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Este material surgiu como produto técnico do trabalho “Termo de Referéncia:
estratégia para a Segurancga Alimentar e Nutricional”, do Mestrado Profissional em
Seguranca Alimentar e Nutricional da Escola de Nutricao da Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO). O objetivo do referido trabalho foi desenvolver
um material, que apoiasse a elaboragcdao de um TR alinhado a seguranc¢a alimentar e
nutricional para a contratagcao de servico de alimentagao e nutricdo nas Unidades de
Saude.

A escolha do produto técnico na forma de roteiro, apresentando perguntas e
consideracgoes, foi realizada para promover reflexdes do profissional sobre seu
processo de trabalho, considerando que este é o conhecedor das potencialidades e
do perfil de atendimento da sua Unidade, bem como do territério em que ela esta
inserida.

Enfim, acreditamos que este material possa representar uma das maneiras de
informar e sensibilizar o publico afim ao tema, contribuir com a formacao de
profissionais envolvidos no processo de trabalho, facilitar a tomada de decisao pelos
gestores, garantir o cuidado ao usuario do Servigo de Alimentagao (entendendo que
este publico abrange pacientes, acompanhantes e funcionarios) e contribuir com o
Direito Humano a Alimentacao Adequada (DHAA).

Aproveitamos a oportunidade para agradecer a todos os profissionais que,
generosamente, contribuiram com a elaboracao deste material.



2- NOGOES FUNDAMENTAIS SOBRE
TERMO DE REFERENCIA E
SEGURANCA ALIMENTARE
NUTRICIONAL
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2.1- Informacgdes gerais sobre o Termo de Referéncia

Na administracdo publica, a contratacao de servigcos terceirizados é feita por
processo licitatério, segundo regras estabelecidas pela como a Lei N° 14.133 de 01 de
abril de 2021 (BRASIL, 2021), recentemente sancionada e que substituird a Lei N°
8666/ 1993 (BRASIL,1993) e demais legislacdo complementar. Assim, a definicdo do
escopo do objeto a ser contratado, etapa fundamental da licitagao, é realizada por
meio do projeto basico (PB) ou termo de referéncia (TR). A depender da modalidade
de licitagdao, o TR ou o PB irdo compor o edital de licitacdo e serao a base para
avaliacao das propostas.

A Lei N° 14133, define que o TR é um instrumento administrativo obrigatério na
construcdo do processo licitatério, apresentando as especificacdes técnicas
necessarias para possibilitar a pesquisa de precos e viabilizar, neste caso, a
contratacao de empresas prestadoras de servicos de alimentagao e nutri¢ao para as
Unidades de Saude publicas, de qualquer nivel de complexidade. Este instrumento
deve ser elaborado, em conjunto, por profissionais com a expertise suficiente para
desenhar o objeto da licitagdo, vinculados ao setor de aquisicdo/compras e de
licitacdo, a Procuradoria juridica e o nutricionista.

A elaboracdao do TR também devera atender a legislagdao vigente e atualizada
considerando a esfera publica federal, estadual e municipal. Podemos citar como
exemplo, a Instru¢cao Normativa 5 (BRASIL, 2014) que orienta a elaboracao de edital e
TR da esfera federal.

Vale informar que ha atualizagdes da legislacao brasileira com a publicagcdo da Lei
Nn°12.349, de 2010 e Decreto n° 7.746, de 2012, que alterou o art. 3° da Lei n° 8666, de
1993.

No contexto de elaboracao técnica de TR para a contratacdao de prestacao de
servico de alimentacao, que é o principal objetivo deste roteiro, COLARES et al,
(2014) orientam que este documento devera apresentar os seguintes itens:

a- o objeto com definicao detalhada, requisitos técnicos para contratagcao e
caracterizacao, com identificagcdo do local, estimativa do numero e tipo de
refeicdes, horarios, sistema de distribuicao, oferta de dietas enterais, féormulas
infantis, leite humano ordenhado, mddulos e suplementos alimentares e
qualidade dos materiais;



b- as caracteristicas das refei¢cdes didrias, abordando a composi¢ao nutricional
das refei¢cdes, planejamento de cardapios, a frequéncia e porcionamento dos
alimentos e preparacdes, bem como as especificagdes técnicas de dietas
enterais, féormulas infantis, médulos e suplementos alimentares;

c- dimensionamento de equipe e caracterizagao da estrutura fisico funcional,
(com ou sem presenca de lactario, banco de leite humano e sala de enteral)
considerando o padrao do cardapio, sistema de distribuicdo, numero de
refei¢cdes, porcionamento das preparagdes, durabilidade de equipamentos e
utensilios;

d- operacionalizagcdo do servico de alimentagcdao e nutricdo, abordando a
aquisicdo de géneros alimenticios e outros materiais, recepcdao e
armazenamento de géneros, pré-preparo e preparo de alimentos,
acondicionamento/envase e transporte de refeicdes, recepcdo das refeicdes
transportadas, distribuicdo de refeicdes, higienizacdao de instalagdes,
equipamentos e mobiliarios;

e- boas praticas ambientais, contemplando adequada utilizagcao de recursos
como agua e energia e manejo de residuos sélidos;

f- obrigagdes e responsabilidades da Contratada e Contratante, incluindo a
fiscalizacdo da execucao do servico.

Os gestores publicos envolvidos na elaboragdao de um TR possuem uma grande
responsabilidade, pois este instrumento é fundamental na contratacdo e na
fiscalizacdo do servico. Inadequagcdes no TR podem gerar contratagcao de servigos
gque nao atendem as necessidades da Unidade de Saude, bem como causar
desperdicio de dinheiro publico.

Caso haja interesse em aprofundar a leitura sobre este tépico, disponibilizamos
algumas referéncias no Apéndice 1, item 1.1, deste material.

