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CONHECIMENTO EM FAVOR DA SAUDE

TERMO DE REFERENCIA
SERVICO DE ALIMENTACAO - HM3e

1. JUSTIFICATIVA

Justifica-se a presente contratagdo por forca do Contrato de Gestdo n2 018/2020, celebrado entre a Secretaria
de Estado de Saude e o Instituto Gnosis. Para a execucdo de um dos servicos inerentes no objeto
contratualizado no contrato de gestdo, se faz necessdrio a contratacdo de empresa especializada na prestacao
de servigo de pré-preparo, preparo, transporte e distribuicdo de dietas normais, modificadas, e processamento
no Hospital Estadual da M3e, situado a Av. Dr. Carvalhaes, 400 - Rocha Sobrinho, Mesquita - RJ,
destinados a atender pacientes, acompanhantes de pacientes legalmente instituidos e funcionarios,
assegurando-lhes uma alimentacdo balanceada e em condig¢es higiénico-sanitarias adequadas, englobando a
operacionalizacdo e desenvolvimento de todas as atividades de producdo, administrativas e de apoio a
nutricdo clinica e ambulatorial, conforme condi¢cdes, quantidades e exigéncias estabelecidas neste documento.

2. OBJETO

Contratacdo de empresa especializada na prestacdo de servico de pré-preparo, preparo, transporte e
distribuicdo de dietas normais, modificadas, e processamento no Hospital Estadual da M3e, situado a Av.
Dr. Carvalhaes, 400 - Rocha Sobrinho, Mesquita - RJ, destinados a atender pacientes, acompanhantes
de pacientes legalmente instituidos e funciondrios, assegurando-lhes uma alimenta¢do balanceada e em
condig¢des higiénico-sanitarias adequadas, englobando a operacionalizagdo e desenvolvimento de todas as
atividades de produc¢do, administrativas e de apoio a nutri¢do clinica e ambulatorial, conforme condi¢Ges,
guantidades e exigéncias estabelecidas neste documento.

*Prestacdo de servigos de producao, fornecimento e distribuicdo de alimentos, refei¢coes e dietas.

3. ESPECIFICAGAO DOS SERVICOS

Prestacdo de servicos de alimentagao por meio da operacionalizagdo e do desenvolvimento de todas as
atividades envolvidas na produgao e distribuicdo de refei¢do no local. O servigo engloba o fornecimento de
géneros e produtos alimenticios, estocagem, preparo, manipulagdo e a distribuicdo de alimentagdo normal,
alimentagdo dietética e alimentos complementares, com disponibilizagdo de mao de obra qualificada para a
execucgdo das tarefas (pessoal técnico, operacional e administrativo) em nimero suficiente para desenvolver
todas as atividades prevista neste termo e seus anexos, higienizacao das dependéncias, preventiva e corretiva
dos equipamentos, materiais de consumo em geral (descartdveis, de higiene e de limpeza), e reposi¢do dos
mesmos, em quantidades necessarias a perfeita execucdo dos servigos, incluindo sua higienizacao.

4. EXECUCAO DO SERVICO

a) A prestacdo de servicos de nutricdo e alimentacdo envolverd todas as etapas do processo de
operacionalizacdo e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padrdo de alimentacgdo estabelecido, o
numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos horarios definidos.
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b) os servigos consistem na execucdo de todas as atividades necessarias a obtencdo do escopo contratado,

dentre as quais se destacam:

Programacao das atividades de nutricdo e alimentacao;

Elaboracao de carddpios didrios completos por tipo de dietas — repeticdo quinzenal;

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-preparo, preparos e coc¢ao da alimentacao;

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

Coleta de amostras da alimentacdo preparada;

Transporte interno e distribuicdo nas copas/leitos;

Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes, quando houver, conforme

prazo pré-determinado;

e Higienizacdo e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos utensilios de cozinha
e dos utensilios utilizados pelos pacientes.

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

d) os servicos deverdo estar sob a responsabilidade técnica de uma Nutricionista, com experiéncia
comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de todas as atividades técnico-administrativas,
inerentes ao servico de nutricdo.

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 a distribui¢do das dietas devem ser supervisionadas pelo responsavel
técnico da CONTRATADA, de maneira a observar sua apresentagao, aceitagao, Porcionamento e temperatura,
para caso necessario, se facam alteragdes ou adaptagdes, visando atendimento adequado e satisfatorio.

g) O cardapio devera ser elaborado por profissionais nutricionistas, que assegurem a qualidade, quantidade,

harmonia e adequacgdo, a fim de oferecer uma alimenta¢do completa, equilibrada e de acordo com as
necessidades nutricionais de pacientes, acompanhantes legalmente instituidos e funciondrios da unidade.

h) O cardapio deverd ser aprovado pela CONTRATANTE.

i) A dieta de acompanhantes legalmente instituidos deve seguir os padrdes de dieta geral para pacientes e se
adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em desjejum, almoco e
jantar, em horarios regulares, fornecendo no minimo 2.700 calorias por dia.

j) A refeicdo dos funciondrios sera fornecida na modalidade “self-service”, sendo disponibilizada para os
funcionarios se servirem em balcGes térmicos no refeitdrio da unidade, sempre de acordo com as normas da
Vigilancia Sanitaria. A CONTRATADA devera disponibilizar 01 (uma) copeira, para condicionar o alimento nos
balcoes, diariamente, em todas as refei¢des.

*As dietas seguirdo as descrigdes especificadas no Anexo |

5. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA:
A CONTRATADA obriga-se a:
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Executar o servico discriminado neste TERMO DE REFERENCIA, com periodicidade de fornecimento e
preparo nas instalacdes da unidade Hospital estadual da Mae de segunda a segunda incluindo feriados,
sempre com a presenga de uma Nutricionista por 12 horas ininterruptas, sempre iniciando no periodo
diurno.

b) Disponibilizar mao-de-obra, materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios em quantidades

c)

d)

e)

f)

necessdrias a perfeita execucao dos servicos;
Se responsabilizar pela manutenc¢do das instalagdes das dependéncias da cozinha, inclusive as cdmaras
frigorificas.

Manter disciplina nos locais dos servicos, retirando no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas por
solicitacdo da fiscalizagdo, qualquer profissional integrante do contrato cuja atuacdo, permanéncia
e/ou comportamento sejam julgados prejudiciais, inconvenientes ou insatisfatorios a disciplina da
reparticdo ou ao interesse do servico publico;

Manter seu pessoal uniformizado, limpo, identificando-os através de crachas, com fotografia recente
e provendo-os dos Equipamentos de Protecdo Individual - EPI’S;

Assumir todas as responsabilidades e tomar as medidas necessdrias ao atendimento dos seus

empregados acidentados ou com mal subito, por meio de seus encarregados;

g) Cumprir, além dos postulados legais vigentes de ambito federal, estadual ou Municipal, as normas de

h)

j)

seguranca da Administracdo, inclusive instruir os seus empregados a prevencao de incéndios e as de
Seguranca e Medicina do Trabalho nas areas da Administracdo;

Registrar e controlar, diariamente, a assiduidade e a pontualidade de seu pessoal, bem como as
ocorréncias havidas, efetuando a reposicdo da mao-de-obra, em cardter imediato e na eventual
auséncia, ndo sendo permitida a prorrogacdo da jornada de trabalho;

N3o vincular o pagamento dos saldrios e demais vantagens de seus empregados ao pagamento das
faturas emitidas contra o CONTRATANTE;

Manter o controle de vacinagdo, nos termos da legislacdo vigente, aos empregados diretamente
envolvidos na execugdo dos servicos;

k) Responsabilizar-se pelo fornecimento e conservagao dos uniformes, que deverdo ser adequados ao tipo

de servigo, da categoria profissional contratada, substituindo-o de acordo com o disposto no respectivo
Acordo, Convencdo ou Dissidio Coletivo de Trabalho, ou quando necessario.

