UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO DA BAHIA
TERMO DE REFERENCIA 002/2026 N
CONTRATACAO DO SERVICO DE ALIMENTACAO

CUIDOTECA UFRB
1. CONDICOES GERAIS DA CONTRATACAO
1.1. Contratagao de refei¢ao (jantar), por meio de uma empresa especializada em servigo de
alimentagdo e nutricdo para fornecimento de refeicdes prontas, porcionadas
individualmente e transportadas, na cidade de Amargosa/ Bahia, para atender as
necessidades dos filhos de discentes, servidores técnicos/ docentes, colaboradores
terceirizados da UFRB/CFP, nos termos da tabela abaixo, conforme condigdes e
exigéncias estabelecidas neste instrumento.
UNIDADE DE VALOR
ITEM  [SPECIFICACAO | MEDIDA QUANTIDADE UNITARIO VALOR
TOTAL
1 JANTAR UND 8.000

Memoria de calculo:

40 refeicoes x 20 dias x 10 meses = 8.000 refeicoes

1.2.

1.3.

1.4.

O quantitativo estimado foi definido com base no estimativo da frequéncia média
mensal da cuidoteca, bem como o calenddrio académico vigente da Universidade
Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB).

O servigo sera prestado assegurando uma alimentagao balanceada e em conformidade
com as normas e procedimentos técnicos, culinarios e higiénicos preconizados para os
servigos de alimentacdo, respeitando a cultura local e com atengdo as condigdes

socioambientais;

A distribuicao das refeicdes sera realizada nas dependéncias do campus da UFRB/
Amargosa, em condi¢des com higi€nicos sanitarias adequadas (Resolu¢cdo RDC 216 de
15/09/2024 da ANVISA e demais alteragdes) que atendam as necessidades nutricionais
das criangas de 3 (trés) a 12 (doze) anos, filhos de estudantes, servidores técnicos/
docentes, e colaboradores terceirizados, deverdo atender as necessidades nutricionais
da faixa etaria, considerando crescimento, desenvolvimento cognitivo e promogao de

habitos alimentares saudaveis, em consondncia com as diretrizes do Ministério da



L.5.

1.6.

1.7.

Satde e da Sociedade Brasileira de Pediatria.

- A composic¢ao nutricional devera observar a seguinte distribui¢do de macronutrientes:
50% a 60% de carboidratos, 10% a 15% de proteinas e 25% a 35% de lipidios,
assegurando, ainda, a oferta adequada de micronutrientes essenciais, tais como ferro,
calcio, vitaminas A e D, e zinco.;

O prazo de vigéncia da contratagdo é de 10 (dez) meses, contados da assinatura do

contrato, prorrogavel.

O contrato oferece maior detalhamento das regras que serdo aplicadas em relagdo a

vigéncia da contratacdo.

PLANEJAMENTO ALIMENTAR:

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

O cardapio do més subsequente devera ser elaborado por nutricionista da
CONTRATADA até o 5°dia util do més e sera avaliado no prazo de 10 (dez) dias uteis
pela CONTRATANTE que podera solicitar adequacdes;

A empresa vencedora devera comprovar, até o inicio da execucdo contratual, a
disponibilidade de estrutura fisica no municipio de Amargosa/BA ou em raio
compativel com a logistica e seguranca alimentar exigidas.

Informamos que a CONTRATANTE, podera verificar in loco, a estrutura da empresa,
com o intuito de mitigar riscos contratuais e evitar atrasos ou prejuizos a prestagao do
servigo, que possui natureza continua e sensivel. Essa exigéncia ndo tem carater
restritivo a competitividade, mas sim preventivo e técnico, considerando a natureza
especifica do objeto da presente contratacdo, que se refere ao fornecimento de refei¢des
prontas, porcionadas e transportadas, sendo entregue diretamente no estabelecimento
da contratante. A exigéncia se justifica pela necessidade de assegurar que, no inicio da
execugao contratual, haja um local adequado, ja disponivel e em conformidade com as
condigdes operacionais exigidas, para garantir a regularidade, a qualidade e a
pontualidade no fornecimento das refeicdoes. Ressalta-se que, o servigo atendera
criancas de 3 (tr€s) a 12 (doze) anos de idade, que dependem diretamente dessa
alimentagao.