2.2 - Breve abordagem sobre Seguranc¢a Alimentar e Nutricional

A definicdo de seguranca alimentar e nutricional (SAN) com suas dimensdes
(disponibilidade, acesso, utilizagao biolégica dos alimentos e estabilidade) é objeto
de disputa e sua construcao depende de negociacdes e acordos, tanto nacional
guanto internacionalmente.



No Brasil,

os debates em torno do processo de construcdao desse conceito se

aproximaram da abordagem do Direito Humano a Alimentagcdao Adequada. A Lei de
Seguranca Alimentar e Nutricional, publicada em Diario Oficial de 15 de setembro de
2006, apresenta o conceito de SAN e sua abrangéncia:

[..JArt.3 - A seguranga alimentar e nutricional consiste na realizagdo do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base prdticas alimentares promotoras
de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econémica e socialmente sustentdveis.(BRASIL, 2006,Art.3, grifos
nossos)

Art.4. A seguranca alimentar e nutricional abrange:

| - a ampliagdo das condi¢cbes de acesso aos alimentos por meio da
produgao, em especial da agricultura tradicional e familiar, do
processamento, da industrializagdao, da comercializagcdo, incluindo-se os
acordos internacionais, do abastecimento e da distribuicao de alimentos,
incluindo-se a dgua, bem como das medidas que mitiguem o risco de
escassez de dgua potdvel, da geracdo de emprego e da redistribuicdo da
renda;

Il - a conservacgao da biodiversidade e a utilizagdo sustentdvel dos recursos;

Il - a promog¢do da saude, da nutricdo e da alimentag¢do da populagdo,
incluindo-se grupos populacionais especificos e populagdes em situagao de
vulnerabilidade social;

IV — a garantia da qualidade bioldgica, sanitdria, nutricional e tecnolégica
dos alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando praticas
alimentares e estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica e
racial e cultural da populacdo; (BRASIL, 2006, Art.4, grifos Nossos).

Sendo assim, esta Lei define a alimentagcdao como um direito de todos, de forma
regular e em quantidade suficiente, considerando questdes ambientais, culturais,
econdmicas e sustentaveis. A partir deste momento e junto a outros documentos,
vem a tona a preocupacao com a forma de produzir (de preferéncia agroecolégica
ou da agricultura familiar e camponesa), de comercializar em circuitos curtos

(aproximando

produtor do consumidor) e consumir alimentos frescos e regionais,

valorizando praticas culinarias. Vale ressaltar que o Art. 3° e o Art.4° da referida Lei
apresentam elementos que permitiram o didlogo com outros aspectos da
alimentacgao saudavel e orientaram a construcao deste material.



Nessa perspectiva, entende-se que o TR pode estar alinhado a SAN, pois culmina
com a oferta/fornecimento da alimentacdo ao usuario da Unidade de saude. Ele
pode abranger a responsabilidade em relagcao a origem, forma de produc¢ao e grau
de processamento do alimento, bem como definir formas seguras, adequadas e
eficazes de armazenamento, produc¢do e distribui¢dao, além de economicamente
vidveis, e assim contribuir com a garantia ao direito humano a alimentacao
adequada e saudavel.



3- COMO ESSE MATERIAL FOI
ELABORADO?
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A elaboracao deste material contou com a pesquisa de politicas, leis, resolucdes e
guias alimentares, tendo ponto de partida a Lei Organica de Segurancga alimentar e
Nutricional (BRASIL, 2006). Foram considerados documentos oficiais que
abordassem aspectos de seguranca alimentar e nutricional possiveis de serem
incorporados ao TR. Os referidos documentos encontram-se nas referéncias deste
material.

Além disso, a construcdao deste material também considerou a experiéncia
profissional de uma das autoras na area técnica de alimentagdo e nutricdao do
municipio do Rio de Janeiro e vivéncia de construgado coletiva na elaboragao de TR
para a contratacdo de servicos de alimentagao e nutricao para as Unidades de Saude
publicas do municipio do Rio de Janeiro.

Este material também é fruto das contribuicdes de 25 nutricionistas de diferentes
instituicdes, do Rio de Janeiro e Parand, como Unidades de Saude publica,
instituicdes de ensino superior, instituicdes de pesquisa e da gestdao publica
municipal. Estes profissionais foram convidados considerando o tempo de
experiéncia profissional e o conhecimento em relagao as questdes que envolvem a
elaboracdao do termo de referéncia para contratagcao de servicos de alimentacao,
bem como a execucgao e a fiscalizacdao da prestagao desse tipo de servico.

Frente ao contexto pandémico por COVID 19, para viabilizar tais contribuigcdes,
foram enviados aos especialistas, por meio eletronico, os seguintes documentos: o
resumo do trabalho, uma proposta de roteiro previamente elaborada, o quadro
analitico para apoiar a analise do roteiro com a associagao entre os aspectos da SAN
contidos nos documentos oficiais e os itens que compde o TR e um questionario
para guiar a avaliacdo do roteiro e para registrar as impressoes e sugestdes de cada
especialista. Logo apds, a avaliagao dos especialistas foi consolidada, bem como os
comentdrios foram acolhidos e categorizados para posterior inclusdao ao roteiro. A
Figura 1 apresenta o caminho metodoldégico percorrido para alcangar a versao atual
do roteiro:



Figura 1: caminho metodoldégico percorrido

¢ Aspectos de SAN:
LOSAN ¢ ampliagdo das condig¢des de acesso aos alimentos

¢ conservacao da biodiversidade e a utilizagdo sustentavel dos
recursos;
a promocao da saude, da nutricdo e da alimentacao da
populagao;
a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e
tecnoldégica dos alimentos

¢

PESQUISA

documentos oficiais relacionados aos aspectos acima
Politicas, guias, marco, estratégia

¢

ELABORACAO

¢ quadro analitico

associagao dos aspectos de SAN dos documentos oficiais aos
itens que compode o TR

¢

ROTEIRO 1

construgao de roteiro para elaboragao de TR alinhado a SAN

<

AVALIACAO

avaliagdo da primeira proposta do roteiro pelos especialistas

¢

ROTEIRO 2

consolidagao das avaliagdes dos especialistas
acolhimento dos comentarios

elaboragdo da segunda versao do roteiro atualizada
avaliacdo dos termos de referéncia

elaboragao da segunda versao do roteiro

<
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4- TR E DOCUMENTOS OFICIAIS
EM SAN: COMO POR EM
PRATICA?
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4.1-OBJETO:
Definicao precisa sobre o que é necessario contratar de acordo com a realidade
da Unidade de Saude. E valido se apropriar dos documentos listados nas referéncias

para definir adequadamente o qué se quer contratar.

