TERMO DE REFERENCIA PARA CONTRATACAO DE EMPRESA PARA REALIZAGAO
DE EXAMES, ANALISE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA NAS AREAS DE
ALIMENTAGAO DO SESC-DF

SETEMBRO/2022

Coordenacao: CONUT- Coordenacao de Nutricao
RCMS: 21/01144 - CONUT
OBJETO

Esse Termo de referéncia tem como objeto a contratacdo de empresa para
realizacdo de exames, analise microbioldgica e fisico-quimica para atender as

areas de alimentacao do SESC DF.

1. LOCAL

Fornecer a prestacdo de servicos nas Unidades Operacionais: SESC Presidente
Dutra, SESC Estacao 504 Sul, SESC 913 Sul, SESC Guara, SESC Taguatinga
Norte, SESC Taguatinga Sul, Centro de Atividades SESC Gama, EDUSESC
MEC, Centro de Atividades SESC Ceilandia, SESC Unidades Moveis e outras
localidades no Distrito Federal que a Coordenacdo de Nutricdo (CONUT)

informar.

2. JUSTIFICATIVA

Com o intuito de realizar a analise microbiolégica em alimentos prontos para o
consumo, equipamentos, utensilios, agua potavel e méaos dos manipuladores de
alimentos se faz necessario a contratacdo de uma empresa para realizacao
destes exames nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo do SESC e outras
localidades no Distrito Federal que a Coordenacao de Nutricdo informar. Esta
contratacdo € fundamental para verificarmos se as preparagdes
comercializadas/oferecidas no SESC DF estdo dentro dos padrdes

microbiolégicos adequados, conforme legislagao vigente.
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3. BENEFICIOS ESPERADOS

a)

Verificarmos se os alimentos prontos para o consumo estao dentro dos

padroées microbiolégicos adequados;

b)

Verificarmos se os equipamentos, utensilios, agua potavel e as méos dos

manipuladores estdo dentro dos padrées microbiolégicos adequados, a fim de

nao ocasionar uma contaminac¢ao nos alimentos;

c)

Investigagdo de doencas transmitidas por alimentos caso venha a ser

alegado pela clientela.

4.

DO CRITERIO DE JULGAMENTO

O critério de julgamento devera ser global, tendo em vista que o servico

prestado sera o0 mesmo, além de mantermos a padronizagao.

5. QUANTITATIVOS DA CONTRATACAO
Itens Descricao Unidade Quantidade estimada
Produto: equipamentos
Andlise: microbioldgica
Ensaios: contagem de
01 bolores e leveduras, 10 andlises
contagem padroes de | UND
microrganismos mesofilos
aerobios.
Produto: utensilios
Andlise: microbiolégica
02 Ensaios: contagem de
bolores e leveduras, 20 analises
contagem padrdes de | UND
microrganismos mesofilos
aeroébios.
Produto: manipulador
Andlise: microbioldgica
03 Ensaios: contagem de 10 analises
coliformes totais, contagem
de coliformes | UND

termotolerantes, contagem
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de Estafilococos coagulase
positiva.
Produto: agua potavel
Andlise: microbioldgica
Ensaios: contagem padréo
de Escherichia coli e
Coliformes  totais, de
04 acordo . 10 anélises
com o cumprimento da
Portaria GM/MS n° 888, de | UND
4 de Maio de 2021.
Andlise: fisico-quimica
Ensaios: turbidez, ph, cor
aparente, fluoreto e cloro
residual.
Categoria: Frutas e
05 derivados “in natura” UND 25 analises
Categoria: Frutas e
06 derivados preparados | UND 75 analises
Observagao:
Andlise de Escherichia coli
e Salmonella.
Categoria: Frutas e
07 derivados preparados | UND 75 analises
Observacao:
Andlise de Salmonella
Categoria: Alimentos
08 preparados prontos para o 25 analises
consumo, elaborados com | UND
emprego de calor
Categoria: Alimentos
preparados prontos para o
09 consumo contendo | UND 10 analises
produtos
de origem animal,
elaborados sem emprego
de calor, consumidos crus
Categoria: Alimentos
preparados prontos para o
consumo contendo 150 analises
10 exclusivamente produtos | UND
de origem vegetal,
elaborados sem emprego
de
calor
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11

Categoria: Sanduiches 20 analises

UND

12

Categoria: Doces e | UND 25 andlises
sobremesas

13

Categoria: Alimentos | yND 20 analises
semielaborados

14

Outros custos - Taxa de

coleta das amostras UND 01 analise
*Necessidade
emergencial

6. CONSIDERACOES

As analises de equipamentos, utensilios, manipulador e alimentos serao
realizadas quando solicitadas pela Coordenacdo de Nutricdo (CONUT) e
Unidades Operacionais do SESC/DF. A andlise de &gua potavel sera

realizada semestralmente.

