analise das motivacGes formais, encaminhadas
com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito) horas, salvo se for relativo a itens
de hortifrutigranjeiros, sendo obrigatorio prestar as devidas justificativas a
CONTRATANTE.
v A CONTRATADA devera elaborar cardapios unificados, procurando utilizar
mesmos alimentos para preparacdes diferentes de acordo com a variagdo da consisténcia
das dietas padronizadas (Campanha de Humanizagéo Hospitalar).
v A CONTRATANTE realizard avaliacdo dos cardapios e da qualidade da
refeicdo. Sera avaliado junto aos pacientes e demais comensais a aceitacdo das
preparacOes servidas, quanto & composi¢do dos cardapios, apresentacdo e temperatura.
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2.3.2 PRODUTOS ALIMENTICIOS A SEREM UTILIZADOS

Os produtos alimenticios empregados na elaboracéo das refeicdes deverao ser de

primeira qualidade, conforme segue abaixo:

Utilizacdo de carnes e derivados adquiridos de estabelecimentos fiscalizados pela
VISA, SIF, IMA ou selo do 6rgéo fiscalizador municipal, conforme a padronizacao
e per capta da preparacdo pronta especificada pela contratante. Podendo a
nutricionista da Unidade, solicitar nota fiscal das carnes, bem como a conferéncia da
pesagem per capita junto ao funcionério da empresa contratada, quando se fizer
necessario.

Acucar cristal.

Arroz tipo 1, longo, fino, polido.

Feijdo novo (carioquinha ou roxo ou preto) tipo 1, com umidade até 15%.

Margarina cremosa, Com teor reduzido de gorduras trans.

Oleo Refinado — soja, milho, girassol, canola.

Sal - Refinado, iodado.

Massas com ovos de primeira qualidade.

Ovo -

Maionese industrializada.

Folhosos de primeira qualidade.

Legumes, raizes, tubérculos de primeira qualidade.

PER CAPTA E FREQUENCIAS

PERCAPTA DAS PREPARACOES A SEREM SERVIDOS JA PRONTOS PARA

CONSUMO.
CARNES/ TIPO Per capta| Frequéncia [SUGESTAO DE PREPARACOES
Patinho 120 g 4 Bife, Iscas, Milanesa, Strogonoff
Lagarto 130 g 3 Assado, recheado
Chi de dentro 120 g 3 Bife, a milanes_,a, Is_,ca, Strognoff, rolet,
Parmagiana, Pizzaiolo
Pa 150¢ 2 Cubo e bife de palma
Pa 130g 2 Almoéndega, carne moida
LinguicaPaio 209
Bacon 059 .
Pernil 60 g 9 Feljoada
Rabinho 309
Linguica toscana 209
Costelinha 659
Costelinha 200g 2 Assada/frita
Pernil Suino 1309 2 Bife, cubos ou assado.
Bisteca 200g 2 Assada, frita
Linguica pura 1409 2 Assada, frita, churrasco.
Contra coxa/ coxa sem 150 g 3 Ao molho, frita, assada, empanada, a
pele/ sem 0ssoO milanesa.

5
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Peito de frango sem pele | 150 g 3 Grelh_ado, a r_mlan,esa, strognoff, isca,
espetinho, fricasse.
Omelete 150g 5 Com queijo, com presunto, com espinafre,
com tomate.
Figado bovino 130g 2 Bifes, iscas

OBS: O peso per capta das carnes cozidas ou prontas para consumo ndo considera os
molhos ou outros ingredientes.
e No caso de feijoada servir feijdo sem carnes. No caso de galinhada ou arroz com outros

componentes servir arroz branco.
e Ter opcao de carnes hipossddicas para funcionarios.