Para definir adequadamente o objeto em um servigco de alimentag¢ao e nutricao
em Unidade de saude é necessario evidenciar aspectos, como:

- Identificagcdo do local, com nome e endereco, que ocorrerd a prestacao do servigco

- Tipo e numero de refeicdes a serem fornecidas (desjejum, colagcao, almocgo, lanche,
jantar, ceia), bem como dietas enterais, férmulas infantis, suplementos, médulos e
atividades relacionadas ao banco de leite humano.

- Horarios (diurno e noturno)

- Modalidade de producao (produgao local ou transportada)

- Sistema de distribuicao (para pacientes - centralizada, descentralizada e mista- e
para usudrios — cafeteria mista, esteira rolante, self-service e a francesa)

- Qualidade dos géneros (alimenticios ou nao, avaliando o padrao de identidade e
qualidade)

- Publico a ser atendido (perfil de atendimento da Unidade de Saude, ciclos de vida,
condi¢cdes de saude, paciente, acompanhante, profissionais).

Disponibilizamos no Apéndice 1, item 1.2 a legislagao sobre os acompanhantes que
podem ser contemplados com o fornecimento de alimentacao pela Unidade.



4.2-JUSTIFICATIVA:

A justificativa deve conter a motivacao para a contratagao de prestacao de servigco
de alimentagao e nutricao. Na perspectiva de SAN, a justificativa de contratagcao da
empresa pode ser estruturada em elementos fundamentais como acesso a
alimentacao (fisico e financeiro), adequacao nutricional, sanitaria e sociocultural da
alimentacao, sustentabilidade ambiental e social dos processos produtivos, bem
como contribuir para articular e fortalecer agdes na garantia ao direito humano,
humanizando a oferta da alimentacao fornecida pela Unidade de Saude, respeitando
principios como integralidade, no atendimento as questdes de necessidades
alimentares especificas de ordem bioldgica, social ou religiosa.

Os documentos que constam nas referéncias podem ser utilizados na justificativa,
como a Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, Politica Nacional de
Alimentacao e Nutricao, Marco de Referéncia de educacgdo alimentar e nutricional
para as politicas publicas, Guia Alimentar para a Populagdao Brasileira e o Guia
Alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos.

4.3-CARACTERISTICAS DA ALIMENTAQAO FORNECIDA PELA UNIDADE DE SAUDE:
E composta por:

-Elaboracdo do planejamento alimentar. Entende-se como
planejamento alimentar a definicdo do que serd servido, em que
quantidade e com qual frequéncia de acordo com os diferentes ciclos
de vida e condi¢des de saude. Por exemplo, para atender diferentes
especialidades clinicas (como alimentacdo infantil, para insuficiéncia
renal, hiperprotéica, sem residuo, laxativa, para diabéticos, para
preparo de exames), ha de se incluir a previsao de dietas por via oral
em variadas consisténcias das refeicoes (branda, pastosa, liquida, bem
como férmulas infantis, suplementos e mdédulos nutricionais). Também
€ importante prever a administracao de dietas enterais por cateter
nasogastrico, nasoentérico ou por ostomias.

Durante a elaboracdao do planejamento alimentar, vale considerar pesquisas de
mercado para avaliar a disponibilidade dos produtos, forma de entrega pelo
fornecedor, embalagem dos produtos, utilizacdo/frequéncia de produtos
descartaveis e sazonalidade dos alimentos que irdo contribuir para a formag¢ao do
preco da refeicdo ou do produto a ser adquirido durante a prestag¢ao de servico.

E fundamental definir de quem serd a responsabilidade, da empresa Contratada
ou da Contratante, quanto ao planejamento dos cardapios, bem como o prazo para
a entrega dos carddpios para organizacao de todo o processo de prestagcdao de
servigo.



- Frequéncia e porcionamento dos alimentos e preparacgoes. Definir
as quantidades de alimento per capita. Por exemplo, definir que “X"
gramas de arroz e “Y" gramas de feijao serao oferecidas
diariamente, “W" gramas de carne bovina sera ofertada 4 vezes na
semana.

- Composicao nutricional das refeicdes. A combinagcdao dos
alimentos para a elaboragcao de uma refeicao é fundamental para
ofertar os diferentes grupos alimentares como cereais, leguminosas,
frutas, legumes, tubérculos, carnes, ovos, leite e queijos, castanhas.
Caso, os produtos processados sejam utilizados é importante
consultar o rétulo dos produtos para dar preferéncia aos produtos
com menor teor de sal e agucar.

Nesta etapa do TR, os documentos relacionados conduzirdo a elaboragcdao do
planejamento alimentar de forma alinhada a promoc¢ao de alimentagcao adequada,
saudavel e articulacao de agdes que promovam um sistema alimentar sustentavel e
atenda as necessidades nutricionais especificas dos diferentes ciclos de vida e de
condicdes de saude. Além desta idéia, é importante compreender que comer é mais
do que ingerir nutrientes. A alimentacdao ndao pode estar dissociada de aspectos
sociais, culturais e psicolégicos.