Os custos de qualquer um dos itens de uniforme e Equipamentos de Protegdo Individual ndo poderao
ser repassados aos empregados;

Nomear encarregados responsdveis pelos servicos, com a missdo de garantir o bom andamento dos
mesmos, permanecendo no local do trabalho em tempo integral, fiscalizando e ministrando a
orientacdo necessdria aos executantes dos servigos. Estes encarregados terdo a obrigacdo de
reportarem-se, quando houver necessidade, ao responsavel pelo acompanhamento dos servigos da
Administracdo e tomar as providéncias pertinentes para que sejam corrigidas todas as falhas
detectadas;
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Indicar profissional responsavel técnico, devidamente habilitado e capacitado para supervisionar e
garantir a execucdo dos servicos dentro das normas de boa pratica e qualidade estabelecidas pela
legislacdo vigente, ministrar treinamentos, selecionar, escolher, adquirir e prover o uso adequado de
EPI's;

Apresentar cronograma de treinamento para os seus funciondrios com emissao de Certificado, bem
como avaliagdo periddica de seus funciondrios a cada semestre;

Prestar os servicos dentro dos parametros e rotinas estabelecidos neste Termo de Referéncia e ainda
de acordo com a normatizacdo do Servico de Controle de Infeccdo Hospitalar do Contratante,
fornecendo todos os materiais, inclusive sacos pldsticos para acondicionamento de detritos,
equipamentos, ferramental e utensilios em quantidade, qualidade e tecnologia adequadas, em
observancia as recomendagoes aceitas pela boa técnica, normas e legislacao;

Manter todos os equipamentos, ferramental e utensilios necessdrios a execucdo dos servicos, em
perfeitas condigdes de uso, devendo os danificados serem substituidos em até 24 (vinte e quatro)
horas. Os equipamentos elétricos devem ser dotados de sistemas de protecao, de modo a evitar danos
a rede elétrica;

Designar um profissional, com experiéncia comprovada na drea de nutricdo, que ficard responsavel pelo
acompanhamento e avaliacdo da fiel execucdo do contrato, respondendo pela adequacdo e supervisao
das rotinas ajustadas, devendo estar presente uma vez na semana nas unidades;

Responsabilizar-se por acidentes na execucdo dos servicos, bem como responder civil e/ou
criminalmente, por quaisquer danos causados, diretamente ou indiretamente, a CONTRATANTE ou a
terceiros, decorrentes de sua culpa ou dolo e manter a CONTRATANTE a salvo de quaisquer queixas,
reivindicacdes ou reclamacgbes de seus empregados e/ou de terceiros, em decorréncia da prestacdo
dos servicos contratados

A CONTRATADA serd a Unica responsavel pelos acidentes que possam decorrer da prestacao de
servicos objeto deste contrato, bem como pela reparagao integral de todos e quaisquer danos que seus
funcionarios vierem a causar 3 CONTRATANTE, seus prepostos ou terceiros na execucdo dos servicos
do presente contrato;

Informar ao INSTITUTO GNOSIS, sistematicamente, sobre o andamento dos servicos;

Cumprir rigorosamente as exigéncias da legislagdo tributdria, fiscal, trabalhista, previdenciaria,
assumindo todas as obrigacGes e encargos legais inerentes e respondendo integralmente pelos 6nus
resultantes das infracdes cometidas;

Obedecer a regulamentagao da ANVISA quanto a COVID-19:

- Nota Técnica 49/2020 - GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: orientacdes para os servigos de alimentagio com
atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid-19.

- Nota Técnica 48/2020 - GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: documento orientativo para producdo segura de
alimentos durante a pandemia de Covid-19.
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- Nota Técnica 47/2020 - GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA: uso de luvas e mascaras em estabelecimentos da
area de alimentos no contexto do enfrentamento a Covid-19.

x) Preparar e fornecer aos seus empregados, quando aplicavel, o formulario PPP (Perfil Profissiografico
Previdencidrio), quando exigivel, na forma da Lei.

y) Realizar a Manutengdo do ar condicionado do refeitério e climatizagdo do ambiente na cozinha.

z) Realizar a Dedetiza¢do do refeitdrio, cozinha e as cdmaras frigorificas.

aa) A CONTRATADA ficara responsavel pelo consumo de gas (CEG) referente ao preparo das dietas
especificadas no Anexo | neste TR.

6. OBRIGAGOES E RESPONSABILIDADES DA CONTRATANTE:

6.1. Permitir o livre acesso dos funcionarios da Contratada, quando em servico e devidamente identificados,
as dependéncias da unidade.

6.2. Exercer a fiscalizacdo dos servicos por técnicos especialmente designados;

6.3. Indicar, formalmente, o gestor e/ou o fiscal para acompanhamento da execugdo contratual;

6.4. Encaminhar a liberagdo de pagamento das faturas da prestacao de servigos aprovadas;

6.5. Disponibilizar instalagdes sanitarias;

6.6. Disponibilizar vestiarios com armdrios guarda-roupas;

6.7. Notificar a CONTRATADA de todas as falhas, erros, imperfei¢cées ou irregularidades que encontrar na
prestacao dos servicos, dando-lhe, inclusive, prazo para sua correcao;

6.8. Fornecer a CONTRATADA, quando aplicavel, os subsidios necessarios para a elaboracdo dos laudos
técnicos e documentos previstos na legislacdo previdenciaria em vigor;

6.9. Exigir da CONTRATADA, quando aplicavel, os laudos técnicos e documentos previstos na legislagdo
previdenciaria em vigor (LTCAT, PCMSO, PGR, PPRA e PCMAT);

6.10. Exigir da CONTRATADA, quando aplicavel, a declaragdo, sob as penas da lei, de que as atividades
exercidas pelos segurados empregados no presente TERMO CONTRATUAL nao estdo sujeitas a concessdo de
aposentadoria especial.

7. ACOMPANHAMENTO DA EXECUGAO

7.1. N3o obstante a contratada ser a Unica e exclusiva responsdvel pela execu¢do de todos os servigos, a
contratante é reservado o direito de, sem de qualquer forma restringir a plenitude dessa responsabilidade,
exercer a mais ampla e completa fiscalizacdo dos servicos, diretamente ou por prepostos designados, podendo
para isso:

7.2. Solicitar a contratada a substituicdo de qualquer produto, método e/ou funcionario, cuja atuacgio
considere prejudicial ou inadequado;

7.3. Visitar as dependéncias da contratada, para supervisdao, sempre que julgar necessario;

7.4. Vetar o prosseguimento normal do fornecimento, baseados na legislagdo em vigor;
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7.5. Exercer, ainda, fiscalizacdo constante no setor operacional da contratada e no setor de atendimento da
contratante com o intuito de manter a eficiéncia dos servigos contratados;

7.6. Verificar o cumprimento pela contratada das cldusulas do contrato e adotar medidas necessdrias quanto
a regularizacdo de eventuais transgressoes.

7.7. Receber da contratada, documentacdo pertinente ao servico ou as questdes que envolvam o servico,
sempre que solicitado em prazo maximo de 72 horas.