O espaco da prestagao de servicos deve estar adequado a legislagdo sanitaria vigente
para producao de refeigdes, ficando sob responsabilidade da CONTRATADA qualquer
alteragdo necessaria;

A CONTRATADA devera possuir em suas instalagdes as documentagdes exigidas

pelas autoridades sanitarias, vigente durante toda execugao do contrato;



2.6.

A CONTRATANTE podera, a seu critério e, a qualquer momento, independente de
comunicagdo, realizar visitas ao local onde serao preparados os alimentos pela

CONTRATADA.

3. DO PERIODO E HORARIO DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

3.1.

O horario de distribuicdo das refeicdes devera seguir o disposto na tabela 2:

Tabela 2 — Descri¢ao do periodo e horarios de distribuigdo das refei¢des:

SESEGUNDA A JANTAR 19h as 20h
SEXTA

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

A critério da CONTRATANTE, mediante comunicacao formal 8 CONTRATADA,
poderé haver altera¢ao dos horarios de atendimento ao publico com antecedéncia de 24
horas;

As refei¢des deverdo chegar ao local da distribuicio da CONTRATANTE, no maximo
30 minutos antes do horario da distribuigdo previsto, respeitando o bindmio tempo x
temperatura e a conservagao dos alimentos conforme disposi¢des da RDC 216/ 2004;
Durante recessos académicos (data a ser informada pela CONTRATANTE) poderéa ndo
haver distribuicao de refei¢des, salvo em casos excepcionais decorrentes de alteragdes
no calendario académico da CONTRATANTE;

As demais excepcionalidades que comprometam a distribuicao das refeicdes serdao
tratadas entre a CONTRATANTE e CONTRATADA;

Em casos excepcionais, como eventos e datas comemorativas, a CONTRATANTE
podera solicitar 8 CONTRATADA o ajuste dos horarios da distribuicao das refeigoes,
para atendimento de eventual demanda existente;

Em caso de forga maior que impossibilite o fornecimento das refei¢des podera ser
interrompido o fornecimento das refeigdes a critério da administracao;

Nos casos em que houver necessidade de paralisacdo das atividades de forma
programada, a CONTRATANTE devera avisar a CONTRATADA com antecedéncia
minima de 24 (vinte e quatro) horas, podendo ter o horario de distribui¢ao das refeicdes
reduzido, a critério da administragao;

O quantitativo poderd variar em até 25% para mais ou para menos, mediante
comunicagdo prévia minima de 24 horas, salvo situacdes excepcionais devidamente

justificadas;



3.10. Ademais, a CONTRATANTE compromete-se a garantir o pagamento
minimo correspondente a 50% (cinquenta por cento) do quantitativo inicialmente
solicitado, nas hipoteses em que nao for atingido o quantitativo minimo previsto;

3.11. O planejamento qualitativo e quantitativo, envolvendo composicdo de
cardapios, aplicagao de ferramentas para avaliacdo e coordenagao para adequacao
técnica e sensorial do processo produtivo das refei¢des fica sob responsabilidade da
CONTRATADA;

3.12. A alimentagao fornecida devera ser equilibrada do ponto de vista nutricional,
estar em condigdes higi€nico-sanitarias adequadas conforme legislacdo vigente e
apresentar qualidade nutricional e sensorial.

4. COMPOSICAO DAS REFEICOES:

4.1. Jantar:

4.1.1. O jantar devera conter:

Preparacao Quantidade Especificagoes
. Café
puro;
Liquidos 03 op¢oes . Café
com leite;
. Suco (polpa de
fruta ou fruta in natura)
Entrada 01 porcao . Hortaligas cruas e/ou
cozidas
Alimentos a base . Carne branca
proteica 01.1 opgao 01 porgdo ou vermelha:
vegetariana/
ovolactovegetariano . Ovos
. Opcao : vegetariana ou

ovolactovegetariana.