Nesse contexto, é importante dar preferéncia e predominancia a alimentos in
natura e minimamente processados no planejamento alimentar, provenientes da
agricultura familiar ou camponesa e da agroecologia; respeitar a sazonalidade;
reduzir a oferta de alimentos ultraprocessados; valorizar a aquisicao de alimentos
regionais e praticas culinarias; elaborar a descricao dos alimentos e produtos que
irdo compor o planejamento alimentar, com restricdo a gordura trans; promover
apoio, protecdo e incentivo ao aleitamento materno; nao ofertar acucar e alimentos
ultraprocessados a criancas menores de 2 anos e reduzir sua oferta para a populagao
atendida.

Este € um momento estratégico para contribuir com a promoc¢ao da alimentacao
saudavel, pensar em formas de aumentar o consumo de alimentos in natura e
minimamente processados, resgatando preparag¢des culinarias. Valorizar a
alimentagcao como um cuidado a saude.



Em relagcdo ao aspecto quantitativo das necessidades nutricionais dos
trabalhadores da Unidade de Saude, é possivel citar a Portaria Interministerial N°.
66/2006, que altera os pardmetros nutricionais do Programa de Alimentacdo do
Trabalhador - PAT (BRASIL, 2006). Considerando o perfil de atendimento dos
pacientes, a Unidade de Saude pode referenciar as necessidades nutricionais de
acordo com as recomendac¢des e parametros cientificos atualizados. A definicdao da
porcdo do alimento/preparacdo, da frequéncia de oferta de alimentos/preparacgdes,
do quantitativo de refei¢des, do nimero de refeicdes fornecidas ao dia (paciente,
acompanhante, funcionario), quantidade de dietas enterais administradas, férmulas
infantis, médulos e suplementos consumidas irao contribuir para elaborar o custo
desta Unidade de Saude com o contrato de prestacao de servico de alimentacgao e
nutricao .

Caso vocé fosse elaborar um TR, vamos revisar algumas questdes:

a. O Termo de Referéncia prevé o fornecimento de refeicdes adequadas e
saudaveis no refeitério da Unidade de Saude para os servidores e
acompanhantes?

b. A refeicdo adequada e saudavel também esta prevista para a equipe da
empresa prestadora de servico?

c. O TR apresenta informacao e flexibilidade suficiente para concretizar a
prescricao dietoterapica de acordo com a fase do ciclo da vida do paciente e o
perfil de atendimento da Unidade de saude?

d. A elaboracao do planejamento alimentar considera os principios do Guia
alimentar? Ha maior incidéncia no cardapio de produtos in natura? Ha
limitagao de alimentos ultraprocessados?

e. O critério da sazonalidade dos alimentos é utilizado na elaboracdao do
planejamento alimentar?

f. Os alimentos regionais estao incluidos no planejamento alimentar?
g. Ha preferéncia de aquisi¢ao por alimentos da agricultura familiar?

Consideragdes: A aquisicao de alimentos provenientes da agricultura familiar
pode estar indicada no TR como preferencial. Como sugestdo, seria interessante
avaliar junto a Procuradoria, a aquisicao de alimentos da agricultura familiar como
um dos critérios de selegcao da empresa a ser contratada. Para complementar a
leitura, a Instru¢ao Normativa N° 2, de 29 de marco de 2018, que dispde sobre a
Compra Institucional de alimentos fornecidos por agricultores familiares e pelos
demais beneficiarios da Lei n.11.326, de 24 de julho de 2006 esta no Apéndice 1, item
1.1.



h. Os alimentos/preparacées, suas respectivas porcdes e a forma de distribuir
as refeicoes estao de acordo com o perfil da populacao atendida?

Consideracgdes: Nesta etapa € importante considerar os diferentes ciclos de vida e
de prescricdes dietoterapicas diversas para o adequado planejamento de
embalagens condicionantes, utensilios préprios e adequados para consumo da
refeicao, preparag¢des de diferentes consisténcias, processamento de leite humano
ordenhado e férmulas infantis. Acreditamos que também é importante realizar a
previsao de uma lista de substituicao de alimentos equivalentes em atendimento a
diversidade e habitos alimentares.

i. Ha previsao no TR de periodicidade de introdugao de preparag¢des novas?

Consideracdes: E importante monitorar a aceitacdo das preparacdes apresentadas
pela empresa para estimular o consumo das refeicdes saudaveis, evitar a monotonia
alimentar, onde os servidores ou pacientes saibam que terca é dia de panqueca ou
qual é a sequéncia da semana, bem como evitar o desperdicio. Formas diferentes de
preparagao atraem atencdo e podem aumentar o consumo para quem esta em
longo periodo de internagao ou trabalha ha muito tempo e diariamente na Unidade.

j. Ha previsao de fornecimento de agua potavel? De que forma?

Considerag¢des: Entendendo a dgua potavel como um alimento, é essencial definir
no TR como e quando serd ofertada, tanto para pacientes como para
acompanhantes e servidores.

I. H3 definicdo no TR sobre a frequéncia de tipos de carnes? Bovina, pescado,
ave, porco?

Consideracdes: E interessante apresentar a diversidade de fontes proteicas.
m. Como prever no TR o respeito a cultura alimentar e a diversidade?

Consideragdes: Para atender por diferentes motivos, seja por uma questao regional,
religiosa, um costume, e dentro das possibilidades, o TR pode apresentar
substituicao de alimentos, que podem compor o planejamento alimentar ou criar
uma relacdo de alimentos que possam ser acrescidos.

n. Os temperos previstos para as preparagdes culinarias sao naturais? Os
ingredientes culinarios sao utilizados em pequenas quantidades?

Consideragdes: Esta previsdao € importante para reduzir o consumo de alimentos
ultraprocessados, evitar o uso excessivo de 6leo, sédio e aguUcar das preparagoes,
minimizando o risco de agravos a saude, como as doencgas crénico degenerativas e
até mesmo caries.