7.8. Assegurar-se de que o numero de empregados alocados ao servico pela CONTRATADA é suficiente para o
bom desempenho dos servicos;

7.9. Permitir o livre acesso dos empregados da CONTRATADA para execucao dos servicos;
7.10. Prestar as informacdes e os esclarecimentos que venham a ser solicitados pela CONTRATADA;
7.11. Destinar local para guarda dos materiais, equipamentos, ferramentas e utensilios;

7.12. Ordenar a imediata retirada do local, bem como a substituicdo de empregado da contratada que estiver
sem uniforme ou crachd, que embaracar ou dificultar a sua fiscalizacdo ou cuja permanéncia na drea, a seu
exclusivo critério, julgar inconveniente;

7.13. Ao inicio do servico a CONTRATADA deverd entregar ao setor de contrato um relatério contendo nimero
e nome dos profissionais alocados na unidade, relacdo dos equipamentos e materiais a ser utilizado em cada
unidade e cronograma de entrega de materiais.

8. DOS PROCEDIMENTOS ADMINISTRATIVOS

8.1. Os profissionais, alocados nas unidades de saude, deverdo preencher diariamente uma “folha de ponto”
fornecida pela Contratada, a qual ficara sobre a guarda da administracdo da unidade.

8.2. As folhas de ponto serdo recolhidas nas unidades de saude por um funcionario da Contratada ao final de
cada més.

8.3. E vedada a entrega da folha de ponto ao representante da contratada pelo préprio profissional, fora da
unidade de Saude ou em suas dependéncias.

8.4. Todo e qualquer documento, material ou equipamento, a ser fornecido aos funciondarios alocados nas
unidades de saude deverdo ser entregues na unidade no seu horario de funcionamento.

8.5. A CONTRATADA devera apresentar, todo e qual quer documento, pertinente aos servigos prestados e/ou
solicitados pela CONTRATANTE em até 72h.

9. DA QUALIFICACAO TECNICA

a) Comprovacgdo de que possui instalagdes e aparelhamentos adequados e disponiveis para a realizagdo dos
servicos que sdo objeto deste Termo de Referéncia.

b) A proponente devera apresentar-se em condicdo regular quanto ao licenciamento junto a VIGILANCIA
SANITARIA de seu domicilio.
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c) As empresas estabelecidas no municipio Rio de Janeiro deverdo apresentar o CERTIFICADO DE INSPECAO
SANITARIA — CIS-B, CADERNETA SANITARIA e comprovagdo de regularidade com a Taxa de Inspeg¢do Sanitaria,
emitidos pela Secretaria Municipal de Saude e Defesa Civil, ou documento equivalente de licenciamento
sanitario expedido por érgdo competente, juntamente com o ALVARA DE LICENCA de seu domicilio.

d) Somente serdo consideradas as propostas das proponentes cujas atividades estejam contidas no Alvara de
Licenca e no documento de licenciamento sanitario.

e) Prova de Registro da empresa no Conselho Regional de Nutricdo (CRN), de acordo com a Resolugdo CFN
numero 378\05.

f) A empresa deverd comprovar possuir vinculo permanente com um responsavel técnico, através da
apresentacdo do contrato de prestacdo de servico ou da inclusdo no quadro funcional da empresa. O
responsavel Técnico (RT), devera estar regularmente inscrito no Conselho Regional de Nutrigdo (CRN).

g) Parafins de habilitacdo, a empresa devera apresentar comprovacao da disponibilidade de veiculos préprios,
aptos para transporte de género e produtos alimenticios (veiculo com Certificados de Inspegdo Sanitaria — CIS-
A e Licencga da Vigilancia Sanitaria).

h) Comprovacdo de que possui instalacdes e aparelhnamentos adequados e disponiveis para a realizagdo dos
servicos que sao objeto desta licitacao.

i) Comprovacdo de que a concorrente possui em seu quadro permanente, na data da concorréncia
simplificativa, profissional (is) de nivel superior, com conhecimentos na area de nutrigdo.

j) Plano de Seguranga e Higiene do Trabalho dos empregados, equipamentos e instalagdes, relativo as
atividades a serem desenvolvidas.

k) Plano de Ag¢do para Imediata Reposi¢do de veiculos, usados para o transporte dos alimentos, paralisados
na opera¢dao em fundagao de defeito ou ma apresentagao;

10. HABILITACAO
Apresentacgdo dos seguintes documentos:
Empresa individual: Registro Comercial, devidamente inscrito na Junta Comercial.

Ato Constitutivo: Contrato Social ou Estatuto em vigor devidamente inscrito na Junta Comercial, em se
tratando de Sociedades Comerciais por acOes, deverd ser apresentado acompanhado de ata de elei¢do de seus
administradores.

Sociedade Civil: Inscrigdo do ato constitutivo, no caso de sociedades civis, acompanhada de prova de diretoria
em exercicio.

Decreto de Autorizacdo: Quando tratar-se de empresa ou sociedade estrangeira em funcionamento no Pais.

- Prova de Inscrigao no Cadastro de Pessoas Juridicas
- Prova de Inscri¢do no cadastro de contribuintes, ICMS/ISS

- Prova de Regularidade com a Fazenda Federal
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- Prova de Regularidade com a Fazenda Estadual

- Prova de Regularidade com a Fazenda Municipal

- Prova de Regularidade com a Procuradoria da Fazenda Nacional
- Prova de Regularidade com a Seguridade Social

- Prova de Regularidade com FGTS

11. AVALIAGAO DO SERVICO PRESTADO

11.1. O INSTITUTO GNOSIS tera o direito de exercer ampla fiscalizacdo sobre a prestagdo dos servicos objeto
do presente TERMO CONTRATUAL, por intermédio de prepostos seus, devidamente credenciados, aos quais
deverd a CONTRATADA facilitar o pleno exercicio de suas funcdes, ndo importando isso em supressao ou
mesmo atenuacdo das responsabilidades desta, por quaisquer erros, falhas ou omissGes ocorridas.

§12- O INSTITUTO GNOSIS credenciard perante a CONTRATADA um representante investido de plenos poderes
para, diretamente ou através de auxiliares, exercer a fiscalizacdo geral e total dos servicos ora contratados,
tendo como atribui¢des precipuas as seguintes:

a) Exigir da CONTRATADA a estrita obediéncia as estipulagdes deste TERMO CONTRATUAL, a documentagao
a ele anexa e a melhor técnica consagrada pelo uso para a execuc¢do dos servicos objeto deste Instrumento;

b) Fazer, corrigir, ou refazer trabalhos defeituosos, por conta do INSTITUTO GNOSIS, através de terceiros,
debitando a CONTRATADA os gastos dai decorrentes, caso essa Ultima nao os refaga ou corrija dentro do prazo
determinado pela Fiscalizagao;

c) Controlar as condi¢des de trabalho, ajustando com a CONTRATADA as altera¢des na sequéncia da execucao
gue forem consideradas convenientes ou necessarias, e controlar tais condicdes de modo a exigir desta, na
ocorréncia de atraso nos servicos, a adoc¢do de regime de trabalho diferente;

d) Dar permanente assisténcia aos servicos, na interpretacao e na solucdo de problemas surgidos;

e) Encaminhar a CONTRATADA as comunicagles que se facam necessarias, com relagdo aos trabalhos de
fiscalizacdo e controle dos servicos;

f) Atestar a execucdo dos servigos referentes as faturas a serem apresentadas;

g) Sustar os servigos, total ou parcialmente, em qualquer tempo, sempre que, a seu critério, considerar esta
medida necessaria a boa execu¢do dos mesmos, ou a salvaguarda dos interesses do INSTITUTO GNOSIS.
Quaisquer 6nus provenientes dessa rejeicdo serdo de inteira responsabilidade da CONTRATADA.

§22- A Fiscalizacdo caberd, ainda, determinar os prazos para cumprimento das exigéncias feitas.