Alimentos a base de 01 porcao * Cuscuz variados
carboidrato * Tapioca
. Bolos
. Vegetais tipo C (batata
doce, aipim, inhame)
. Banana da Terra
. Arroz
. Massas
. Mingau
o entre outros
Sopa e/ou Caldo 01 porcao . Sopa padrao;
. Sopa vegetariana
01 unidz?de . Pao branco;
Pdes (com man‘felga . Pao integral.
ou geleia de
frutas)

4.1.2. Todas as porgdes deverdo atender as quantidades previstas nas tabelas de
por¢des € per capitas, que se encontram no anexo I deste Termo de Referéncia.

4.1.3. As opgdes do carddpio em versdo vegetariana e carddpios especiais
(comprovados por meio de um relatéorio médico ou nutricional) e dos que
apresentarem aversoes alimentares, deverao ser disponibilizados para os clientes
que assim desejarem, mediante solicitacao prévia dos comensais de 3 (trés) dias a
CONTRATADA,;

4.1.4. As preparagdes vegetarianas ndo deverdo conter ingredientes de

origem animal, sendo vegetariano estrito;



4.1.5. A contratada deverd disponibilizar diariamente leite integral e
desnatado, no jantar. Para estimativa de consumo, sugere-se considerar a por¢ao
minima de 200ml por cliente e para os intolerantes a lactose o leite sem lactose;

4.1.6. Para os clientes vegetarianos, a contratada devera dispor
diariamente bebida vegetal (“leite vegetal”) a base de soja, castanhas, améndoas,
arroz ou amendoim, sugerindo a por¢ao minima de 200 ml por cliente;

4.1.7. Quando forem ofertadas preparagdes que contenham ingredientes
potencialmente alergénicos, estes deverdo ser identificados na marmitex e nos
cardapios divulgados ao publico, conforme legislacdo vigente. Entende-se por
ingredientes potencialmente alergénicos: leite de vaca, ovo, trigo, soja, abacaxi,
amendoim e outras oleaginosas, aveia, centeio, pimenta, peixes € crustaceos;

4.1.8. Quando forem ofertadas preparagdes que contenham ingredientes
potencialmente alergénicos (qualquer item da composi¢do do cardapio), devera
disponibilizar op¢ao isenta do (s) ingrediente (s) alergénico (s);

4.1.9. Quando houver ingredientes de origem animal em qualquer uma das
preparagdes, deverd ser fornecida como opg¢ao isenta deste ingrediente a mesma
preparacao sem o produto de origem animal. Em situa¢des de descaracterizagdo do

prato, a preparagdo podera ser substituida por outra.

4.2. Elaboracao de cardapio:

4.2.1. Os cardapios elaborados atenderao as por¢des descritas nos ANEXO
L;

4.2.2. Os cardapios serdo compativeis com as estacoes climaticas,
sazonalidade, potencial agricola da regido e elaborados mensalmente pela
CONTRATADA, considerando-se a promog¢do da alimentagdo saudavel
preconizada pela Organiza¢ao Mundial de Saude (OMS), a composi¢@o nutricional
proposta, a cultura alimentar, a qualidade higi€nico-sanitaria e atencdo aos
aspectos socioambientais, valorizados no Guia Alimentar para Populagao
Brasileira;

4.2.3. A CONTRATADA deverad fornecer refeicdes especiais de acordo com o
cardapio preestabelecido em datas comemorativas, os cardapios especiais deverao
ser compostos de produtos habitualmente consumidos nas respectivas datas

comemorativas.

4.2.4. O cardapio serd apresentado para a CONTRATANTE, com



antecedéncia de 30 (trinta) dias da sua execu¢do. A CONTRATANTE devera
avaliar as condi¢des de execucao do cardapio apresentado no prazo de até 10 (dez)
dias uteis para aprovagao;

4.2.5. Apos aprovagdo do cardapio pela CONTRATANTE, o mesmo
podera sofrer alteracdes, desde que estejam mantidos os padrdes estabelecidos no
contrato e que sejam apresentadas justificativas formalizadas, por escrito, a
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro) horas da
produgdo do cardapio em questdo. Fica facultado 8 CONTRATANTE, o direito de
aceitacdo da justificativa e alteracdes propostas pela CONTRATADA;