Observacoes:

E fundamental definir no TR, que em situacdes adversas, como interrupcdo de
fornecimento de energia elétrica e de agua potavel, alteracdo nos meios de
transporte, bloqueio de vias publicas, enchentes, violéncia urbana, a empresa
contratada devera dar continuidade a prestacao de servico para ndao comprometer o
acesso a alimentacao adequada e saudavel, em quantidade e qualidade suficientes
ao publico em questao.

Caso ocorra interesse em aprofundar a leitura sobre este tépico, disponibilizamos
os materiais nas referéncias.

4.4-DIMENSIONAMENTO DE EQUIPE E ESTRUTURA FiSICO FUNCIONAL:

Em relacdao a equipe é relevante apresentar um numero de profissionais como
referéncia, em acordo com indicadores recomendados pela literatura e em bases
legais, como a Resolucdo do CFN N°600/2018 e/ou com base em experiéncias
vivenciadas.

O TR deve registrar a importancia de um responsavel técnico por empresa e de
nutricionistas lotadas nas Unidades de Saude, devidamente registrados e quitados
no Conselho Regional de Nutricionistas (CRN). A empresa LICITANTE também
devera apresentar comprovante de registro quitado no Conselho Regional de
Nutricionistas. Sugere-se ainda solicitar a licitante a apresentagcao de atestados de
capacidade técnica funcional compativel com o objeto na fase da habilitagao, antes
da contratacao.

Considerando a etapa de dimensionamento de equipe e estrutura fisico funcional,
a empresa podera realizar uma visita prévia a Unidade de salde a qual pretende
prestar servico para uma avaliagcdo. Para esta etapa do TR é importante descrever a
quantidade, a especificidade do cargo do funciondrio e o turno de trabalho, pois
poderd impactar no preco da refei¢cao. Por exemplo, é importante descrever quantos
copeiros diurnos e noturnos, lactarista, magarefe, nutricionista chefe, nutricionista
de controle de qualidade, entre outros. Como o objeto da contratagcao nao é apenas
de equipe operacional, o dimensionamento de trabalhadores pode ser uma
referéncia para a empresa, considerando a demanda da Unidade, seu perfil de
atendimento, tipo de construcgao (se é pavilhonar ou tipo prédio), se tem lactario e
banco de leite humano, a disponibilidade de equipamentos facilitadores, se o servigco
envolve refeicdo transportada, a distancia entre a area de produgdao e o paciente.
Apods a formalizagcao do contrato de prestacao de servigo de alimentag¢ao e nutrigao,
a Contratante e a Contratada deverao acompanhar a dindmica operacional para
possivel readequagdo da equipe.



E importante ressaltar que ao longo do periodo de contrato de prestacdo de
servico de alimentacao e nutricao, que pode durar até cinco anos, a Unidade de
Saude pode modificar seu perfil de atendimento, por exemplo, aumentando leitos
no centro de terapia intensiva ou implantando atividades de lactario ou banco de
leite humano.

O dimensionamento adequado da equipe é fundamental para a execugao do
servico e deverd ser mantido sem prejuizo a producao de refei¢cdes, com substituicao
ou reposicao de trabalhadores quando necessario, como em caso de férias e licenga
médica.

No entanto, é fundamental pensar nas condi¢cdes de trabalho dos profissionais
envolvidos com a producao de refeicdes e entender o quanto este processo de
trabalho pode estar relacionado ao estado de salde do trabalhador. E necessario
cuidar de quem cuida, minimizar riscos de acidentes de trabalho, longas jornadas de
trabalho e atividades operacionais extenuantes. Sendo assim, determinados
aspectos merecem ser abordados no TR, como: apresentar como referéncia, de
forma clara, o quantitativo de trabalhadores e o perfil da equipe, considerando o
perfil de atendimento da Unidade de Saude e sua estrutura fisica; evidenciar a
necessidade de cumprimento pela empresa da legislagdo trabalhista; favorecer
condi¢coes dignas de trabalho; respeitar a jornada de trabalho ( incluindo horario de
refeicdes e folgas); informar sobre as atividades a serem executadas; capacitar a
equipe com treinamentos continuos; organizar a dinamica da producao de refeicoes
sem sobrecarga de trabalho; avaliar e monitorar a ambiéncia para a realizagao do
trabalho; adequar o quantitativo e especialidades de trabalhadores sempre que
necessario e com reposicao imediata; prover uniforme e equipamentos de protecgao
individual, bem como utensilios, equipamentos, e materiais de limpeza para a
adequada realizagcao das etapas do processo de trabalho e consequente acesso e
disponibilidade de uma alimenta¢ao saudavel, atrativa e saborosa.

Na elaboragcao do TR ha necessidade de abordar que a legislagao trabalhista deve
ser respeitada, incluir o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e o Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA).

Caso vocé queira aprofundar sua leitura, disponibilizamos referéncias no Apéndice 1,
item 1.3.



Quanto a estrutura fisico funcional é preciso considerar questdes ergonémicas, a
manutencao da adequacao de ambiéncia, favorecendo a iluminacgao, ventilagcao e
temperatura adequadas, de preferéncia natural. E necessario definir de quem sera a
responsabilidade de equipar a Unidade de alimentacdo e nutricdo (com
equipamentos, utensilios e mobilidrios) e apresentar a preferéncia por
equipamentos que demandem menor esforco fisico dos trabalhadores, menor uso
de recursos naturais e produzam menor ruido sonoro e poluentes.

Caso vocé fosse elaborar um TR, vamos revisar algumas questoes:

a. Ha critérios estabelecidos no TR para o dimensionamento de recursos
humanos?

b. O TR prevé cumprimento da legislagao trabalhista pela empresa?

c. O TR prevé a adogao de medidas administrativas, conforme o Edital, em
caso de nao fornecimento pela contratada dos equipamentos de protecao
individual e uniforme, em quantidade e regularidade adequadas?