12. DISPOSICOES GERAIS
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12.1. Os proponentes sdao responsaveis pela fidelidade e legitimidade das informagdes e dos documentos
apresentados;

12.2. Os proponentes assumirdo todos os custos de preparac¢do e apresentagao de suas Propostas de Precos;
12.3. Todos os materiais, equipamentos e produtos a serem utilizados na prestacdo dos servicos, deverao ser
fornecidos e distribuidos em quantidades necessarias e suficientes para a execuc¢do dos servigos.

13. VIGENCIA DO CONTRATO

O prazo de execucdo do servico sera de 10 (dez) meses, contados a partir da assinatura do contrato, podendo
ser podendo ser prorrogado, por analogia, dentro do limite previsto na Lei n? 8.666.93. Ou rescindido antes
disso, em caso de rescisdo do contrato entre a contratante e o estado do Rio de Janeiro.

14. VEDAGAO DE SUBCONTRATAGAO

E vedada a subcontratacéo total ou parcial da execucdo do objeto, tendo em vista a contrata¢do por notéria
especializacdo. A CONTRATADA também n3o podera ceder ou transferir, no todo ou em parte, ainda que em
funcdo de reestruturacdo societdria, fusdo, cisdo e incorporacdo, os direitos e obrigacbes decorrentes do
contrato com a CONTRATANTE, inclusive, seus créditos.

15. DECLARAGCAO DE RELAGAO EMPREGATICIA

E importante que a contratada declare, por escrito, como anexo ao futuro contrato, o seguinte: Que em
cumprimento ao disposto no inciso XXXIII do artigo 72 da Constituicdo Federal, durante a vigéncia do contrato
ndo serdao empregados, em trabalho noturno, perigoso ou insalubre, menores de dezoito anos, bem como nao
serao empregados, em qualquer trabalho, menores de dezesseis anos, salvo na condi¢do de aprendiz, a partir
de quatorze anos.

16. CRITERIOS DE AVALIAGAO
A proposta devera obedecer aos seguintes critérios:

a) O valor do objeto devera ser cotado em moeda corrente nacional, devendo incluir todas as despesas,
inclusive impostos e encargos sociais, previdencidrios e trabalhistas incidentes em seu escopo de prestagdo de
servigos;

b) as caracteristicas do objeto de forma clara e precisa, observadas as especificacdes constantes nesse Termo
de Referéncia.

c) serdo desclassificadas propostas com precos irrisérios e/ou inexequiveis, cabendo ao INSTITUTO GNOSIS a
faculdade de promover verificages ou diligéncias que se fizeram necessarias, objetivando a comparacao da
regularidade da cotagdo ofertada;

d) serd julgada vencedora a proposta que ofertar o MENOR PRECO, devendo o preco proposto incluir todos os
custos diretos e indiretos pertinentes, cumprindo todos os requisitos técnicos previstos no Termo de
Referéncia.

17. PROCEDIMENTOS DE ENVIO DA PROPOSTA

As propostas deverdo ser enviadas para propostas@institutognosis.org.br, até 30/09/2020.
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18. RESULTADO
Apos a avaliagdo, o INSTITUTO GNOSIS chegara ao resultado no dia 01/10/2020.
19. IMPUGNACAO

Prazo de até 02 (dois) dias da data fixada para o resultado, para impugnacao, apds ndo serdo mais aceitos os
pedidos de revisao.

Rio de Janeiro, 06 de setembro de 2020

Anexo |

Dietas gerais e dietas especiais, destinadas a pacientes

Sugestdo de horarios de Distribuicao que deverao ser validados com a equipe de Nutricdo da Unidade:

a) Alimentagao funcionario (refeitdrio)
Desjejum —6:30as 7:30 h

Almoco -11:30has 13:30 h

Jantar —19:30 as 21:00 h

b) Alimentagdo paciente adulto
Desjejum - 07:30 as 8:00 h
Colacdo -9:30as10:00 h
Almogo -12:00as 13:00 h
Merenda - 15:00 a 15:30 h
Jantar - 18:00 as 19:00 h

Ceia - 20:00 as 21:00 h

c) Alimentag¢do acompanhante (refeitorio)
Desjejum —07:00 as 7:30 h

Almoco — 13:30 as 14:00 h

Jantar —20:30 as 21:00 h
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* O hordério de fornecimento de refei¢des independe do tipo da dieta

Cardapio
Regras gerais

Para a elaboracdo do cardapio diario devera ser observada a relacdao de géneros e produtos alimenticios
padronizados, com os respectivos consumos per capita e frequéncia de utilizacdo, constantes da Resolucdao
SAMSP-16/98, 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 previamente
aprovado pelo servigo de Nutricao da Unidade.

e Para o atendimento das necessidades nutricionais didrias recomendadas, deverdo ser organizados
cardapios variados com base na relacdo de géneros e produtos alimenticios padronizados.

e Os carddapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as estagGes climaticas, com
frequéncia de repeticdo quinzenal pela Contratada.

e Os carddpios deverdo ser apresentados completos ao Contratante, com antecedéncia de 30(trinta) dias em
relacdo ao 12 dia de utilizacdo, para a devida aprovacgdo, que deverd ser realizada no prazo maximo de 08 (oito)
dias Uteis, podendo a Contratante, em condi¢Ges especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os
padroes estabelecidos em contrato.

e Os cardapios elaborados deverdao obedecer aos critérios de sazonalidades e planejados conforme as
condigdes fisicas e patologias do individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentagao de Pedro Escudero
(quantidade, qualidade, harmonia e adequagdo).

e Os carddpios aprovados somente poderao ser alterados pela CONTRATADA se aprovado pela CONTRATANTE
apo6s analise das motivagdes formais, encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 (quarenta e oito)
horas, salvo se forem relativos a itens de hortifrutigranjeiros.

e A técnica de preparo ficara a critério da CONTRATADA, observado o cardapio previamente aprovado pelo
setor de Nutri¢gdo da Unidade.

® A elaboragdo de cardapios normais ou especiais (dietas) deve obedecer as normas estabelecidas pelo
Servico de Nutricao da Unidade.

e Os cardapios deverdo apresentar preparacoes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando
um aporte calérico necessario e uma boa aceitacdo por parte dos pacientes.

e Deverdo ser planejados carddpios diferenciados para pacientes, em datas especiais (Pascoa, Natal, Ano
Novo, Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dia das Mdes, Festas Juninas, Aniversdrio da Unidade Hospitalar, Dia
Internacional da Mulher, etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padrao
determinado pelo Servico de Nutricao.

e Paraestimular a aceitabilidade das refei¢Ges nas diversas dietas, poderao ser requisitados molhos especiais
a base de limdo, pimenta, especiarias, ervas aromaticas, tomate etc., os quais devem ser preparados de acordo
com as recomendacgdes das nutricionistas da Contratante.

e Deve-se ressaltaraimportancia da apresentagao de todas as preparagées servidas, como forma de estimulo
a ingestdo de uma alimentag¢do adequada, visando a recuperag¢do e ou manutenc¢do do estado nutricional dos
pacientes.
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e Deverdo ser previstos carddpios 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.

e Todas as dietas devem ser distribuidas em seis refeicGes diarias (desjejum, colacdo, almogo, merenda,
jantar e ceia).

- Acompanhantes Legalmente Instituidos

A dieta de acompanhantes deve seguir os padrdes de dieta geral para pacientes e se adequar, sempre que
possivel, aos habitos alimentares da comunidade, distribuidos em 03 (trés) refei¢Ges diarias, desjejum, almoco
e jantar, em hordrios regulares, fornecendo no minimo 2.700 calorias por dia.

