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1 INTRODUCAO

Entende-se por ambiente hospitalar um local no qual os trabalhadores da saude,
com diferentes formacgGes, atendam as inumeras necessidades de salde dos usuarios que
buscam de forma individual ou coletiva os servicos nos niveis da promocao, prevencao e

recuperacao da saude (SVALDI; SIQUEIRA, 2010).

Fundada em 1859, a Santa Casa de Misericordia de Barra Mansa surgiu com o
objetivo de ofertar assisténcia integrada a todos os moradores da regido médio paraiba do
estado do Rio de Janeiro, contemplando 17 municipios e totalizando 1.085.235 habitantes,
de acordo com os dados do IBGE 2020. Dentro desse contexto destaca-se a importancia da
Santa Casa no atendimento a populacdo pois é o Unico que atende através do Sistema Unico
de Saude (SUS) (exceto maternidade) além de atender convénios de diversos planos de

saude e possuir atendimento particular.

Hoje a instituicdo prové assisténcia integrada de alta complexidade humanizada e
centrada nas necessidades e seguranca dos pacientes desde o diagndstico até a

reabilitacdo.

Considerando a missdao do hospital em oferecer solucdao de exceléncia em saude
promovendo o ensino dentro dos principios filantrépicos com sustentabilidade, foi
desenvolvido o plano de trabalho referente ao Servico de Nutricdo e Dietética (SND) da
instituicdo, demonstrando sua importancia, elencando os principais protocolos e
indicadores a serem acompanhados pelos profissionais e colaboradores. Esses indicadores
permitem avaliar e acompanhar o impacto positivo do suporte financeiro na eficiéncia e
eficacia do atendimento prestado, garantindo que os recursos sejam direcionados para

promocdo a melhoria continua dos servicos de saude.

As emendas parlamentares, ao proporcionar recursos adicionais, ajudam a
equilibrar a sustentabilidade econdmica das instituicdes filantropicas de saude. Este
suporte financeiro possibilita a melhoria na qualidade assistencial, que é mensurada

através dos indicadores de qualidade definidos no Plano de Trabalho.

Portanto, a combinacdo de emendas parlamentares e a gestdo rigorosa dos

indicadores de qualidade cria um ciclo virtuoso. Este ciclo ndo apenas vem melhorando o
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equilibrio econdémico-financeiro da Santa Casa de Misericérdia de Barra Mansa, mas
também tem elevado os padrées de atendimento, beneficiando diretamente os pacientes

e contribuindo para a sustentabilidade a longo prazo do sistema de saude filantrépico.
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2 AIMPORTANCIA DO SERVICO DE NUTRICAO

A atencdo integral ao paciente sob internagdo faz parte da recuperacao completa e
abrange um conjunto de cuidados, dentre estes os relacionados a alimentacdo e a nutricdo
em seus diferentes niveis de complexidade e de intervencdo, de acordo com as

caracteristicas individuais e o tipo de enfermidade (SETA et al., 2010).

O Servico de Nutricdo e Dietética Hospitalar (SNDH) é um setor presente no
ambiente hospitalar de fundamental importdncia para o processo de promocao,
manutencao e recuperacao da salde. Esse deve ser estruturado, organizado e integrado as
demais 4reas para oferecer a devida assisténcia nutricional (STANGARLIN et al., 2013).

O campo de atuacdo desse servico compreende desde o recebimento da matéria-
prima até o preparo e distribuicdo do alimento preparado. Além disso, incluem-se nesse
campo de atuacdo a avaliacdo e monitoramento nutricional e dietoterapico do paciente.

Além disso, mais da metade dos pacientes hospitalizados depende da unidade
responsavel pela alimentacdo para obtencdo de sua Unica fonte de nutricdo. Destaca-se,
ainda, que pacientes internados por um periodo abaixo de cinco dias podem sofrer menos
com a redugao do consumo nutricional. No entanto, pacientes severamente doentes, em
risco nutricional e internados por longo periodo, podem tornar-se desnutridos,
aumentando-se as complicagcOes, o periodo de internagao e, consequentemente, os custos
(BAPEN, 1999).

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdgo (UAN) hospitalar pode ser classificada com
atividades fins, que colaboram com o objetivo final do hospital, principalmente na oferta de
refeicGes seguras e nutricionalmente equilibradas (NONINO-BORGES et al., 2006; VIENCZ et
al., 2016).

As preparacbes oferecidas no cardapio de uma UAN hospitalar necessitam
proporcionar alimentos livre de contaminantes e garantir qualidade higiénico-sanitaria,

aspectos sensoriais e satisfacdo dos pacientes. (GOMES, 2009).
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Fatores como temperatura, higiene, variedade do carddpio, sabor e qualidade do
alimento podem influenciar na satisfacdo do paciente, por isso é necessario um cardapio

equilibrado e bem elaborado (RAMOS et al., 2013; VIENCZ et al, 2016).

Ainda, a disponibilidade de alimentos adequados é necessaria tendo em vista a
abrangéncia de cuidados e niveis de complexidade nos diferentes pacientes, com o intuito de
corrigir e evitar deficiéncias nutricionais que podem causar aumento das complicacOes e da

mortalidade (SETA et al., 2010).

O SND no hospital faz parte do apoio técnico e envolve varios tipos de trabalhadores
(nutricionistas, cozinheiros, despenseiros, atendentes de nutricdo e secretaria) ou uma
equipe produtora dos insumos que serdo usados no cuidado do paciente, sendo uma unidade
de producdo de refeicGes com o objetivo de suprir as necessidades nutricionais com seguranca
higiénico sanitaria observando assim a integralidade e a qualidade do cuidado a fim de ajudar

na recuperacdo da saude do paciente (CECILIO, 1997).

O profissional nutricionista é fundamental para estabelecer os devidos cuidados com
alimentacdo oferecida aos pacientes, de acordo com a prescricao dietética, respeitando nao
somente suas preferéncias, mas também as limitacdes causadas pela enfermidade (BRASIL,

1999; NONINO-BORGES et al., 2006).
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2.1 O Setor de Nutricao e dietética da SCBM

O setor de Nutrigdo e dietética da Santa Casa de Misericérdia de Barra Mansa (SCBM)

é responsavel pela producao de todas as refeicdes entregues aos pacientes internados,
acompanhantes e funciondrios da instituicao.

Para atender as demandas, a equipe é composta por 48 colaboradores entre

plantonistas diurnos, noturnos e diarista, no organograma abaixo é possivel analisar a

descrigdo do quadro completo.

Figura 1. Organograma do setor
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2.2 Atuacao do setor

A producdo das refeicGes € servico proprio, controlado pela coordenacao de Facilities:
importante brago do sistema de apoio na administracao hospitalar.

Importante destacar que a SCBM, atendendo a Portaria N.120 de 14 de abril de 2009, é
credenciada como Unidade de Assisténcia de Alta Complexidade em Terapia Nutricional
pelo SUS, sendo a equipe multidisciplinar de terapia nutricional (EMTN), atuante em todos
os setores de internacdo do hospital: Prontos Socorro Adulto, Sala Amarela, SalaVermelha,
Clinica Médica, Clinica Psiquiatrica, Clinica Cirurgica, Clinica Pediatrica, UTI Adulto e UTI
Neonatal e Pediatrica, considerando o Setor de Nutricao clinica atuante no ambito técnico,
nas prescricoes dos pacientes hospitalizados.

O setor de Nutricdo edietética atua diretamente na producdo e efetividade das
prescricoes dietéticas, a fim de que o consumidor final, no caso, o paciente hospitalizado,
receba as refeicdes conforme prescrito. Ou seja: um setor é continuidade do outro.

O nutricionista clinico durante a visita beira leito, levanta os dados prévios como
paciente e/ou acompanhante. Os dados sdo aplicados nos formularios de triagem que serve
para identificar o risco nutricional dos pacientes admitidos na instituicao. O planejamento
dietético-nutricional dos pacientes internados, ou seja, a tomada de decisdo sobre a via de
administracdo de dieta (oral, enteral ou parenteral), o tipo de consisténcia da dieta oral
(livre, branda, leve, pastosa, liquido-pastosa, liquida completa, liquida de prova) ou a
formulacdo da dieta enteral e/ou parenteral a ser prescrita, inicia-se na determinagdo do
risco nutricional, no diagndstico nutricional, diagndstico médico e sua evolugdo clinica.
Realizar o planejamento dietético de forma correta, possibilita o uso racional dos
dispositivos relacionados a terapia nutricional, pois cada via de alimentacdo possui suas
particularidades quanto ao tipo de administracdo e formulacao.

Adieta oral é a alimentacdo pela via fisiologica e é importante ndo apenas por oferecer
nutrientes adequados ao organismo, mas também por atenuar o sofrimento gerado e trazer
humanizagao para a experiéncia do paciente. As dietas hospitalares orais podem ser
padronizadas segundo as modificagcdes qualitativas e quantitativas da alimentagdo normal,
assim como da consisténcia, temperatura, volume, valor caldérico total, alteracbes de
macronutrientes e restricdes de nutrientes, com isso podem ser classificadas a partir das suas
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principais caracteristicas, indicacbes e alimentos ou preparacdes que serdo servidos. Um
mesmo alimento pode ter varias apresentagdes, conforme a consisténcia prescrita pelo
nutricionista. A consisténcia é definida conforme o diagndstico médico, a capacidade
absortiva do trato digestivo e a capacidade de degluticdo. As modificagdes das consisténcias
servem para garantir ao paciente a oferta adequada quanto as metas nutricionais (proteico
caldrica) e de forma segura (protocolo de prevencdao de broncoaspiragao). A composicao da
dieta via oral inclui: proteina animal, hortifrutigranjeiros, pdaes, leite, estocdveis em geral

(arroz, feijao, fub3d, farinaceos, 6leo, gelatina, manteiga, sucos, geleia e outros).

Figura 2. Dietas ofertadas aos pacientes
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O grafico abaixo demonstra alguns nimeros de refeicdes servidas aos pacientes,

colaboradores e acompanhantes:

Gréfico 1: Numero de refei¢Ges servidas
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2.3 Condigdes higiénico-sanitarias de uma UAN hospitalar

Para o alimento se tornar fonte de saude imprescindivel ao individuo, deve ser
processado dentro de um controle de etapas, utilizando-se matéria-prima de boa
qualidade, em condi¢Oes higiénico-sanitarias satisfatérias, e sendo convenientemente
armazenado e transportado. Quando ndo obedecidas essas condicdes, ele pode tornar-se
fonte de doengas (BOBENG & DAVID, 1977). A qualidade é uma caracteristica
multidimensional do alimento, sendo uma combinacdo de atributos microbioldgicos,
nutricionais e sensoriais. O seu controle em todas as etapas do processamento de
alimentos tem como objetivo assegurar a qualidade, promovendo a saide do consumidor
(BOBENG & DAVID, 1977). Em uma UAN hospitalar, deve-se fazer diariamente uma
avaliacdo dos locais ou situa¢cdes com maior probabilidade de agregar riscos para a saude
do internado e estabelecer controles para estes pontos, indicando se o alimento esta dentro
do esperado, ou seja, dentro da conformidade pré-planejada.

O Manual de Boas Praticas (MBP) e sua implementacdo fazem parte dos requisitos

para Unidades de Alimentag¢do e Nutricao (UAN) produzirem as refeicdes com qualidade e
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seguranca para oferecer uma alimentacdao adequada ao paciente, a fim de qualificar a
assisténcia, além de estabelecer um bom ambiente de trabalho com normas, rotinas e
tarefas bem definidas. O Procedimento Operacional Padrdo (POP) é o procedimento escrito
de forma objetiva que estabelece instrugGes sequenciais para a realizagcdao de operagdes
rotineiras e especificas na higienizacdo, producdo, armazenamento e transporte e
distribuicao de alimentos. O POP é um anexo do Manual de Boas Praticas (MBP) onde o
mesmo devera ser referenciado (PINTO, 2009). O MBP ¢é especifico para cada UAN, o qual
deve ser elaborado e atualizado constantemente, considerando as legislagdes sanitarias

vigentes, livros e publicagdes técnicas.

Figura 4: Area de higienizacdo e armazenamento de panelas e utensilios
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3 A IMPORTANCIA DO MANUAL DE BOAS PRATICAS NOS SERVIGOS DE ALIMENTACAO

O Manual de Boas Praticas (MBP) é um documento que descreve as operagées
realizadas pelo estabelecimento para o controle higiénico-sanitario dos edificios,
instalacGes, equipamentos, méveis, utensilios, abastecimento de agua, controle de vetores
e pragas urbanas, o controle de higiene, saude e capacitacdo dos manipuladores, o manejo
dos residuos, além, é claro, do controle e garantia de qualidade do alimento preparado e
distribuido (SILVA JR., 2008).

O MBP e sua implementacdo fazem parte dos requisitos para Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) produzirem as refeicdes com qualidade e seguranca para
oferecer uma alimentacdo adequada ao paciente, a fim de qualificar a assisténcia, além de
estabelecer um bom ambiente de trabalho com normas, rotinas e tarefas bem definidas. O

POP é o procedimento escrito de forma objetiva, que estabelece instrugdes
sequenciais para a realizacdo de operagcdes rotineiras e especificas na higienizacao,
producdo, armazenamento e transporte e distribuicdo de alimentos.

O POP é um anexo do MBP onde o mesmo devera ser referenciado (PINTO, 2009). O
MBP ¢é especifico para cada UAN, o qual deve ser elaborado e atualizado constantemente,
considerando as legislacGes sanitdrias vigentes, livros e publicacdes técnicas. Os itens
importantes a serem considerados no MBP s3o (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2004; BRASIL, 2006):

e Descricdo e requisitos higiénico-sanitarios dos edificios (instalacdes fisicas);

Controle da dgua de abastecimento;
e Controle integrado de vetores e pragas (roedores, baratas, formigas, etc.);
e Capacitacdo profissional e o controle da higiene e saide dos manipuladores;

e Manutengao e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos, dos moveis e
dos utensilios;
e Manejo de residuos (lixo e demais itens descartados);

. Controle e garantia de qualidade do alimento preparado, incluindo controle
das matérias-primas, manipulacdio dos alimentos, armazenamento e
transporte/distribuicdo do alimento preparado;
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e Responsabilidade técnica. 11 A legislacdo exige, no minimo, quatro POP’S,
relacionados a (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2004; BRASIL,
2006):

e Higiene e saude dos manipuladores;

e Higienizagdo de instalagGes, equipamentos e moveis;

e Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

e Higienizacdo do reservatério de dgua. Para ser eficaz, o manual deve ser revisto
e atualizado periodicamente, de acordo com novas ac¢des e mudancas

realizadas (BRASIL, 2006).

Para ser eficaz, o manual deve ser revisto e atualizado periodicamente, de acordo com
novas a¢oes e mudancas realizadas (BRASIL, 2006).

O presente relatdrio demonstra a atualizacdo do Manual de Boas Praticas e os POP’S a

fim de obedecer as normas de qualidade e seguranca alimentar e alinhar melhorias em todos

16
os processos. O fluxograma de processo a seguir, demonstra como foi o processo.

Figura 5: Processo de atualizagéo do Manual de boas prdticas utilizado na unidade
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4 MELHORIAS NO QUADRIMESTRE

Com o objetivo de promover a saude e o bem-estar dos nossos colaboradores,
pacientes e acompanhantes, realizamos nesse periodo a revitalizacdo da area de recepgao e

coleta de assinaturas de acompanhantes.

Figura 6: Area da recepgdo e coleta de assinaturas dos acompanhantes
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A importancia de equipamentos e panelas novas em uma Unidade de Alimentagado e
Nutricdo (UAN) para a seguranga dos colaboradores é crucial. Equipamentos modernos
reduzem riscos de acidentes, garantem conformidade com normas de seguranga, melhoram
ergonomia e eficiéncia operacional. Panelas novas asseguram seguranca alimentar, evitando
contaminacdo e protegendo a saude dos trabalhadores. Investir em equipamentos novos
ndo sé promove um ambiente de trabalho mais seguro, mas também aumenta a motivacao

e produtividade dos colaboradores.

Figura 7: Novos utensilios
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A SCBM prop6s uma acdo de identificar e comemorar o dia dos profissionais.
Valorizar o dia do profissional é crucial para reconhecer seu trabalho, motiva-los, fortalecer
o0 engajamento da equipe, aumentar a produtividade, promover a retencdo de talentos e
criar uma cultura organizacional positiva e saudavel. Dentro do setor de Nutri¢do e dietética
essa acao foi recebida com muito carinho por parte dos colaboradores, refletindo na

produtividade dos profissionais do setor.

Figura 8: Comemoragdo do Dia do Profissional
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5 INDICADORES

O indicador é uma medida, de ordem quantitativa ou qualitativa, dotada de
significado particular e utilizada para organizar e captar as informacdes relevantes dos
elementos que compdem o objeto da observacdo. E um recurso metodolégico que informa
empiricamente sobre a evolugdo do aspecto observado”. (Ferreira, Cassiolato e Gonzales
(2009 Apud MP 2012 p.16).

Indicadores sdo informacoes que permitem descrever, classificar, ordenar, comparar
ou quantificar de maneira sistematica aspectos de uma realidade e que atendam as

necessidades dos tomadores de decisdes” (MP 2012 p. 17).

5.1 INDICADOR DE RESTO INGESTA

O resto ingesta é a relacdo entre o resto devolvido nas bandejas pelo comensal e a 19
qguantidade de alimentos e preparacdes alimentares oferecidas, expressa em percentual.
Uma avaliacdo diaria € uma das medidas mais utilizadas no controle de uma UAN. A
guantidade de sobras deve estar relacionada ao nimero de refei¢cdes servidas e a margem
de seguranca, definida na fase de planejamento. Os registros destas quantidades sao
fundamentais, pois servem como subsidios para implantar medidas de racionalizacdo,
reducdo de desperdicios e otimizacdo da produtividade (AUGUSTINI et al., 2008).
Quantidades indevidas de sobras caracterizam uma forma de desperdicio e sdo influenciadas
por planejamento, nimero de comensais, capacidade de colaboradores, preferéncias
alimentares, estacdo climatica, apresentacdo dos pratos, porcionamento. Monitorar
constantemente a quantidades de alimentos produzidos, bem como a forma de preparo, sdo
medidas adotadas pelas UANs para evitar sobras e, consequentemente, o desperdicio
(SPEGIORIN; MOURA, 2009).

Trabalhamos com o indicador de resto ingesta do SND da SCBM, e sabemos da extrema
importancia dessa ferramenta. Através dela é possivel mapear também a satisfacdo, ajustes de
cardapios, evitando assim o desperdicio e otimizando os custos. Temos uma meta mensal de

controle e no 12 bimestre/2024 ficamos dentro dos valores estimados.
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Grdfico 2: Controle de resto-ingesta
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Entende-se como controle eficiente resultados até 3% ou 7 a 25g per capita de resto ingesta (VAZ,
2006). Os dados mostram que no quadrimestre o limite referéncia, segundo os estudos mais recentes,
né&o foi atingido, ou seja, a UAN da SCBM atingiu controle ideal do resto ingesta. 20

Grdfico 3:Controle de sobra suja
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Controle de Sobra Suja (Kg)

H Limite M Meédia Diaria

Estudos recentes apontam uma média de 10Kg a 15Kg de sobra suja diaria, levando em conta a margem
de segurancga de cerca de 10% para garantia de néo interrup¢do na distribuicdo (Mdiller, 2008). A UAN
da SCBM tem como referéncia o limite de 10Kg de média diaria mensal. O resultado obtido no
quadrimestre esta adequado as metas impostas.