Consideragdes: O fornecimento regular do uniforme e dos equipamentos de
protecao individual contribuem com a saude e bem-estar do trabalhador em um
ambiente com riscos, como a Unidade de alimentagdo e nutricdo, minimizando
acidentes de trabalho.

d. Esta previsto no TR a manutenc¢ao preventiva de instalagdes fisicas,
hidraulicas e elétricas?

e. Os equipamentos facilitadores, como descascador e multiprocessador,
estao disponiveis?

Consideracdes: E importante pensar nesses pontos e constar no TR como uma
das formas de aumentar a assiduidade dos trabalhadores, evitando faltas,
substituicao e minimizando o aparecimento de lesdes repetitivas por esforco.

f. Ha registro no TR sobre a frequéncia para a manutencao dos equipamentos
gue contribuem com o conforto térmico?

Consideragdes: O adequado funcionamento da coifa de exaustao, por exemplo,
diminui o desconforto térmico interno da Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN),
minimiza o acumulo de sujidades facilitando a higieniza¢ao do local, minimiza riscos
de acidente pelo piso escorregadio devido ao acumulo de gordura, minimiza a
utilizacdo de produtos quimicos, favorece o bem-estar do funcionario e a melhor
qualidade do processo de producao de refeicoes.



4.5- OPERACIONALIZAGCAO DO PROCESSO DE PRODUCAO DE REFEIGCOES:

As etapas do processo de producao de refei¢cdes sao:
-Aquisicdo de géneros alimenticios e outros materiais;
-Recepcao e armazenamento de géneros e outros materiais;
-Pré-preparo e preparo de alimentos;
-Acondicionamento/envase e transporte de preparagdes/refeicdes;
-Recepcao de refeicdes transportadas;
-Distribuicao das refeicoes;
-Higienizagao de instalag¢des, equipamentos e mobiliarios.

Para cada etapa do processo de produgao:

a. Aquisicao de géneros: identificar produtores da agricultura familiar
e/ou camponesa e de alimentos agroecoldégicos no territério para
conhecer a producao a fim de incluir no cardapio e fomentar a
economia local; dar preferéncia aos alimentos in natura e
minimamente processados e géneros provenientes da agricultura
familiar ou camponesa e/ou agroecolégica; indicar a utilizacdo de
fichas de preparagao para planejar a aquisicdo; prever a aquisi¢cao a
partir da capacidade fisica de armazenamento; planejar a quantidade
ideal de alimentos, produtos e insumos para atender os usuarios do
inicio ao fim da distribuicdao para que nao ocorra descontinuidade do
servico ou substituicao inadequada de alimentos; definir que o material
de limpeza deverd possuir o registro em 6rgaos competentes para
evitar a contaminag¢ao quimica e garantir a eficacia do processo de
higienizacao; definir o tipo e qualidade do material descartavel; prever
a aquisicao de produtos e alimentos para atendimento as necessidades
alimentares especificas e avaliar a procedéncia dos fornecedores.

b. Recepcao e armazenamento de géneros: a empresa devera dispor e
seguir boas praticas para a execug¢ao destas etapas.

c. Pré-preparo e preparo: elaborar as fichas de preparacao de facil
compreensao pela equipe operacional, pois sdo instrumentos técnicos
utilizados para a padronizagdao da qualidade, do controle do processo
de trabalho e de custos, permite fazer a previsao de compras, planejar
o estoque, calcular o rendimento e valor nutricional das preparagdes,
prever o tempo, temperatura, equipamentos e utensilios necessarios
para as preparagdes; as fichas podem apresentar preparagcoes
saudaveis, inclusive para datas comemorativas importantes para a
Unidade de Saude e de forma geral.



d. Acondicionamento/envase e transporte de preparacdes: é
fundamental definir pardmetros a serem atendidos quando a
preparacao ou refei¢cdo chegar ao seu destino, tendo a preocupacao de
que a alimentagdo deve ser, além de saudavel, sensorialmente
agradavel, considerando temperatura, cor/aspecto visual e textura; as
embalagens precisam estar compativeis com o tipo e a quantidade da
preparacgao.

e. Recepcao de refei¢cdes transportadas: verificar a adogcao de boas
praticas para minimizar riscos higiénico sanitarios. O bindbmio tempo e
temperatura deve ser registrado e monitorado durante todo o processo
de producdo de refeicdes, principalmente no caso de refeicdes
transportadas.

f. Distribuicao de refeicdes: devemos pensar em como e quando esse
alimento é apresentado ao usudrio. A distribuicdo de refeicdes para
pacientes deve ocorrer com carros de transporte adequados, as
preparagdes devem ser acondicionadas em embalagem que mantenha
a temperatura e convide ao consumo. Para quem estd acamado, os
utensilios precisam facilitar o seu consumo, como o canudo articulado
qgue facilita a ingestao de liquidos. Também é necessario prever o
tempo de distribui¢cdo, considerando a distancia da area de producao
até o paciente e adequando a partir do dimensionamento da equipe e
de equipamentos necessarios. No refeitério, os alimentos devem estar
dispostos de forma pratica, mas em ambiente confortavel, prazeroso e
que propicie momentos de troca e descontracdao entre as pessoas.
Quanto ao horario de entrega das refeicdes aos pacientes, é
importante atentar para o mais préximo do habitual e avaliar a faixa de
tempo de distribuicdo de refeicdes no refeitério para facilitar o acesso
dos servidores/acompanhantes a uma alimentag¢do saudavel.

g. Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e mobiliarios: é
necessario verificar a adocao das boas praticas para servicos de
alimentacao para minimizar riscos higiénico sanitarios e contribuir com
a garantia da seguranca alimentar. Adquirir produtos regularizados e
orientar sobre a adequada utilizacdo. E importante lembrar que a
higienizacdo perpassa todas as etapas apresentadas, incluindo a
higienizacao de alimentos, produtos e demais embalagens.



O TR devera indicar a frequéncia de capacitacdao da equipe em relacdo as boas
praticas para Servicos de Alimentacao.