4.2.6. A CONTRATADA devera apresentar juntamente com os cardapios
a serem aprovados, as fichas técnicas de preparagdes contempladas nos mesmos,
contendo inclusive o valor energético e a composi¢cdo nutricional. Estas
informagoes incluindo-se ilustragoes;

4.2.7. Preparagdes novas devem ser testadas pela CONTRATADA e
aprovadas previamente pela equipe técnica da CONTRATANTE, assim como
qualquer outra preparacdo do cardapio quando for solicitado, com antecedéncia
minima de 15 dias antes da sua preparacao no cardapio;

4.2.8. Todas as preparagdes deverdao ser produzidas no mesmo dia do
consumo e ndo podera fornecer a mesma preparagdo no dia;

4.2.9. E proibido o uso de gorduras hidrogenadas (margarina) e temperos
prontos industrializados na preparagao das refei¢des, como caldos industrializados
e produtos a base de glutamato monossddico ou similares.

4.2.10. Deverao ser utilizadas hortaligas, ervas aromaticas e especiarias
frescas ou desidratadas para temperar as preparagoes;

4.2.11. As técnicas culinarias deverdo preconizar a melhoria da qualidade
nutricional dos alimentos, com remocgao de gordura visivel, reducao de sal e 6leo
de adicdo, exclusdo de temperos prontos ou outros ingredientes ricos em sodio;

4.2.12. Frituras e frigimentos deverdo ser evitados e/ou nao realizados.

Dar preferéncia a preparacdes cozidas e assadas.

4.3. Da modalidade de distribuicao das refeicoes:

4.3.1. As refeicdes deverdo ser disponibilizadas sem porg¢des individuais,

embalagens adequadas e descartaveis, sendo distribuidas por colaboradores da



CONTRATADA, exclusivos para este fim e devidamente capacitados e
acompanhadas pela CONTRATANTE.

4.4. Da frequéncia e porcionamento dos alimentos do cardapio:

4.4.1. O porcionamento de cada tipo de alimento que compde as distintas
preparacdes seguem descritos no ANEXO I

4.4.2. Todas as preparagdes que irdo compor o cardapio (jantar) devem ser
variadas entre os dias da semana (segunda-feira a sexta-feira), ndo havendo
cardapios/preparagdes fixos (as) conforme o dia da semana;

4.4.3. A por¢ao per capita dos pratos proteicos (de origem animal e
vegetal) definida no ANEXO I devera representar o peso exclusivo da proteina
(animal ou vegetal) servida ao consumidor. Ou seja, os pratos proteicos, que forem
compostos por incrementos como, por exemplo, legumes, molhos e entre outros,
deverdo ter a por¢do per capita efetivamente servida ao consumidor aumentada,
em decorréncia do peso do incremento;

4.5. Qualidade dos géneros:
4.5.1. Cabera a CONTRATADA utilizar géneros alimenticios,

condimentos e quaisquer componentes destinados a elaboragdo das refeicdes, bem
como produtos descartaveis e a limpeza de qualidade comprovada, devendo estar
em perfeitas condigdes de conservagdo e higiénico-sanitaria;

4.5.2. Os géneros alimenticios e demais produtos deverdo estar em
conformidade com o disposto neste Termo de Referéncia;

4.5.3. No processo de comprovagdo de qualidade dos produtos, se
necessario, deverdo ser feitas visitas técnicas ao fornecedor, por representante da
CONTRATANTE;

4.54. O transporte dos géneros alimenticios deve ser realizado em veiculos
adequados, em conformidade com a legislagdo vigente;

4.5.5. E vedado o uso de géneros alimenticios e demais produtos em
desacordo com as normas para uma alimentagao segura;

4.5.6. Os produtos devem ser obtidos, processados, embalados,
armazenados, transportados e conservados em condi¢cdes que nao produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que

coloquem em risco a satide do consumidor, devendo ser obedecida a legislagao



5.3

vigente relativa as Boas Praticas de Fabricagao;