Os Acompanhantes devem realizar suas refeicées no refeitério, seguindo os padrdes de dieta dos funcionarios.

DIETAS:

- Dieta Geral 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, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Distribuicdo: em 06 (seis) refei¢cGes didrias: desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios
regulares, fornecendo em média 2700 calorias/dia no caso de pacientes.

Modelo de Cardapio Basico para Pacientes com Dieta Geral

REFEICAO /COMPOSICAO E QUANTIDADES

Desjejum

- 200ml de Bebida lactea (leite com café)

- 50g de P3o (francés ou de forma ou bisnaga ou outros)

- 10g de manteiga ou geleia de frutas ou requeijdo (em embalagens individualizadas)
- 100g de Frutas naturais

Almogo

- Duas saladas (com vegetais tipos A, B e/ou C; frutas in natura: no maximo 10% do total da quantidade de
salada; complementos: ervilha, milho, palmito, passas, azeitonas: no maximo 5% do total da quantidade da
preparacdo (todas as fibras deverdo estar abrandadas);

-120g (ja coccionados) carne bovina — bifes (alcatra, cha de dentro, contrafilé), assados (lagarto) e outras
preparacdes (patinho, chad de dentro, lagarto), servidos 3 vezes na semana ou; aves —200g por¢do com 0sso
(coxa, sobrecoxa) ou 120g porcdo sem 0sso (peito, filé de peito), servidos 3 vezes na semana ou 120 g de peixe

Sede: Av das Américas, 11889 Sl 302 — Barra da Tijuca/RJ  Contato: (21) 2147.8191/2148.1470

www.institutognosis.org.br | contato@institutognosis.org.br




INSTITUTO

—GN(OSIS

CONHECIMENTO EM FAVOR DA SAUDE

— em forma de filé (pescada, cacdo, merluza), servidos uma vez na semana. Viscera — 120 g de figado,
dobradinha ou lingua, servidos 1 vez a cada 15 dias ou carne suina — 120 g tipo lombinho ou pernil, servidos 1
vez a cada 15 dias.

- Guarnicdo: vegetais: TIPO A, TIPO B ou TIPO C ou massas ou Farinaceos;

-Feijdo

- Sobremesa: 150 g de frutas variando conforme sazonalidade; ou 150 g de salada de frutas ou doces de frutas.
- Bebidas: Suco de polpa de fruta — diversos sabores

Merenda

- 200ml de Bebida lactea (leite com café)

- 50g de P3o (francés ou de forma ou bisnaga ou outros)

- 10g de manteiga ou geleia de frutas ou requeijao (em embalagens individualizadas)

Jantar

- Duas saladas (com vegetais tipos A, B e/ou C; frutas in natura: no maximo 10% do total da quantidade de
salada; complementos: ervilha, milho, palmito, passas, azeitonas: no maximo 5% do total da quantidade da
preparacao (todas as fibras deverdo estar abrandadas);

-120g (ja coccionados) carne bovina — bifes (alcatra, cha de dentro, contrafilé), assados (lagarto) e outras
preparacdes (patinho, chad de dentro, lagarto), servidos 3 vezes na semana ou; aves —200g porcdo com 0sso
(coxa, sobrecoxa) ou 120g porcdo sem 0sso (peito, filé de peito), servidos 3 vezes na semana ou 120 g de peixe
— em forma de filé (pescada, cacdo, merluza), servidos uma vez na semana. Viscera — 120 g de figado,
dobradinha ou lingua, servidos 1 vez a cada 15 dias ou carne suina — 120 g tipo lombinho ou pernil, servidos 1
vez a cada 15 dias.

- Guarnicdo: vegetais: TIPO A, TIPO B ou TIPO C ou massas ou Farinaceos;
- Feijdo
- Sobremesa: 150 g de frutas variando conforme sazonalidade; ou 150 g de salada de frutas ou doces de frutas.

- Bebidas: Suco de polpa de fruta— diversos sabores

Dieta Branda

Destinada a pacientes com problemas mecanicos de ingestao, digestdao, mastigacdo e degluticdo, que estejam
impedidos de utilizar a dieta geral, havendo assim a necessidade de abrandar os alimentos por processos
mecanicos ou de coc¢do para melhor aceitabilidade. E utilizada em alguns casos de pds-operatdrios para
facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta é usada como transi¢dao para a dieta geral. Deve fornecer valor calérico
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 cocg¢do ou
agao mecanica.
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Distribuicdo: 06 (seis) refeicGes didrias: desjejum, colacdo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios
regulares.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.
Composicao das refeicdes deve ser a mesma da dieta geral.

Almocgo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparacoes da dieta geral, usando sempre que possivel, os
mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

- Nao incluir vegetais crus nas saladas;
- Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderao ser servidas depois de cozidas;
- Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes;

- N3o incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

Dieta pastosa

Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticdo como em casos neurolégicos. Deve fornecer
valor caldrico 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.

Distribuicdo: 06 (seis) refeicbes diarias: desjejum, colagdo, almogo, merenda, jantar e ceia, em hordérios
regulares.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica

Composicao das refeicdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que ndo possam
ser transformados em consisténcia pastosa.

Dieta leve ou semi liquida

Destinada a pacientes com problemas de degluti¢cdo e intolerancia a alimentos sélidos ou em pré-preparo de
exames. E usada também como transi¢3o para a dieta branda e dieta geral. Deve fornecer valor caldrico de
acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: Caracteriza-se por preparos de consisténcia espessada e constitui-se de alimentos liquidos e
semissdlidos, cujas particulas encontram-se em emulsao ou suspensao.

Distribuicdo: 06 (seis) refeicGes didrias: desjejum, colacdo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios
regulares.

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

Composicdo das refeicGes: Sopa, contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha, lentilha, feijdo branco,
grao de bico, feijao, etc), dois tipos de vegetais (folhoso e outro legume), tipo de feculento (batata, mandioca,
card, inhame etc.) e um tipo de cereal (arroz, macarrao, fub3, aveia, etc).
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Deve ser preparada com 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.

Modelo de Cardapio Basico para Pacientes com Dieta Leve

Desjejum

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

Bolachas ou biscoitos ou torradas com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijao.
1 fruta

Colagao

Vitamina ou suco natural ou mingau etc.

Almocgo e Jantar

Sopa (variada)

Puré de legumes ou feculentos

Leguminosas tamisadas

Carne bovina ou aves ou peixes, desfiada ou moida ou ovo poché

Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta cozida)

Suco de fruta natural

Merenda

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros) Bolachas ou biscoitos ou torradas com margarina ou
manteiga ou geleia ou requeijao.

Dieta Liquida

Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacdo e degluticdo, em casos de afec¢do do trato
digestivo (boca, es6fago) e em determinados preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

Consisténcia: liquida, sendo que os alimentos e preparacGes desta dieta sdo os mesmos da dieta leve devendo
ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida
Distribuicdo: 06 refeicdes 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 valor
caldrico estabelecido para este tipo de dieta.

Dieta para Diabéticos
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Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo as calorias
necessdrias para manter ou alcancar o peso ideal em adultos, indices de crescimento normal e
desenvolvimento em criancas e adolescentes, aumento das necessidades metabdlicas durante a gravidez e
lactacdo, ou recuperacao de doencas catabdlicas. Podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e
atender ao valor caldrico prescrito para cada uma delas devendo ser fracionadas em 6 refei¢gdes/dia.