Vale ressaltar que o aspecto higiénico sanitario é fundamental para a seguranca
alimentar da prestacao de servico de alimentagao e nutricdo. Todo o processo de
controle higiénico sanitario das etapas supracitadas precisa constar no Manual de
Boas Praticas e respectivos Procedimentos Operacionais Padronizados.

No Apéndice 1, item 1.4 deste roteiro, vocé podera encontrar a relacdao das principais
leis e resolucdes sobre o aspecto higiénico sanitario.



Observacao: com o objetivo de evitar a publicidade de alimentos e produtos,
principalmente na pediatria, € importante registrar que a empresa nao devera
dispor nas dependéncias da contratante, a divulgacao de marcas, bem como a
promoc¢ao de atividades interativas, como brincadeiras, distribuicdo de brindes e
degustacao.

Caso vocé fosse elaborar um TR, vamos revisar algumas questdes:

a. O TR prevé como deve ser o acondicionamento das refei¢cdes para os pacientes?
Consideragdes: Mesmo com todo o esforco da equipe para produzir uma refeicao

atrativa e saborosa, que estimule o apetite, se a refeicao for entregue ao paciente

em uma embalagem de aluminio descartavel amassada e com os alimentos

misturados, o consumo da refei¢ao pode ser comprometido.

b. Os utensilios permitem o consumo de refeicdes?

Consideracdes: Caso o estado e/ou qualidade do utensilio ndo forem adequadas, o
consumo da refeicao sera dificultado. Se o canudo nao for articulado pode impedir o
consumo da bebida.

c. O TR define os periodos de distribuicao das refei¢des?

Consideragdes: O TR pode prever que horarios de distribuicdo ocorrerdo em
acordo com a Contratada, para evitar longos ou curtos intervalos entre as refeicdes,
bem como filas que dificultem o acesso a alimentag¢ao no refeitdrio da Unidade.

d. Os sucos de frutas tém adi¢cao de agucar?

Consideracdes: E importante considerar a recomendacao de restricdo de acucar e
ultraprocessados para menores de 2 anos e redugdao para os demais. O suco de
frutas podera ser ofertado sem a adicdao de agucar e avaliar a disponibilidade de
ofertar suco de frutas ou refresco para os servidores e acompanhantes.

e. O agucar, adocgante e sal nao ficam disponiveis nas mesas do refeitério?

Consideragdes: Avalie que a exposicdao pode favorecer o consumo sem a real
necessidade.

f. Com o objetivo de favorecer a comensalidade no refeitdério e consumo de refei¢des,
este local tem mobilidrios adequados? O local é limpo? Utensilios sao adequados?



Consideragdes: O momento da refeicao precisa ser agradavel. Para tal, além da
oferta da refeicao, o local precisa estar adequado, limpo, confortavel com mobiliarios
adequados. Todos esses pontos podem ser definidos como responsabilidade da
empresa.

Observacao: o TR devera prever que a contratada disponibilize, a qualquer
tempo a contratante, o Manual de Boas Praticas, os Procedimentos Operacionais
Padronizados, certificado de limpeza de caixa d’agua, laudo de potabilidade de agua,
certificado de desinsetizagcao, bem como outros documentos citados no Manual,
como planilhas de controle de recebimento de géneros, de temperatura (de
equipamentos, de alimentos e de ambiente), escala de limpeza de instalagdes e
equipamentos, guarda de amostras, entre outros.

4.6-BOAS PRATICAS AMBIENTAIS:

Utilizagao adequada de recursos do meio ambiente:
-Uso racional de agua, energia elétrica e gas
-Manejo de residuos soélidos

Nesta parte do TR é comum a abordagem sobre utilizagao dos recursos naturais,
bem como o manejo de residuos. Mas, vale refletir sobre outras formas de contribuir,
por meio do TR, com a conservag¢ao da biodiversidade e a utilizagao sustentavel dos
recursos. Sendo assim, & importante pensar em questdes como: manutencgao
preventiva de equipamentos para evitar desperdicio de recursos naturais;
manutencao corretiva; equipamentos com baixo consumo de energia que
respeitem o limite maximo de emissao de poluentes e ndao possuam substancias que
contribuam para a destruicdo da camada de ozdnio; avaliar a qualidade de
descartaveis; diminuir embalagens geradas como residuos; preferir a ventilagao e
iluminagdao natural; manter funcionante o sistema de exaustdo da UAN; aplicar
testes de aceitabilidade a fim de evitar desperdicio; preferir alimentos in natura para
diminuir descarte de embalagem e avaliar a possibilidade de direcionar o residuo
organico para compostagem a ser realizada em local apropriado, diferenciado da
UAN e que nao represente risco de contaminagao por vetores ao ambiente
hospitalar. Os residuos alimentares podem ser tratados por compostagem ou
destinados para tratamento anaerdébio com geragao de biogas.

Ainda podemos citar outros aspectos que podem estar descritos no TR,
considerando as normativas sanitarias vigentes, como: a possibilidade de uso de
material reciclado, biodegradavel, atéxico, com possibilidade de reuso, com madeira
proveniente de reflorestamento; preferéncia por produtos locais e que economizam



agua e energia; atencao para a destinacao final de pilhas, baterias, lampadas
fluorescentes, embalagens de tintas, materiais de limpeza, aerossdis, pesticidas; a
disponibilizacdao pela Contratada da relagcdao de materiais saneantes devidamente
registrados na ANVISA e empresas prestadoras de servico de combate a pragas e
vetores.