4.5.7. Quando as matérias-primas e os ingredientes, apds abertura de sua
embalagem original ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser
adequadamente acondicionados e identificadas no minimo as seguintes
observagdes: designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade;

4.5.8. As carnes utilizadas deverdo possuir os selos obrigatorios emitidos
pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (Mapa) ou por 6rgdos estaduais e

municipais (SIF, SIE e SIM);

5.OPERACIONALIZACAO DOS SERVICOS PARA PRODUCAO E
DISTRIBUICAO DAS REFEICOES:

5.1 A operacionalizacao dos servigos para producdo das refeicoes, deverd seguir
todas as etapas do processo produtivo, respeitando-se os dispositivos da legislacao
sanitaria e os de controle de processos pela adogdo de critérios e instrumentos

determinados pela CONTRATANTE;

5.2 Durante a execugdo do servico a CONTRATADA devera registrar o
monitoramento das temperaturas dos alimentos e/ou preparagdes, com base Resolucao
da Diretoria de Colegiada/ ANVISA n° 216 de 15 de setembro de 2004. Outros controles
ou adaptagdes de temperaturas fundamentados em outras referéncias bibliograficas
poderdo ser implementados pela CONTRATANTE visando controle de qualidade dos

alimentos e/ ou preparacoes servidas.

Do pré-preparo ao preparo de alimentos:

5.3.1 O manuseio dos alimentos e preparacdes deverd obedecer as normas
sanitarias vigentes, referentes as Boas Praticas de Fabricacdo, bem como normas de
seguranga do trabalho vigente, as quais serdo avaliadas pela CONTRATANTE;

5.3.2 A manipulagao dos alimentos em todas as suas fases devera ser executada
por pessoal habilitado e com funcdo especifica para tal, observando-se as técnicas
recomendadas pela legislacao vigente;

5.3.3 Os alimentos levados a pré-preparo e preparo deverdo obedecer aos
critérios de tempo e temperatura, conforme legislacdo vigente. Apos a finalizagao do

preparo, as preparacdes devem ser mantidas em condigdes ideais de tempo e temperatura



5.4

para o transporte e até a sua distribui¢do, conforme as legislagdes vigentes;

5.3.4 Os alimentos a serem consumidos crus/ cozidos deverdo,
obrigatoriamente, ser submetidos a processo de higienizagdo (lavagem e desinfecgdo) e
deverdo ser conservados em refrigeracdo. Os produtos utilizados na higienizagdo dos
alimentos deverdo estar regularizados no 6rgao competente do Ministério da Saude, ser
proprios para utilizacdo de alimentos e serem aplicados conforme especificacdes do
fabricante, de forma evitar a presenca de residuos quimicos na preparagao;

5.3.5 A degustacdo podera ser realizada pela CONTRATANTE quando
identificada ndo conformidade sensorial ou sanitdria, devidamente registrada em

relatorio técnico;

5.3.6 E vedado o reaproveitamento de qualquer tipo de alimento que tenha sido
preparado;
5.3.7 As preparagdes que possuirem leite como ingrediente deverdo ser

elaborados com leite em po integral ou leite liquido integral UHT;

5.3.8 E vedado o uso de substincias quimicas para amaciamento de carnes, ou
outros aditivos quimicos com a finalidade de modificar as caracteristicas dos géneros
alimenticios;

5.3.9 E vedado a adigdo de farinhas que contenham gliten na confecgio de
molhos, caldos e sopas, indicando-se preferencialmente amido de milho, fécula de batata
ou farinha de arroz;

5.3.10 O suco devera ser feito com dgua potavel (filtrada ou mineral);

5.3.11 As placas de altileno utilizadas para cortes deverdo ser diferenciadas para
cada area de pré- preparo e preparo de alimentos, devendo ser observados os critérios
de sanitizagdo e guarda desses itens em locais apropriados;

5.3.12 A CONTRATADA deve aferir e registrar em formularios proprios as
temperaturas dos equipamentos e preparagdes durante todo o processo de pré-preparo,
preparo, transporte e distribuigdo;

5.3.13 A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de
temperatura e disponibiliza-los sempre que solicitado a CONTRATANTE, neste ato

representado pela fiscalizagao.