PARA OS CARDAPIOS PEDIATRICOS CONSIDERAR O SEGUINTE:

TIPO GRAMATURA
Arroz 80 Gramas
Feijdo 65 Gramas
Carne 60 Gramas
Vegetal A 30 Gramas
Vegetal B 55 Gramas
Vegetal C 60 Gramas
ARROZ
CLASSE Per Capita | Frequéncia PREPARACOES
Arroz simples 210 ¢ 27 Preparado
ArToz composto 230 g 4 Risoto, a grega, ¢/ brocolis, .caﬁrrete!ro,_ c/ passas,
de forno, ao alho, chinés, mineiro.
FEIJAO
CLASSE Per Capita | Frequéncia PREPARACOES
Feijao simples 150 g 23 Em gréos
Feijdo preto 180 g 3 Feijoada, feijdo preto c/ lingiica e paio
Tropeiro 250 g 2 Feijao inteiro s_/_caldo, farinha, bacon, ovos,
linguica, cebola, couve
Tutu 200 g 2 Feijao batido, farinha, bacon, ovos e linglica
GUARNICAO
TIPO Per Capita | Frequéncia PREPARACOES
De frango, carne, presunto e mussarela c/
Lasanha
990 3 molho branco e vermelho.
g Preparado com molho vermelho e queijo
Nhoque «
parmesao
Espaguete, Ao molho bolonhesa ou sugo com queijo
. 150 g 5 x . . . .
talharim, Penne, parmesdo, alho e 6leo, a napolitana, a

6
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Parafuso Carbonara, Macarronese
Farofa 100 g 4 Rica, frutas, couve, ovo, a Brasileira.
GUARNICADO
TIPO Per Capita | Frequéncia PREPARACOES
Cremes 130 g 4 Milho, espinafre,canjiquinha composta, suflé,
angu,polenta ao sugo o bolonhesa
Salpicéo 130 g 2 Maionese, salpicdo, salada tropical.
Vegetal C 1209 5 Ensopados, refogados e fritos.
Tortas 1309 2 Espinafre, legumes, carne.
Vegetal Aeb 120g 7 Refogados, recheados e elaborados.
SALADAS
TIPO PER Frequéncia PREPARACOES
CAPITA 9
Mista 120g 31 In natura e/ou preparada.
In natura (couve/ alface/ almeirdo / acelga
Folhosos 409 31 repolho branco/ repolho roxo/ racula/ agrido/
espinafre/ chicéria/ mostarda)
Legumes/ verduras 80g 31 In natura e/ou preparada(couve, brécolis)

Nota: Deve-se atentar para o conteido da dieta conforme sua consisténcia.

A contratante fard a conferéncia dos per captas para cumprimento estabelecido na padronizagéo, assim
como obedecer a freqliéncia de alimentos para montagem do cardapio, sob pena de sofrer adverténcia e

penalidades.

2.4. PADRONIZACAO DAS DIETAS

As dietas deverdo seguir o padrdo definido pela Unidade de Nutri¢do e Dietética da

CONTRATANTE .

2.5 ESPECIFICACOES GERAIS PARA OS TIPOS DE REFEICOES

As refeicbes serdo preparadas e servidas, observando os cardpios previamente
aprovados e de acordo com as seguintes descri¢des:

TIPO DE DESCRICAO COMPOSICAO DO CARDAPIO
REFEICAO
Composicdo do _cardépio (conforme cardépio pré-
Refeicdo balanceada, destinada a | aprovado):
2.4.1. DIETA | pacientes (adulto/ pediatrico) sem | vArroz,
NORMAL OU | restricdo de ingestédo, respeitando | v'Feijdo,
LIVRE para 0s principios nutricionais para | v'1 carne magra, sem gordura,
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pacientes e
funcionarios

pacientes hospitalizados.

v"Uma guarnicdo variada,
v'Salada com 2 componentes, sendo 1 folhoso e um
vegetal b ou ¢ e/ou fruta ou a mistura dos dois,

Tipo de acondicionamento: prato térmico (tipo
alban) com 04 divisorias, sendo a salada e a
sobremesa embaladas em recipiente descartavel