Os cardapios da dieta para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral, utilizando na medida do possivel
os mesmos ingredientes e formas de preparo, observando:

Restri¢cGes ao aglcar das preparacgées que deverad ser substituido por adocante artificial previamente aprovado
pela nutricionista da contratante e em quantidade determinada pela contratante;

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

Na merenda, devem ser previstos o acréscimo de uma fruta.

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

As guarnicdes a base de farinhas deverdo ser substituidas por outras com menor teor de glicidios sempre que
houver restri¢cdes ao total calérico.

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

Quando necessario a recuperacgdo do paciente e solicitado pelo Servico de Nutricdo, oferecer leite desnatado
ou de soja em substituicdo ao estabelecido no projeto basico, sem que isto represente custo adicional ao valor
da dieta.

Dieta Hipossoddica

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

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

Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta geral, atendendo a consisténcia requerida (dieta branda,
leve ou liquida).

Dieta Hiperproteica e Hipercaldrica

Destinada a pacientes que apresentam condi¢des hipermetabdlicas e infecciosas com necessidades
nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta geral acrescidos dos seguintes alimentos:
Desjejum - frios ou geleia;

Colagdo — Vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado;
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Almoco e jantar — Acrescentar uma outra por¢ao de carnes bovina ou aves ou visceras ou ovos, além da porcao
estabelecida no cardapio, 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

Cardapio servidor/ acompanhante:
REFEICAO /COMPOSICAO E QUANTIDADES
Desjejum

- 200ml de café ou leite ou café com leite ou achocolatado.
- 50 g de P3o (francés ou de forma ou integral ou bisnaga ou broas ou brioches ou pdo doce ou outros)
- 10g de manteiga ou geleia de frutas ou requeijao (em embalagens individualizadas)

- 100g de Frutas naturais da época.

Almogo e jantar

- Duas saladas (80g crua, 100g cozida) ou salada e sopa (200ml) (com vegetais tipos A, B e/ou C; frutas in
natura: no maximo 10% do total da quantidade de salada; complementos: ervilha, milho, palmito, passas,
azeitonas: no maximo 5% do total da quantidade da preparagao

-120g (ja coccionados) carne bovina — bifes (alcatra, cha de dentro, contrafilé), assados (lagarto) e outras
preparagdes (patinho, cha de dentro, lagarto), servidos 3 vezes na semana ou; aves —200g por¢do com 0sso
(coxa, sobrecoxa) ou 120g porg¢do sem o0sso (peito, filé de peito), servidos 3 vezes na semana ou 120 g de
peixe —em forma de filé (pescada, cagdo, merluza), servidos uma vez na semana. Viscera — 120 g de figado
ou dobradinha, servidos 1 vez a cada 15 dias ou carne suina — 120 g tipo lombinho ou pernil, servidos 1 vez a
cada 15 dias.

- Guarnigdo: vegetais: TIPO A (120g), TIPO B (150g) ou TIPO C ou massas (200g) ou farinaceos (50g);

-Feijdo (120g)

- Sobremesa: 150 g (parte comestivel) de frutas variando conforme sazonalidade; ou 150 g de salada de frutas
ou doces de frutas (80g)

- Bebidas: Suco de polpa de fruta (200ml) — diversos sabores

Merenda

- 200ml de café ou leite ou café com leite ou achocolatado.

- 50 g de P3o (francés ou de forma ou integral ou bisnaga ou broas ou brioches ou pdo doce ou outros)
- 10g de manteiga ou geleia de frutas ou requeijdo (em embalagens individualizadas)

- 100g de Frutas naturais da época.

OBSERVACOES GERAIS:

Sede: Av das Américas, 11889 Sl 302 — Barra da Tijuca/RJ  Contato: (21) 2147.8191/2148.1470

www.institutognosis.org.br | contato@institutognosis.org.br




INSTITUTO

—GN(OSIS

CONHECIMENTO EM FAVOR DA SAUDE

1) quando as preparagdes tipo lasanha, panqueca, empadao, bolo de batata, recheadas com carne ou frango
em quantidade inferior ao porcionamento estabelecido, forem oferecidas como prato principal, devera haver
complementagao com a inclusdo de ovo;

2) as saladas cruas ou cozidas serdo temperadas com azeite de oliva extra virgem;

3) nas grandes refeicOes devera ser servida fruta como sobremesa, no minimo quatro vezes por semana no
almoco e quatro vezes no jantar. Os doces deverdo ser feitos a base de frutas e/ou vegetais e preparados na
Unidade;

4) A composicao das sopas da dieta liquida e refeicdo de funcionarios devera ter no minimo 20% de carne
bovina ou frango;

5) para dietas com restri¢cdo ao agucar, o adogante fornecido sera a base de sucralose, na forma individualizada
(envelope) em pd, na proporgao de 1% do volume oferecido;

6) no fornecimento de grandes refei¢Ges a servidores e acompanhantes o usuario poderd escolher uma entre
duas opgdes de preparacao proteica (proteina do carddpio ou ovo);

7) em situagdes especiais, onde o servidor necessite de uma dieta modificada, prescrita por nutricionista ou
médico, o mesmo serd atendido apds autorizacdo do Servico de Nutricdo da Unidade;

8) devera estar disponivel no refeitdrio sal, aclcar e adocante em forma de sache e somente distribuidos se
solicitado;

9) A empresa devera servir o suco de fruta natural ou refresco de polpa de fruta 100% natural ao servidor e
ao acompanhante;

10) as frutas ndo fracionadas deverdo ser embaladas em saco plastico atoxico;

11) A cocgdo das preparacoes devera ser assada, cozida, ensopada e grelhada. A utilizacdo de preparacGes a
base de frituras ficard condicionada a avaliacdo e autorizacdo do nutricionista da Unidade, na frequéncia limite
de até 03 vezes /més;

12) em situagGes especificas, identificadas pelo nutricionista da Unidade, podera ser servido pudins, flans,
mousses (a base de iogurtes), geleias e gelatinas (a base de suco ou polpa de frutas) elaboradas na prépria
UAN, no porcionamento de 60g. A utilizagcdo dessas preparag¢des sob a forma industrializada ficara sujeita a
autorizacdo do nutricionista da Unidade.

13) os refrescos de polpas de frutas naturais ndo poderdo ser substituidos por bebidas a base de xaropes
(guarana, groselha) e infusdes (cha, mate);

Refeicdo Composicdo

Desjejum

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)

P3o (francés ou forma ou bisnaga ou outros) margarina com frios ou geleia ou requeijdo
Fruta natural.

Colagao

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

Almogo

Arroz polido

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe ou ovos (2 porgdes)
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Guarnicao - a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas;
Salada: folhas, legumes, leguminosas;

Sobremesa: fruta alternada com doce de fruta;

Suco de frutas natural — sabores variados

Merenda

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado em embalagem individual ou iogurte em embalagem individual
ou outros) P3es variados; ou bolo; ou bolacha ou torradas com margarina ou requeijdo e/ou frios ou geleia;

Jantar

Arroz polido

Feijdo ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe ou ovos; (2 por¢ées)

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

Sobremesa: fruta alternada com doce de fruta;

Suco de frutas natural — diversos sabores.

Ceia

Bebida Lactea (leite com café ou achocolatado e outros)
Bolacha ou biscoitos ou torradas ou outros

Manteiga ou geleia de frutas ou requeijdo (em embalagens individualizadas)
Dieta Hipocalérica

Destinam-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder peso evitando o acumulo de
gorduras no tecido adiposo. As dietas hipocaléricas terdo o seu valor caldrico total (VCT) determinado por meio
de cdlculos efetuados pelas nutricionistas da contratante, a partir da avaliagdo nutricional.