5.2 PESQUISA DE SATISFACAO

21

A busca pela qualidade dos servicos faz parte da politica de qualquer empresa que
deseja manter sua credibilidade com seus clientes. Para tanto, a avaliacdo da satisfacao dos
clientes é uma das estratégias mais utilizadas. E por meio desse instrumento que os gestores
obtém informagdes precisas e atualizadas em relagao aos pontos que desagradam os clientes,
além daqueles em que o servico esta sendo bem-sucedido, garantindo a qualidade da gestao,

dos processos e, consequentemente, da empresa (TONTINI et al., 2012).

O objetivo é avaliar a percepcao e o nivel de satisfacdo dos colaboradores,
acompanhantes e pacientes em relacdo a qualidade da comida, ambiente, atendimento,
variedade de opgdes, horarios de funcionamento, entre outros aspectos relevantes para a

experiéncia no refeitdrio. Indicador passou a ser acompanhado a partir de margo de 2024.
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Grdfico 4: Pesquisa de Satisfagdo Atendimento — Colaboradores, Pacientes e Acompanhantes
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Avaliamos também o indice de queixas comuns assinalados como

sugestBes/reclamacdes entre as pesquisas respondidas, dessa forma temos o seguinte dado:

Grdfico 5: Demonstrativo de Queixas comuns
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Figura 9: Realizagdo de Pesquisa de Satisfagdo

5.3 INDICADOR DE ERROS DE DIETA

Indicador fundamental para garantir a qualidade do servico prestado em uma Unidade
de Alimentagdo e Nutricdao (UAN). Esse indicador ajuda a monitorar a precisdao das entregas de
dietas aos pacientes ou clientes e identificar areas de melhoria no processo de distribuicao de
alimentos. Os objetivos estao entre manter a taxa de erros de entrega de dietas o mais baixa
possivel, idealmente abaixo de um determinado limite predefinido (por exemplo, 5%). Nossa
meta serd sempre 0%. Identificar e corrigir as causas dos erros de entrega de dietas, seja
através de treinamento da equipe, revisdo dos processos de trabalho ou melhorias nos
sistemas de gestdo de dietas. Melhorar a satisfacdo do cliente, garantindo que as dietas sejam
entregues corretamente e no momento adequado, de acordo com as necessidades nutricionais

e médicas dos pacientes.
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Grdfico 6: Erros de dieta
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6 CONCLUSAO

A Santa Casa de Misericérdia de Barra Mansa desempenha um papel essencial
na promocao da saude publica na regido Sul Fluminense, sendo referéncia no atendimento
médico-hospitalar & populacdo usudria do Sistema Unico de Saude (SUS), na formacdo de
profissionais de salde e no apoio a demandas emergenciais e de alta complexidade. Sua
atuacdo impacta diretamente a qualidade de vida da comunidade, fortalecendo o sistema de

saude regional.

Nesse cenario, garantir que o Setor de Nutricio e Dietética (SND) esteja
estruturado para oferecer um servico eficiente, seguro e humanizado é uma necessidade
estratégica. A alocacdo da emenda parlamentar de custeio, atrelada a metas qualitativas, se
mostra de grande relevancia nesse processo, uma vez que viabiliza investimentos estruturantes
— como a modernizacdo da infraestrutura, aquisicdo de equipamentos e utensilios,
capacitacdo continua da equipe, ampliacdo da capacidade de atendimento e adocdo de

praticas baseadas em protocolos de qualidade. 25

Os indicadores mostram que atingimos as metas de desperdicio, mostrando que o
planejamento de produg¢do vem sendo eficiente, apresentando também um resultado de resto
ingesta satisfatdrio, indicando boa aceitacdo das refeicdes e conformidades sensoriais. A
pesquisa de satisfacdo dos comensais também traz excelentes resultados, indicando pontos de

melhorias que serdo tratados também com o financiamento.

Esse modelo de financiamento orientado por resultados ndo apenas assegura a
elevagao dos padrdes assistenciais, como também promove maior eficiéncia na gestao dos
recursos, contribuindo diretamente para o equilibrio do fluxo de caixa institucional. Ao
fortalecer a sustentabilidade econdmico-financeira da Santa Casa, torna-se possivel manter e

expandir os servicos prestados ao SUS com qualidade e previsibilidade.

Reforcamos, por fim, a importancia da execu¢dao comprometida do Plano de Trabalho
pactuado, que além de garantir a correta aplicacdo dos recursos publicos, serve como
instrumento impulsionador de melhorias continuas nos indicadores assistenciais, refletindo em
beneficios reais a salde da populacdo. A experiéncia demonstrada reforca a efetividade do
modelo de custeio vinculado ao desempenho e a qualidade, sendo essencial para a

continuidade e aprimoramento das a¢des da instituicao.
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APENDICE A

PROTOCOLOS REVISADOS
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CAPITULO I - APRESENTACAO, OBJETIVOS E DEFINICOES

1. APRESENTACAO:

A fabricacdo de alimentos seguros e de qualidade exige criteriosa pratica de
higiene pessoal, ambiental e de equipamentos. As Boas Praticas de Fabricacdo
compreendem um conjunto de normas que visam orientar as técnicas de higiene,
sanitizagdo ¢ procedimentos de controle aplicados a processos e produtos, assegurando
que os mesmos cheguem aos consumidores com qualidade e livres de qualquer tipo de
contaminacao.

A elaboracio do MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE
ALIMENTOS tem por finalidade orientar a produgdo de preparagdes seguras e de
qualidade da cozinha do Servigo de Nutrigcdo e Dietética da Santa Casa de Misericordia

de Barra Mansa.

2. OBJETIVOS:

Estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentagdo a fim
de garantir as condi¢des higi€nico-sanitarias do alimento preparado, proporcionando aos
manipuladores de alimentos conhecimentos basicos de higiene, a serem empregados
durante todas as fases do processamento de alimentos, de forma a garantir uma
producao dentro dos padrdes microbioldgicos aceitaveis, conforme legislagcao vigente.
Destina-se também a servir de fonte de consulta para os Nutricionistas, gestores,
manipuladores de alimento de forma direta e indireta, setor administrativo a fim de
possibilitar a inspe¢do das condigdes higi€nico-sanitario, visando assegurar que os

envolvidos conhecam, entendam e cumpras as normas das Boas Praticas de Fabricacdo
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de Alimentos. Deve ser um instrumento de fiscalizagdo e auditoria interna para o

controle de qualidade como também para os 6rgaos competentes de fiscalizagdo, sendo

de inteira responsabilidade da equipe de nutricionistas o seu cumprimento.

3. DEFINICOES

Alimento: ¢ qualquer substancia, destinada ao consumo humano, seja
processada, semi-processada ou em estado in natura, incluidas bebidas, goma de
mascar e qualquer outra substincia utilizada na elaboragdo, preparo ou
tratamento, exceto cosméticos, o tabaco as substancias utilizadas unicamente
como medicamentos.

Alimentos preparados: sao alimentos manipulados e preparados em servigos de
alimentagdo, expostos a venda embalados ou ndo, subdividindo-se em trés
categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura
ambiente, que necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo;

c¢) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao
consumo.

Antissepsia: operacao que visa a redugdo de micro-organismos presentes na pele
em niveis seguros, durante a lavagem das mados com sabonete antisséptico ou
por uso de agente antisséptico apds a lavagem e secagem das maos.

Bactericida: atua na eliminacdo de micro-organismos.

Bacteriostatico: inibe o crescimento bacteriano, sem necessariamente elimina-lo.

Boas Praticas: Sao procedimentos adotados por servigos de alimentagdo a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos limentos com a

legislacdo vigente.
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Condigdes ambientais: compreende as informacdes das condigdes internas e
externas do ambiente, inclusive as condi¢des de trabalho devem estar adequadas
as caracteristicas psicofisioldgicas dos trabalhadores e a natureza do trabalho a
ser executado.

Contaminantes: substancias ou agentes de origem biologica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a satide humana ou que
comprometam a sua integridade.

Contaminagdo cruzada: ocorre quando contaminantes bioldgicos, fisicos ou
quimicos passam de um alimento contaminado para outro que ndo estd. Ou seja,
a contaminacdo cruzada pode acontecer por meio da transferéncia de
microrganismos de um alimento ou superficie para meio de utensilios,
equipamentos ou do proprio manipulador.

Controle de qualidade: compreende a certificacdo se um produto ou servico esta
de acordo com o cumprimento dos requisitos técnicos.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora agdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso € ou a
proliferacdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento.

Desinfecgdo: operagao de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do
nimero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higi€nico-
sanitaria do alimento.

Detergentes: desempenha papel bésico nos processos de limpeza, pois
emulsionam ou dispensam as substancias gordurosas depositadas, provocando a
umectagdo da periferia da sujidade e separando as particulas residuais, sem
induzir a corrosao dos materiais submetidos a limpeza.

Equipamento: ¢ um conjunto de objetos utilizados na elaboragdo,

funcionamento, armazenamento, comercializa¢do e consumo de alimentos. Estao
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incluidos ferramentas, maquinas, instrumentos, dispositivos, utensilios e
similares.

Garantia de qualidade: ¢ garantir que todos os procedimentos estdo de acordo
com o sistema de gestdo da qualidade compreendendo as informagdes sobre a
forma de organizagdo, operacionalizagdio do sistema de qualidade do
estabelecimento.

Higienizagdo: operagdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccao.

Instalagdes e saneamento: compreende informagdes sobre a planta baixa do
estabelecimento, materiais de revestimento, instalagdes elétricas e hidraulicas,
servigos basicos de saneamento e os respectivos controles sanitarios.

Limpeza: operacdo de remocdo de substincias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

Manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para
obten¢do e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de
preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢ao a
venda.

Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentagdo que
entra em contato direto ou indireto com o alimento.

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes realizadas pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higi€nico-sanitarios dos
edificios, a manutencdo e higienizagdo das instala¢des, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e
pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle da higiene e satde dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do

alimento preparado.
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Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir a
um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biologico que
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacdo de operagdes
rotineiras e especificas na manipulag¢do de alimentos.

Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos
semi-preparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza
ou composi¢do, necessitam de condi¢des especiais de temperatura para sua
conservacao.

Recursos humanos: compreende as informacdes sobre o processo de selecdo,
capacitacdo e de ocupacdo, bem como o controle de saude dos colaboradores
envolvidos no processo de produgdo e/ou prestacdo de servigos na area de
alimentos e do responsavel técnico pela implantacao da norma.

Registro: consiste de anotagdo em planilha e ou documento, apresentando data e
identifica¢ao do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacdo e das
demais areas do servigo de alimentagao.

Saneantes: substancias ou preparagdes destinadas a higienizagdo, desinfec¢dao ou
desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de
uso comum e no tratamento de dgua.

Sanitizagdo: compreende a etapa de limpeza de equipamentos, utensilios e
superficies, realizada ap6s a remog¢do do material organico através do emprego
de detergentes e posterior enxague.

Servico de Alimentacdo: estabelecimento onde o alimento ¢ manipulado,
preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no

local.
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e Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle APPCC: entende-se
como metodologia sistemadtica de identificagdo, avaliacdo e controle de perigos
de contaminacao dos alimentos.

e Sistema de avaliacdo e controle: deverdao ser mantidos registros do controle
sistémico dos pontos criticos, de forma a permitir a avaliagdo pela inspecdo
oficial na eficicia e efetividade do sistema de Garantia da qualidade adotado

pelo estabelecimento.

CAPITULO II - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

4. IDENTIFICACAO DA EMPRESA:
4.1 Razao Social: Santa Casa de Misericordia de Barra Mansa, CNPJ:
28.683.712/0001-71

4.2 Endereco: Rua Pinto Ribeiro, 205, Centro, Barra Mansa/ RJ, CEP: 27.310-420

4.3 Responsavel técnico: Luanna de Souza Rabelo Amorim — Coordenadora de

Nutricao

4.4 Horario de funcionamento: 24 horas

4.5 Numero de funcionarios totais:
Auxiliar administrativo: 01
Ajudante geral 03

Auxiliar de estoque 02

Coordenacao de Nutricao 01
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Copeiras 20

Cozinheiras 12
Jovens aprendizes 02
Nutricionistas de producao 02

Supervisao administrativa 01

4.6 Descricao de cargos e funcoes

Ocupacao principal

Lancamentos em geral; controle de
documentos; organizagdo de pastas;
solicitagdes de compra; pedido de material
para a farmacia; abertura de chamados;
impressao e envio de cardapios;
langamentos de refeicdes no mapao,
controle de assinaturas.

Limpeza e sanitizagdo do ambiente em
geral, utensilios e equipamentos

Recebimento e armazenamento de
mercadorias, conferéncia; controle de
entrada e saida de mercadorias através do
PVPS; contagem semanal do estoque;
controle de temperatura; preenchimento de
planilhas; organizagdo e limpeza do
estoque.

Numero de Funcéo
funcionarios
01 Auxiliar administrativo
03 Ajudante geral
02 Auxiliar de estoque
01 Coordenacao de Nutricao

Responsavel técnica, gerenciamento dos
processos de qualidade, gestdo de pessoas,
elaboragdo e planejamento de cardéapios,
solicitacdes de compra; controle higiénico-
sanitario; controle de custos e
produtividade, indicadores; gerenciamento
da equipe; implanta¢do de POP’s e MBPF;
fichas técnicas de preparagao, planilhas de
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controle; palestras e treinamentos em
geral.

20

Copeiras

Pré-preparo e preparo de sobremesas,
vitaminas, mingaus, sucos, coquetgis, etc.
Montagem de marmitas de acordo com a

prescricao nutricional; servimento de

refeicdes ao paciente e acompanhante;

preparo do desjejum, colacdo, lanche e

ceia; preenchimento de planilhas;
conferéncia de dietas junto ao mapa de
dietas; pedidos para o andar.

12

Cozinheiras

Producdo de refei¢cdes almogo e jantar para
pacientes, acompanhantes e funcionarios;
organizacao e limpeza, preenchimento

01

Jovem aprendiz

Conferéncia de documentos; Organizagao
de pastas e documentos; Controle e
contagem de refei¢des; protocolo de

entrega de documentos; preenchimento do

saco de amostras.

02

Nutricionista de produgado

Supervisionar a producao de refei¢des,
controle higiénico-sanitario; check lists
diérios; controle da equipe; controle de
amostras; inspecao de géneros
alimenticios; treinamentos.

01

Supervisdao administrativa

Controle da acuracidade de estoque;
lancamentos no MV de saida de produtos
do estoque; acompanhamento/conferéncia
de recebimento de mercadorias; escala de

férias e folgas; preenchimento de
planilhas; posi¢ao de estoque semanal.
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4.7. PROCEDIMENTO PARA TREINAMENTO SANITARIO DE RECURSOS
HUMANOS:

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipula¢do higiénica dos alimentos e em
doengas transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada mediante
documenta¢do e administradas por profissionais habilitados e registrados no conselho

regional de nutri¢do.

CAPITULO III - BOAS PRATICAS de FABRICACAO

5. IMPLANTACAO DAS BOAS PRATICAS

Sao enfatizados os cuidados com a higiene pessoal por serem fundamentais
para a protecao dos alimentos e da propria saude do individuo, assim como a estética e
asseio, higiene corporal, que sdo de suma importancia para trabalhadores em areas de
manipulacdo de alimentos, incluindo: Higiene pessoal, Uniformizagao, EPI’s,
comportamentos em areas de operacao, etc, que podem ser elencados da seguinte forma
conforme RDC 216/2004:

e O controle da saude dos manipuladores ¢ registrado e realizado de acordo com a
legislagao especifica, através de exames médicos, realizados no estabelecimento.
e Os manipuladores que apresentarem lesdes e/ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria sdo afastados da atividade

de manipulagdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de satde.
e Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes sdo trocados, no
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minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais sdo guardados em local
especifico e reservado para esse fim.

Os manipuladores higienizam as maos ao chegar no trabalho, antes e apds
manipular os alimentos, apds toda e qualquer interrupgdo das atividades, apos
tocar materiais contaminados, apds usar os sanitirios e sempre que se fizer
necessario.

Sao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e
assepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais de facil visualizagao,
inclusive nas instalagdes sanitarias e lavatorios.

Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar,
espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que

possam contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades.

Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou
outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso de barba.
As unhas devem estar curtas e sem esmalte ou base. Durante a manipulagao,

devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem.

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e
em doengas transmitidas por alimentos. A capacitagdo deve ser comprovada
mediante documentagao.

Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de saude estabelecidos
para os manipuladores.

Diariamente os funcionarios tomam banho e escovam os dentes.

O manipulador ndo experimenta alimentos com as maos.
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A entrada de alimentos e bebidas para consumo proprio nao ¢ permitida nos

setores de producgdo de alimentos.

O funcionario evita tocar o corpo e quando toca, lava as maos.

Nao assoar o nariz, ndo colocar o dedo no nariz ou ouvido, ndo mexer no cabelo
ou pentear proximo aos alimentos.

Nao enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pecga da vestimenta.

Nao manipular dinheiro;

Os funcionarios usam desodorante inodoro ou suave. Nao utilizam perfumes.

Os pés sao mantidos secos a fim de evitar surgimento de micoses.

Os calg¢ados apresentam-se limpos, de material impermeével e antiderrapante e
estdo em boas condigoes.

Os manipuladores de alimentos mantém a limpeza do setor durante o processo
produtivo.

As maos e antebracos sdao lavados com sabao liquido antisséptico e secos com
papel toalha ndo reciclado.

Os visitantes nao tocam nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer
outro material interno do estabelecimento, se ndo estiverem com a adequada
higiene das maos. Nao comem, fumam, mascam goma (chiclete) durante a visita
ao estabelecimento.

Nao entram na area de manipulacdo de alimentos, os visitantes que estiverem
com ferimentos, gripes, doencas transmissiveis, gastroenterites ou qualquer

outro quadro clinico que represente risco de contaminagao.
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5.1 PROCEDIMENTO DE HIGIENE DAS MAOS

Na area da cozinha, tem lavatorio exclusivo para a higiene das maos (lavagem

e antissepsia), contendo sabdo liquido bactericida, papel toalha ndo reciclado, adgua

corrente potavel e lixeira com pedal para descarte.

Frequéncia:

Os funciondrios sdo orientados a higienizar as maos varias vezes ao dia, toda vez que

entram no setor, na troca de funcdo e durante a operagdao ou sempre que se fizer

necessario. Incluem-se:

Ao chegar no trabalho;

Depois de:

Utilizar os sanitarios;

Tossir, espirrar ou assoar o nariz;

Usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
Fumar;

Recolher o lixo e outros residuos;

Tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
Tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;
Pegar em dinheiro;

Qualquer interrup¢ao do servigo.

Quando:

Iniciar um novo servigo;
Tocar em utensilios higienizados;

Colocar as luvas.

Sempre que:

Manipular alimentos;
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e Mudar de atividade;

e As maos estiverem sujas.

Técnica:

Umedecer as maos e antebracos com agua;

Ensaboar as maos e lavar bem, esfregando o dorso da maos, entre os dedos, polegares, a
ponta dos dedos, punhos e antebraco, direito e esquerdo, com utilizagdo de sabonete
bactericida, neutro e inodoro;

Enxaguar as maos e antebrago, retirando os residuos de sabonete;

Secar as maos naturalmente ou com auxilio de papel toalha descartavel;

Aplicar nas maos o alcool em gel 70% e esfrega-lo assim como o sabonete durante a
lavagem das maos;

Deixar secar naturalmente.

Os produtos de higiene com agdo antisséptica devem ser aprovados pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para assepsia das maos.

5.2 USO DE LUVAS

A manipulagdo de alimentos prontos para o consumo, que sofreram tratamento
térmico ou ndo, o uso de luvas descartaveis se torna indispensavel quando o utensilio
nao puder ser utilizado. A manipulacao de frutas, legumes e verduras ja higienizadas, ¢
realizada com as maos previamente limpas, com auxilio de utensilios de manipulacgao.