Caso vocé fosse elaborar um TR, vamos revisar algumas questdes:

a. O TR prevé limites para o uso de produtos descartaveis? Ha
especificacdo de uso de produtos descartaveis biodegradaveis?

b. O TR prevé a obrigatoriedade de capacitacdo da equipe quanto a
execucao das atividades de responsabilidade ambiental?

c. No TR ha previsao de coleta seletiva?

d. O TR prevé a implantacao de sistema de monitoramento do consumo
de agua e energia elétrica?

e. O TR prevé que a contratada apresente plano de controle de desperdicio
de alimentos e materiais diversos?

f. H& preferéncia por equipamentos mais econdmicos quanto a utilizagao
de recursos naturais?

g. Ha previsao de reducao de preparacdes sob imersao de o6leo para
diminuir o descarte de 6leo? O descarte do 6leo atende as recomendacgoes
da legislagcao vigente?

h. Alimentos em risco de extingdao, como o palmito, sdo evitados?

i. O TR prevé a elaboragao de manual de procedimentos para descarte de
materiais potencialmente poluidores, como lampadas, baterias, pilhas e
aerossois?

Consideragdes: A ado¢cao de medidas de boas praticas ambientais pelo servigco
de alimentacao é estratégica para minimizar a geragcao de residuo e consumo de
recursos naturais. A avaliacao do ciclo de vida dos produtos (ACV) pode ser uma
dessas medidas, utilizando indicadores como a pegada hidrica, de carbono e
ecoldgica. Caso, queira aprofundar a leitura sugerimos o material Pegadas dos
alimentos e das preparagdes culinarias consumidos no Brasil, elaborado pelo
NUPENS, USP, 2019. A referéncia deste material esta disponivel no Apéndice 1, item
1.5.



4.7-OBRIGAGCOES DAS PARTES:

Na perspectiva de seguranc¢a alimentar e nutricional e como contribuicdo com a
garantia do Direito humano a alimentacdao adequada, é importante compreender
tanto a responsabilidade do ente publico como da empresa contratada no cuidado
com O Usuario e com o meio em gue vivemos.

Acreditamos que o TR orientard a empresa contratada a executar plenamente o
objeto, na sua justa medida, zelando pela qualidade do servico ofertado. E
importante registrar no TR que a Contratada, sempre que solicitado pela
Contratante, deverd disponibilizar os registros de monitoramento das etapas
operacionais da prestagao de servi¢co de alimentagao e nutricao.

Ao longo deste material abordamos como a Contratada deverd executar a
prestacao de servico. Sendo assim, apresentaremos as responsabilidades da
Contratante: fiscalizar se a execug¢ao do objeto contratado esta de acordo com
especificacdes técnicas definidas no TR; caso alguma nao conformidade seja
identificada em qualquer etapa da prestacao de servico de alimentag¢ao, medidas
administradas cabiveis citadas no TR deverao ser adotadas, como multas ou
descontos na nota fiscal; caso o cardapio seja planejado pela empresa prestadora de
servico, a Contratante devera aprovar, pois esta € uma etapa que precede todas as
outras etapas do processo produtivo; definir quais indicadores serao utilizados para a
avaliacao da prestagdao de servico, como controle de sobras limpas logo apds o
término da distribuicdao, pesquisa de satisfacdo, monitoramento da quantidade
estipulada no TR e de fato consumida, ndo conformidade de recebimento de
géneros, frequéncia da aquisicao de géneros da agricultura familiar, equipe com
uniforme completo e disponibilidade de EPI, taxa de absenteismo, frequéncia de
trocas de cardapios, registro de treinamentos, manual de boas praticas atualizado,
utilizagcao e atualizacdo de POP .

Caso vocé fosse elaborar um TR, vamos revisar algumas questodes:

a. Qual a frequéncia que a Contratante realiza o monitoramento das
diferentes etapas do processo de prestagcao de servi¢o?

b. A Contratante registra as nao conformidades para desdobramentos
administrativos cabiveis?

c. A Contratada realiza a adequacdao das nao conformidades no prazo
determinado pela Contratante?



Consideragdes: Esse monitoramento serd importante para avaliar a qualidade do
alimento recebido, evitando o desperdicio e garantindo a quantidade adequada da
porcao. Avaliar se na hora de descarte ha desperdicio, tanto do alimento como da
agua, seja por utensilio inadequado ou por falta/inexisténcia de equipamentos
facilitadores ou por deixar a torneira continuamente aberta. Se o preparo é realizado
de acordo com a ficha de preparagao visando o adequado rendimento e as
caracteristicas sensoriais da refei¢ao.



5 - CONSIDERAGCOES FINAIS



O TR é um documento fundamental para orientar o processo de contratagao do
servico, sua adequada prestacao pela empresa contratada e a fiscalizacdo da
contratante. Ambas as partes, a Contratada e a Contratante, tém sua
responsabilidade no cuidado necessario para pessoas que se encontram internadas,
com restricao da sua rotina e do aconchego do seu lar, bem como para com as
outras pessoas, onde o momento da refei¢dao é de pausa, respiro e de recompor suas
forcas para uma nova jornada de trabalho ou no cuidado com seu familiar internado.

Considerando as politicas, leis, resolucdes e guias alimentares apresentados,
entendemos ser possivel aplicar aspectos de SAN ao TR, no entanto, é desafiador
pensar como pratica-los, associando normas vigentes locais e atualizagdes
cientificas. Sendo assim, a Figura 1 apresenta as bases para a elaboracao do roteiro
alinhado a SAN:

FIGURA 1: BASES PARA A ELABORAGCAO DE TR

SLITICAS
PUBLICAS

LEGISLACAO

ALINHADO A
G A

RFIL DO
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Diante o exposto, a figura 2 apresenta as oportunidades que o TR pode promover:

FIGURA 2:

OPORTUNIDADES PROMOVIDAS PELO TR
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Desta forma, todas as etapas precisam ser executadas pela empresa de acordo
com o especificado no TR e monitoradas/exigidas pela Contratante. Caso, alguma
etapa deste processo de prestacao de servico de alimentagao e nutricdo nao seja
executada adequadamente pela empresa, podemos entender que o objetivo deste
TR foi comprometido, pois este documento foi elaborado para contribuir com a
garantia ao DHAA e na perspectiva de SAN.

(@)
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