Exemplo de dieta hipocaldrica de cardapio de 1200 kcal:
Refei¢do Composi¢do e Quantidades

DESJEJUM

200 ml leite desnatado

% unidade pdo francés

1 colher sobremesa rasa de manteiga

1 porg¢do pequena de fruta

COLAGAO 1 porgido pequena de fruta

ALMOCO E JANTAR

2 colheres de sopa de arroz polido
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Prato Principal: 1 por¢do pequena de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos
Guarnicado: 3 colheres de sopa de vegetais folhosos cozidos

Salada: folhas a vontade

Sobremesa: 1 porcdo pequena de fruta.

MERENDA

200 ml de iogurte desnatado

% unidade pao francés

1 colher sobremesa rasa de margarina

CEIA 1 porgdo pequena de fruta

Dieta Hipocolesterolémica

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

O leite do desjejum, colacdo, merenda e ceia, deve ser substituido por leite desnatado ou de soja, sempre que
solicitado pelo Servico de Nutricdo da Unidade, sem custo adicional.

Recomenda-se o aumento de fibras sollveis na dieta.
Dieta rica em fibra ou laxativa

Destinada a pacientes que apresentam obstipacdo intestinal ou com necessidades elevadas de fibras. Na
elaboracdo dessas dietas deverao ser acrescidos, no desjejum, merenda e ceia, biscoitos ricos em fibras ou
cereal integral e no almogo e jantar uma porg¢do extra de verduras ou legumes ricos em fibras, a sobremesa
deve ser a base de fruta crua rica em fibra. A colacdo deverd, sempre, ser substituida por suco laxativo (laranja,
mamao e ameixa). A recomendacdo dietética de fibra alimentar para este tipo de dieta é de aproximadamente
de 20 a 35 g por dia para paciente adulto.

KIT PARTURIENTE

Dieta padronizada para pacientes prestes a dar a luz, parturientes, que objetiva minimizar os riscos cirurgicos
para os casos em que haja a necessidade de analgesia ou anestesia. CARACTERISTICAS:

¢ Dieta restrita, composta principalmente por dgua e carboidratos, balanceada com frutas e legumes, carnes
e proteinas como o leite, preferencialmente o magro, ideal para absorgao mais rapida, iogurte, queijo e outros
alimentos ricos em calcio, evitando frituras e gorduras saturadas.

Composigao

- Pdes variados: francés ou brioche ou pdo doce ou broas ou integral ou de forma e outros ou biscoitos tipo
cream crackers ou maisena/Maria ou bolacha d’agua ou torradas em embalagem industrial individualizada

- Manteiga com ou sem sal, em embalagem individualizada ou geleia de frutas em embalagem
individualizada
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-logurte ou queijo branco.
-Suco concentrado com polpa de fruta 100% natural, sabores diversos.
-Fruta natural da época.

Outras Dietas Especiais

Outras dietas deverao seguir o padrao definido pelo Servico de Nutricao da Unidade.

Operacionalizagao dos Alimentos:
Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverdo ser observados pela contratada:

® As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo
de transporte;

e Higiene pessoal e a adequacdo do uniforme do entregador;

e Aintegridade e a higiene da embalagem;

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

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

® As caracteristicas especificas de cada produto, bem como controle de temperatura no recebimento dos
géneros alimenticios.

e A correta identificacdo do produto no rétulo: nome, composicao do produto e lote: nimero do registro no
Orgao Oficial: CNPJ, enderego e outros dados do fabricante e do distribuidor: temperatura recomendada pelo
fabricante e condi¢bes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de fabricagdo de todos os
alimentos.

e A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios que nao
coincidam com os horérios de distribuicdo de refeicdes e/ou saida de lixo da Cdmara. Devem ser observados
os horarios de recebimento de mercadorias estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa ser exercida
a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

Recebimento de Produtos de Origem Animal (bovina, suina, aves, pescados, etc.)

Deverad ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou érgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas de papeldo
lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢Ges corretas e adequadas de temperatura,
respeitando-se as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:
Carnes refrigeradas (aves, - até 62C com tolerancia até 72C pescados, bovinos, suinos)

Carnes congeladas - 182C com tolerancia até - 152C

Frios e embutidos industrializados - até 102C ou de acordo com o fabricante
Produtos salgados, curados ou defumados - temperatura ambiente ou recomendada pelo fabricante

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

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiro:
HORTIFRUTIGRANJEIROS PRE-PROCESSADOS CONGELADOS - 182C com tolerancia até -152C
HORTIFRUTIGRANJEIROS PRE-PROCESSADOS RESFRIADOS até 102C ou de acordo com o fabricante
HORTIFRUTIGRANJEIROS PRE-PROCESSADOS “IN NATURA” Temperatura ambiente

Recebimentos de Leite e Derivados

Deverdao ser de procedéncia idénea, com carimbo de fiscalizacdo do SIF, MS ou érgdo competente,
transportados em carros fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto.

Deverad ser conferido rigorosamente:

- O prazo de validade do leite e derivados combinado com o prazo de planejamento e consumo
- As condicGes das embalagens, de modo que nao se apresentem estufadas ou alteradas.
Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Leite “in natura” e seus derivados (laticinios, etc) - Até 102c ou de acordo com o fabricante
Embalagens tipo longa vida - Temperatura ambiente

Recebimento de Estocaveis

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

Os cereais, farindaceos 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, formagao de espumas, ou qualquer outro sinal de alteragdo do produto.

Temperatura Recomendada para Recebimento de Estocaveis é temperatura ambiente.

Recebimento de Sucos e Demais Produtos Industrializados

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

Temperaturas recomendadas para o recebimento sucos e produtos industrializados

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

Concentrados (xaropes) resfriado - Até 102C ou de acordo com o fabricante
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Concentrados (xaropes) estabilizados - Temperatura ambiente ou de acordo com o fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 182C com tolerancia até -152C

Produtos industrializados - temperatura registrada na embalagem

Recebimento de descartdveis, produtos e materiais de limpeza

Os materiais de limpeza e os descartdveis devem apresentar-se com embalagens integras, préprias para cada
produto e com identificacdo correta no rétulo. No caso de utilizacdo de saneantes domissanitdrios, deve-se
observar ainda, o prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo. Cada produto
domissanitario deverd possuir registro atualizado no Ministério da Saude e tender a legislagao vigente.

Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros
Devem ser observados:

-N&o manter caixas de madeira / papeldo na drea do estoque ou em qualquer outra area do Servico de Nutri¢do
da Unidade;

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

-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, garantindo boa circulacdo 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 fabricacdao, sendo que os produtos com data de fabricagdo mais
antiga, devem ser posicionados e utilizados em primeiro lugar;

-Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 cm e afastados da parede em
35 ¢cm, sendo 10 cm o minimo aceitdvel, conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a
ventilagao;

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

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

-Atentar para eventuais e quaisquer irregularidade com os produtos;

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

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

-Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a prote¢ao dos alimentos devem
ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais devem ser reaproveitados;
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-Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas, respeitando a seguinte disposicao:
- Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores,
- Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio,
- O restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.
OBS: Todos separados entre si e dos demais produtos.

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

-N3o manter caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio, pois estas embalagens sdo porosas,
isolantes térmicas e favorecem a contaminacgdo externa;

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

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

-Respeitar rigorosamente as recomendacdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos alimentos;

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

-E proibido re-congelar 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 refrigeragdo até 49C, por no maximo 72 horas para bovinos e aves e por no maximo 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 contaminacdo ou impregnacdo com odores estranhos.