As luvas descartaveis sdo trocadas e descartadas quando ha interrupgao do
procedimento, ou quando produtos e superficies ndao higienizadas sdo tocados com as

mesmas luvas, para se evitar a contaminagao cruzada.
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Luvas de malha de ago sdo utilizadas durante o corte de proteinas em geral e
verduras em folhas principalmente. Ja as luvas térmicas sao utilizadas em situagdes de
calor intenso, como no forno, sdo mantidas limpas e conservadas.

A luva nitrilica (borracha) de cano longo ¢ obrigatoriamente usada na
manipulagdo de produtos saneantes durante a higienizacdo do ambiente, equipamentos e
utensilios, coleta e transporte de lixo, higienizacdo de contentores de lixo e limpeza de

sanitarios.

5.2.1 Uso de luvas descartaveis

E indicada na impossibilidade de utilizagdo de utensilios:

e Na manipulagdo de alimentos prontos para consumo que ja sofreram tratamento
térmico;

e No preparo e manipulacdo de alimentos prontos para consumo que ndo sofreram
tratamento térmico.
Nao sdo utilizadas luvas de borracha, latex ou plastico, quando esta implica risco
de acidente de trabalho tais como: calor, cozimento, fritura, manuseio de fornos,
fogoes, flambadores, fritadeiras, cilindros, masseiras e assemelhados, quando se

usam maquinas de moagem, tritura, mistura ou outros equipamentos.
5.2.2 Uso de luvas térmicas

Luvas térmicas sao utilizadas como item de seguranca, sao mantidas limpas e

ndo t€m contato com o alimento quando utilizadas.

5.2.3 Uso de luvas de borracha de cano longo
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Sao utilizadas para prote¢ao do manipulador, distintas para cada atividade e
limpas, no desempenho das seguintes tarefas:
e Lavagem de panelas e utensilios;
e (oleta e transporte de lixo e outros residuos;
e Higienizagdo dos tambores e contentores de lixo;
e Limpeza de sanitarios e areas de lixo;

e Manipulacio de produtos quimicos.
Cuidados:
Lavar as maos e fazer a antissepsia, antes e depois de usar luvas;
Descartar as luvas sempre na interrup¢ao de uma atividade;

Manter adequada higienizacao das luvas.
5.3. USO DE EPI (Equipamento de Protecao Individual)

Além do uso de luvas de borracha descrito acima, os aventais de PVC também
sdo utilizados para as tarefas de limpeza em geral, pois protegem o manipulador de
respingos de produtos, evitam que o uniforme se suje e fique molhado, o que também
representa risco para a saude do manipulador. O avental de pvc ndo ¢ recomendado para
ser utilizado proximo a superficies quentes ou areas de emissao de calor, como forno e
fogoes.

A Instituicdo dispde em local de facil acesso, de equipamentos de protegdo
individual (EPI), limpos e em bom estado de conservacdo, em numero e tamanho
adequado, levando em consideracio o quadro de funciondrios e atividades
desenvolvidas no local.

E obrigatorio o uso de EPI’s como capote, sapatos de seguranga e botas
impermedveis para atividades dentro das camaras frias e congelamento ou para

atividades que alternam entre ambiente quente ou frio. E vedado o uso de panos e sacos
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plasticos para protecdo do uniforme. O avental plastico ¢ estritamente utilizado as
atividades onde tem 4agua e ndo pode se utilizado préximo a fonte de calor. E vedado a

limpeza do EPI dentro das dependéncias da cozinha.

CAPITULO IV - PROCEDIMENTOS

6. PROCEDIMENTOS PARA AVALIACAO MEDICA:

Para evitar a veiculacdo de doengas aos consumidores pelos produtos
alimenticios, a satide do manipulador ¢ comprovada por meio de atestados médicos,
exames e laudos laboratoriais originais. Estes documentos permanecem a disposi¢do da
autoridade sanitdria sempre que solicitados, no efetivo local de trabalho. A
periodicidade dos exames médicos e laboratoriais ¢ anual, mas pode ser reduzida a
critério do médico do trabalho responsavel da empresa. Dependendo das ocorréncias
endémicas de certas doencas, a periodicidade obedece as exigéncias dos orgdos de
Vigilancia Sanitaria e Epidemiologica.

A avaliagdo médica consta de exames admissionais, periddicos, exame de
mudanca de funcdo, exame de retorno ao trabalho e demissionais, de acordo com a
Norma Regulamentadora NR7 que determina a realizagdo do PCMSO — Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional, que tem como objetivo avaliar e prevenir as
doengas adquiridas no exercicio da profissao.

O controle de exames médicos dos funciondrios ¢ feito pelo Hospital Santa
Casa de Misericordia de Barra Mansa.

O controle de saude clinico tem por objetivo a saude do trabalhador e a sua
condig¢do para estar apto para o trabalho, nao podendo ser portador de doenca infecciosa

ou parasitaria e, por isso, deve-se realizar exames admissionais e periodicos.
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Sendo aprovado nas etapas de selecdo, o candidato que ¢ encaminhado para
exames médicos tais como hemograma completo; além do exame fisico dermatologico
para verificar a existéncia de qualquer lesdo na pele ou ferimentos. Adicionalmente ao
indicado no PCMSO, sao realizados na admissdo e no acompanhamento periddico, os
exames laboratoriais de coprocultura e copropasitologico de fezes e outros que forem
necessarios conforme avaliagdo médica.

A partir de entdo, o médico libera o atestado de satide ocupacional (ASO),
constando se o candidato esta ou nao apto para fazer parte do quadro de funcionarios da
empresa.

Para manipuladores aptos ao trabalho, o exame médico ¢ renovado
periodicamente. Em caso de doenga infectocontagiosa, diarreia, inflamagdes, infec¢des
ou afecgdes na pele, feridas ou outra anormalidade que possa originar contaminacao
microbiologica do produto, do ambiente ou de outros individuos, o manipulador ¢
afastado para tratamento, devendo retornar ao trabalho apos a apresentacdo de exame
que comprove que o mesmo estd curado da enfermidade.

O programa de Controle Médico de Satide Ocupacional — PCMSO tem como
objetivo a promogio e preservagdo da saude do conjunto dos seus trabalhadores. E parte
integrante do conjunto mais amplo de iniciativas da empresa no campo de saude dos
trabalhadores, articulado com o disposto nas demais NR.

Considera questdes incidentes sobre o individuo e a coletividade de
trabalhadores, privilegiando o instrumenta clinico-epidemiologico na abordagem da
relacdo entre saude e o trabalho.

Tem carater de preven¢ao, rastreamento e diagnostico precoce dos agravos a
saude relacionados ao trabalho, inclusive de natureza subclinica, além da constata¢ao da
existéncia de casos de doengas profissionais ou danos irreversiveis a saude dos

trabalhadores.
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Compete ao empregador garantir a elaboragao e efetiva implementacdo do
PCMSO, bem como zelar pela sua eficacia.
O PCMSO inclui, dentre outros, a realizacdo obrigatdria dos exames médicos:
e Admissional;
e Periodico;
e De retorno ao trabalho;
e De mudanga de fungao;
e Demissional
Atestado de Saude Ocupacional — ASO
Para cada exame médico realizado, o médico emite o atestado de saude ocupacional —
ASO em 3 (trés) vias.
A primeira dia do ASO fica arquivada na ficha do trabalhador, a disposicao da
fiscalizagao do trabalho.
A segunda via do ASO fica arquivada na pasta do colaborador no RH.
A terceira via do ASO ¢ entregue ao colaborador com os seus respectivos exames.
Os dados obtidos nos exames médicos, incluindo avaliagdo clinica e exames
complementares, as conclusdes e as medidas aplicadas sdo registrados em prontudrio
clinico individual, que fica sob responsabilidade do médico-coordenador, ou empresa

contratada do PCMSO.

Medidas de controle:

e Sendo constatada a ocorréncia ou agravamento de doencas profissionais, através
de exames médicos ou sendo verificadas alteracdes que revelem qualquer tipo de
disfuncdo de o6rgdo ou sistema bioldgico, mesmo sem sintomatologia, cabe ao
médico-coordenador ou encarregado:

e Solicitar a empresa a emissdo da comunicacao de acidente de trabalho — CAT;
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Indicar, quando necessério, o afastamento do trabalhador da exposi¢do ao risco

ou do trabalho;

Orientar o empregador quanto a necessidade de ado¢ao de medidas de controle

no ambiente de trabalho.

7. PROCEDIMENTO PARA ALIMENTACAO DOS FUNCIONARIOS:

Os colaboradores fazem suas refeigdes sem custo no trabalho e recebem cartao-

alimentacdo mensalmente.

8. PROCEDIMENTO PARA CAPACITACAO DOS FUNCIONARIOS:

O treinamento ¢ o ensino programado e organizado, sendo

um pProcesso

educacional que tem por objetivo a transmissdo de conhecimentos, desenvolvimento de

habilidades ¢ mudanga de atitudes.

Os candidatos sdo contratados por meio de um processo seletivo, com experiéncia

exigida ou ndo. Os colaboradores sdo capacitados periodicamente ou sempre que

necessario através de treinamentos tedricos e praticos pertinentes a sua funcdo e

atividades realizadas.

Objetivos da Capacitacao:

Melhoria na produtividade;

Higiene no trabalho;

Funcionarios qualificados para executar o trabalho com seguranca;
Reducao da rotatividade de mao-de-obra;

Reducao da taxa de absenteismo;
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Controle do desperdicio, através de melhoria de técnicas dietéticas como cortes,
pesos e medidas e técnicas de preparo, conservacdo € armazenamento de
alimentos;

Maior durabilidade de equipamentos e utensilios;

Maior satisfa¢do do cliente.

8.1. Conteudo:

Treinamento admissional (integracao);

Boas praticas de Fabricacdo de alimentos:

Asseio pessoal;

Manipulador de Alimentos;

Doengas Transmitidas por Alimentos;

POP’s

E outros que se fizerem necessarios.

9. PROCEDIMENTO NA SEGURANCA DO TRABALHO

O Programa de Seguranca no Trabalho — PGR (Programa de Gerenciamento de

Riscos) ¢ feito pela Seguranga do Trabalho do Hospital Santa Casa de Misericordia de

Barra Mansa.

A Norma Regulamentadora — NR 9 estabelece a obrigatoriedade da elaboragao

e implementacdo, por parte de todos os empregadores e instituicdes que admitam

trabalhadores como empregados, do PGR, visando a preservacdo da satde e da

integridade dos trabalhadores, através da antecipagdo, reconhecimento, avaliagdo

consequente controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a

existir no ambiente de trabalho, levando em consideragdo a prote¢do do meio ambiente

e dos recursos naturais.
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Um dos principais responsaveis por acompanhar as atividades e exigéncias
relacionadas a protegdo da saude e da integridade dos trabalhadores ¢ a CIPA —
Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes e Assédio. A norma que regulamenta a
necessidade de uma CIPA ¢ a NR 5. Independente do tipo de risco que a empresa possa
oferecer ao trabalhador, torna-se obrigatdrio a atuagdo da CIPA quando atinge o nimero

de colaboradores determinados por lei.

Ambito de aplicacio:

As agdes do PGR sdo desenvolvidas sob a responsabilidade do empregador,
como a participagdo dos manipuladores, sendo sua abrangéncia e profundidade
dependentes das caracteristicas dos riscos e das necessidades de controle.

O PGR ¢ parte integrante do conjunto maia amplo das iniciativas da empresa
no campo da preservacdo da saide e da integridade dos trabalhadores, estando
articulado com o disposto em especial com o Programa de Controle Médico de Saude

Ocupacional — PCMSO previsto na NR 7.

Classificacao dos riscos:

Consideram-se riscos ambientais os agentes fisicos, quimicos e biologicos
existentes nos ambientes de trabalho que, em fun¢do de sua natureza, concentragcdo ou
intensidade e tempo de exposicao, sdo capazes de causar danos a satde do trabalhador.

e Agentes fisicos: compreende prego, pedra, pedagos de plastico, vidro, ossos,
espinha de peixe, lascas de madeira, unha, cabelo, pélos, pragas (moscas,
insetos, etc.), fragmentos de metais e adornos.

e Agentes quimicos: compreende as substiancias, compostos ou produtos que
possam penetrar no organismo pela via respiratoria, por contato ou absor¢ao

pelo organismo através da pele ou por ingestdo. Provocados por produtos de
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limpeza (detergente, desinfetante); agroquimicos (inseticidas, herbicidas,
fungicidas, raticidas, repelentes); cosméticos, gases e vapores.
e Agentes biologicos: compreende contaminacdo através de bactérias, fungos,

parasitas, protozodrios, virus, dentre outros.

Monitoramento:
* Através da exposicao dos trabalhadores e cumprimento das medidas de controle;
* Através da realizacdo de uma avaliacdo sistematica e repetitiva de exposi¢cdo ao
risco, visando a introducdo ou modificacdo das medidas de controle, sempre que

necessario.
Responsabilidades:

e Do empregador: cabe ao empregador estabelecer, implementar e assegurar o

cumprimento do PGR como atividade permanente da instituicao.

e Do funcionario; cabe ao funciondrio colaborar e participar da implantacdo e
execucdo do PGR; seguir as orientagdes recebidas nos treinamentos de
capacitacdo dentro do PGR; informar ao lider imediato as intercorréncias que

possam implicar riscos a saude dos trabalhadores.

CAPITULO V - CONDICOES AMBIENTAIS

10. CONDICOES AMBIENTAIS

Nas areas internas e externas do estabelecimento ndo ¢ permitido objetos em

desuso ou estranhos ao ambiente, e nem a presencga de animais.
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10.1. Condicoes Internas:

A edificacdo e as instalacdes sdo projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado em todas as etapas da preparagdo de alimentos e a facilitar as
operagdes de manutengdo, limpeza e desinfec¢do quando necessario.

As instalagdes sdao separadas por meios fisicos, cada area ¢ identificada, de
forma a facilitar os procedimentos de higienizacdo e manutenc¢do, por meio de
fluxos continuos, sem cruzamento de etapas e linhas produtivas;

Todas as operagdes de pré-preparo sdo realizadas inicialmente, seguidas da
higienizagdo dos equipamentos, utensilios, recipientes, bancadas, superficies,
pias, piso e qualquer local contaminado.

O dimensionamento da edificacdo e das instalagdes ¢ compativel com todas as
operacoes;

Existem lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagao,
em posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos. Nos
lavatorios possuem sabonete liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado para secagem das maos e coletor de papel, acionado por pedal, sem
contato manual.

Existem cartazes afixados sobre o procedimento correto da higieniza¢do das
maos nas pias exclusivas para este fim, instaladas estrategicamente na linha de
producdo, inclusive nos lavatorios dos banheiros e vestiarios.

Nao ¢ permitido o uso de madeiras e caixas de papeldo ou outro material de
superficie rugosa e porosa dentro da cozinha;

Todos os recipientes vazios, embalagens vazias ou com produtos € insumos sao

estocados em estrados plasticos, removiveis, a fim de facilitar a limpeza dos
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locais de armazenamento, facilitar a visualizagdo do piso evitando assim a
presenca de ninhos e esconderijos de pragas e vetores no local.

Reformas sdo executadas fora do horario de manipulacao dos alimentos;
Material e produtos de limpeza sdo guardados em local exclusivo fora da éarea de

preparo de alimentos.

10.1.1 Instalagdes sanitarias:

As instalagdes sanitarias sdo divididas por género, porém o acesso ¢ mesmo para
ambos 0S sexos.

Os banheiros dispde de vaso sanitario sifonado com tampa e valvula de descarga
de parede, suporte para papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal,
pia com sabonete liquido, neutro, inodoro e com acdo antisséptica, suporte para

papel toalha descartavel e lixeira com tampa e pedal para lixo comum.

De acordo com a NR 24:

Os locais onde possui instalagdes sanitarias a higienizacdo tem que ser rigorosa e
permanente, mantidos limpos e desprovidos de quaisquer odores, durante toda a
jornada de trabalho. Os vasos sanitarios sifonados e com caixa de descarga
automatica externa de ferro fundido, material plastico ou fibrocimento.

Os chuveiros de plastico, comandados por registros de metal a meia altura na
parede.

O mictério ¢ de porcelana vitrificada ou de outro material equivalente, liso e
impermeavel, provido de aparelho de descarga provocada ou automatica, de facil
escoamento e limpeza, apresentando a conformacgdo do tipo de calha. Os
lavatorios sdo revestidos com materiais impermeaveis e lavaveis, possuindo

torneiras.
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10.1.2. Equipamentos:

O dimensionamento dos equipamentos, utensilios e mobiliario ¢ adequado ao
volume de produgdo, os tipos de produtos, o padrao de cardapio e o sistema de
distribui¢ao;

Os equipamentos, utensilios € mdveis que entram em contato com alimentos
sdo de facil higienizacdo e ndo transmitem substancias toxicas, odores ou sabores;

Nao ¢ permitido o funcionamento de equipamentos sem a prote¢do das partes
de maior risco de acidentes, tais como motor, prensa, peca cortante, suc¢io, correia e
outros.

A camara fria apresenta as seguintes caracteristicas:

I — Revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

II — Termometro de facil leitura e calibrado, com visor instalado do lado externo da
camara;

I — Interruptor de seguranca localizado na parte externa que sinalize “ligado” e
“desligado”.

IV — Prateleiras e estrados em material impermeével, resistente e lavavel;

V — Dispositivo de seguranga interno que permita abrir a porta por por dentro;

VI — Isento de ralo e grelha.
10.1.3. Piso, Teto, Janelas e Portas
O piso ¢ de material liso, antiderrapante, resistente, impermeavel, lavavel,

integro, sem trincas, vazamento e infiltragdes. Possui inclinagdo em direciao aos ralos,

ndo permitindo que a dgua fique parada.
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Os ralos devem ser sifonados, dotados de dispositivos que permitem seu
fechamento, evitando a entrada de insetos e roedores.

As paredes e divisorias sdo solidas, com acabamento liso e impermeavel, ndo
ocas, nem construidas com compensado.

Tetos e forros ndo transmitem contaminantes aos alimentos. Os acabamentos
de tetos e forro sdo lisos, de material ndo inflamével e impermeavel. Livres de goteiras,
vazamentos, umidade, trincas e rachaduras, bolores, infiltragcdes, descascamento, dentre
outros.

As portas sdo ajustadas aos batentes e de facil limpeza. As portas de entrada
para as areas de armazenamento e manipulacao de alimentos possuem mecanismo de
fechamento automatico e prote¢do, na parte inferior, contra insetos e roedores.

As janelas sdo ajustadas aos batentes e protegidas com telas milimétricas
removiveis para facilitar a limpeza e ndo devem permitir que raios solares incidam

diretamente sobre os funcionarios, alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.
11. Condigdes Externas

A area externa ¢ livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso e/ou
estranhos ao ambiente, livres de vetores e outros animais, ndo permitido actimulo de
lixo nas imediagdes e de agua estagnada. Vias de acesso limpas, com escoamento

adequado e superficie pavimentada, adequado ao transito sobre rodas.

11.1. Sistema de Exaustio e Ventilagao:

e Os equipamentos disponiveis para exaustio € o exaustor;
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O sistema de ventilagdo garante o conforto térmico, a renovacdo do ar e a
manutencdo de ambiente livre de fungos, gases, fumacga, gordura e condensagao
de vapores, dentre outros.

A circulacdo de ar ¢ feita através de exaustdo. O fluxo de ar ¢ direcionado da
area limpa para a 4area suja. Os exaustores possuem telas milimétricas
removiveis para impedir a entrada de vetores e pragas urbanas. Periodicamente
os equipamentos e filtros passam por higienizacdo e manutencao.