A realizacao de todas as andlises solicitadas devera ocorrer, exclusivamente,

em laboratério da Contratada no DF.

As coletas das amostras serao realizadas pelas nutricionistas do Sesc/DF e
serdo encaminhadas por estas profissionais ao laboratorio credenciado para
a realizacdo das andlises. Quando necessario, de forma emergencial, o
laboratorio podera ser acionado para retirar a amostra no local informado pela

Coordenacéao de Nutricao.

A coleta das amostras devera ser realizado seguindo os procedimentos:
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PROCEDIMENTO CORRETO PARA COLETA DE AMOSTRAS

- Iltens 01 e 02: Produto: equipamentos e utensilios
Analise: Microbiologica

Ensaios: contagem de bolores e leveduras, contagem padrbes de
microrganismos mesofilos aerdbios.

INSTRUC}OES ESPECIFICAS DE COLETA PARA SWAB DE SUPERFICIES
(mesas, embalagens, paredes, utensilios e equipamentos)

1. Higienizar as maos com agua e sabao e sanitizar com alcool 70%;

2. Desrosqueie a tampa do tubo com o swab.

3. Remova assepticamente o swab do tubo, comprimindo-o0 contra as paredes
do frasco de diluente, para remover o excesso de liquido. A area de coleta deve
ser delimitada utilizando um molde estéril, que também deve ser aberto

assepticamente, com dimensdes de 10 cm x 10 cm (100 cm?2).

4. O swab deve ser friccionado com presséao, formando um angulo de 30° com a
superficie, vinte vezes na forma “zigue-zague”, nos sentidos das diagonais, na
area de coleta da superficie, no espaco delimitado pelo molde. Deve-se rodar
continuamente o swab, para que toda a superficie do algoddo entre em contato

com a amostra.

5. Recoloque o swab no tubo, cuidando para nao ser segurado proximo do

algodéo e identifique.
6. Armazenar o swab em caixa de isopor a uma temperatura entre 1 e 8°C.

O tempo decorrido entre a coleta da amostra e a chegada no laboratério deve

ser 0 mais breve possivel, dentro de 20 horas.



TERMO DE REFERENCIA PARA CONTRATACAO DE EMPRESA PARA REALIZAGAO
DE EXAMES, ANALISE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA NAS AREAS DE
ALIMENTAGAO DO SESC-DF

- ltem 03: Produto: manipulador

Andlise: microbiologica

Ensaios: contagem de coliformes totais, contagem de coliformes
termotolerantes, contagem de Estafilococos coagulase positiva.

INSTRUCOES ESPECIFICAS DE COLETA PARA SWAB DE MAOS

1. Desrosqueie a tampa do tubo;

2. Remova assepticamente o swab do tubo, comprimindo-o contra as paredes

do frasco de diluente, para remover o excesso de liquido.

3. O algodao deve ser friccionado trés vezes em direcdo a cada um dos dedos a
partir do punho. Em seguida, a partir do punho, friccionar o algoddo do swab
entre os dedos, cuticulas e abaixo das unhas, retornando novamente ao punho.

4. Recoloque o swab no tubo e identifique.

5. Armazenar o swab em caixa de isopor a uma temperatura entre 1 a 8°C. 6.
Informar ao laboratério, se coletou em uma mao ou coletou nas duas maos, para

gue os resultados sejam expressos corretamente.
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- Item 04: Produto: &gua potavel Anélise: microbiolégica Ensaios:

contagem padrdo de Escherichia coli e coliformes totais, de acordo com 0
cumprimento da Portaria GM/MS n° 888, de 4 de Maio de 2021.

1. Higienizar as maos com agua e sabdo e sanitizar com alcool 70%; 2.
Higienizar a torneira com alcool 70%; 3. Abrir a torneira e deixar a agua escoar
por cerca de 3 (trés) minutos; 4. Ajustar a abertura da torneira em fluxo baixo de
agua. 5. Abrir a tampa do frasco para amostra com pastilha de tiossulfato e tomar
cuidado com as bordas do frasco; 6. Coletar 100 a 300ml de agua. No momento
de coleta, evitar tocar as paredes ou borda do frasco na torneira; 7. Fechar o
frasco com cuidado e com maior brevidade possivel; 6. Armazenar o frasco a

uma temperatura entre 2 e 8°C.

O tempo decorrido entre a coleta da amostra e a chegada no laboratério deve

ser o mais breve possivel, dentro de 24 horas.

Andlise: fisico-quimica Ensaios: turbidez, ph, cor aparente, fluoreto e cloro

residual.