separadamente.
Composicdo do cardapio:
v Arroz;
2.4.2. DIETA | Refeicdo balanceada, destinada a | v feijdo;
ESPECIAL OU | pacientes (adulto/ pediatrico) com | v"Uma carne magra, Sem gordura;
PADRAO restricdo de ingestdo, modificada | v"Uma guarnicdo variada contendo vegetal B e C,
em sua elaboracdo de forma | v'Salada com 2 componentes, sendo 1 folhoso e um
qualitativa ( consisténcia: branda, vegetal B e/ou C (ou mistura dos dois),
pastosa) ou quantitativa (aumento
ou decréscimo de nutrientes e
calorias: diabética, rica em fibras, | Tipo de acondicionamento: prato térmico (tipo
restrita em gorduras, hipocaldrica, | alban) com 04 divisorias, sendo a salada e a
hipossddica, etc.) respeitando os | sobremesa embaladas em recipiente descartavel
principios  nutricionais  para | separadamente.
pacientes hospitalizados.
Para a dieta hipossddica deverdo ser fornecidas
2(duas) unidades de sal em embalagem “Saché” de
01 (um) grama em cada refeicéo.
Composicdo do cardapio:
Refeicdo balanceada, destinada a | v"Um alimento principal fonte de carboidrato,
pacientes (adulto/ pediatrico com | v'Vegetais,
dificuldade de ingestdo), | v'60 gramas de carne sem gordura,
2.4.3. SOPAS | contendo alimentos modificados | Obs: para sopas peditricas, deverdo ser 30 gramas de

em sua forma fisica, contendo

alimentos em pedagos ou
liquidificados, respeitando  0s
principios  nutricionais  para

pacientes hospitalizados.

carne.

Tipo de acondicionamento: prato térmico (tipo
alban) com 02 divisdrias, sendo a sobremesa
embalada em recipiente descartavel separadamente.

UTENSILIOS E MATERIAIS DESCARTAVEIS

v As saladas (pratos frios) deverdo ser servidas em marmitex de aluminio
descartavel Nr. 05, de boa qualidade.

v Um conjunto de garfo e faca ou colher de mesa, de plastico atdxico, branco

leitoso,

resistente descartavel,

guardanapo.

embalado em saco plastico,

acompanhado de

2.6 PRE-PREPARO E PREPARO DOS ALIMENTOS
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A CONTRATADA deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios
técnicos em relacdo ao pré-preparo e preparo dos alimentos:
v Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos (rotina interna para
lavacdo das méos definida juntamente com a CONTRATANTE) antes de manusear
qualquer alimento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca
de tarefa de manipulacao;
v Atentar para que ndo ocorra a contaminacao cruzada entre os varios géneros de
alimentos durante a manipulagéo, no pré-preparo e preparo final;
v Proteger os alimentos em preparacao ou prontos, garantindo que estejam sempre
cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeéveis, os quais ndo devem ser
reutilizados;
v Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob temperaturas de
seguranca, ou seja, inferior a 10°C ou superior a 65°C (pass through e balcédo térmico —
frio e quente);
v Planejar o processo de coccdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas
as qualidades nutritivas dos alimentos;
v Garantir que os alimentos no processo de cocg¢do cheguem a atingir 74°C no seu
centro geométrico ou combinacdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a
mesma seguranca;
v Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma
preparacdo, garantindo que ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;
v Atentar para que os 0leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos
a mais de 180°C. Fica proibido o reaproveitamento de éleos e gorduras.
v Para o pré-preparo das carnes em geral, a limpeza das pecas deverdo ser
perfeitas, com remocdo total das nervuras, e nas preparacfes a base de carne moida, a
mesma devera ser moida no préprio SND, devendo a mesma providenciar equipamento
necessario;
v Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da
refrigeracdo apenas a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30
minutos sob temperatura ambiente. Retorna-la a refrigeracdo (até 4°C), devidamente
etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova partida e prosseguir sucessivamente;
v Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes
adequados, isto €, retirar da refrigeracdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar
por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranca nas etapas de espera:
carne crua = abaixo de 4°C e carne pronta = acima de 65°C;

v Evitar preparacfes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos
casos de frangos e pescados;
v Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as

preparacdes (maionese caseira, mousses, etc.);

v O aproveitamento de sobras de preparagdes tanto de uma refeicdo para outra,
quanto de um dia para outro, E TERMINANTEMENTE PROIBIDO, sob o risco de a
contratada sofrer adverténcia e penalidades. Sendo que, todas as sobras deverdo ser
descartadas e sairem das Unidades em sacos de lixos identificados.

v Objetivando minimizar impactos negativos ocasionados pela deposicdo de
residuo de 6leo comestivel diretamente na rede de esgotos, a Contratada devera
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comprovar o efetivo o reaproveitamento do 6leo. Fica PROIBIDO o reaproveitamento
de éleos e gorduras.

v A CONTRATADA devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em
planilhas proprias, colocando-as & disposicdo do CONTRATANTE, sempre que
solicitado.