A ventilagdo ¢ adequada evitando o calor excessivo, a condensagdo de vapor e
acumulo de poeira.

A ventilacdo garante a renovagdo do ar e a manutengdo do ambiente livre de
fungos, gases, fumacga, poeiras, particulas em suspensdo, condensacdo de
vapores, dentre outros que possam comprometer a qualidade higi€nico-sanitaria

do alimento. O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos.

11.2. Sistema de agua, Esgoto e outros Fluidos:

11.2.1. Abastecimento de agua:

A qualidade da 4gua utilizada para consumo ou preparo dos alimentos ¢
controlada através da andlise laboratorial semestralmente ou sempre que
necessario.
Os elementos filtrantes possuem etiqueta informando a data da proxima
substituicdo do sistema de filtragdo que ocorre trimestralmente ou quando
necessario.

O sistema de filtragdo ¢ substituido periodicamente.

O reservatorio de agua ¢ tampado e de facil higieniza¢do, com superficie interna

lisa, resistente, impermeavel, livre de descascamentos, rachaduras, infiltragdes e
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vazamentos. A higienizacdo do reservatorio ¢ executada conforme métodos
recomendados por 6rgdos oficiais, realizada a cada 6 meses ou na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a agua, tais como presenga de animais, sujeira,

enchentes, entre outros.

11.2.2 Sistema de Esgoto:

O sistema de esgoto da cozinha ¢ interligado a caixa de gordura que esta
interligada ao esgoto local ligado a rede publica de coleta.

As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao volume de
residuos, com localizacdo na 4area externa da cozinha, apresentando-se em bom
estado de conservacao, vedacao e funcionamento;

Os despejos das pias da area de producdao passam por uma caixa de gordura

instalada fora da drea de manipulacdo e armazenamento, com limpeza periddica.

11.3 Iluminacio:

O estabelecimento tem iluminagdo que possibilita a realizacao dos trabalhos e
ndo compromete a higiene dos alimentos. As fontes de luz estdo colocadas
diretamente no teto e se localizam sobre a area de manipulagao dos alimentos.

A iluminagao nao altera as cores, as luminarias estdo protegidas contra quebra;
As instalagdes elétricas sdo embutidas e revestidas por tubulagdes;

O ambiente tem iluminacdo uniforme, sem ofuscamento, sem contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros. Lampadas e luminérias limpas, com
protecdo contra explosdo e quedas acidentais, apresentando bom estado de

conservacao.
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11.4 Lixo e Dejetos:

O estabelecimento possui lixeiras compativeis, identificadas e acionadas por
pedal, sendo forradas com sacos plasticos.

Para lixo organico como cascas e restos de alimentos, a remoc¢ao do lixo € feita
quando se atinge a metade da capacidade da lixeira. O limite de lixo ndo ¢
ultrapassada para ndo causar rompimento do involucro durante o manuseio,
atraindo assim a presenca de insetos e pragas. O saco ¢ amarrado e guardado em
local especifico até ser transportado para a area destinada a coleta de lixo;

Os recipientes para lixo sdo exclusivos, distribuidos em quantidade suficiente e
em locais estratégicos da cozinha, sendo lavados e desinfetados diariamente
apos o recolhimento do lixo;

Materiais reciclaveis e residuos so6lidos, considerados como lixo, sdo separados e
removidos pelo menos 3 vezes ao dia e transportados para um local exclusivo
por um funciondario capacitado;

O horério de transporte do lixo ¢ feito no horario diferente da entrega ou saida
de alimentos da cozinha, nao sendo recomendado a utilizacdo do mesmo local de
entrada e saida para evitar a contaminagao por fluxo cruzado. A higienizacao das

maos de ser feita sempre ap6s a manipulag@o do lixo.

CAPITULO VI - EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS

12. EQUIPAMENTOS E MOBILIARIOS:
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Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato direto com os
alimentos sdo de materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores e
sabores aos mesmos;

Sao mantidos em adequado estado de conservacao e sdo resistentes a corrosao e
a repetidas operacdes de limpeza e desinfec¢do. Sdo realizadas manutengdo
programada e periodica dos equipamentos e utensilios, assim como a calibracao
dos instrumentos e equipamentos sdo registradas ap6s a realizagdo dessas
operacoes;

As superficies dos equipamentos, mdveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, transporte e distribuicdo dos alimentos sdo lisas,
impermeaveis, lavaveis e isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeigdes
que possam comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacao dos alimentos;

Os equipamentos estdo instalados com as bases acima do piso em uma altura
minima suficiente para facilitar a limpeza do piso, e na impossibilidade, os
equipamentos possuem sistema de rodas para movimentacdo dos mesmos e

limpeza do piso.

CAPITULO VII — SANITIZACAO

13. SANITIZACAO

As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios sdo mantidos em

condig¢des higi€nico-sanitarias apropriadas;

EXEMPLAR N° 01 — Vigéncia Novembro/ 2025

PROIBIDA A REPRODUCAO




Santa

UF RESPONSAVEL

Coordenacgao de Nutri¢cao

Barra Mansa Santa Casa de Misericordia de Barra Mansa
TITUL.O: CODIFICACAO VERSAO PAGINA
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS MBPF 02 36/69

As operagoes de higienizag¢do sdo realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados e com frequéncia minima registrada em planilha que garante a
manutencao dessas condi¢cdes e minimize o risco de contamina¢ao do alimento;
As caixas de gordura sdo periodicamente limpas e registradas em planilha;

A érea de preparagdo do alimento ¢ higienizada quantas vezes forem necessarias
e imediatamente apos o término das atividades. Sao tomadas precaugdes para
impedir a contaminacdo dos alimentos causada por produtos saneantes, com
suspensdo de particulas e pela formagdo de aerossais;

Substancias odorizantes e/ou desodorantes em quaisquer das suas formas nao
sdo utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos;

Os produtos saneantes utilizados sdo regularizados pelo Ministério da Saude;

A diluicao, o tempo de contato € modo de uso/ aplicagdo obedecem as instrugdes
recomendadas pelo fabricante;

Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local reservado para
esta finalidade;

Os utensilios e equipamentos utilizados na higieniza¢do sdo apropriados para a
atividade, mantidos conservados, limpos e disponiveis em numero suficiente,
sendo guardados em local reservado para essa finalidade. Os utensilios
utilizados na higieniza¢ao de instalagcdes sdo distintos daqueles usados para a
higieniza¢do das partes dos equipamentos e utensilios que entrem em contato
com o alimento;

E vetado a presenca de animais domésticos no local de trabalho.

13.1 NORMAS DE HIGIENE AMBIENTAL:
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As instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios sdo mantidos em condigdes
higi€nico-sanitéarias apropriadas e bom estado de conservagao;

As etapas obrigatorias do procedimento de higienizacdo sdo: remocdo de
sujidades, lavagem com agua e sabao ou detergente; enxadgue com desinfec¢ao
quimica seguida de enxague final ou desinfec¢ao fisica pelo emprego de vapor;
A higienizagdo dos equipamentos e utensilios ¢ feita na area onde esses
materiais se encontram. Os procedimentos e a periodicidade da higienizag¢ao sao

estabelecidos nos Procedimentos Operacionais Padronizados.

Diluicdo dos produtos quimicos:

O colaborador deverd realizar a diluicdo do produto quimico conforme
instrucdes do fabricante, encontrados no rotulo da embalagem antes de iniciar a
atividade. Os EPI’s utilizados sdo 6culos de segurancga, luva de borracha de cano

longo, bota de pvc e avental de pvc.

E proibido:

Varrer a seco e lavar panos de limpeza na 4rea de manipulacdo;

Fazer uso de panos ndo descartaveis para secar utensilios e equipamentos;
Reaproveitar vasilhames de produtos alimenticios para envasar produtos de
limpeza;

Presenca de animais domésticos no local de trabalho;

Escoar 4dgua residual da higienizacdo ambiental em via publica.

Os produtos utilizados nos procedimentos de limpeza e desinfeccdo sao

identificados e armazenados em local especifico, fora das areas de preparo e
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armazenamento de alimentos. Sdo devidamente registrados na ANVISA, possuem
rotulagem obrigatdria para produtos saneantes, estabelecidos pela legislagdo federal,

como:

I - Dados completos sobre a empresa fabricante: nome, enderego, telefone, CNPJ e o
numero de Autorizagcdo de Funcionamento pela ANVISA;

I - O nome do Responsavel Técnico e o nimero da inscricdo em seu conselho
profissional;

III - Informagdes e instrugdes sobre precaugdes e cuidados em casos de acidentes.

e As operagdes de higienizacdo sdo realizadas por funciondrios capacitados.
Durante a aplicagdo de produtos de limpeza e desinfec¢ao fortemente alcalinos
(ex: produtos para limpeza de fornos e desincrustagdo de gorduras), fortemente
acidos ou oxidantes fortes (ex: hipoclorito de sdédio e derivados), os
manipuladores utilizam luvas nitrilicas de cano alto, 6culos e botas de pvc.

e S3o0 obedecidas as instru¢des de uso e de seguranca conforme especificacdes do

fabricante.

13.2 PROCEDIMENTOS DE HIGIENE AMBIENTAL:

e Paredes
Periodicidade: mensal
Colocar em um recipiente solu¢do detergente;
Iniciar a limpeza pelos locais mais altos;
Molhar o escovao na solugdo detergente e esfregar, retirando toda a sujeira;
Enxaguar com agua;
Deixar secar.
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e Pisos e Rodapés
Periodicidade: diario
Recolher os residuos com auxilio de um rodo e pa;
Jogar dgua no piso para remover os residuos;
Espalhar a solugao detergente no piso;
Esfregar o piso e rodapés com auxilio de um esfregdo ou maquina de limpeza até
remover toda sujeira, puxar com o rodo;
Espalhar soluc¢ao clorada pelo chao;

Deixar agir por 15 minutos e puxar com rodo e deixar secar.

e Portas
Periodicidade: quinzenal
Esfregar toda a superficie com uma esponja umedecida com solucao detergente;
Iniciar a limpeza pelos locais mais altos, limpar toda a superficie, inclusive as
macanetas;
Com um pano limpo umedecido com agua, retirar os residuos;

Trocar a 4gua do balde sempre que estiver suja.

e Janelas
Periodicidade: Quinzenal
Molhar o escovao e /ou esponja na solugdo detergente e esfregar, retirando toda a
sujeira;
Enxaguar com agua;

Deixar secar.
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e Luminarias, Lampadas
Periodicidade: trimestral
Em é4gua corrente e com auxilio de uma esponja com detergente lavar as lumindrias;
Limpar as lampadas com um pano umedecido em alcool;

Deixar secar.

e Bancadas, Prateleiras, mesas de apoio
Periodicidade: ap6s a utilizagao
Retirar os residuos com agua;
Esfregar toda a superficie com uma esponja umedecida com detergente neutro;
Enxaguar com agua;
Tirar o excesso com um pano limpo descartavel;

Finalizar com alcool 70%

e Teto
Periodicidade: De acordo com a necessidade
Lavar com agua e sabao com auxilio de um mop ou esfregao;

Enxaguar com agua, utilizando uma mangueira.

14. NORMAS DE HIGIENE PARA UTENSILIOS EM GERAL:

As doencas respiratorias e aquelas transmitidas pela saliva contaminada podem
ser auxiliares na sua propagagdo por objetos tais como talheres, copos, pratos,
recipientes, saladeiras, caixas plasticas etc quando ndo higienizados de forma correta.

Os utensilios sdo lavados antes e imediatamente apds o uso.
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14.1 PROCEDIMENTOS PARA HIGIENE DOS UTENSILIOS

Periodicidade: apds o uso
1° - Raspagem: consiste na retirada de residuos sélidos ou liquidos que estdo aderidos
nas superficies dos utensilios. Tem como finalidade a remog¢do ao méaximo de residuos
alimentares;
2° - Pré-lavagem: consiste na remocao ou dissolu¢do dos residuos das superficies
através da dgua. Aplica-se dgua fria ou morna em toda superficie a ser limpa;
3° - Lavagem: consiste na remog¢do do material organico através de agentes quimicos.
Aplica-se a solucdo detergente e como auxilio de uma esponja ou escova em toda a
superficie;
4° - Enxague — consiste na remocao da espuma e do resto dos residuos alimentares. A
temperatura da agua gira em torno de 46°C, facilitando a remocdo da gordura, baixa
contagem bacteriana e agilidade no processo de secagem. Pode-se usar torneira elétrica
ou aquecimento prévio da dgua para enxague.
5° - Sanitizagdo: consiste na remog¢ao de micro-organismos das superficies ja limpas
através de agentes quimicos:

e Solugdo clorada a 200 ppm deixando agir por 15 minutos, enxaguar em seguida;

Ou
e Alcool a 70% na forma liquida ou em gel, ndo sendo necessario o enxague,
deixando secar naturalmente.
6° - Enxédgue: consiste na remocao do sanitizante (se usar alcool a 70% nao ¢é necessario

enxaguar).
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Os utensilios apds a higienizagdo adequada, devem ser guardados emborcados
para baixo e armazenados em local limpo e protegidos, de forma a evitar o acimulo de

agua no interior dos utensilios, assim como o contato com a poeira e insetos.

CAPITULO VIII - CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS
15. CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS:

Este controle ¢ baseado em medidas preventivas e corretivas que sao descritas
abaixo:

e Medidas preventivas:

A regra basica de prevengao consiste em evitar que as pragas tenham acesso as
instalagdes, abrigo, agua e alimento.

Para evitar e excesso de pragas, a edificagdo do restaurante segue Normas
Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e a Legislagdo Sanitdria Federal e
Municipal, todos os materiais que constituem as edificagdes sdo resistentes, impedindo
a entrada e a permanéncia de pragas, como por exemplo: janelas, ralos e/ou ductos de
ventilacdo telados e portas ajustadas ao batente. Todos os materiais fora de uso sdo
descartados, ndo sendo permitidos materiais amontoados em cantos ou pisos, acumulo
de p6 ou sujeira, desorganizagdo, ralos abertos.

E permitida a entrada de alimentos em caixa de papeldo e/ou madeira no
estabelecimento, desde que estejam limpas e seja feita a adequada transferéncia para
outros recipientes para serem armazenados no estoque.

E vedado o armazenamento de alimentos e outros produtos em caixa de

papeldo ou caixas de madeira, caso ndo seja possivel, devido ao local delimitado, podem
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ser embaladas em saco plastico transparente para este fim e ndo devem apresentar sinais
de umidade ou bolores.

Os produtos em embalagens impermedveis originais sdo lavados antes de
serem abertos, prevenindo contaminagdo que possa ter vindo da embalagem, como urina
e fezes de roedores e outros tipos de contaminagdo oriundas dos fornecedores e dos
transportadores.

E realizado periodicamente uma inspecéo para verificacdo de rastros de pragas,
sob bancadas e equipamentos. A manutencao tem a periodicidade adequada ao desgaste
das instalacdes e equipamentos, de forma a garantir a seguranga alimentar dos produtos
processados e seguranca dos manipuladores, ndo sendo permitidas rachaduras, brechas,
descascamentos de pintura, descolamento de pisos, azulejos e rejuntes, dentre outros,
que podem se constituir em focos de crescimento de pragas.

Para n3o fornecer 4gua e alimentagdo as pragas, o estabelecimento ¢
higienizado periodicamente em suas instalacdes, ndo deixando residuos de alimentos
sobre pisos ¢ bancadas, mantendo as embalagens integras e os alimentos protegidos. Os
locais de armazenagem e producao sao arejados, iluminados, secos e livre de residuos
de alimentos.

O lixo ¢ mantido dentro de sacos de lixo amarrados e acondicionados em

lixeira apropriada. Evita-se 4gua empogada, esta ¢ puxada até o ralo.

e Medidas corretivas:

O combate visa a eliminagdo de pragas como ratos e baratas. Este combate ¢
feito por meio quimico.

Frequéncia: Mensal

e Medidas de controle de pragas:
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O programa de desinsetizacdo e desratizagdo ¢ realizado internamente, por uma
empresa especializada para esse tipo de servigo e registrada por 6érgaos competentes;

A supervisdo do trabalho da empresa prestadora de servigos ¢ de
responsabilidade da coordenagao.

Somente sdo usados pesticidas devidamente registrados no Ministério da Saude;

Os géneros alimenticios durante o processo de desinsetizagdo ficam protegidos
com sacos plasticos para evitar que sejam contaminados pelos venenos pulverizados;

Fazem parte do controle quimico de pragas a rede de esgoto, fossas, galerias de
fiacdo, painéis elétricos e arredores, incluindo 4rea de maquindrios;

Durante o tratamento ndo ¢ recomendado a transitacdo de pessoas;

A higienizagdo dos equipamentos e utensilios ¢ realizada apos aplicagdo caso
necessario;

A empresa especializada ficard responsavel pela emissdo do certificado de
servi¢o conforme Ordem de servigo;

Na observancia da presenca de insetos ou roedores, a empresa ¢ imediatamente

informada para retornar ao locar e reaplicar o produto.

CAPITULO IX - PRODUCAO

16. PRODUCAO

16.1 RECEBIMENTO DE ALIMENTOS:

O recebimento de matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens ¢

realizada em 4rea apropriada para este fim, protegida e limpa.
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E necessario no ato do recebimento, a nota fiscal e a solicitagdo de compras que
deu origem a ordem de servigo para a conferéncia dos produtos. Caso observe algum
tipo de divergéncia, o fornecedor ¢ notificado ou até mesmo ¢ aberto um avento adverso
para ser tratado. Os produtos podem ser devolvidos ou trocados.

No rétulo dos produtos devem constar nome do produto, lista de ingredientes,
contéudo liquido, razdo social, endereco completo com CEP ¢ CNPJ do fabricante (ou
do produtor, importador ou distribuidor); data de fabricacdo e/ou validade, lote,
instrucdes de conservagdo, preparo € uso do produto, nimero de registro na ANVISA
ou no Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). A tabela com
informacao nutricional também ¢ exigida conforme legislagdo vigente.

Os entregadores de matérias-primas, ingredientes, embalagens, alimentos
industrializados ou prontos para consumo, assim como seus veiculos de transporte ¢é
obrigatorio apresentar condi¢gdes adequadas de higiene.

No ato do recebimento ¢ avaliado as condi¢des de higiene do veiculo de entrega,
condi¢des de higiene do entregador, medicdo de temperatura dos produtos resfriados,
refrigerados e congelados; integridade e higiene das embalagens, conferéncia da nota
fiscal com a mercadoria; avaliagdo sensorial dos produtos e verificagdo da data de
validade.

Na avaliagdo sensorial dos produtos ¢ levado em conta cor, odor, aroma,
aparéncia, textura, consisténcia e sabor dos produtos de acordo com os padrdes de
identidade e qualidade definidos.

Sdo adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o alimento
preparado, como:

e As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo submetidos a inspec¢ao

e aprovados na recepcao. As embalagens primdrias devem estar integras. A

temperatura das matérias-primas e dos ingredientes que necessitam de condig¢des

especiais de conservagdo ¢ verificada nas etapas de recep¢do e de
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armazenamento, registradas em check-list de controle. Sao conferidos os itens de
rotulagem das embalagens;

Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou
com prazos de validade fora do vencimento, apagados ou rasurados sao
imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, sdo devidamente
identificados e armazenados separadamente;

Sempre que possivel, os alimentos sdo mantidos nas suas embalagens originais;

Na presenca de embalagens de papeldo, estas sdo removidas e descartadas, e os
alimentos sdo embalados com fita-filme de pvc, ou transferidos para embalagens
plasticas com tampas. O rotulo € preservado, sendo recortados, embalados em
sacos plasticos e fixados ao alimento;

As condicdes das mercadorias sdo conferidas e registradas em planilhas de
controle;

As temperaturas dos produtos que necessitam de condigdes especiais de

conservagao sdo verificadas, conforme as indicacdes a seguir:

I—Produtos |- 12°C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura menor, ou
Congelados conforme recomendacdo do fabricante
Refrigerados | Carnes De 4 a 7°C (quatro a sete graus Celsius) ou

conforme recomendacao do fabricante.