Transporte das refeicoes:

5.4.1 O porcionamento deve acontecer nas dependéncias da CONTRATADA.



O transporte das refeicdes devera atender ao disposto na RDC n°216/2004 da ANVISA,
bem como as normas sanitarias estaduais e municipais vigentes, podendo adotar os
parametros estabelecidos na Portaria CVS 5;

5.4.2 A empresa contratada deve possuir e manter disponiveis termometros
devidamente calibrados, realizando monitoramento de temperatura durante todas etapas
do processo, para fins de verificagdo deve-se basear conforme as recomendagdes da

RDC n° 216/2004 para cadeia quente ¢ da CVS 5/2013 para cadeia fria;

5.4.3 No momento da recepg¢do da alimentag@o, haverd o acompanhamento
da CONTRATANTE, que executara a conferéncia da alimentagdo entregue, assim como
a quantidade de refeigdes servidas e preenchera o formulario proprio que devera
assinado pela empresa e pelo projeto.

5.5 Da distribuicio das refei¢coes:

5.5.1 A CONTRATADA devera disponibilizar todas as preparagdes no
cardapio diario;

5.5.2 As preparagdes deverdo apresentar aspectos sensoriais caracteristicos
mantendo o padrao de qualidade exigido pela CONTRATANTE. Caso contrario, a
CONTRATANTE, podera solicitar a substituicdo da preparacdo, impedindo de servir,
caso detecte algum risco aos seus consumidores;

5.5.3 A distribuicdo das refei¢cdes devera obedecer ao porcionamento das
preparacdes previsto neste Termo de Referéncia;

5.5.4 A pesagem da porcdo padrio poderd ser acompanhada pela
CONTRATANTE, sempre que necessario, € se caso nao estiver adequada, a
CONTRATADA podera ser solicitada substitui¢ao;

5.5.5 A CONTRATADA deverd aferir e registrar em formulérios proprios, as
temperaturas dos alimentos durante todo processo de distribuicdo, observando os
parametros previstos na legislagao;

5.5.6 A CONTRATADA devera manter arquivados os registros de controle de
temperaturas do processo de distribuicdo e disponibiliza-lo sempre que solicitado pela
CONTRATANTE;

5.5.7 As refeigdes serdo distribuidas em porc¢oes individuais, em embalagens
adequadas e descartaveis, que comportem o volume das quantidades per capitas
previstos neste Termo de Referéncia, devidamente acompanhadas de talheres

descartaveis (garfo, faca ou colher, conforme a necessidade da refei¢do) e guardanapos



5.6

embalados individualmente. As embalagens devem ser identificados com a data e
horéario de preparo e data e horario de validade

5.5.8 Em caso do ndo cumprimento da composi¢do bésica do cardapio
conforme item 4.3.1, fica a CONTRATADA obrigada a distribuir as refeicdes, ndo
sendo a CONTRATANTE obrigada a efetuar o pagamento do valor subsidio das
refeigdes incompletas;

5.5.9 O inicio da distribuigdo das refei¢des, nao devera ultrapassar mais de 10
minutos do horario previsto;

5.5.10 A distribuicdo devera ser acompanhada por funciondrio da
CONTRATADA. Por ocasido de entrega, a contratada deverd colher a data, a hora, o
nome, o cargo, a matricula e a assinatura do servidor ou membro da comissdao da
contratante responsavel pelo recebimento, quando outro instrumento de controle nao for

fornecido pela Instituicao.

Do acompanhamento do servigo:

5.6.1 Nutricionista da CONTRATADA com comprovagdo de CRN ativo
devera observar as atividades inerentes ao objeto do contrato, desenvolvidas por sua
equipe de trabalho de acordo com a demanda do servigo, respeitando- se as exigéncias
da CONTRATANTE e a legislagao vigente como:

5.6.2 A aquisicao de gé€neros alimenticios e materiais de consumo em geral; o
controle quantitativo e qualitativo e o armazenamento dos géneros; o pré-preparo ¢ a
cocgdo dos alimentos; porcionamento; transporte e distribui¢ao;

5.6.3 A temperatura e o acondicionamento das preparagdes para a distribuicao;

5.6.4 A supervisdo das atividades relacionadas a higienizacdo das
dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos na prestagcdo de servigo;

5.6.5 A manuten¢do do Manual de Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) sempre atualizados e adequados a rotina de trabalho

da unidade.