2.7 HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

REGRAS BASICAS:

v Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, equipamentos e utensilios
(conforme manual de boas préaticas elaborado pela CONTRATADA e previamente
aprovado pela CONTRATANTE);

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

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

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

v Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo 0s critérios tempo e
temperatura (74°C por 05 minutos);
v Utilizar agua potavel nas preparacfes ou dgua quente;

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

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

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

2.8 HORTIFRUTIGRANJEIROS

v Todos os vegetais folhosos deverdo ser desfolhados e lavados em &gua corrente
folha a folha e os legumes e frutas um a um, retirando as partes estragadas e danificadas,
e colocados em imersédo de agua clorada a 200 ppm, no minimo por 15 minutos;

v Corte, montagem e decoracdo deverdo proceder com o uso de luvas descartaveis;
v Espera para distribuicdo em cadmaras ou geladeiras a, no méaximo, 10° C;

v Os ovos deverdo ser lavados em &gua corrente instantes antes da sua utilizacéo.

2.9 CEREAIS E LEGUMINOSAS

v Escolher os grdos a seco (arroz, feijao, lentilha, soja e outros);

v Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 03 (trés) vezes antes de levar
para coc¢do. Ndo utilizar sab&o

ACONDICIONAMENTO PARA TRANSPORTE PARA PACIENTES
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Todas as embalagens descartaveis para refeicdo (incluindo o da salada, sopa...)
deverdo ser suficientemente fortes de forma a proteger seu conteudo de abalos no
transporte, preservando assim a aparéncia e montagem original da alimentacéo.

Todas as embalagens de refei¢cbes devem ser identificadas, contendo em suas
tampas: o tipo de dieta.

As refeicbes devem ser acondicionadas e transportadas, seguindo as normas
vigentes pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), mantendo as
temperaturas exigidas pela mesma para cada tipo de refei¢do, assim, como o tempo de
armazenamento do alimento pronto desde o preparo até a distribuicdo das mesmas.

Preparacdes quentes (como mingau e dietas pastosas) serdo acondicionadas em
copos descartaveis com tampa, devendo vir acompanhados de colheres descartaveis.

TRANSPORTES DAS REFEICOES PARA PACIENTES

Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de transporte e
temperatura, de acordo com legislacdo vigente, a fim de ndo ocorrer multiplicacéo
microbiana e de forma a garantir a qualidade, condicdo organoléptica e evitar
deterioracdo dos alimentos frios ou quentes.

v Para o transporte dos alimentos quentes devem-se observar 0s seguintes critérios
de tempo e temperatura: manter as preparacdes a 65° C ou mais por no maximo 12
horas; ou manter as preparacfes a 60 °C por no maximo 6 horas, ou abaixo de 60° C por
no maximo 3 horas.

v Para o transporte de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperaturas inferiores a 10
°C por no méximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C, esses
alimentos s6 podem ser consumidos em até 2 horas.

E de responsabilidade da CONTRATADA o transporte dos géneros e refeicoes
prontas para atender os pacientes e usuarios autorizados, utilizando os utensilios e
materiais necessarios para tal tarefa.

ENTREGA DAS REFEICOES

v A temperatura dos alimentos entregue devera observar o0s parametros
estabelecidos conforme legislacao vigente.

v A CONTRATADA deverd manter um Responsavel Técnico nas dependéncias
da CONTRATANTE para o recebimento e conferéncia das refeicdes entregues.