1. Higienizar as maos com agua e sabdo e sanitizar com &alcool 70%; 2.
Higienizar a torneira com &lcool 70%; 3. Abrir a torneira e deixar a 4gua escoar
por cerca de 3 (trés) minutos; 4. Ajustar a abertura da torneira em fluxo baixo de
agua. 5. Abrir a tampa do frasco; 6. Coletar 100 a 300ml de agua; 7. Fechar o

frasco; 6. Armazenar o frasco a uma temperatura entre 1 e 5°C.

O tempo decorrido entre a coleta da amostra e a chegada no laboratério deve

ser 0 mais breve possivel, dentro de 24 horas.



TERMO DE REFERENCIA PARA CONTRATACAO DE EMPRESA PARA REALIZAGAO
DE EXAMES, ANALISE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA NAS AREAS DE
ALIMENTAGAO DO SESC-DF

- Itens 06,07,08,09,10,11.12 e 13: Produto: Alimentos

Categoria: Frutas e derivados “in natura, frutas e derivados preparados,
alimentos preparados prontos para o consumo, elaborados com emprego de
calor, alimentos preparados prontos para o0 consumo contendo produtos de
origem animal, elaborados sem emprego de calor, consumidos crus, alimentos
preparados prontos para 0 consumo contendo exclusivamente produtos de
origem vegetal, elaborados sem emprego de calor, sanduiches, doces e

sobremesas e Alimentos semi elaborados.
1. Higienizar as maos;

2. Separar embalagens de primeiro uso ou sacos desinfetados ou esterilizados
identifica-los com 0 nhome do local e alimento, data, hora e nome do responsavel

pela coleta;

3. Colocar luvas descartaveis;

4. Abrir 0 saco ou embalagem sem sopra-lo ou toca-lo internamente;
5. Colocar no minimo 100g do alimento;

6. Usar uma embalagem ou saco para cada tipo de preparo;

7. Retirar 0 ar e fechar o saco ou embalagem;

- Alimentos prontos para consumo solidos, semissolidos/ pastosos, acondicionar
em embalagem isotérmica com gelo (0 a 6 °C). Nao congelar. Nao usar gelo

seco. Transportar ao laboratério o mais rapido possivel.

- Produtos pereciveis refrigerados: em embalagem isotérmica (0 a 4 °C). Nao

devem ser congelados.

- Produtos pereciveis nao refrigerados: resfriar, se possivel, e em seguida manter

em embalagem isotérmica (0 a 4 °C).

O tempo decorrido entre a coleta da amostra e a chegada no laboratério deve

ser o mais breve possivel.



TERMO DE REFERENCIA PARA CONTRATACAO DE EMPRESA PARA REALIZAGAO
DE EXAMES, ANALISE MICROBIOLOGICA E FISICO-QUIMICA NAS AREAS DE
ALIMENTAGAO DO SESC-DF

Amostra deve estar identificada adequadamente, com o0 nome do produto e / ou

alimento, com a data da producao e retirada da amostra.
TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

Envio das amostras ao laboratério deve ser previamente agendado ou

programado.

- Enviar também, junto com as amostras, documentacao que descreva o0 motivo
da coleta ou finalidade da andlise, condicbes de conservacédo e armazenamento
no ponto de coleta e outras, quando pertinente, de modo a orientar o

procedimento analitico.

- Realizar adequada acomodacédo dos produtos de forma que eles nao virem e

nao se choquem uns com 0s outros;

- Evitar empilhamento excessivo ou inadequado, atrito, rupturas, quebras,

vazamentos e perda da integridade original das amostras.

- Produto perecivel: quando necessario, manter as amostras em embalagens
isotérmicas, com quantidade adequada de gelo que garanta a temperatura

necessaria a conservacao e integridade do produto;

RECEPCAO E REGISTRO DA ENTRADA DE AMOSTRAS NO
LABORATORIO

O laboratério deve ter procedimentos para recebimento, identificacdo

inequivoca, manuseio e distribuicdo das amostras.
Recomenda-se que:

» Quando for o caso, fracionamento, preparo e distribuicdo das amostras
devidamente identificadas as devidas unidades do laboratério segundo
tipo de analise (microbiologica, fisico-quimica, imunoldgica,

farmacologica/toxicologica).
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» Receber a amostra, lacradas e identificadas com etiquetas;

= Conferir se as amostras contém produtos do mesmo lote, rétulo,
apresentacao, prazo de validade, contetdo liquido, e se as etiquetas de
identificacdo estdo presas aos lacres e devidamente protegidas por

involucro;

» Registrar o numero do protocolo do laborat6rio e assinar nas duas
vias. Os documentos devem estar datados, assinados e com a

identificacdo da autoridade sanitaria.