6. CONTROLE BACTERIOLOGICO E CONSIDERACOES SOBRE
HIGIENIZACAO:

6.1 A coleta de amostras de todos os alimentos servidos diariamente sera obrigatoria,

sendo a nutricionista da CONTRATADA responsavel por averiguar a execugao correta

dos procedimentos para a coleta das amostras em sacos estéreis que ficardo armazenados



por 72 (setenta e duas) horas, em temperatura de congelamento, para andlise
laboratorial, caso seja necessario;

6.2 Os produtos saneantes utilizados pela CONTRATADA devem ser
regulamentados pelo Ministério da Saude. A dilui¢do, o tempo de contato e o modo de
uso/ aplicagdo dos produtos saneantes obedecerdo as instrugdes recomendadas pelo
fabricante. Estes deverdo ser proprios e especificos para sua destinagdo final, serem
identificados e guardados em local reservado para essa finalidade;

6.3 Os coletores de residuos presentes nas dependéncias da unidade deverdo ter
tampas acionadas por pedal e estar sempre higienizados, contendo sacos de lixo em
tamanho compativel com eles;

6.4 A higiene pessoal dos funcionarios, bem como a manutenc¢ao e conservagao dos
uniformes deverdo ser supervisionadas diariamente pela CONTRATADA;

6.5 Os residuos solidos (alimentar e ndo alimentar) serdo recolhidos pela
CONTRATADA, quantas vezes se fizerem necessarias, acondicionados em sacos
plasticos resistentes;

6.6 Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da Portaria
MS 1428/91, RDC n° 275/03 ¢ RDC n°® 216/04 o controle integrado de pragas na
periodicidade recomendada pelos 6rgaos reguladores da matéria pertinente e sempre que
se fizer necessario;

6.7 A higienizagdo do reservatorio de 4agua serd de responsabilidade do
CONTRATADA, sendo realizada na periodicidade recomendada pelos oOrgao

reguladores e sempre fizer necessario.

7. UNIFORME:
7.1  Os funciondrios deverdo utilizar Equipamentos de Protecdo Individual (EPI),
fornecidos pela CONTRATADA para o desempenho das fungdes especificas, de acordo

com os termos da NR6 do Ministério do Trabalho e Emprego;

7.2 Sera responsabilidade da CONTRATADA a boa apresentacdo de seus
funciondrios, os quais deverdo estar uniformizados; asseados, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte (colorido e/ou incolor); sem perfume; sem adornos (aneis, aliangas,
pulseiras, brincos e/ou joias, etc.); sem maquiagem; devidamente identificados, calgados
adequadamente, portando, inclusive, Equipamento de Protecdo Individual - EPI, tais

como botas, luvas de borracha, toucas, aventais etc.



7.3 Os funcionarios da CONTRATADA deverdao apresentar-se uniformizados, de
maneira limpa e higi€nica, ¢ ao manipular os alimentos deverao obrigatoriamente usar

toucas.
8. DA SUPERVISAO E RESPONSABILIDADES:

8.1 A execucao do objeto sera acompanhada pela Coordenadora da Cuidodeta, Rafaela
dos Santos Lima, SIAPE: 1106623, responsavel pelo acompanhamento geral da

execuc¢ao contratual, articulacdo institucional e validagao dos relatérios pertinentes;

8.2 A responsabilidade Técnica Nutricional serd exercida por Caroline Santiago
Barbosa Souza, CRN-5 n° 4134, a quem competird a aprovagdo dos cardapios
elaborados pela CONTRATADA, bem como acompanhamento da execugdo dos
servicos e a validagdo do presente Termo de Referéncia, observando a legislacdo

vigente.