HIGIENIZACAO

a) Higiene Pessoal

Nas atividades diérias, o funcionario da CONTRATADA devera:

v Usar uniformes limpos (cal¢a comprida, sapato fechado, touca e avental);

v Fazer a barba diariamente;

v Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

v Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que o0s cabelos permanegam
totalmente cobertos;
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v Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
v Manter a higiene adequada das maos;
v Os funcionarios deverdo higienizar as maos adotando técnicas e produtos de
assepsia de Acordo com a Portaria n°.930 de 27/08/98 — Ministério da Saude;
v Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de funcéo
ou atividade e n&o dispensar a lavagem frequente das méos, devendo as luvas ser
descartadas ao final do procedimento;
v Usar mascara descartavel quando for manipular alimentos prontos ou cozidos e
troca-las no maximo, a cada 30 (trinta minutos).

b) Higienizacdo das instalacdes:

v A CONTRATADA devera apresentar cronograma e protocolo de controle de
higienizacdo das &reas que usara e equipamentos, quando responsavel pela
administracdo destes.

v Os produtos utilizados na higienizacdo deverdo ser de boa qualidade e
adequados a higienizacao das diversas areas e das superficies, ndo deixando residuos ou
cheiros, podendo ser vetado pelo CONTRATANTE.

c) Normas de higiene de equipamentos e utensilios que a CONTRATADA deve
observar em sua unidade de Producéo

v Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados
diariamente, ap6s o0 uso e semanalmente com detergente neutro, desencrustante e o
enxague final devera ser feito com hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ativo.

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

v As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas, sempre que estiverem
amassadas, deverao ser substituidas a fim de evitar incrustaces de gordura e sujidade.
v 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 ap6s enxagie pulverizar e friccionar com uma solucdo de
hipoclorito de sddio a 200 ppm de cloro ou alcool a 70°.

v Ap6s o processo de higienizacdo, o0s utensilios e equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua extensao ou
superficie.

v Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que necessario.

d) Controle integrado de pragas
Sera realizado pelo CONTRATADO de acordo com seu cronograma do mesmo.

e) Controle bacterioldgico

A CONTRATADA devera observar o que dispde a Resolucdo RDC 12/2001
guanto ao controle microbioldgico de alimentos.

E de responsabilidade de a CONTRATADA executar e manter o controle de
qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e
acompanhantes, através do método “APPCC” (Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle).
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OBRIGACOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA
EQUIPE DE TRABALHO

v Os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de Nutricionista, e este
deve ser profissional qualificado portador de diploma de nivel superior e carteira de
registro do respectivo Conselho, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as
atividades técnico-administrativas, inerentes ao servico de nutricdo e garantir a efetiva e
imediata substituicdo do profissional, pelo menos por outro do mesmo nivel, ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei 8.666/93 e Resolucdo
CFN n.° 380/

v Manter os empregados dentro de padrao de higiene recomendado pela legislacéo
vigente, fornecendo uniformes, paramentacdo e equipamentos de protecdo individuais
especificos e integros para o desempenho das suas funcdes;

SITUACOES DE EMERGENCIA
Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situaces emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas,
vapor em sua unidade de trabalho, quebra de equipamentos e carros de transporte, falta
de funcionarios, greves, dedetizacdo e outros, assegurando a continuidade e qualidade
dos servicos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.
RESPONSABILIDADE CIVIL

A CONTRATADA reconhece que é a Unica e exclusiva responsavel civil e
criminal por danos ou prejuizos que vier a causar a CONTRATANTE, propriedade ou
pessoa de terceiros, em decorréncia da execucdo do objeto, ou danos advindos de
qualquer comportamento de seus empregados em servico. Correndo as suas expensas
(da CONTRATADA), sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE, ressarcimento ou
indenizacOes que tais danos ou prejuizos possam causar.

v Nos casos em que a CONTRATANTE vir a ser responsabilizada por danos ou
prejuizos a terceiros advindos em decorréncia da execucdo do objeto o ressarcimento
sera cobrado da CONTRATATE

VISITA TECNICA

- A CONTRATANTE realizara visitas técnicas as dependéncias da CONTRATADA,
para averiguacdo das condicOes fisicas das dependéncias e equipamentos, bem como
cumprimento das normas de higiene e controle no pré-preparo e producdo, observando
as recomendactes da CONTRATADA. Sendo detectada necessidade de adequagOes
sera solicitada a CONTRATADA através de relatorio de ndo conformidade,
estabelecendo-se prazos para as alteragdes.
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