= No caso de recusa da amostra na recepgado, recomenda-se que 0O
laboratério emita documento para este fim em duas vias, sendo uma para

a contratante e outra para o arquivo do proprio laboratério.

A seguir sdo apresentadas possiveis razdes para rejeicdo de amostras pelo

laboratério:

» Quantidade insuficiente;

= Conservagao inadequada;

= Invélucro rasgado;

» Prazo de validade vencido;

= Falta de identificagao apropriada;

» Falta de documentagéao apropriada ou documentagao incompleta/ilegivel;
= Amostra violada, ndo lacrada ou com vazamento;

= Recipiente, embalagem ou invélucro inadequado;

= Acondicionamento ou transporte inadequados;
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7. RESPONSABILIDADES DA CONTRATADA

A empresa contemplada para prestacdo do servi¢co devera:

- Receber adequadamente as amostras para avaliagéo do profissional habilitado
do Sesc /DF e executar os procedimentos necessarios para adequada analise
do produto/alimento.

- Quanto for necessario, a Coordenacédo de Nutricdo do Sesc podera solicitar
que o laboratério encaminhe um técnico habilitado para realizar as coletas de
amostras nas éareas de alimentacdo do Sesc/DF. Este técnico devera
comparecer no horério e dia estipulado pela nutricionista do Sesc, estando
uniformizado, com jaleco e EPI's necessérios para adequada coleta de amostra,
conforme legislagéo vigente. Neste caso, informamos na tabela abaixo o prazo

para coleta, a ser realizada pelo técnico da empresa.

Itens Descricao Prazo para Coleta

Produto: equipamentos
Andlise: microbioldgica
Ensaios: contagem de
01 bolores e leveduras, | 24h apos solicitacédo
contagem padrbes de
microrganismos

mesofilos aerdbios.

Produto: utensilios
Andlise: microbiolégica
Ensaios: contagem de
02 bolores e leveduras, | 24h ap6s solicitacédo
contagem padrbes de
microrganismos

mesofilos aerdbios.

Produto:  manipulador
Andlise: microbiolégica ] S
03 ) 24h apos solicitagao
Ensaios: contagem de

coliformes totais,
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contagem de coliformes
termotolerantes,

contagem de
Estafilococos coagulase

positiva.

Produto: agua potavel
Andlise: microbiolégica
Ensaios: contagem
padrdao de Escherichia
coli e Coliformes totais,
de acordo
04 com o cumprimento da | 24h apds solicitacdo
Portaria GM/MS n° 888,
de 4 de Maio de 2021.
Andlise: fisico-quimica
Ensaios: turbidez, ph,
cor aparente, fluoreto e

cloro residual.

05 Categoria: Frutas e | ] L
. _ até 2h apos solicitacéo
derivados “in natura”

Categoria: Frutas e

derivados  preparados

06 Observacao: Analise de | até 2h apos solicitacédo
Escherichia  coli e
Salmonella.

Categoria: Frutas e
derivados  preparados ) ] L
07 . . até 2h apos solicitacao
Observacao: Andlise de

Salmonella

Categoria: Alimentos

preparados prontos para ] ] L
08 até 2h apds solicitacao
0 consumo, elaborados

com emprego de calor
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Categoria: Alimentos
preparados prontos para
0 consumo contendo
09 produtos de origem | até 2h apos solicitacédo
animal, elaborados sem
emprego de calor,

consumidos crus

Categoria: Alimentos
preparados prontos para
0 consumo contendo
10 exclusivamente até 2h apés solicitacao
produtos de origem
vegetal, elaborados sem

emprego de calor

11 Categoria: Sanduiches | até 2h apos solicitacédo
Categoria: Doces e ] ] L

12 até 2h apés solicitacao
sobremesas

Categoria: ~ Alimentos | ) L
13 _ até 2h apos solicitacao
semi elaborados

14 Outros custos - Taxa de
coleta das amostras

8. PRAZO DE ENTREGA

Os resultados das analises deverdo ser encaminhados para a Coordenacao
de Nutricdo — CONUT, no prazo de até 07 (sete) dias, a contar da data da

coleta do material.

Responsavel pela elaboracédo: Sabrina Alves Batista

Cargo: Coordenadora de Nutricdo — Matricula: 3094
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Referéncias Bibliogréaficas referente aos procedimentos de coleta de amostra:

https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=330200

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/controle-de-

patogenos/arquivos-controle-de-patogenos/SalmonellaIN202016Salmonella.pdf

Secretaria de Defesa Agropecuaria -GOV : http://www.in.gov.br/autenticidade.html

Instrucao Normativa SDA n° 20 de 21/10/2016 - LegisWeb

CONUT — COORDENACAO DE NUTRICAO
Atualizado em 19/09/2022
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