Demais produtos | De 4 a 10°C (quatro a dez graus Celsius) ou

conforme recomendacao do fabricante.
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II — Produtos Resfriados/Refrigerados | Temperatura recomendada Prazo de
(Graus Celsius) Validade
Alimentos pds-cocgdo, exceto pescados Maximo 4°C 3 dias
Carnes bovina e suina, aves, entre outras Maximo 4°C 3 dias
e seus manipulados crus
Espetos mistos, bife a rolé, carnes Maximo 4°C 2 dias
empanadas cruas e preparagdes com
carne-moida
Frios e embutidos, fatiados, picados ou Miéximo 4°C 3 dias
moidos
Sobremesas e outras preparagcdes com Maximo 4°C 3 dias
laticinios
Demais alimentos preparados Maximo 4°C 3 dias
Produtos de panificagio e confeitaria Maximo 5°C 5 dias
com coberturas e recheios, prontos para
consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados, Maximo 5°C 3 dias
fracionados ou descascados; sucos e
polpas de frutas
Leite e derivados Maximo 7°C 5 dias
Ovos Miéximo 10°C 7 dias
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17. CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS:

17.1 CARNES BOVINAS:

e Congeladas:

Proprias para consumo: interior da embalagem sem formacdo de gelo
(indicador de recongelamento); produto totalmente congelado, com embalagem integra
e limpa; data de fabricagdo, prazo de validade e no SIF, SIE ou SIM presentes e
adequados.

e Cor: caracteristica de cada espécie, sem manchas pardacentas ou esverdeadas

e QOdor: caracteristico

17.2 EMBUTIDOS:

Sao preparados a base de carne bovina e suina, mantidos em ambiente resfriado
(temperatura de 0 a 4°C). Os prazos de validade sdo verificados, ndo sendo permitido
produtos com embalagens violadas, rasgadas e sem rétulo.

Impréprios para consumo: superficie pegajosa, imida, drenando liquido; odor

desagradéavel de rango e presenga de bolores.

17.3 ALIMENTOS EM CONSERVA, EMBALADOS E/OU ENLATADOS:

Os produtos apresentam-se com aspecto e odor adequados; liquido conservante
transparente (quando houver) e sem sujidades ou insetos e sem formacdo de gases na

embalagem; rétulo com data de fabricagdo e validade.
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Os produtos enlatados nao sdo consumidos quando as latas se apresentam
enferrujadas, estufadas, amassadas, com vazamento e sem rotulo.

Os vidros ndo apresentam tampas enferrujadas ou estufadas, vidro trincado,
material estranho imerso, produto com a coloragdo suspeita, liquido turvo ou espumoso.
Os sacos e embalagens plasticas sdo integros e sem indicios de insetos.

Os alimentos com recomendagdo para estocagem refrigerada sdo mantidos sob
refrigeragdo. A rotina de entrega de hortifrutigranjeiros acontece geralmente 3 vezes por
semana ou sempre que necessario de acordo com a demanda, a fim de evitar acimulo
excessivo de alimento em refrigeracdo e garantir uma temperatura adequada a sua
conservacao.

Sem defeitos, sem tracos de descoloracdo, livres de enfermidades, insetos ou
larvas ndo danificadas por qualquer lesdo de origem fisica e mecanica que afete sua

aparéncia, sem ressecamentos ou queimaduras.

Congelados:

e Proprios para o consumo:

Observar a integridade da embalagem, a cor caracteristica, os dados de
fabricacdo, validade, origem e se ndo hé formagao de gelo internamente.

Centro geométrico do produto em temperatura igual ou inferior a — 18°C,
preparados com matéria-prima segura, livre de matéria terrosa, bolores, parasitas ou
detritos animais e vegetais; a embalagem serve como uma camada protetora contra
contaminantes ¢ assegura a qualidade e seguranca do alimento. Nao deve, apresentar
sinais de descongelamento com cristais de gelo, amolecimento do produto ou presenga

de umidade.
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17.4 QUEIJOS:

Queijo mugarela
e Aspecto: crosta firme ou nao formada, consisténcia semi-dura, rigida.
e Cor: amarelo, homogénea
e Odor: caracteristico

e Sabor: suave, levemente salgado

Queijo parmesao
e Aspecto: crosta firme, lisa, ndo pegajosa, untada com 6leo secativo ou verniz
proprio, consisténcia dura, maciga, de untura seca, textura compacta.
e Cor: amarelo-palha e homogénea
e (Odor: caracteristico.

e Sabor: forte

18. NORMAS PARA ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS:

Os alimentos podem sofrer alteragdes decorrentes de mudangas quimicas ou da
acdo de micro-organismos. As alteracdes nos alimentos podem ser rdpidas ou lentas,
dependendo de fatores intrinsecos dos alimentos (atividade de agua Aa, estrutura
bioldgica, etc) e extrinsecos (temperatura, umidade, processos de esterilizacdo, etc).

Como a maioria das alteragdoes ¢ de acdo de micro-organismos, os alimentos
podem ser classificados como pereciveis e ndo pereciveis.

No estabelecimento sd3o considerados apenas trés tipos de armazenamento, ou

seja, estoque em temperatura ambiente, refrigeracdo e congelamento.
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Os alimentos ndo pereciveis sdo armazenados no estoque a temperatura

ambiente e os pereciveis sdo armazenados sob refrigeracao ou congelamento.

A conservacdo dos alimentos visa a preservacdo ou retardamento da

decomposicdo dos mesmos, que ¢ causada pela atividade enzimatica e por acdo

microbiana, por reagdes produzidas pelo aumento da atividade enzimatica e por agdo de

insetos e roedores.

O correto armazenamento dos produtos alimenticios ¢ fundamental em

qualquer empresa alimenticia. Sao observadas e mantidas as condi¢des satisfatorias de

controle de temperatura, limpeza, rotatividade dos estoques e ventilacdo, para garantir a

conquista e manutencao de bons padrdes de higiene.

Area para armazenamento de alimentos a temperatura ambiente:

Porta em bom estado de conservacao;
Borracha de vedagao na parte inferior da porta;
Piso em material lavavel e resistente;

Nao apresenta ralos para escoamento de agua;

Boa iluminagdo, ventilagdo cruzada ou mecanica, que permita ampla circulagao

de ar entre as mercadorias;

Temperatura ndo superior a 27°C;

Inexisténcia de tubulagdes de dgua e vapor, salvo se muito isoladas;

Prateleiras para armazenamento, de forma a facilitar a visualizagdo e a limpeza e

também para permitir flexibilidade de novos arranjos;
Extintor de incéndio presente;
O local de estocagem ¢ seco, arejado e iluminado;

Os produtos ndo recebem luz solar direta;
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As prateleiras s3o instaladas a uma distdncia do piso e das paredes, que
possibilite a limpeza e a visualizagdo do ambiente. As mercadorias sao
acondicionadas obedecendo este espaco, para evitar a transmissdo de umidade
pelas paredes e possibilitar a circulagao de ar;

Os alimentos e produtos sdo organizados segundo o critério PVPS, ou seja, o
Primeiro a Vencer deve ser o Primeiro a Sair do estoque;

As areas de armazenamento sao mantidas livres de residuos e sujeiras a fim de
evitar a presenga de insetos e roedores;

Os estrados de plasticos sao removidos e limpos a fim de serem examinados
para detectar infestagdo por insetos ou roedores;

Estrados, caixas e materiais danificados sdo retirados da area de armazenamento;
Os alimentos ndo s3o acondicionados em recipientes que tenham sido
anteriormente usados para produtos de limpeza;

Os produtos de limpeza sdo estocados em local proprio, distante dos alimentos e
devidamente identificados;

Os produtos sdo sempre armazenados de acordo com as especificagdes do
fabricante;

Aqueles produtos destinados a devolugdo sdo colocados em local apropriado,
identificado, limpo e organizado;

Praticas de limpeza e manutengdo, assim como, um programa geral de

sanitizagdo e controle de pragas sdo realizados regularmente.

18.1 PRODUTOS NAO PERECIVEIS

Latarias:
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Evita-se queda, uma vez que podem causar o rompimento do verniz e
consequentemente o contato direto do alimento com o material da lata, o que pode
comprometer o produto;
e Realiza-se a limpeza da parte externa das latas, antes de serem armazenadas nas
prateleiras e periodicamente a fim de manté-las livres de poeira;
e Depois de abertas, caso o conteudo ndo seja totalmente utilizado, este &
acondicionado em recipientes de vidro, inox ou plastico. As informagdes do
rétulo original sdo transcritas em etiquetas brancas ou similares;

e O empilhamento ¢ feito de forma segura, a fim de evitar quedas e danos.

Sacarias:

e S3o dispostas sobre prateleiras;

e Os géneros sdo separados de acordo com o tipo de produto;
OBS: Caso a embalagem seja rompida ou aberta, providencia-se o vedamento do pacote
usando fita-filme. Quando, por sua vez, a identificagcdo do produto tiver ilegivel, as

informacdes do rotulo original sdo transcritas para as etiquetas.

Descartaveis:
e Os descartaveis sdo estocados separados dos demais produtos;
e Retira-se os descartaveis do interior das caixas e organiza-se em embalagens
plésticas;
e Sacos plasticos para alimentos, luvas descartaveis sao mantidos em embalagens
fechadas.

Material de limpeza:
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e Os produtos de limpeza ficam armazenados em locais apropriados, separado dos
géneros alimenticios;
e Naio ¢ permitido o uso de vassouras no interior da cozinha;

e Apos aberto ¢ obrigatorio a identificagdo correta dos produtos.

Recipientes para estocagem de géneros:

Devido ao fato destes poderem estar em contato prolongado com os alimentos
que suportardo o crescimento bacteriano, responsaveis tanto pela deterioracdo como
pelas toxinfec¢des de origem alimentar, a sua limpeza inicial ¢ importante. Quando for
possivel a lavagem mecanica dos recipientes ela ¢ preferivel. Quando a lavagem manual
¢ usada, ela deve ser seguida por uma secagem natural antes da estocagem ou sua

reutilizagao.

18.2 PRODUTOS PERECIVEIS

Considera-se produto perecivel aquele que se deteriora em um prazo de 1 a 8
dias. Ex.: carnes em geral, hortalicas, frutas dentre outros.

Estes produtos sdo armazenados sob refrigeracdo at¢é o momento de sua
utilizacdo podendo ser mantidos refrigerados e/ou congelados.

Os alimentos que necessitam de refrigeragdo sdo armazenados sob temperatura
de 0 a 4°C, ou conforme instrugdes do fabricante.

Os alimentos congelados ficam na temperatura de -18°C e sdo observadas as
datas de validade de cada produto, ou conforme instrugdes do fabricante.

Apo6s a manipulagdo e/ou porcionamento dos alimentos ¢ respeitado o periodo
de validade de 72 (setenta e duas) horas para todos os itens, com exce¢do dos pescados

que devem ser consumidos em 24 horas se mantidos a 4°C.
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O controle de estoque ¢ feito a partir do sistema PVPS de entrada e saida dos
alimentos, ou seja, o primeiro que vence € 0 primeiro a sair;

Latas abertas sdo eliminadas, ndo podendo ser mantidas no refrigerador. O
conteudo das latas ¢ transferido para um recipiente provido de tampa e
devidamente identificado (na etiqueta consta o nome, data de abertura e a
validade do produto) depois de aberto, conforme instru¢des do fabricante ou
tabela;

Os alimentos sdo estocados em recipientes plasticos tampados, identificados ou
devidamente protegidos por filme plastico;

Os pescados, quando necessario, sdo transferidos para sacos plasticos
transparentes ou recipientes plasticos com tampa. A abertura dos sacos deve ser
bem amarrada para evitar disseminagdo de odores. A identificacio da
embalagem original € prevalecida;

Sobras de frios sdo embaladas em filme plastico ou em recipientes plasticos
tampados, a fim de evitar ressecamento e/ou contaminacao. Além disso, cada

produto ¢ datado e identificado, considerando validade de 3 dias a temperatura
de 4°C;

19. PROCEDIMENTOS PARA FABRICACAO/ PADRONIZACAO DOS
PRODUTOS

Degustagio dos alimentos:

A prova dos alimentos ¢ realizada através do procedimento a seguir, com o

objetivo de analisar previamente cada preparagao do cardapio antes da distribuigdo:

1.

Utilizar um utensilio higienizado para retirar uma pequena quantidade de

amostra,
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2. Colocar no prato;
3. Distante da preparacao, degustar a amostra;

4. Fazer os ajustes necessarios antes da liberag@o, caso necessario.

e Preparo:

A cocgdo ¢ a etapa onde os alimentos sdo submetidos a tratamento térmico por
um tempo determinado, devendo atingir no minimo 74°C no seu centro geométrico.
Outras operagdes, combinando-se um tempo de duragdo sob determinada temperatura,
podem ser utilizadas, desde que sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-

sanitaria do alimento em questao.

e Ovos:

O ovo pode estar contaminado com Salmonela, tanto na casca como na gema.
A qualidade sanitaria das preparacdes a base de ovos ¢ garantida com os seguintes
procedimentos:
1 — A qualidade dos fornecedores de ovos e as aves que realizam a postura ndo podem
estar contaminadas com salmonela;
2 — Nao ¢ permitido preparagdes em que 0s ovos permanegam crus ou mal cozidos ou
ainda com a gema mole. Os ovos sao cozidos por 7 minutos e os ovos fritos apresentam
gema uniforme e dura;
3 — O conteudo do ovo ndo entra em contato com a superficie externa da casca;
4 — Ovos apresentando rachadura ou sujos na casca sdo devolvidos para o fornecedor
para posterior troca;
5 — Os ovos sdo armazenados em refrigeragdo até 10°C;

6 — Confere-se o prazo de validade dos ovos;
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7 — Os ovos nao sao lavados. Geralmente, as grandes granjas realizam a higienizacao
automatizada de ovos. Estudos cientificos t€ém mostrado que a lavagem dos ovos para
produzir ovos liquidos de uso industrial, ndo tem influéncia na qualidade
microbiologica do produto final que sofrerd pasteurizacdo, desde que a matéria-prima
seja de boa qualidade. A lavagem dos ovos pode reduzir a carga microbioldgica da
casca, porém alguns agentes quimicos utilizados nessa lavagem podem causar danos
fisicos ao produto, facilitando a entrada de micro-organismos através da casca.

e O resfriamento ¢ o armazenamento de alimentos pré-preparados e preparados
sao realizados em equipamento de refrigeracdo e os produtos sao identificados
com a sua denominacao, data de preparo e prazo de validade.

e O processo de resfriamento de um alimento preparado ¢é realizado de forma a
minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do
alimento preparado ¢ reduzida de 60°C para 10°C em até 2 horas. Em seguida, o
mesmo ¢ conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou

congelado a temperatura igual ou inferior a 18°C negativos.

e Laticinios:
1 - Fatiar ou ralar (este pré-preparo deve ser realizado em no maximo 30 minutos em
temperatura ambiente) e armazenar;
2- Usar nas preparagdes
Validade: 72 horas

Armazenamento em refrigeracdo a temperatura de até 4°C.

e Embutidos:
1 — fatiar ou ralar (este pré-preparo deve ser realizado em no maximo 30 minutos em

temperatura ambiente) e armazenar;
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2- Usar nas preparagoes

Validade: 72 horas

Armazenamento: colocar em recipiente plastico tampado, etiquetado com nome da
preparacdo, data de manipulagdo e validade, armazenamento em refrigeracdo a

temperatura de até 4°C

e Conservas:
1 —Lavar as embalagens originais antes de abri-las;
2 — Usar nas preparagoes
Validade: 72 horas
Armazenamento: colocar em recipiente plastico tampado, etiquetado com nome da
preparagdo, data de manipulagdo e validade, armazenamento em refrigeracao a

temperatura de até 4°C

e Produtos congelados prontos para consumo:
1 — Descongelar em refrigeragao;
2 — Aplicar nas preparacdes
Validade: 72 horas
3 — Armazenamento: colocar em recipiente plastico tampado, etiquetado com nome da
preparagado, data de manipulacao e validade, a temperatura de 10°C.
4 — O descongelamento de alimentos ¢ efetuado segundo a recomendacdo do fabricante.
Nao sao descongelados alimentos em temperatura ambiente. O descongelamento rapido
¢ feito em forno micro-ondas. O descongelamento lento ¢ efetuado sob refrigeragdo, em
temperatura inferior a 5°C. Apo6s o descongelamento, o produto ndo pode ser

recongelado.
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CAPITULO X - NORMAS PARA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

20. NORMAS GERAIS:

Carnes congeladas sdo descongeladas sob refrigeracdo a temperatura inferior a
4°C. Para consumo imediato as carnes podem sofrer descongelamento em forno
micro-ondas. Uma vez descongeladas, ndo ¢ permitido recongelar;

Alimentos po6s coc¢do sdo validos para consumo por 24 horas se mantidos em
temperatura até 4°C;

Os alimentos que precisam passar por manipulagdo prévia, sao retirados pouco a
pouco da refrigeracao para que nao fiquem expostos a temperatura ambiente por
mais de 30 minutos;

Uma vez manipulados, os alimentos sdo mantidos sob refrigeracdo até a hora de
serem manipulados;

As facas e tabuas de altileno sdo destinadas para o corte exclusivo de cada tipo
de produto, ndo devendo ser utilizadas para outros alimentos sem a prévia
sanitizagao;

Apoés a retirada das hortalicas e frutas das embalagens originais, estas sdo
lavadas em 4gua corrente, a fim de remover residuos e detritos ali presentes;

Os alimentos ja lavados sdo sanitizados, com produto especifico, conforme
Procedimento Operacional Padrao em anexo;

As hortaligas sdo cortadas com faca devidamente limpa e sanitizada;

Apds adequada sanitizacdo, as hortalicas sdo armazenadas em monoblocos
plasticos com tampas ou sacos plasticos transparentes, proprios para alimentos,

identificados com nome do produto, data de fabricacao e validade de 3 dias;
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O quantitativo de funciondrios, equipamentos, moveis e/ou utensilios
disponiveis sdo compativeis com volume, diversidade e complexidade das
preparacdes alimenticias;

Durante a preparacao dos alimentos, sao adotadas medidas a fim de minimizar o
risco de contaminagao cruzada;

Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-preparados e
prontos para consumo,

Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a
antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados;

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario
para a preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado;

Quando as matérias-primas e os ingredientes ndo sdo utilizados em sua
totalidade, sdo adequadamente acondicionados e identificados com no minimo,
as seguintes informagdes: designa¢dao do produto, data de fracionamento e prazo
de validade apos a abertura ou retirada da embalagem original;

Antes de iniciar a preparagao dos alimentos, procede-se a adequada limpeza das
embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes, minimizando o
risco de contaminacao;

O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 74°C em seu centro geométrico. Temperaturas
inferiores podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes
de tempo e temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos;

A eficacia do tratamento térmico ¢ avaliada pela verificagdo de temperatura e do

tempo utilizado, conforme planilha de controle;
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Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, procede-se ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetragao do calor. Exceto os
casos em que o fabricante recomenda que o mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda congelado, sendo seguidas orientagdes constantes de
rotulagem;

Apds serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados sdo mantidos em
condi¢des de tempo e de temperatura que ndo favorecem a multiplicacao
microbiana. Para conservacdo a quente, os alimentos s3o submetidos a
temperatura superior a 60°C por no maximo 6 horas. Para conservacdo sob
refrigeracdo ou congelamento, os alimentos sdo previamente submetidos ao
processo de resfriamento;

O processo de resfriamento de um alimento preparado ¢ realizado de forma a
minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favoregam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do
alimento preparado ¢ reduzida de 60°C a 10°C em até 2 horas. Em seguida, o
mesmo ¢ conservado sob refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5°C, ou
congelado a temperatura igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius
negativos);

O prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C ou inferior, ¢ de 5 dias. Quando forem
utilizadas temperaturas superiores a 4°C, o prazo maximo de consumo ¢é
reduzido de forma a garantir as condi¢des higi€nico-sanitirias do alimento
preparado;

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou congelamento
coloca-se no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informacdes:

designacdo, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de
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armazenamento ¢ regularmente monitorada e registrada, conforme planilha de
controle em anexo;

Os alimentos a serem consumidos crus sdo submetidos ao processo de
higienizagao a fim de reduzir a contaminacao superficial. Os produtos utilizados
na higienizacdo dos alimentos sdo regularizados no 6rgdo competente do
Ministério da Satde e sdo aplicados de forma a evitar a presen¢a de residuos no
alimento preparado;

Evita-se manipular os alimentos ja cozidos diretamente com as maos. Procura-se
sempre utilizar utensilios limpos e/ou luvas descartaveis, quando necessario;

Os alimentos enlatados sdo lavados com detergente neutro e agua corrente antes
da abertura da lata, inclusive as latas de bebidas;

Os alimentos nao podem ser provados com os dedos ou palma das maos, sendo
utilizados talheres sanitizados ou descartaveis para este fim;

Sao manipulados os alimentos crus, ou ndo sanitizados, separados dos cozidos,
ou ja sanitizados, a fim de evitar o risco de contaminagdo cruzada;

Na distribuicdo, os alimentos obedecem as seguintes temperaturas: 60°C, no
minimo, para alimentos quentes ¢ de 10°C para alimentos frios;

A 4gua para beber, preparar os alimentos e higienizar superficies, equipamentos
e utensilios, ¢ rigorosamente potivel e sua analise fisico-quimica e
microbiologica ¢ efetuada semestralmente;

A cada 6 meses a limpeza dos reservatérios de adgua ¢ feita, suas tampas sao
mantidas em perfeita vedagdo e sem a presenca de objetos sobre as mesmas.
Verificar POP em anexo;

Mesmo com a utilizacdo de luvas e utensilios, as maos sdo adequadamente

higienizadas.
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CAPITULO XI - MATERIA-PRIMA, INGREDIENTE E EMBALAGEM

21. MATERIA-PRIMA

As matérias-primas para preparacdo do alimento devem estar em condigdes

higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacdo especifica.

Procedéncia, rotulagem e embalagem:

S6 sdo aceitos produtos com registro no SIF, SIE ou no SIM e para produtos

isentos os fornecedores sdo visitados. Na recep¢ao de mercadorias sdo verificadas:

Temperaturas;

Integridade da embalagem:;

Prazo de validade;

Peso do produto;

Qualidade do produto final;

Registro do produto no Ministério da Satde e/ou no Ministério da Agricultura e
do Abastecimento;

Se as embalagens estdo violadas;

Informacgdes claras de rotulagem como: data de fabricacdo, prazo de validade,
procedéncia e lote;

Auséncia de elementos estranhos como: material particulado, insetos, tragas, etc;
Auséncia de contaminacdo e sujidades visiveis nas embalagens;

Apresentagdo pelos fornecedores de laudos de andlises microbioldgicas

periodicamente;
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e Temperaturas adequadas no momento da recepcdo, conferidas através do
termometro digital;

e Na recepc¢ao das matérias-primas, quando ndo ¢ observado o cumprimento de
qualquer destas exigéncias, o produto ¢ devolvido, sendo substituido pelo
fornecedor.

A aferi¢do de temperatura dos alimentos pode ser realizada na superficie ou no
centro geométrico. Para avaliagdo da coccdo, reaquecimento, refrigeracdo e
congelamento, a temperatura deve ser medida na superficie.

O termOmetro infravermelho é cada vez mais usados nas industrias e nos
servigos de alimentagdo. Sua popularidade ¢ atribuida ao fato de serem compactos e
faceis de usar, com resposta rapida, permitindo aos usudrios fazer muitas medigdes
num curto espaco de tempo. Além disso, estes dispositivos permitem a leitura de
temperatura sem contato fisico entre termometro e o alimento, reduzindo qualquer
risco de contaminagdo cruzada. Estes equipamentos também sdo susceptiveis a erros
e medem apenas a superficie do que esta sendo avaliado. Portanto, medi¢des
realizadas apenas com o termometro infravermelho sdo passiveis de erro, podendo
levar a impugnacdo ou liberacdo inadequada dos alimentos por parte de orgados
fiscalizadores.

Para a medigdo das temperaturas no centro geométrico dos alimentos
recomenda-se o uso de termometros digitais com haste metalica de penetracao, uma
vez que os termOmetros infravermelhos com mira laser ndo realizam medicao de
profundidade. Recomenda-se também que os termdmetros de penetracdo sejam
lavados e desinfetados antes de iniciar a medi¢do, a cada uso ¢ ao final das

medigoes.

22. ROTULAGEM E EMBALAGEM:
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Matérias-primas ¢ ingredientes que sofreram fracionamento ou foram
transferidos de suas embalagens originais, sao manipulados com utensilio exclusivo
e acondicionados em recipientes adequados, identificados com rétulo original ou
através de etiquetas contendo: nome de fornecedor ou do fabricante, nome e marca
do produto, modo de conservagdo, prazo de validade e data de transferéncia.

Alimentos preparados crus, manipulados, parcialmente cozidos ou prontos para
o consumo, sdo armazenados sob refrigeragdo, protegidos e identificados com, no

minimo, as seguintes informagdes: nome, data de preparo e prazo de validade.

CAPITULO XII - DISTRIBUICAO DO PRODUTO FINAL

23. DISTRIBUICAO DO PRODUTO FINAL

Na area de consumo de alimentos ou o mais proximo possivel, deve haver um
lavatorio para higienizagdo das maos dos consumidores ¢ as instalagdes sanitarias para
os clientes ndo devem se comunicar com as areas de producao de alimentos.

As areas de exposicdo do alimento preparado sdo mantidas organizadas e em
adequadas condigdes higi€nico-sanitarias. Os equipamentos, modveis e utensilios
disponiveis nessas areas sdo compativeis com as atividades em niimero suficiente e em
adequado estado de conservagao.

Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de
contaminacao dos alimentos preparados por meio de antissepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis.

Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, sdo devidamente dimensionados e, estdo em
adequado estado de higiene, conserva¢do e funcionamento. A temperatura desses

equipamentos ¢ regularmente monitorada.
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O equipamento de exposicao dos alimentos dispde de barreiras de prote¢ao que
previnem a contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da agdo do
consumidor e de outras fontes.

Os utensilios utilizados na consumacao do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, sdo descartdveis e alguns feitos de material ndo-descartavel, devidamente
higienizados, sendo armazenados em local protegido.

Os alimentos sdo conservados em balcdes refrigerados a 10°C ou em balcoes
quentes com temperatura de no minimo 60°C devidamente tampados.

Sdo servidos com o auxilio de protetores manuais (pingas, pegadores, etc)
impedindo-se o contato direto do alimento com as maos do manipulador.

Todo o setor ¢ separado, identificagdo por area como area de pré-preparo,
preparo, coccdo, manipulacio de alimentos, descarte, higienizacdo de panelas,
recebimento e estoque.

Os latdoes de lixo sdo providos com sacos plasticos e tampados, sdo
identificados e possuem pedal para acionamento.

Os manipuladores de alimentos de forma direta ou indireta sdo capacitados em
Boas Praticas de Fabricagdo e Manipulagdo de alimentos, cumprindo todas as
recomendacoes exigidas.

Os locais e equipamentos destinados ao estoque dos produtos acabados como
freezers e balcdes refrigerados, seguem as mesmas rotinas de sanitizagdo ambiental e de
controle de pragas adotadas nos setores produtivos.

A rotatividade dos produtos estocados obedece ao sistema PVPS, onde o
“Primeiro que vence € primeiro que sai”.

A 4gua do balcdo térmico € trocada diariamente e mantida a temperatura média
de 89°C.

No Servigo de Nutrigao e Dietética nao ¢ permitido a manipulacao de dinheiro,

cartdes e outros tipos de pagamento de despesas.
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Os ornamentos localizados na arca de consumacdo ou refeitdorios nao
constituem fonte de contaminagdo para os alimentos preparados. O ar condicionado ¢
permitido fora da area de manipulagao de alimentos como sala da nutri¢do e estoque.

Os alimentos expostos para o consumo imediato sdo protegidos contra poeiras,
insetos e outras pragas urbanas e, contra contaminantes oriundos dos consumidores, tais
como goticulas de saliva e fios de cabelo. Nao podem ter contato com saneantes,
produtos de higiene e demais produtos toxicos. Obedecem aos critérios de tempo x
temperatura, apresentados na tabela a seguir. Os alimentos que ndo obedecem esses

critérios sao desprezados.

Temperatura em °C  (no centro | Tempo de exposi¢ao

geométrico)

Alimentos quentes Minimo de 60min / Méximo 6 horas
Abaixo de 60 Miaximo 1 hora

Alimentos frios Até 10 / Maximo 4

Até 10°C Maximo 2

CAPITULO XIII - PROCEDIMENTOS GERAIS

24. PROCEDIMENTOS GERAIS:

e O controle de qualidade do Servico de Nutri¢do e Dietética ¢ realizado por
profissionais habilitados.

e O estabelecimento dispde de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e esse
documento esta acessivel aos funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade

sanitaria quando requerido.
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e Os registros sao mantidos por periodo de 30 (trinta) dias contados a partir da
data de preparagao dos alimentos.

e Os POP’s contém as instrugdes sequenciais das operacdes e a frequéncia de

execugdo, especificando o nome, o cargo e/ou fung¢ao dos responsaveis pelas

atividades. Sdo aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico do

setor, e os principais exigidos sao:

Higienizacgdo de instalagdes, equipamentos e moveis;

Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

Higienizagdo do reservatorio de agua;

YV V. VYV V

Higiene e satide dos manipuladores.

25. RESPONSABILIDADE TECNICA:

O Responsavel técnico:

I — Capacita os funcionarios nas Boas Praticas de Fabricagdo e manipulagdo de
alimentos, incluindo aspectos de seguranca e saude no trabalho;
IT — Elabora, atualiza e implementa o Manual de Boas Praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados especificos para o estabelecimento;
IIT — Acompanha as inspegdes realizadas pela autoridade sanitaria e presta informagdes
necessarias sobre o processo de produgdo e procedimentos adotados;
IV — Notifica ao 6rgao de Vigilancia epidemioldgica os surtos de doengas transmitidas
por alimentos.

O estabelecimento possui um programa de capacitagdo de pessoal em Boas
Praticas, mantendo-se em arquivo o registro nominal da participagdo dos funcionarios.
A referida capacita¢do ¢ realizada na admissdo de novos funciondrios ou sempre que

necessario.
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26 COLETA E GUARDA DE AMOSTRAS PARA ANALISE
MICROBIOLOGICA

Para auxiliar a esclarecer a ocorréncia de doenga transmitida por alimento, as
amostras sdo coletadas de todos os alimentos produzidos e ofertados aos pacientes,
acompanhantes e funcionarios do Hospital Santa Casa de Misericérdia de Barra Mansa.
Procedimentos:

I — Identificar as embalagens higienizadas ou sacos esterilizados ou desinfetados, com
nome do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responsével pela
colheita;

IT — Proceder a higienizagdo das maos;

IIT — Abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-lo;

IV — Colocar a amostra do alimento dentro do saco com o minimo de 100 gramas;

V — Retirar o ar e fechar a embalagem com um no;

VI — Temperatura e tempo de guarda de alimentos:

e Alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo sao guardados no maximo a
5°C, por setenta ¢ duas horas, sendo que alimentos liquidos sao guardados
somente nesta condicao;

e Alimentos que foram distribuidos quentes sdo guardados sob congelamento a

dezoito graus celsius negativos (- 18°C), por setenta e duas horas.
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PLANO DE TRABALHO
EMENDAS PARLAMENTARES N° 40130015
PORTARIA N° 3.812, DE 29 DE SETEMBRO DE 2022

1) DADOS CADASTRAIS

' ENTIDADE:

' Santa Casa de Misericordia de Barra Mansa

' CNPJ: | CNES:

| 28.683.712.0001/71 | 2280051
ENDERECO:
' Rua Pinto Ribeiro, 205, C entro

 CIDADE: | UF: | CEP: ' (DDD) TELEFONE:

- Barra Mansa | RJ 1 27310-420 | (24) 3325-8300

' CONTA POUPANCA: ' BANCO: | AGENCIA: | OPERACAO:
72-7 ' Caixa Economica Federal L4264 013
“NOME DO RESPONSAVEL: ' CPF:

Getulio José Pereira | 712.626.957-91

' RG/ORGAO EXPEDIDOR: ' CARGO:

| 52468276 CRMRI | Provedor

EMAIL: ' (DDD) TELEFONE:

| provedoria@scbm.org.br

| (24) 3325-8301

2) DESCRICAO DO PROJETO
! TITULO DO PROJETO i PERIODO DE EXECUCAO f

APERFEICOAR A ASSISTENCIA PRESTADA AOS
PACIENTES DO SISTEMA UNICO DE SAUDE — SUS
POR MEIO DA IMPLEMENTACAO DE
PROTOCOLOS DE QUALIDADE

PREVISAO DE
TERMINO
31/07/2024

INICIO

31/07/2023

3) JUSTIFICATIVA DA PREPOSICAO

; Considerando a PORTARIA GM/MS N°¢ 449, DE 5 DE ABRIL DE 2023, que dispde sobre a aplicag@o de |

| emendas parlamentares que adicionarem recursos ao Sistema Unico de Saude

(SUS), para a realizacdo de |

| transferéncias do Fundo Nacional de Saude aos fundos de saude dos Estados, Distrito Federal e Municipios, no |

| exercicio de 2023.

i Considerando o advento da PORTARIA N°3.812, DE 29 DE SETEMBRO DE 2022, que habilita Estados, |
i Municipios e Distrito Federal a receberem recursos referentes ao incremento temporario ao custeto dos servigos de |

| Atencdo Especializada a Saude.
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PLANO DE TRABALHO
EMENDAS PARLAMENTARES N° 40130015
PORTARIA N° 3.812, DE 29 DE SETEMBRO DE 2022

Considerando que a Santa Casa de Misericordia de Barra Mansa, € um hospital filantropico. com Porta
| Hospitalar de Emergéncia referéncia em alta e meédia complexidade destacando-se sua importancia no
atendimento a populagio. Além de ser o iinico hospital da cidade que atende através do Sistema Unico de Saude
(SUS), com um papel extremamente importante na regido, onde desenvolve suas atividades direcionadas a uma
populagao de mais de 800 mil de habitantes em 12 municipios da regido Médio Paraiba.

Vimos dispor o que segue:

Oferecemos atendimentos de urgéncia/emergéncia e de alta complexidade, com porta de entrada aberta
24 horas. O Hospital possui hoje 228 leitos e mais de 14 mil m* construidos, com 20 leitos de terapia intensiva,

6 salas cirurgicas, ambulatorio de especialidades, clinica meédica e clinica cirargica.

Diante deste cenario, o presente plano tem como objetivo principal a manutencdo da qualidade
nutricional oferecida aos usuarios, acompanhantes e funcionarios da institui¢do.

Para manutengdo da qualidade nutricional sera elaborado um Manual de Boas Praticas Nutricionais onde
serdo reunidos os dados em um Gnico documento como instrumento a ser adotado pelos profissionais habilitados,
com o objetivo de ilustrar e facilitar a tomada de decisdo na pratica clinica diaria.

Todos os pacientes admitidos na unidade de internacao hospitalar devem receber ateng@o pela equipe
multidisciplinar, composto por nutrologo, nutricionistas (divididos em plantoes), fonoaudiologa e enfermeira
para melhor acompanhamento destes pacientes.

Apos avaliagdo nutricional realizada, as duas equipes deverdo planejar ¢ adequar o melhor cuidado ao
paciente, incluindo a alta hospitalar.

Ressaltamos tambeém sobre a importancia da gestao de Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) que
destinam seu trabalho no preparo e fornecimento de refeicdes para toda unidade hospitalar — pacientes,
acompanhantes e funcionarios.

As boas praticas na UAN transmitem informacdes seguras sobre a forma correta de recebimento.
armazenamento e higieniza¢do dos géneros alimenticios, bem como o seu preparo e distribui¢ao garantindo assim

uma alimentagdo segura e de qualidade do ponto de vista nutricional e sanitario de acordo com os objetivos da
Unidade de Nutricdo Clinica (UNC).

A padroniza¢do de procedimentos de higiene ¢ um item importante no MBP (Manual de Boas Praticas),
pois estabelece nstrugdes sequenciais para a realizacdo de operagdes rotinetras e especificas de higienizacao de
instala¢des, equipamentos e utensilios contribuindo para a garantia das condicdes higiénico-sanitarias necessarias
ao processamento de alimentos complementando as Boas Praticas de Fabricagao.

Pacientes hospitalizados podem ter necessidades nutricionais especiais em funcao da desnutricao e dos
desequilibrios metabolicos impostos pelas doengas. A terapia nutricional. principalmente nos estagios criticos
das enfermidades, deve ser administrada de modo seguro ¢ eficaz.

Varios estudos tém avaliado o papel da equipe multidisciplinar na administracao da terapia nutricional.

Mesmo com os avangos da terapia nutricional e metabolica nas ultimas décadas, a desnutrigdo continua sendo

comum em pacientes hospitalizados, com prevaléncia variando entre 30% e 35% nos diferentes estudos, e
=
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podendo estar presente no momento da admissao hospitalar ou desenvolver-se no decorrer da internacao.

A 1mplantagdo de novas rotinas sera utilizada como recurso para a pratica desses profissionais.
considerando a necessidade de integralidade das acdes atraves da criacdo de estratégias de interagdo e
organizagdo, para qualificar os cuidados nutricionais oferecidos aos clientes/pacientes.

Nas recomendagdes propostas, os aspectos considerados se complementam. Assim, a escolha de uma
tecnologia de gestdo dos cuidados nutricionats centrada na necessidade humana (dos clientes/pacientes e
profissionais) pressupde, a0 mesmo tempo, a criacdo de atividades de interface e uma organizacdo de trabalho
flexivel.

Os indicadores de qualidade em terapia nutricional (IQTN) se constituem uma importante ferramenta
para as EMTN's, pois auxiliam no cumprimento da missdo da equipe: reducdo de complica¢des, melhor

|

adequacdo da oferta nutricional, melhor custo-efetividade, e permitem quando necessarias, a pronta aplicagdo de |

N N |
medidas corretivas.

A implementagdo de indicadores de qualidade € uma maneira simples e sistematizada de aplicar
protocolos clinicos conforme preconizado pela EMTN e visando as melhores praticas em TN. Sdo importantes
para avaliagdo e monitoramento, uma vez que identificam ndo conformidades em relacdo a aplicacdo de

protocolos e cuidados instituidos aos pacientes. LN f‘\]
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PLANO DE TRABALHO
EMENDAS PARLAMENTARES N° 40130015
PORTARIA N° 3.812, DE 29 DE SETEMBRO DE 2022

4) IDENTIFICACAO DO OBJETO A SER EXECUTADO

_ | INDICADORES ~ | VALOR
DESCRICAO | QUALITATIVOS | METAS | ACOES | ESTIMADO
| ' \ * Analisar o indice de resto |
ingesta visando avaliar as |
E oo . quantidades derperdicadas nas
‘ ‘ | | bandejas/ pratos em relagdo a |
E ' quantidade  de  alimentos
! ' produzida: ;
, "« Controle do desperdicio, |
& j - auxiliando na prevengio e |
. | diminuigdo dos mesmos; :
: ‘ 5 ‘ « Analise do cardapio para |
‘ Percentual da relagao | " maior produtividade ) }
| . | entre o alimento | satisfacdo:
lmplel‘nenfdcao dOEj devolvido no prato e a| » Avaliacdo da qualidade do ;
PIO[OLOIO | quantidade de Resto ingestao | servico prestado na unidade, R$298.205,00

nutricional sendo = . P | . : 3
- alimento distribuido, | igual ou menor a | perante 0 olhar da |
ele o Manual de | | b . |

| atraves de pesagem. | 4%, | clientela/paciente.

Boas Praticas de |

| (vide ficha técnica do '« Instituir pesquisa de |

Alimentos. o . ‘ | e ﬂ
| indicador contida ne | | satisfacdo  para  pacientes,

| manual) | | acomapanhantes € |
funcionarios.

| | | .« Contribuicdo para todo o |
‘ * processo de produgdo e do |
| cardapio ofertado com |
; : ' produtos de maior qualidade ¢ |
| ‘! " melhor aceitagdo: | 1
: . Promogdo de um trabalho de |
‘ | conscientizagdo para que 0s |

| acomapnhantes e funcionarios

sirvam a cpmida sem excessos. |
£ \ !
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» Analise do nivel de !
conformidade do Servico de

Alimentagao com as |

exigénclas  da  legislacdo

| sanitaria vigente;
| ; " | » Garantir as condicdes

| | ~ Adesio de 76 a | higiénico-sanitarias do |
f Percentual de adesdao | 100% de | alimento orenarado ‘
i 3 : I repar :

? a0 checklist de Boas ’ ! prep

- Praticas, baseado na

| “RDC 216/2004. , |
= ! : checklist. | corretiva e preventiva,

e BEvitar a ocorréncia de

| atendimento dos | * Garantir manutengdo dos | R$298.205.00
itens do | equipamentos da cozinha —|

‘ | - doengas  provocadas  pelo |
‘ | | consumo de alimentos
; ? f | contaminados; |
e Garantia da qualidade e '
i | seguranga dos alimentos.

TOTAL ESTIMADO PARA O PERIODO DE EXECUCAO - RS 596.410,00 |

fObservac()es:

Aplicagao do recurso: Desenvolvimento de pesquisa de satisfagdo para pacientes, acompanhantes e funcionarios com
ltodoq 0s respectivos custos. Investimentos em treinamentos para a equipe multidisciplinar envolvida nos processos
relativos a este Plano de Trabalho. Custeio das despesas gerais dos setores alvo do protocolo a ser implementado.
Garantia de manutengdes gerais (preventivas e corretivas) dos equipamentos de cozinha e demais setores alvo do
ipmmcol() a ser implementado. Aquisi¢do de géneros alimenticios gerais com a garantia da qualidade e seguranca dos
|allmentos Aquisi¢ao de utensilios e materiais descartavels dos setores alvo do pgotocolo a ser lmplementado

AN
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PLANO DE TRABALHO
EMENDAS PARLAMENTARES N° 40130015
PORTARIA N° 3.812, DE 29 DE SETEMBRO DE 2022

5) PRESTACAO DE CONTAS
} A prestagdo de contas sera realizada com periodicidade quadrimestral, onde poderdo ser apreciadas cnquanto
“metas qualitativas” a implementagao dos protocolos de qualidade propostos, bem como a performance dos seus
respectivos indicadores de mensuragdo e a progressao individual da porcentagem de adesdo aos mesmos. Estima-se -
" que 80% dos resultados propostos possam ser observados apos o periodo de seis meses.

Importa esclarecer ainda que, a prestagao de contas sera realizada por meio de planilha estruturada, contendo |
o detalhamento das despesas pagas, documentos fiscais comprobatorios (notas fiscais) e comprovantes de |

pagamento em conformidade com as agdes estabelecidas.

6) DECLARACAO DE SOLICITACAO DE DEFERIMENTO
j, Na qualidade de representante legal, declaro, para fins de prova junto ao Municipio de Barra Mansa-RJ. ter
| conhecimento da PORTARIA N° 3.812, DE 29 DE SETEMBRO DE 2022 € a PORTARIA GM/MS N° 449, DE 5 |
- DE ABRIL DE 2023, para execugdo das dotagdes consignadas no Fundo Municipal de Saude.
i Pego o deferimento ao que ora ¢ solicitado parg-fins de executar o Plano de Trabalho proposto.

Barra Mansa-RJ, 03 de julho de 2023.

‘ Get llﬁ()"J()se Pereira
f / 'Provedor

]
Santa Casa de Misg¢ricordia de Barra Mansa
J

7) APROVACAO DO CONCEDENTE
Plano aprovado conforme proposto. Tomem-se as providéncias legais para viabilizar a concessio do repasse

| mediante a firmatura do instrumento apresentado.

Barra Mansa-RJ, 03 de julho de 2023. /é
B
| LLL/// //

Surglo Gomes da Silva

Secretario de Saude
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APENDICE C

PRESTACAO DE CONTAS

105

Santa Casa de Misericordia Q 24 3325.8300
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EMENDA PARLAMENTAR

EMENDA DE CUSTEIO N2 40130015 - CONTRATO N2 51/2023

1 - Nome da Entidade 1.1-CNPJ 1.2- CNES
Santa Casa de Misericordia de Barra Mansa 28.683.712.0001/71 2280051
B 4 - Documento 5-P 7 - Valor
2 - Favorecido 3-CNPJ - 6 - Natureza da Despesa =
4.1 - Tipo 4.2 - N2 4.3 - Data 5.1 - Forma 5.2 - Data 5.3 - Parcela 7.1 - Receita 7.2 - Valor Bruto 7.3 - Valor Liquido

SANTA CASA DE MISERICORDIA BARRA MANSA 28.683.712/0001-71 DEP. C/C 04/08/2023 Transferéncia 04/08/2023 RS 596.410,00
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 192982 03/08/2023 Boleto 10/08/2023 1/2 Incremento de custeio RS 8.707,90 | RS 4.353,95
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 10280 31/07/2023 Boleto 14/08/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 3.824,50 | RS 3.824,50
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 192982 04/08/2023 Boleto 14/08/2023 2/2 Incremento de custeio RS 4.353,95
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 23699 08/08/2023 Boleto 14/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.588,52 | RS 3.588,52
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 4794 03/08/2023 Boleto 14/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.358,50 | RS 2.358,50
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 21575 11/08/2023 Boleto 17/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.961,95 | RS 2.961,95
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 24579 14/08/2023 Boleto 17/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.441,17 | RS 2.441,17
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1263642 11/08/2023 Boleto 17/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 6.694,95 | RS 6.694,95
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 69970 08/08/2023 Boleto 17/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 6.113,81 | RS 6.113,81
R O LANDIM ACOUGUE LTDA 45.207.306/0001-51 Nota Fiscal 81 09/08/2023 Boleto 17/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 297,45 | RS 297,45
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 69876 04/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.589,15 | RS 4.589,15
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 69960 07/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 109,25 [ RS 109,25
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1264622 15/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 253,80 | RS 253,80
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 30844 02/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 59,90 [ RS 59,90
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 30861 03/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 58,15 | RS 58,15
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 30931 07/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 95,79 | RS 95,79
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 30953 08/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 1.856,69 | RS 1.856,69
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 31037 11/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.108,68 | RS 1.108,68
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 31042 11/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 330,02 | RS 330,02
VERTICAL COM DE PRO MED LTDA 13.123.772/0002-43 Nota Fiscal 7965 03/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 954,00 | RS 954,00
ALVOTEX INDUSTRIA E COMERCIO L 04.587.378/0001-94 Nota Fiscal 20831 10/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.420,31 | RS 1.420,31
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 63607 10/08/2023 Boleto 21/08/2023 1/3 Incremento de custeio RS 6.429,00 | RS 2.143,00
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 63607 10/08/2023 Boleto 21/08/2023 2/3 Incremento de custeio RS 2.143,00
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 63607 10/08/2023 Boleto 21/08/2023 3/3 Incremento de custeio RS 2.143,00
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 24616 18/08/2023 Boleto 25/08/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.450,19 | RS 3.450,19
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 20610 22/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.271,17 | RS 3.271,17
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1267390 22/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.335,01 | RS 2.335,01
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 197135 31/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 6.621,30 | RS 3.310,65
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 24707 26/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.109,30 | RS 4.109,30
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1380025 18/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.095,79 | RS 4.095,79
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1379956 18/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.618,03 | RS 2.618,03
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1382314 31/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 249,70 | RS 249,70
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 16451 29/08/2023 Boleto 04/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.034,31 | RS 2.034,31
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 23946 02/09/2023 Boleto 12/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.442,05 | RS 3.442,05
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 24794 29/08/2023 Boleto 12/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.929,40 | RS 2.929,40
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 198313 06/09/2023 Boleto 13/09/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 7.422,51 | RS 3.711,26
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 197135 31/08/2023 Boleto 13/09/2023 1/2 Incremento de custeio RS 6.621,30 | RS 3.310,65
R O LANDIM ACOUGUE LTDA 45.207.306/0001-51 Nota Fiscal 83 25/08/2023 Boleto 13/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 10.289,51 | RS 10.289,51
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 70667 24/08/2023 Boleto 13/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 5.121,30 | RS 5.121,30
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1543990 18/08/2023 Boleto 13/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 505,05 | RS 505,05
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1543991 18/08/2023 Boleto 13/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.041,00 | RS 2.041,00
R O LANDIM ACOUGUE LTDA 45.207.306/0001-51 Nota Fiscal 84 28/08/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.418,58 | RS 1.418,58
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 5109 09/09/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.441,17 | RS 2.441,17
PARNASSA DISTRIBUIDORA EIRELI 29.806.756/0001-04 Nota Fiscal 5490 31/08/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.337,52 | RS 1.337,52
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1545764 25/08/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 313,50 | RS 313,50
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1545771 25/08/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.815,84 | RS 2.815,84
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 63843 24/08/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 465,28 | RS 465,28
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1547618 01/09/2023 Boleto 18/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.514,80 | RS 4.514,80
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 198313 06/09/2023 Boleto 18/09/2023 2/2 Incremento de custeio RS 3.711,25
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 199681 15/09/2023 Boleto 22/09/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 6.946,37 | RS 3.473,19
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 909 31/07/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 130,00 | RS 130,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 915 03/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.145,84 | RS 1.145,84
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 933 10/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.887,59 | RS 1.887,59
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 936 11/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 107,70 | RS 107,70




SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 939 14/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 281,60 | RS 281,60
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 947 16/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 422,40 | RS 422,40
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 957 24/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 180,76 | RS 180,76
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 961 25/08/2023 Transferéncia 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 142,40 | RS 142,40
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 1385788 15/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.147,11 | RS 1.147,11
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31302 25/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 69,30 [ RS 69,30

AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 71167 04/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.397,61 | RS 2.397,61
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 200115 19/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/2 Incremento de custeio RS 453,27 | R 226,63
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 5132 15/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 5.045,08 | RS 5.045,08
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 1383653 06/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 595,78 | RS 595,78
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7260 28/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 143,76 | RS 143,76
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31362 29/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 93,65 | RS 93,65

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1547604 01/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.299,65 | RS 4.299,65
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 327777 03/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.656,00 | RS 1.656,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 328397 10/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 1.886,00 | RS 1.886,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 328718 17/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.380,00 | RS 1.380,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 329018 24/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.472,00 | RS 1.472,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 329376 31/08/2023 Boleto 25/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.702,00 | RS 1.702,00
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 200619 21/09/2023 Boleto 25/09/2023 1/2 Incremento de custeio RS 5.014,55 | RS 2.507,27
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 199681 15/09/2023 Boleto 28/09/2023 12 Incremento de custeio R$ 6.946,37 | RS 2.769,77
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 1386762 21/09/2023 Boleto 29/09/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.547,10| RS 4.547,10
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 24913 19/09/2023 Boleto 02/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.994,50| RS 2.994,50
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 71373 11/09/2023 Boleto 02/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 881,52 | RS 881,52
ALVOTEX INDUSTRIA E COMERCIO L 04.587.378/0001-94 Nota Fiscal 20915 04/09/2023 Boleto 02/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.244,82 | RS 1.244,82
CIA CAPITAL PROD ALIMENTICIOS 33.175.092/0004-42 Nota Fiscal 81006 04/09/2023 Boleto 02/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.000,00| RS 1.000,00
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0020-33 Nota Fiscal 31419 31/08/2023 Boleto 02/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 135,71 | RS 135,71

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 200115 19/09/2023 Boleto 02/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 226,64
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64008 05/09/2023 Boleto 02/10/2023 1/2 Incremento de custeio RS 3.460,40 | RS 1.730,07
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31473 04/09/2023 Boleto 04/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 937,24 | RS 937,24

JCJ DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 2950 04/09/2023 Boleto 04/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 540,93 | RS 540,93
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 24116 22/09/2023 Boleto 04/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.693,42 | RS 2.693,42
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 71473 13/09/2023 Boleto 04/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 149,42 | RS 149,42
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 201643 28/09/2023 Boleto 05/10/2023 1/2 Incremento de custeio RS 2.692,79 | RS 1.346,39
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1279272 21/09/2023 Boleto 05/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.352,89 | RS 1.352,89
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 71537 14/09/2023 Boleto 05/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.653,68 | RS 1.653,68
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 200619 21/09/2023 Boleto 05/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 2.507,28
JCJ DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 2951 04/09/2023 Transferéncia 05/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 302,38 | RS 302,38

PARNASSA DISTRIBUIDORA EIRELI 29.806.756/0001-04 Nota Fiscal 5533 15/09/2023 Boleto 06/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 429,30 | RS 429,30

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 201852 29/09/2023 Boleto 06/10/2023 1/2 Incremento de custeio RS 1.007,20 | RS 503,60
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 986 11/09/2023 Transferéncia 06/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 6.770,30 | RS 6.770,30
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1388302 28/09/2023 Boleto 06/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 811,90 [ RS 811,90
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 976 01/09/2023 Transferéncia 06/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 130,00 | RS 130,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 975 01/09/2023 Transferéncia 06/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.348,62 | RS 1.348,62
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 974 01/09/2023 Transferéncia 06/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.582,75 | RS 1.582,75

J.0. SOUZA E CIA LTDA 01.993.718/0001-99 Nota Fiscal 5694 04/09/2023 Transferéncia 10/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 6.107,15| RS 6.107,15

J.0. SOUZA E CIA LTDA 01.993.718/0001-99 Nota Fiscal 5695 04/09/2023 Transferéncia 10/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 53L,11| RS 531,11

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64008 05/09/2023 Boleto 10/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.730,07
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 6677 29/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.555,09 | RS 2.555,09

REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1282027 28/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 932,08 [ RS 932,08
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 201643 28/09/2023 Boleto 11/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.346,40
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31652 13/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 205,02 | RS 205,02

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64201 14/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/3 Incremento de custeio RS 6.811,10 | RS 2.270,38

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 201852 29/09/2023 Boleto 11/10/2023 2/2 Incremento de custeio R$ 503,60
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31707 15/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 39,40 [ RS 39,40
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 180160 04/10/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.848,03 | RS 2.848,03

JCJ DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 3040 19/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 45,49 | RS 45,49

REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1284830 05/10/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 2.202,00 | RS 2.202,00
COOPERATIVA ARROZEIRA PALMARES 91.877.506/0001-39 Nota Fiscal 78015 19/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 7.965,00 | RS 7.965,00
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203017 06/10/2023 Boleto 11/10/2023 1/2 Incremento de custeio RS 5.046,14 | RS 2.523,07
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203017 06/10/2023 Boleto 11/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 2.523,07
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203173 07/10/2023 Boleto 11/10/2023 1/2 Incremento de custeio RS 3.014,58 | RS 1.507,29
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203173 07/10/2023 Boleto 11/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.507,29
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 20930 26/09/2023 Boleto 11/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.603,91 | RS 2.603,91




LEONARDO DE ALMEIDA MARTINS 23.088.968/0001-17 Nota Fiscal 5 27/09/2023 Transferéncia 16/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 890,00 | RS 890,00
LEONARDO DE ALMEIDA MARTINS 23.088.968/0001-17 Nota Fiscal 6 27/09/2023 Transferéncia 16/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 890,00 | RS 890,00
LEONARDO DE ALMEIDA MARTINS 23.088.968/0001-17 Nota Fiscal 8 27/09/2023 Transferéncia 16/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 670,00 | RS 670,00
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203444 10/10/2023 Boleto 17/10/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 6.145,83 | RS 3.072,91
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203778 11/10/2023 Boleto 18/10/2023 1/2 Incremento de custeio RS 533,52 | RS 266,76
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0099-06 Nota Fiscal 24252 06/10/2023 Boleto 18/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.367,93[ RS 2.367,93

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64201 14/09/2023 Boleto 19/10/2023 2/3 Incremento de custeio RS 2.270,36
REFRIGERACAO NOVOCLIMA DE BARR 29.056.579/0001-96 Nota Fiscal 13711 20/09/2023 Boleto 19/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 368,00 | RS 368,00
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31807 21/09/2023 Boleto 19/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 99,04 | RS 99,04
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31806 21/09/2023 Boleto 19/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 57,80 | RS 57,80
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 330980 29/09/2023 Transferéncia 23/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.722,00| RS 1.722,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 330324 14/09/2023 Transferéncia 23/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.748,00[ RS 1.748,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 330563 20/09/2023 Transferéncia 23/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.518,00| RS 1.518,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 329651 06/09/2023 Transferéncia 23/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.564,00| RS 1.564,00
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 18072 11/10/2023 Boleto 23/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.653,62 | RS 3.653,62
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 72272 02/10/2023 Boleto 23/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 5.466,78 | RS 5.466,78
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203444 10/10/2023 Boleto 24/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 3.072,92
PESO CERTO COMERCIAL LTDA 31.678.825/0001-93 Nota Fiscal 1179 26/09/2023 Boleto 24/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 125,00 | RS 125,00
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 31880 25/09/2023 Boleto 25/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 129,31 | RS 129,31
PARNASSA DISTRIBUIDORA EIRELI 29.806.756/0001-04 Nota Fiscal 5600 04/10/2023 Boleto 25/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.423,80 | RS 1.423,80
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 22112 03/10/2023 Boleto 25/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.708,82 | RS 1.708,82

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 203778 11/10/2023 Boleto 25/10/2023 2/2 Incremento de custeio RS 266,76
JCJ DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 3061 26/09/2023 Boleto 25/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 137,97 | RS 137,97

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 204999 19/10/2023 Boleto 25/10/2023 12 Incremento de custeio R$ 2.866,85 | RS 1.433,43
R O LANDIM ACOUGUE LTDA 45.207.306/0001-51 Nota Fiscal 87 28/09/2023 Boleto 25/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 114,90 | RS 114,90

AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 72424 06/10/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 501,46 | RS 501,46
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 72441 06/10/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 658,68 | RS 658,68
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1555024 29/09/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 47,93 | RS 47,93

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1555011 29/09/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 7.742,58 | RS 7.742,58

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1555007 29/09/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 342,45 | RS 342,45

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1554975 29/09/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 1.525,74 | RS 1.525,74
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1390138 06/10/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 441,70 | RS 441,70
VERTICAL COM DE PRO MED LTDA 13.123.772/0002-43 Nota Fiscal 10949 28/09/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 498,00 | RS 498,00
CIA CAPITAL PROD ALIMENTICIOS 33.175.092/0001-08 Nota Fiscal 81452 29/09/2023 Boleto 27/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.200,00 | RS 1.200,00
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 23183 18/10/2023 Boleto 30/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 5.614,69 | RS 5.614,69
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 6832 20/10/2023 Boleto 30/10/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.034,31| RS 2.034,31
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7461 02/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.054,17 | RS 1.054,17
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 32027 02/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 73,70 | RS 73,70
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7465 04/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 29,88 | RS 29,88

REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1290740 19/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.715,35 | RS 1.715,35
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 206089 26/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 5.760,46 | RS 5.760,46
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1556698 05/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 433,08 | RS 433,08
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1394115 26/10/2023 Boleto 01/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.226,68 | RS 2.226,68
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 204999 19/10/2023 Boleto 03/11/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.343,52
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 6849 23/10/2023 Boleto 06/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.766,66 | RS 2.766,66

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64680 09/10/2023 Boleto 07/11/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 3.500,70 | RS 1.750,35

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 206928 01/11/2023 Boleto 07/11/2023 1/2 Incremento de custeio RS 5.887,51 | RS 2.943,75
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 21161 27/10/2023 Boleto 07/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.743,13 | RS 3.743,13
PARNASSA DISTRIBUIDORA EIRELI 29.806.756/0001-04 Nota Fiscal 5616 18/10/2023 Boleto 07/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 165,60 | RS 165,60
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1392676 19/10/2023 Boleto 07/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 740,00 | RS 740,00
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7485 09/10/2002 Boleto 07/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 43,35 | RS 43,35

JCJ DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 16 10/10/2023 Boleto 07/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 749,71 | RS 749,71

BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1393080 20/10/2023 Boleto 07/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.191,30 | RS 2.191,30
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64479 28/09/2023 Boleto 07/11/2023 1/3 Incremento de custeio R$ 3.703,58 | RS 1.234,52
SOLUTIONS 2000 COM. DE EQUIP 01.887.294/0001-88 Nota Fiscal 846 09/10/2023 Transferéncia 08/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 705,00 | RS 705,00
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7505 11/10/2023 Boleto 09/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 15,10 [ RS 15,10
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7502 11/10/2023 Boleto 09/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 163,30 | RS 163,30
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2787 02/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.232,17 | RS 1.232,17
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2788 04/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.335,11 | RS 1.335,11
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2793 06/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.182,82 | RS 1.182,82
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2794 09/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.070,56 | RS 1.070,56
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2795 11/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.357,69 | RS 1.357,69
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2796 13/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.289,07 | RS 1.289,07




VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2797 16/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.376,90 | RS 1.376,90
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2801 18/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.706,63 | RS 1.706,63
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2802 20/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 981,53 [ RS 981,53
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2803 23/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.291,01 | RS 1.291,01
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2804 25/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.303,98 | RS 1.303,98
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2806 27/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.665,30 | RS 1.665,30
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2807 30/08/2023 Transferéncia 10/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 969,44 | RS 969,44
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 21203 01/11/2023 Boleto 13/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 5.207,83 | RS 5.207,83
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7508 13/10/2023 Boleto 13/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 37,40 | RS 37,40

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64777 16/10/2023 Boleto 14/11/2023 1/3 Incremento de custeio R$ 4.907,10 | RS 1.635,70
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64680 09/10/2023 Boleto 14/11/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.750,35

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 206928 01/11/2023 Boleto 14/11/2023 2/2 Incremento de custeio RS 2.943,76
PESO CERTO COMERCIAL LTDA 31.678.825/0001-93 Nota Fiscal 1213 16/10/2023 Boleto 14/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 143,16 | RS 143,16
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7524 16/10/2023 Boleto 14/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 17,96 | RS 17,96
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7533 17/10/2023 Boleto 14/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 15,48 | RS 15,48

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 208298 09/11/2023 Boleto 14/11/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 5.985,16 | RS 2.992,58
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 208477 09/11/2023 Boleto 16/11/2023 1/2 Incremento de custeio RS 745,20 | RS 372,60
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0001-09 Nota Fiscal 331198 05/10/2023 Boleto 21/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.428,00 | RS 1.428,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0001-09 Nota Fiscal 331839 11/10/2023 Boleto 21/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.512,00 | RS 1.512,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0001-09 Nota Fiscal 332173 19/10/2023 Boleto 21/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.344,00 | RS 1.344,00
COOP AGRO PEC BARRA MANSA LTDA 28.672.996/0001-09 Nota Fiscal 332537 27/10/2023 Boleto 21/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.764,00 | RS 1.764,00
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 21575 06/11/2023 Boleto 21/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.637,34 | RS 3.637,34
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64777 16/10/2023 Boleto 21/11/2023 2/3 Incremento de custeio RS 1.635,70
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 21258 10/11/2023 Boleto 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.230,48 | RS 3.230,48
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1395382 01/11/2023 Boleto 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.666,45 | RS 3.666,45
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64886 24/10/2023 Boleto 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 290,85 | RS 290,85
SOLUTIONS 2000 COM. DE EQUIP 01.887.294/0001-88 Nota Fiscal 848 23/10/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 310,00 | RS 310,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 983 08/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 827,39 | RS 827,39
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 993 14/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 148,10 | RS 148,10
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 995 15/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 630,79 | RS 630,79
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1004 20/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 174,50 | RS 174,50
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1005 20/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 130,00 | RS 130,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1012 25/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 1.487,70 | RS 1.487,70
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1017 25/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.850,80 | RS 1.850,80
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1019 26/09/2023 Transferéncia 22/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 415,90 [ RS 415,90

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 208298 09/11/2023 Boleto 23/11/2023 2/2 Incremento de custeio RS 2.992,58
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 209429 16/11/2023 Boleto 23/11/2023 1/2 Incremento de custeio RS 2.137,47 | RS 1.068,74
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1299114 09/11/2023 Boleto 23/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.291,68 | RS 2.291,68
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1562171 27/10/2023 Boleto 24/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 345,11 | RS 345,11
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 73460 03/11/2023 Boleto 24/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.014,99 | RS 2.014,99
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 73478 03/11/2023 Boleto 24/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 439,20 [ RS 439,20
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 209639 17/11/2023 Boleto 24/11/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 1.816,65 | RS 908,33
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 208477 10/11/2023 Boleto 24/11/2023 2/2 Incremento de custeio RS 372,60
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 24547 14/11/2023 Boleto 27/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.627,45 | RS 1.627,45
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7580 26/10/2023 Boleto 27/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 197,09 | RS 197,09

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64777 16/10/2023 Boleto 28/11/2023 3/3 Incremento de custeio RS 1.635,70
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 73592 07/11/2023 Boleto 28/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 164,70 | RS 164,70
PARNASSA DISTRIBUIDORA EIRELI 29.806.756/0001-04 Nota Fiscal 5684 07/11/2023 Boleto 28/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.238,40 | RS 1.238,40
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 21312 17/11/2023 Boleto 29/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.499,01| RS 3.499,01

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 209429 16/11/2023 Boleto 30/11/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.068,73
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 210567 23/11/2023 Boleto 30/11/2023 1/2 Incremento de custeio RS 1.991,84 | RS 995,92
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1397046 09/11/2023 Boleto 30/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 376,25 | RS 376,25
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65038 01/11/2023 Boleto 30/11/2023 1/2 Incremento de custeio RS 2.426,15 | RS 1.213,08

CIA CAPITAL PROD ALIMENTICIOS 33.175.092/0001-08 Nota Fiscal 81935 01/11/2023 Boleto 30/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.200,00 | RS 1.200,00
SOLUTIONS 2000 COM. DE EQUIP 01.887.294/0001-88 Nota Fiscal 851 03/11/2023 Transferéncia 30/11/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.480,00 | RS 2.480,00
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 209639 17/11/2023 Boleto 01/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 908,32
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1563924 03/11/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 8.756,07 | RS 8.756,07

JCJ) DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 87 01/11/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 565,99 | RS 565,99

JCJ) DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 88 01/11/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 527,45 | RS 527,45

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1563931 03/11/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.085,60 | RS 2.085,60
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7617 01/11/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 30,02 | RS 30,02
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7608 31/10/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 179,75 | RS 179,75
COOPERATIVA ARROZEIRA PALMARES 91.877.506/0001-39 Nota Fiscal 78846 01/11/2023 Boleto 01/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 6.392,00 | RS 6.392,00




MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64448 26/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 1.143,88 | RS 571,94
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64448 26/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 571,94
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64479 28/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 2/3 Incremento de custeio RS 1.234,54
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64479 28/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 3/3 Incremento de custeio RS 1.234,52
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 64201 14/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 3/3 Incremento de custeio RS 2.270,36
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2810 01/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.508,20 | RS 1.508,20
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2811 03/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.283,85 | RS 1.283,85
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2812 06/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.202,35 | RS 1.202,35
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2813 08/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.156,93 | RS 1.156,93
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2814 11/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.669,46 | RS 1.669,46
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2815 13/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.271,29 | RS 1.271,29
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2816 15/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.285,87 | RS 1.285,87
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2817 18/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.806,24 | RS 1.806,24
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2823 19/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 94,66 | RS 94,66
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2824 20/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.019,19 | RS 1.019,19
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2825 22/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.187,22 | RS 1.187,22
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2827 24/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.674,84 | RS 1.674,84
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2829 27/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.368,01 | RS 1.368,01
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2830 29/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.558,04 | RS 1.558,04
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1026 29/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 221,99 | RS 221,99
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1028 29/09/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 551,16 | RS 551,16
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1033 02/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.251,34 | RS 2.251,34
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1041 06/10/2002 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 826,74 | RS 826,74
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1044 09/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 130,00 | RS 130,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1047 10/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.136,79 | RS 3.136,79
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1058 17/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 576,00 | RS 576,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1059 17/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 739,10 | RS 739,10
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1060 17/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.958,40 | RS 3.958,40
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1066 18/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 169,80 | RS 169,80
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1087 30/10/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 38,90 | RS 38,90
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1096 01/11/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 245,09 | RS 245,09
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1098 03/11/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 859,08 | RS 859,08
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1099 03/11/2023 Transferéncia 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.294,53 | RS 1.294,53
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 24602 21/11/2023 Boleto 04/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.505,39 | RS 1.505,39
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 23802 24/11/2023 Boleto 06/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.805,00 | RS 2.848,03
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 210567 23/11/2023 Boleto 07/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 995,92
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1305023 23/11/2023 Boleto 07/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.050,97 | RS 1.050,97
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7658 07/11/2023 Boleto 07/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 241,95 | RS 241,95
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65038 07/11/2023 Boleto 07/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.213,07
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1398345 16/11/2023 Boleto 07/12/2023 1/1 Incremento de custeio R$ 5.291,00 | RS 4.370,17
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 211818 30/11/2023 Boleto 07/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 6.047,98 | RS 3.023,99
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1566001 10/11/2023 Boleto 08/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 631,10 | RS 631,10
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1566003 10/11/2023 Boleto 08/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.205,46 | RS 1.205,46
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 23528 28/11/2023 Boleto 11/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.824,50 [ RS 3.824,50
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7689 10/11/2023 Boleto 11/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 12,78 | RS 12,78
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 32601 03/11/2023 Boleto 11/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 728,83 | RS 728,83
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65285 13/11/2023 Boleto 12/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 1.429,95 | RS 714,98
REAL CARNES IND. E COM. DE CARNES LTDA 10.436.655/0001-60 Nota Fiscal 1306998 28/11/2023 Boleto 12/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 321,11 | RS 321,11
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2833 01/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.085,32 | RS 1.085,32
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2835 03/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 830,73 | RS 830,73
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2836 06/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.199,03 | RS 1.199,03
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2837 08/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.394,99 | RS 1.394,99
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2838 11/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.267,58 | RS 1.267,58
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2840 13/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.453,88 | RS 1.453,88
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2845 15/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.459,26 | RS 1.459,26
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2846 18/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 867,49 | RS 867,49
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2850 20/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.690,13 | RS 1.690,13
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2851 23/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.287,87 | RS 1.287,87
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2854 25/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.208,20 | RS 1.208,20
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2855 27/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.503,88 | RS 1.503,88
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2857 30/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.330,72 | R$ 1.330,72
VICENTE AMERICO DE OLIVEIRA 10.811.791/0001-93 Nota Fiscal 2860 31/10/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.214,23 | RS 1.214,23
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 18392 01/12/2023 Transferéncia 13/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.571,36 | RS 2.571,36




BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1399724 23/11/2023 Boleto 14/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 244,53 | RS 244,53
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1399725 23/11/2023 Boleto 14/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.636,88 | RS 4.636,88
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1567376 16/11/2023 Boleto 14/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 239,65 | RS 239,65

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1567380 16/11/2023 Boleto 14/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.821,96 | RS 2.821,96
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7719 14/11/2023 Boleto 14/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 40,13 | RS 40,13

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 213224 07/12/2023 Boleto 14/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.423,83 | RS 4.423,83
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 211818 30/11/2023 Boleto 14/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 3.023,99
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65374 17/11/2023 Boleto 15/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 6.888,22 | RS 3.444,11
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 74182 24/11/2023 Boleto 15/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 6.274,80| RS 6.274,80
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 22713 05/12/2023 Boleto 18/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.864,30[ RS 2.864,30

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 213871 11/12/2023 Boleto 18/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 1.900,89 | RS 950,45
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 25529 08/12/2023 Boleto 20/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.343,52| RS 2.343,52
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1401019 30/11/2023 Boleto 21/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 3.102,41| RS 3.102,41
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7754 21/11/2023 Boleto 21/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 98,36 | RS 98,36
PACTUAL COM DESCARTAVEIS E LIM 10.296.767/0002-44 Nota Fiscal 1085089 04/11/2023 Transferéncia 21/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 1.813,50 [ RS 906,75
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65374 17/11/2023 Boleto 22/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 3.444,11

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1571664 01/12/2023 Boleto 22/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.064,30| RS 2.064,30
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 213871 11/12/2023 Boleto 22/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 950,44
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 214856 15/12/2023 Boleto 22/12/2023 1/2 Incremento de custeio RS 2.740,63 | RS 1.370,31
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 7714 12/12/2023 Boleto 26/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.864,30 | RS 2.864,30
PARNASSA DISTRIBUIDORA EIRELI 29.806.756/0001-04 Nota Fiscal 5783 04/12/2023 Boleto 26/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 1.032,84 | RS 1.032,84
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7773 24/11/2023 Boleto 26/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 29,95 | RS 29,95
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 22780 15/12/2023 Boleto 27/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.538,82 | RS 2.538,82

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 216162 21/12/2023 Boleto 28/12/2023 1/2 Incremento de custeio R$ 989,70 | RS 494,85
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1402456 07/12/2023 Boleto 28/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.809,45 | RS 2.809,45
CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1571591 01/12/2023 Boleto 28/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 191,72 | RS 191,72

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1571593 01/12/2023 Boleto 28/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 2.674,24 | RS 2.674,24

CDI BARRA PROD IMP E EXP LTDA 04.528.629/0001-60 Nota Fiscal 1571632 01/12/2023 Boleto 28/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 4.997,23 | RS 4.997,23

CIA CAPITAL PROD ALIMENTICIOS 33.175.092/0001-08 Nota Fiscal 82378 01/12/2023 Boleto 28/12/2023 1/1 Incremento de custeio RS 840,00 [ RS 840,00
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 214856 15/12/2023 Boleto 28/12/2023 2/2 Incremento de custeio RS 1.370,32
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 5858 19/12/2023 Boleto 02/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 2.831,76| RS 2.831,76
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7812 01/12/2023 Boleto 02/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 22,76 | RS 22,76

MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65667 05/12/2023 Boleto 03/01/2024 1/3 Incremento de custeio RS 4.888,79 | RS 1.629,61
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 5899 22/12/2023 Boleto 03/01/2024 1/1 Incremento de custeio R$ 2.294,70 | RS 2.294,70

J.0. SOUZA E CIA LTDA 01.993.718/0001-99 Nota Fiscal 5824 01/12/2023 Transferéncia 03/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 5.801,15 | RS 5.801,15

CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7833 04/12/2023 Boleto 04/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 23,74 | RS 23,74

GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 216162 21/12/2023 Boleto 04/01/2024 2/2 Incremento de custeio RS 469,88
HIPROMEDMORIAH COMERCIO IMPORT 32.311.246/0001-70 Nota Fiscal 8977 07/12/2023 Boleto 05/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 380,00 | RS 380,00
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1404255 15/12/2023 Boleto 05/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 3.189,54 | RS 3.189,54
JCJ) DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 24 06/12/2023 Boleto 05/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 653,90 | RS 653,90

JCJ DROGARIA LTDA 39.887.620/0001-20 Nota Fiscal 23 06/12/2023 Boleto 05/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 564,24 | RS 564,24

VERTICAL COM DE PRO MED LTDA 13.123.772/0002-43 Nota Fiscal 14580 07/12/2023 Boleto 05/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 468,00 | RS 468,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 332747 01/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.470,00| RS 1.470,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 333365 09/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.428,00| RS 1.428,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 333668 16/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.470,00| RS 1.470,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 334005 23/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.386,00| RS 1.386,00
COOPERATIVA AGROPECUARIA DE BM 28.672.996/0006-05 Nota Fiscal 334375 30/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.890,00| RS 1.890,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1118 10/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 71,20 | RS 71,20
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1119 10/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 89,55 [ RS 89,55
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1120 10/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 766,44 | RS 766,44
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1129 16/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 161,40 | RS 161,40
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1130 16/11/2023 Transferéncia 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 410,08 | RS 410,08
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 7184 27/12/2023 Boleto 08/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 3.352,54| RS 3.352,54
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1163 05/12/2023 Transferéncia 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.388,42 | RS 1.388,42
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1164 05/12/2023 Transferéncia 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 130,00 | RS 130,00
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1165 05/12/2023 Transferéncia 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 125,60 | RS 125,60
SINTESE RETIRO PROD LIMPEZA 04.963.841/0001-55 Nota Fiscal 1166 05/12/2023 Transferéncia 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.917,30 | RS 1.917,30
AVILA E MOURA COMERCIO DE FRIOS LTDA - ME 05.955.872/0001-27 Nota Fiscal 74634 05/12/2023 Boleto 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 4.124,68 | RS 4.124,68
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1405130 20/12/2023 Boleto 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 762,44 | RS 762,44
MCA VIDAL EMBALAGEND LTDA 14.326.575/0001-03 Nota Fiscal 65667 05/12/2023 Boleto 10/01/2024 2/3 Incremento de custeio RS 1.629,59
CEREAIS BRAMIL LTDA - PV1 32.296.378/0001-70 Nota Fiscal 7832 04/12/2023 Boleto 10/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 1.799,89 | RS 1.799,89
SUPERGASBRAS ENERGIA LTDA 19.791.896/0002-83 Nota Fiscal 78340 30/12/2023 Boleto 11/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 2.001,76 | RS 2.001,76
BARRA FRIOS FLUMINENSE DIST ALIM LTDA 08.700.020/0001-87 Nota Fiscal 1405528 21/12/2023 Boleto 11/01/2024 1/1 Incremento de custeio RS 5.101,26 | RS 5.101,26




GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 218696 04/01/2023 Boleto 11/01/2024 1/2 Incremento de custeio RS 4.496,67 | RS 2.248,33
GET DISTRIBUIDORA DE ALIMENTOS LTDA 22.046.807/0002-89 Nota Fiscal 217436 28/12/2023 Boleto 11/01/2024 2/2 Incremento de custeio RS 4.193,30
8-Total RS 596.410,00 | RS 644.384,11 | RS 627.813,75

9 - Gerente de Contabilidade e Finangas Assinatura

Flavio Inacio Oliveira
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