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 estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagao;

-Atentar para que ndo ocorra a contaminacdo cruzada entre os varios géneros de alimentos durante a
manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;
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-Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos com tampas,
filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;

-Manter os alimentos em preparacao ou preparados sob temperaturas de seguranca, ou seja, inferior a 42C 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 coccdao cheguem a atingir 742C no seu centro geométrico ou
combinacgées conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranca;

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

-Atentar para que os oleos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de 1802C. Fica
proibido o reaproveitamento de éleos e gorduras para outros tipos de preparacées;

-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. Retornd-la a
refrigeracdo (até 42C), 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
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 49C e carne pronta = acima de 652C;

-Evitar preparacdes com demasiada manipulacdo 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 749C na cocgao das preparagoes;

-A Contratada devera realizar o registro das temperaturas de cocgao em planilhas prdéprias, colocando-as a
disposicao do Contratante, sempre que solicitado.

Higieniza¢ao 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 4gua potavel;

-Os funciondrios ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e utensilios;
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-Para a degustacdo dos alimentos, devem ser usados talheres e pratinho, que ndao devem voltar a tocar os
alimentos;

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

Hortifrutigranjeiro

-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 200ppm no minimo por 15 minutos;

-0 corte, a montagem e a decoracao devem ser feitos com o uso de luvas descartaveis;
-Espera para distribuicdo em camaras ou geladeiras a, no maximo 109C;

-Os ovos deverdo ser lavados em dgua corrente antes de sua utilizacao.

Cereais e Leguminosas

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

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

Porcionamento

-0 processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de exposicdo e
temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana;

-As refeigdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas, em recipientes individuais e descartaveis.

-Porcionar uniformemente as refeigdes, de acordo com a patologia e seguindo o per capita estabelecido,
utilizando-se de utensilios apropriados para cada tipo de preparacgao.

Acondicionamento

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

Condig0es basicas para a distribuicao das dietas gerais e especificas:
No desjejum e lanches:

-0 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 300 ml e identificado;

-Os sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc., deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa,
com capacidade de 300 ml e identificado;

-0 péao devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada e identificado;
-A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada e identificada.
No almogo e jantar:

-As saladas deverao ser acondicionadas em embalagem descartavel com tampa;
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-0 arroz, feijao, guarnicao e prato principal deverdo ser acondicionados em embalagem descartavel com
tampa;

-A sopa e a dieta liquida deverao ser acondicionadas em embalagem descartavel com tampa;

-Quanto a sobremesa: a fruta devera ser higienizada e devidamente embalada e identificada;

-O doce deverd ser acondicionado em recipiente descartdvel com tampa e identificado com a data de validade.
A contratante disponibiliza copos e tampas, bem como bebedouros para a oferta de agua filtrada.

A CONTRATADA devera disponibilizar talheres descartdveis adequados a cada refeicdo e guardanapos
embalados individualmente, sendo que para pacientes, os kits de talheres com guardanapo deverdo ser
embalados e selados, devidamente aprovados pela Contratante;

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

Distribuicdo das refeicoes

-Os alimentos devem ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposi¢do e temperatura a fim de nao
ocorrer multiplicacdo microbiana.

-Para a distribuicdo dos alimentos quentes devem-se observar os seguintes critérios de tempo e temperatura:
manter as preparacgoes a 652C ou mais por no maximo 12 horas; ou manter as preparacées a 602C por no
maximo 6 horas, ou quando abaixo de 602C devem ser consumidas em até 3 horas.

-Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparacdoes em temperaturas inferiores a 102C por no maximo 4 horas ou quando a
temperatura estiver entre 10 e 212C, esses alimentos s6 podem permanecer na distribui¢cdo 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 e cozinha geral, destinada a pacientes, devera ser
identificada com etiquetas adesivas com: nome do paciente, quarto/enfermaria, leito e dieta oferecida
conforme padronizagdo da CONTRATANTE.

-Caso seja necessario, a CONTRATADA se responsabiliza a realizar a modificagdo nas etiquetas de identificacao
para atender exigéncias de 6rgdos competentes e/ou solicitacdo do CONTRATANTE.

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

a) Higiene Pessoal

Nas atividades diarias, o funcionario da Contratada devera:

-Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da empresa;

-Utilizar rede de cabelo e touca, de maneira que os cabelos permane¢am totalmente cobertos;
-Manter os sapatos e botas limpos;

-Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
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-Manter a higiene adequada das maos; adotando técnicas e produtos de Acordo com a Portaria n2930 de
27/08/92- Ministério da Saude.

-Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos ou trocar de fungao ou atividade e ndo dispensar
a lavagem frequente das maos, devendo as luvas, serem descartadas no final do procedimento;

Obs.: O uso de luvas ndo implica na eliminagdo do processo de higienizagdo e anti-sepsia das maos.
b) Higienizagao das Instalagoes
-A Contratada devera apresentar um cronograma mensal de higieniza¢do da copa e refeitério.

-Os produtos utilizados na higienizacdo deverao ser de boa qualidade e adequados a higienizacdo das diversas
areas e das superficies, de maneira a ndo causar danos as dependéncias e aos equipamentos, ndo deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

-0 piso deverd permanecer sempre seco, sem acimulos de agua;
-Realizar polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;
-Devem ser higienizadas, periodicamente, as grelhas e colmeias do sistema de exaustdo da cozinha;

-A higienizacdo do refeitdrio sera de responsabilidade da Contratada, inclusive a manutencdo das condicGes
de higiene durante todo o processo de distribuicdo das refeigdes aos comensais.

- Contratada devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos do refeitdrio e abastecé-los, com produtos
préprios, de qualidade e adequados a higienizacdao das maos.

c) Higieniza¢ao dos Equipamentos e Utensilios

-Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados diariamente, apds o uso e
semanalmente com detergente neutro, desencrustante, quando for o caso, o enxdgue final devera ser feito
com hipoclorito de sdédio a 200 ppm de cloro ativo.

-As lougas, talheres, bandejas deverdo ser higienizados na maquina de lavar com detergente sanitizante
proprio, secante e alcool a 70°C.

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

-As panelas, placas de aluminio, tampas, bandejas, sempre que estiverem amassadas deverdo ser substituidos
a fim de evitar incrusta¢des de gordura e sujidade.

-Os utensilios, equipamentos e o local de preparacdo dos alimentos deverdo estar rigorosamente higienizados
antes e apos a sua utilizacdo. Deve ser utilizado detergente neutro e apds enxague pulverizar com uma solucdo
de hipoclorito de sédio a 200 ppm de cloro ou alcool a 702.

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

-Ndo permitir a presenca de animais domésticos na area de servico ou nas imediagdes.
-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 apds sua
utilizacao.

Controle Integrado de Pragas
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A contratada deverd realizar desinsetizacdo e desratizacdo mensalmente, e sempre que houver necessidade,
nas areas internas e externas do SND e copas, sem 6nus ao Contratante e no caso de ineficacia, comprometesse
a repetir os procedimentos. Os produtos utilizados deverao apresentar registro no Ministério da Saude e ser
de boa qualidade. A Contratada devera apresentar um cronograma referente a programacao dos referidos
servigos.

Controle Bacteriologico

E de responsabilidade da Contratada, executar e manter o 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 preparagées fornecidas aos
pacientes e acompanhantes/ colaboradores e dieta enteral, as quais deverdo ser armazenadas em
temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo, critérios técnicos adequadas para
colheita e transporte das amostras.

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

Caso a contratante solicite, a contratada deverd providenciar outros tipos de exames que sejam necessarios
para manter a qualidade de todas as preparagoes realizadas.

O Laboratdrio sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser especializado nessa area, a fim
realizar as analises microbioldgicas e fisicas quimica dos alimentos, sendo posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servigo de Nutricdo da Unidade para avaliagao.
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