ANEXOS DO TR



ANEXO 1 — REFERENCIA DE FREQUENCIA E PORCAO DE ALIMENTOS/

PREPARACOES:
1. JANTAR:
Porcao
Tipo Especificacdo Média Frequéncia
(Preparac
ao
prontos)
A base de feijo,
carne, frango,
legumes ou outros
SOPA ou tipos; 200 ml Ix/semana
Opcao
CALDOS .
vegetariana, nao
devera conter
ingredientes de
origem animal.
HORTALIC Combinagao com
AS CRUAS no minimo com 2 30g Diariamente
hortalicas
e/ou
COZIDAS
Carne Bovina (s/ 80g 2x/semana
0SS0)
Frango: Fil¢ de 80g
Alimentos Peito Ix/semana
com Base 20
Proteica: Pescado: Filé de 8
Pei 1x/més
eixe
Suino: Lombo 80g Ix/més
Visceras 80g Ix por més
Ovos 80g Quinzenalmente




Opcao
Vegetariana: Soja
ou PTS Lentilha
Grao de Bico
Outras
preparacgoes

80g

Diariamente

Alimentos
com base

carboidrato

Arroz Simples ou

Temperado

80g

2x/semana

Massas de tipos
variados com
molhos

80g

1x/semana

Cuscuz de tipos

variados

Tapioca de tipo

variados

Raizes (Inhame,
batata doce,
aipim)

Banana da terra

Bolos doce/

Salgados

100g

Mingau de tipo

variados

200 ml

8x/més

Pao

Branco ou

integral

50g

Diariamente

Liquido

Café ou Café com
leite
ou Suco

200ml

Diariamente

Observacoes :

Comensais que tem aversido a alguma preparaciio, devera ter opciio de substitui¢do;




Preparagdes compostas (lasanha, panqueca, omelete, risoto, tortas salgadas, etc) devem conter aproximadamente
80g de carne;
O cliente/ usuario fard a opgdo de um liquido oferecido;
Para todos liquidos devera ser ofertada a opgdo sem agtcar;
Nos dias de preparacdes compostas (lasanha, bolo, panqueca), deve ter op¢do de sopa ou mingau para os que
desejarem Todas as preparagdes deverao ser testadas a aceitagdo do comensal.
As porgoes acima consideram-se uma média, considerando que atendemos criangas de 3 (trés) anos a 12 (doze)

anos de idade, sendo que a CONTRATADA devera seguir o Guia Alimentar para criangas maiores de 2 ano



ANEXO III - CHECKLIST
Data: //



Horario: :

Ruim Regular [ Indiferent Bom Muito Bom

(&

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Preparacao:

Ruim Regular [ Indiferent Bom Muito Bom

€

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Preparacdo:

Ruim Regular | Indiferent Bom Muito Bom

€

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Preparacao:

Ruim Regular | Indiferent Bom Muito Bom

€

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Peranaracrdn




Refeicdo avaliada: () Jantar Responsavel pela avaliacdo:

QUALIDADE SENSORIAL DAS PREPARACOES

Preparacdo:

Ruim Regula | Indiferent Bom Muito Bom

T €

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Preparacdo:

Ruim Regula [ Indiferent Bom Muito Bom

T (&

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Preparacdo:

Ruim Regula | Indiferent Bom Muito Bom

T €

Aparéncia

Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

Preparagdo:

Aparéncia




Aroma/Odor

Sabor /Gosto

Textura

TRANSPORTE

SIM

O transporte das refei¢des foi realizado em veiculo
fechado e apropriado, limpo, sem a presenga de outras

cargas

As refei¢des chegaram em caixas isotérmicas, ou
isobox,devidamente tampados e/ou lacrados, de modo a

impedir possiveis contaminagdes.

As preparacdes quentes estavam em caixas isotérmicas

distintas das que continham as preparagdes resfriadas

Os funcionarios que realizaram o transporte estavam
devidamente uniformizados, paramentados e asseados e,

respeitando as boas praticas de higiene

As temperaturas dos alimentos foram monitoradas no

momento da entrega

CARDAPIO

SIM

As refei¢des oferecidas no restaurante estao de acordo

com o cardapio aprovado e divulgado

O porcionamento dos itens do jantar esta de acordo com a

quantidade estabelecida pelo Termo de Referéncia

Observagoes:




