TERMO DE REFERENCIA

1. DESCRICAQ DO OBJETO:
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» Contratagdio de empresa especializada para prestacio de servicos de alimentagiio
¢ nutricdo hosp fa‘m. destinades @ pacientes, acompanhantes, fimclondrios & outros
1A

autorizados no 1{ ospital Estadual Materno Infantil Dr. Furandir 4o Nas seimentt — HMI;

Hospital Estadual de U géncias de Aparecida de Goisnia Cairo Louzada — HEADA ¢
H‘o—;ﬂuai Estadual 2 Matern ;.ad Nossa Senhora dé Lourdes — HEMNSL,.

. DOS SERVICOS:

2.1, Atender as necessidades dos hospifais supracitados quanto a0 fornecimento de
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alimentagdo e nutricio hospitalar, destinadas a pacientes, acornparihantes,
funciondrios ¢ outros autorizados.

. Manter em servigo permznente na unidade de produggo de refeicdes, inclusive nos
finais de semana ¢ feriados, squipe vomposta por Nutricionistes, devidamente
f itados ¢ Inseritos no respectivo Conselho, & equipe de preparo de refeitdes ede:

apoio em mimero suficiente, de forma a gatantiva execugio do service licitado;

. A prestacho de servicos as aumemagﬁo enuirigio engloba ¢ fornecimento de géneros
& produtos alimenticios, dgua mineral, gés GLP, recebimento, estocagem, preparg,
manipulacio e ad Qfﬂ"m cEo de alimentac8o normal,

4. A alimentagBo dietética, férmulas mfantis e alimentos complementarss, dictas

enterais, suplementos e mddulos  alimentares, serfo  fornecidas pela
CO\T”‘RA TANTE, ¢ deverd ter a CONTRATADA mio de obra qualificada para a

ecugao das farefas. equipamientos, materiais & utensflios em quantidades
rfeita execuclio dos servicos, assim envolvendo todas as etapas do
I e operacionalizacdo e distribuicio de refefcdes/dietas aos pacientes,
acompanhantes e colaboradores, conforme o padifio de-alimentacio estabelepida em

cardapios, o numero de pacientes, os tipos de dieta ¢ os respectivos hordrigs
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5.Fica a CONTRATADA cbrigada a fornscer mamadeiras, chucas e bicos das
mamadeiras em qualidade e quantidade suficierite para a exscucio dos sarvicos.
6. Nas Unidades em que nfo houver 4reas para preparo ¢ manipulacio de alimentos, a.

prestagio de serviges de nutrigho e alimentagho, poders ser preparada naEs
dependéncias da CONTRATADA ou em alguma Unidade obﬁm deste Termo de,
Referéncia, devendo ser a<\~=gmaf1ﬁ uma alimenta¢io balanceada sm condigdes

higiénico-sanitérias adequadas e distribufdas nas dependéncias das unidades.

. No caso acima. a alimeniacio deverd ser forneeida aos colahoradores em baletes
trmicos (quentz & frio). A contratada deverd se responsabilizar durants 2 & vigéricia

contrato, pelo uwansporte, instalacdo e manuiengio pamdzca deste equipaments,
incluindo mo de obra, conserto € reposicao de pegas;




ietectadas e comunicadas pela equipe de
o do Hospital. Especificar v prazo para
ma que seja arahxefm ¢ avaliado a comregia
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2.9. Apresentar listagem de seus fornecedores, notas fiscais de péneros adquiridos,
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f cnicas e de preparacdes, referemtes @o objeto
licitado, quando solicitado pela Unidade de Fisealiza¢Zo do Hospital

10. A CONTRATADA ainda poderd utilizar uma cozinha piloto, fora das

dependéncias da CONTRATANTE, para fornecimento das refeicdes, sobsua inteira
responsabilidade, sendo obrigatdrio o aco ndictonamento em hot-box € transportadas
dentro dos critétios exigidos pelos 6rgfios competentes, cspecialmente o8 de
vigilancia sanitria.

.11. O [omecimento, pela CO’\TRATADA de géneros e produ‘fos alrmentmms,

materiais d‘e consumo em geral (utensilios, des scartaveis, materiais de higiene ©
limpeza., gas OLP, enire outrds), mEo de aobra especializada (Operacwnaf €
administrativa), em Guantidades suficientes para desenvolver todas as atividades
previstas, observadas as nonnas vigentes da Vigildncia Sanitatia.

12, Atender promiamente a duaisquer exigéncias da Administracky inerentss 4o

presenie OO_}uO,

“a

13.  Osservicos consistem na exscugdo de toc’fib a5 atividades necessérias & obtengio

do escopo contratade, denfre as-quais s¢ destacanm:

T Planejamento ¢ pz‘o sramacko das atividades de nutrigo ¢ alimentagéo;

0 Elaboracio de cardépio quinzenal ou mensal para os colaboradores, pacientes
e acompanhantes, prevendo-se substituicBes, relacio de generos ¢ pl_crdmos
alimenticios padronizados com Tespectivos CONSUMOS “per captd’ €
frequéncia de utilizagio;

50, recchimento e armazenamento de géneras e produtos alfmenticios

fer:iais de consumo emn geral;, ‘

magio de aquisigho de gas GLP utilizado ria preparagdo
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Cozm.o}e q:’a:‘ikta fivo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios €
materiais de consunio e controle de temperatura desses gEnerds]

e,

Selegfio, pré-lavagem e higienizago, pré-preparo, preparo, coegao &

distribuicdo dos alim ntos:
Expedigo, ‘tran;sg}:z:i e. ubu.gﬂo e porcionamento adequados das refeigdes

aos comensais dentro das condicdes exigidas pela legislagdo sanitéria;

1
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7 Coleta didria de amostras de toda 2 alimentag#o preparada:

O Recolhimento dos utensflios e residuos alimentares descartados: pelos
pacientes beira fcito. apds cada refeigho;

T Higienizagdo e limpez a de fodas a8 dcpmdenm s utilizadas, dos
equipamentos, dos utensilios de cozinha & dos utensflios utilizados pelos

) acientss;
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do card: "'p'o semanal ¢ catraca de ponto para

: i 1 eontrole nominal por refeic#o;

T Fornecimento de.pa:-.. el gletmmco de ¢ pe squisa de satisfaco da alimentagdo
fornecida dentro do refeitério de cada unidade;

{0 Apresentar ct!ntro‘re nominal e informatizado por centro de custo da Unidade
de todas refeicdes distribuidas aos pacientes, acompankantes, colaboradores
¢ dos autarizados pela direcdo diariamente, 4 CONTRATANTE ¢ 6rgdos d¢

fiscalizagfoy

A alimentacio fornecida deverd ser eguilibrada ¢ estar em condigBes
hiaidnico-sanitdrias;
Al

o
de quau«m, ﬂkD"d‘CKm?d?:, dlsmomdas ¢ transportadas en1 squipamentos

M A exeougfo dos servigos deverd estar sgb a responsabilidade téenica de nm
Nutricionista pare cada umidade, com registto vigente no Consslho
competente, cujas fungdes abranjam o deser nvolvimento de todas as afividades

tdenicos-adminis ‘s, inerentes ao servigo de nutigio & distéticar
T O servigo deveré ser prestado nos padrdes téenicos ditados pelas nOTIMES
vi_gen’té:’;

r verdo ser prestados dentro dos eritétios recomendados, com
¢ ,--e.ssoa'ﬁ téenico, operacional e administativo qualificado & em
1ficiente de acordo com a necessidade de cada unidade;

= A operacionalizago, porcionamento € distribuicio das dietas deverdlo ser

I ados pelo Respons ;,vel Técnico - RT da CONTRATADA, seb =

2 CO TKAT}Q\ ITE, de maneira a observar sua apresentagho,

ionzmento ¢ temperatura, para, C&SO NECEsSAric, se faganmy
es, visando atendimento adeguado & satisfatério;

2 Na elaboragdc a’:@s ca rdaplob deverfio ser observados os hébitos ¢ tabus

alimentares regionais e caracteristicas da clientelz alvo, possibilitando dessa
forma, atendimento  adequade;
leverfio estar acondicionadas adequadamernte, 5manﬁndo a
mmme"c?o da temperatura dos alimentos até a sua distribuiglo em balcdes
apropriados e gastronorms com tampa para disiribuicio em talcdo ®rhico
guente e fno (com: protegdo tapa saliva);

: As amosizas da alimentagdo a serem serviday deéverfio ser S"‘?@.I’u&&b
diariamente em reci g1entm apropnados & mantidos lacrados sob femperatura
ideal & dem‘oLdo 1 4s ormias sanitarias vigentes pelo prazo de 72 (setenta.

¢ duas) horas, para eventuais analises Taboratoriais;

O Deverd ser elehorado wmm cronograma ba acteriologico/microbiologico da

axmen‘rr cZo e da dgua 2 ser fornecido mensalmente, ou a qualquer momnento
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sos de suspeita de toxinfece@es alimentares; durante a execugio do

servico & CONTRATADA devera m joniforar a aceitagfo, 4 aptesentagdo €
adsquagio das temperaturas das refeigfes setvi idas, para possivels alteragtes (W)
ou adaptacdes, visando atendimento adeguado;

e Pavz garantir a manutengfio da qua alidade do service, a mputticionista da

.

CO?\TRATADn, deverd elaborar um diggnéstico de situaglo 1n nicial ¢ apresentar & Q/
3




fiscalizagio da CONTRATANTE, o Manual de Boas Priteas de Manipufacdo dos
alimentos, o qual deverd ser entregue nos primeiros 60 (sessenta) dias da execngdo dos
servicos a nutricionista da CONTRATANTE ¢ atualizado anualmente ou corforme
demanda.

~

> 14 A CONTRATADA utilizara as dependéncias da cozinha do Hospital Materno

Infantil (HMI), para 2 preparegio, manipulagdo € produggio das refeicles e dietas que

serio ofertadas aos pacientes, acompanhantes € colaboradores do Hospital Estadual &
Maternidade Nossa Senhora de Lourdes (HEMNSL), em decorréneia da HEMNSL néo
possuir estrutura de cozinha pare preparagio das refeigSes. devendo ser agsegurado uma
alimentacio em condigdes higiénico e sanitdrias adequadas bem como o transporie
adequado seguindo os pacdides de higiene € seguranga alimentar do M1 para &
HEMNSL.

3. DAS OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTG AS DEPENDENCIAS E
INSTALACOES FiSICAS:

3.1. Executar € prestar o8 servigos nas dependéncias dos Hospitals, nos setores €

horarios estabelecidos, durante 24 horas, inclusive aos sébados, domingos. e feriados;

39, Caso as unidades néo oferecam condicOes para elaboragio das grandes refeicdes,
2 CONTRATADA obrigar-se-4 a produzi-las em local de sua propriedade ou em alguma
Unidade objeto deste Termo de Referéncia e transporta-tas para a Unidade, sem onerar &
custo, sob sua inteira responsabilidade, sendo obrigatério o acondicionamento em hot-

0

box e transportadas denwro dos critérios exigidos pelos drgdos competentes,
especialmente os de rgiléncia sanitéria;

3.3, Garantir que as dependéncias vinculadas & execugio dos servigos, bera como as
instatacdes fisicas e equipamentos colocados & disposicdo, sefam de uso exclusivo para
atender o objeto deste Termo de Referéncia;

3.4,  Repor efou complementar, sempre qus necessério, 0s materials & equipamentas
recebidos da CONTRATANTE de modo que o atendimento nfo
Fique prejudicado, tanto na cozinha, refeitorio & lactarios

3.5.  Manter as dependéncias e equipamentos vinculados & execucdo dos servigos em
perfeitas condigdes de use. Fazer a manutengdio preventiva, corretiva; ealibragfes com

notacdes de responsabilidade técnicas {emisso de laudes), substituindo os quando
necessario, sem quaisquer dnus para 8 CONTRATANTE;

t3

3.6. Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com CONSUIIO de gés GLP
utilizado nas 4reas de produgéo:

37, Promover a instalacio de equipamentas necessérios & prestagio de servigos. o8
quais podetdo ser retirados mo término do conirate, sem qualquer dnus pas 2
CONTRATANTE:

o



3.8.  Maxter todos os equipamentos € ufensilios necessdrios & execugdio dos servigos,
em perfeitas condigdes de uso, devendo substituir agueles que visrem 2 ser considerados
impréprios pela CONTRATANTE, devide a0 mau estado de censervagio;

3.9. Responsabilizar pela instala

em gel, sabonete baciericida & paj
e cozinha;

acdo, manufencio e reposicao de dispenseres de dleool
pelt

oallia de boa qualidade, n¥o reciclivel no refeitdrio

3.10. Manter as condicBes higignico sanitdrias das instalagles no armazenamento e
preparo das refeicdes;

3.11. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma & ndo serem
mmmdxdos com similares de propriedade da CONTRATANTE;

3.12. Responder pelos danos causados & CONTRATANTE ou a terceiras decorrentes
de culpa ou dolo na P\ac.‘g" dc contrato, nfio excluida ou reduzida essa responsabilidade

la presenca de fiscalizagin ou pelo acompanhamento da execugio por Orgao da
(-,dm injstragfo:

3,13, Utilizar material descartivel de qualidade comprovade, com especificidade
adeguada (taman nho & capacidade) para comportar 0. porcionarreito de acordo com o tipo
pacientes com doengas infectocontagiosa, Servigo de

de dlem (ﬂcrax ou especial) para g
Emergéneta, Unidade de Isolamento. na tusttdia, pavilhio asilar ¢ sempre que for
detectada a sua necessidade pela Unidade;

3.14. Utilizar materizis deseartaveis de boa resisténcia, com qualidade comprovada, na

cor branca ou wansparenis;

3.15. Nos casos da preparacio de dietas enterais, patentérais e formules Heticas,
garantir controle de qualidade na manipulagfo e distribuigho;

3.16. Tazer controles de pragas com apresentagdo de relatdrfos efon laudos
mensalmente:

3.17. Manutencdo do sisterma escamoteével dos ralos, telas das janclas, portas ajustadas
aos batentes, Imwbr:za didria das grethas no piso.

4, OBRIGACOES DA CONTRATADA QUANTO AC FORNECIVIENTO, RECEBIMENTO,,
ARWIAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE

4.1. Responsabiliza-se pelas despesas relativas #o fornecimento de generos alimenticios,
frutas, dgua em garrafa de 500 ml, d4gua filirada com gelo em garrafa térmica de 12 Htres
nas enfermarias, pastos e outros. Produtos descartiveis, de limpeza, conservagio, EPIs,

uniformes, crachas, mamadsiras. chucas, bicos das mamadeiras, garrafés térmicas de 12

litros. higiene pessozal € outros:

4.2, Encarregar-se pelo adequado armazenaments dos géneros alimenticios, em sstor
préprio da unidade, sempre ém tempo hébil a0 cumprimento do objeto. consignado neste
Termo. de Referéncia;




4.3, Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspeciomades &
homologados pelos Grgios govemnementais brasileiros, e cuja qualidade seja comprovads;

4.4, Garantr a cotreta temperatura de todos os equipamentos quentes-e frios (chnrera fiia,
oeladeiras, freszers, refresqueiras, baledes frios, frigorificos & baleSes tErmicos),
procedendo o controle de temperatura pot meio de mapas de apura co diarfamente.

4.5, Executar o confrole dos géneros e de produtes alimenticios utifizades quanto k|
qualidade, estado de conservagio, acondicionamento, condicdes de higiens, fransporte,
recebimento & armezenamento, conforine os termos da RDC n°. 216, de 15/09/94 —
ANVISA,

4.6. Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas efou fichas técnicas &/ ou amostras
dos produtos. utiliz do< c;x.anr;o solicitado para anélises téenica e sensorial dos hospitais
em até 30 (trinta) dias, e sempre que houver substituigdo dos fornecedores;.

4.7. Utilizar somente géneros alimenticios, materials, utensilios & outros, de primeira
qualidade, em bom estade de conservagdo ¢ livres de contaminagio;

4.8. Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de
scordo com o critério estabelecido pela Resolugdo n° 216, 15/09/04 (ANVISA),
procedendo o controle de temperatura por mejo de mapas de apuragdo diariamente;

4.9Estabelecer controles de qualidade e quantidade do fornecimento de todos osmateriais
descartiveis e produtas de limpeza a fim de evitar faltas ou ocasionar franstornos do
servigo;

410 Pelz higienizacio, identificagio conforme politica de idenlificagffo da
CONTRATANTE ¢ drqtrz%u 30 das dietas enterals em sistema fechado e mpiemenfos
nutricionais aos pacientss, de ar‘arde com téenicas estabelecidas pela CONTRATANTE

wtilizando a mesma mao de obra emptegada na distribuicho das refeizdes;

411 As ident'iﬁc»"xgﬁes das dietas enterals em sistema fechado € suplementos
nutricionais deverio conter etiquetas que serdo fornecidas pela CONTRATADA ¢ de
acordo com o este be‘tmd pela CONTRATANTE

5. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO  AO PREPARCE
DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS:

5.1 E vedado 2 CONTRATADA. em hipdtese algumaz, aproveitar componente de refeigdo
preparada e ndo servida para a confecgio de outras refeicles;




5.2 Observar os horérios estabelecidos para fornecimento e distribuigfo de refeigSes,
¢ tos a0s pacientes, a critério da CO\TT'{ATA\TTE

5.3 Fornecer todos os ttensilios & materiais de consumo em geral necessarios & execugho
dos servicos, tais como: copos descartdvels, garvafas térmicas, talherss descartiveis ¢
ouiros;

5.4 Fornecer & manter o controle dos pratos, xicaras, recipientes e tatheres em inox cam
quantidades suficientes 2o nimere de refeig@es servidas, garantinde o bom
atendimento aos comensais no refeitdrio de todas as unidades;

5.5 expressamente vedada a CONTRATADA, z wufilizagio. das dependéncias da
CONTRATANTE para pr"-pa-ro/fo;'neci-mento;’:di;s?r‘i‘ouigﬁb: de refeiches para outras
Unidades ndo integrantes do CONTRATANTE;

5.6 E‘ xecular o preparo das refeicdes em todas as efapas, observando as téenicas culinarias
comendadas, nos padrGes de higiene e seguranga € no que couber a Resolugdo n°
16, 15/09/04 — M\?\"ESA,

(]

5.7 Efetuar a higienizagfo dos alimentos, principahmente vegetais crus m processo. de
desinfeccfio em solugio clorada, de acordo com a determtinacGes do Ministério da

Satde e legislagBes mgentes. e conservar sob refrigeracio até o momento da
distribuicsio;

5.8 Utilizar 4gua potével ¢ filwada para a diluicdo de sucos, conforme a Resolugho °
216, 15/09/04 — ANVISA;

¥

5.9 Responsabilizar pela instalagio, manutengdo e substituigéo de filtro para &gua potével
ne cozinha e lactirio de cada unidade;

5.10 Para as 4reas ctiticas, de acordo com 2 Legislagio, fornscer dgua mineral em
garrafas de 500ml, vedado o fomecimento de &gua filtrada, incluide na proposta
comercial;

apresentar lavdo de potabil d.ﬂde da %ua e do gdo uﬁhzaam no pre;;aro das refexgc;e:,
sempre que solicitado ou na ocorréncia de acidentes que possam contamitiar 2 dgua
oMo anaxar o comprovante da Hmpeza dos Teservatérios de
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dgua;
5.12 Entregar porcdes de todas as refeigdes elaboradas para degustagéio com a devida
antecedéncia, devendo realizar imediatameénte alteragdo ou substituigdo das

-
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preparagdes ou alimentos que se apresentarem imprdprios para consumo ou gue nao
estiverem adequados de acorde com as exigéncias do  cardépio. pela
CONTRATANTE, sem fnus ou custos adicionats;

ar-se pela qualidade dos alimentos fomecides, inclusive perante as

N .

5.13 Responsabili

ades sanitérias compsatentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros

sempre que houver suspeita de deterioragio ou contaminagdo dos alimentos in natura

ou preparados, providenciendo, de -imeciiatcss o encaminhamento para analise
i foldgica, sem dnus ou custos adicionais
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5.14 Para fins de acompanhamento da qualidade das refeicdes fornetidas 2 Contratante.
poderd realizar, em qualguer tempo, analises milerobioldgivas das refeigBes
recebidas. As mmostras serfio colhidas pela Contratante em data.aleatdria, no momento
do recebimento e encaminhadas para andlise microbioldgica. Quando realizades, os.

ra
resultados destes testes serfo considerados na avaliagdo do grau de =ficigncia do-
fornecimento.

Lh

15 Apresentar em até 30 (trinta) dias, o plano de contingéncia para o fornecimento
das refeigles &s Unidades, em caso de inferdigBo, suspensfio ou paralisagfo das
instalacdes fisicas da cozinhz ou refeitdrio.

i

Uw

16 Emcaso de interdicfo, suspensEo ou paralisagio das instalacfes fisicas da cozinka
ou refeitério, a CONTRATADA deverd executar de imediato-o plano de comtingéncia
para o fornecimento das refeigdes as Unidades.

s

17 Observar a aceitagdo das preparagbes servidas. No-caso de haver rejeig8o por parte
dos comensais, exclui-las dos cardépios futuros com autorizagio da
CONTRATANTE;

5.18 Conservar as refeicdes em reeipientes € equipamentos apropriados & de acordo

com a especificidade dos alimertos efou preparacio, enquanto aguarda a distribuigio

final, obedecendo &s disposicdes legais da Resolugis n°. 216, 15/09/04 - ANVISA;

hn

19 Coletar amostras de no minimo 200g de todas as refei¢das preparadas; que deverdo
ser devidamente acondicionadas em resipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as
sob refrigeracfo adequada pelo prazo de 72 (sstenta e duas) horas para evenfuais
andlises laboratoriais, conforme a Resolugo ¢°. 216, 15/09/04 —ANVISA;

wh

5.20 Realizar, mensalmente, andlise microbiologica ne presenca de wr representants
da Contratante. A coleta de 01 (uma) refeigdio completa de forma aleatdria e em data
escolhida pela Contratante, no momento do recebimento e encaminhar para anélise
microbioldgica conventade & Vigilancia Sanitaria. O custo com a embalagem ¢ lacre

das amostras s8o de responsabilidade d4 Contratada. O laudo final dz andlise ':era




emitido em duas vias, sendo uma estmada a Corhm daeoutra emia'fxa diretamente
a Contra-.‘mm até o dia 25 do m valiar a qualidade
microbiolégica da refeicie fornecida;
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521 Pelo comprometimento da qualidade higi€nico-sanitaria, comprovada por laude
emitido para teste microbioldgico conforme especificado deste TERMO DE
REFERENCIA podeszo ser aplicadas o seguintes sangdes administrativas: Laudo
microbiolégico positivo, com padriio micrabioldgico fora dos limites permitidos pela
RDC 1°12 de 02 de janeiro dz 2001, para até 02 (duas) preparagdes do carddpio,
independente da refeicio ou dieta analisada, sujeitard s CONTRATADA a penalidade
pela CONTRATANTE

522 Laudo positivo reincidente para até 02 (duas) preparagdes, seguido ou intercalado
ou lando positivo para 03 (irés) ou mais preparagdes do cardépio em uma mesnia dieta
analisada, com padrio microbiolégico fora dos limites perinitidos pela RDC n°12 de
02 de janeiro de 2001, a CONTRATADA ecstard sujeiia a penalidade pela
CONTRATANTE.

523 O exame microbicldgico dos alimentos, equipamentos, utensilios, da dgua, dietas
nterais, parenterais, formulas, SWAB das m#os e orofaringe dos manipuladores

d verd ser realizado MENSALMENTE e sempre que for solicitade pelos hospitais, a.
argo da CONTRATADA arquivande-se es originais dos tegistros da operagéo in
locog

Ol

5.24 Manter o registro das medigdes (controle de temiperatura) realizadas em todo o
processo de operaci cnaﬁ'zag-ry dos alimentos - recebimento, manipulagdo ¢
distribuicfo em planilhas proprias ¢ de fcil acesso e com assinatura do responsével;

5.25 Deverd garantir a dmlﬂUL‘dCcﬂ de ralcwoa nos cmarto;, ‘:fenmfias fefeifé}fi@‘s g

%
refeicdes para garan‘tia da q**ﬂmade micr Db‘.rolot,lcak

S.26 Assegurar & reservas de refeiges solicitadas com antecedéncia pela
CONTRATANTE perz os colaboradores de refeftdrie, com até 15 {quinze) minutos
apds o hordrio de encerremento do refeitéria, obedesendo toda a composigio do
cardépio do dia, sendo que, solicitado com antecedéneia reservar por 38 {irinta)
minutos apés o encenamento das refeicBes em forma de refeigho individual em
embalagem de isopor de 4 divisdrias,

5.2.7 Atender as solicitacBes de dietes praseritas, serm alteragho no prege da refeigio,
pe itando zs classificactes ¢ composicdes das distas definidas neste Termo de
R feréncia, conforme item 42. LANCHES ESPECIAIS do amexo E
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528 TFornscer sachés de sal, acticar, adogante, azeite virgem, manteiga com sal,
manteiga sem sal, geleia normal, geleia diet, requeijgo, vinagre e palito junto com as

e

a
refeicfes destinadas a pacientes. acompanhantes € eolaboradores:

5.29 Fornecer garrafas de café, ché quente/frio, 4gua ey garrafas de 500ml para a8
Direiorias das Unidades:

(J\

30 Paraasbebidas sem acticardeverd ser fornecido adogame artifictal (duas umideades
por paciente) & parte, na forma de sach@s individuais jxmama:tte com mexedar 0n
colher descartavel para auxiliar na diluigio. Os sachds de-adogantes deverdo serd bass
de aspartame ou sucralose. sendo que para gestantes e criangas serd parmitido-apemnas
aqueles & base de sucralose. N#o serfio permitidos adogamtes que contenham as
seguintes substincias: dextrose, sacarina monossodiea e glutamato monossddico,

531 Todos os itens que compdem as refeicdes deverdo estar identificados com etiqueta
de acordo com a polftica de identificagso da CONTRATANTE;
baledes térmicos (quente ¢ fiio), com tapa saliva em
tamanho suficiente de acordo com os itens que compdem as refeigfes.

o

.32  Fornecer, manter e substituir |

(41

33 Aset zq ietas deverdo conter o nome da cbm(*:g leito, nome compfeto do paciente,
dieta preserita, tipo de refeicdo, hordrio de envase, prazo de validade e data de
preparo;
534 As bebidas devem conwer também ¢ volume totel, nome da preparagdo ¢ sua
composicdo, se contém ou nio aglcar;
35 Asetiquetas para saladase sobremesas néo precisam ser identificadas com o nome
¢ leito-do petiente.

LAt
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Todos “a‘ns a"mazenados. em geladeira, freezer ¢ clmara fria deverdo estar

537 As refeicdes (almogo e jantar) dos pacientes, acompanhantes e golaboradores,
deverfio ser entregues acomparthadas de Kits individuais contendo guardanapo €
talheres descartévels (garfo e faca efou colher ou somente faca), em quantidade
equivalente ao nimero de refeictes fornecidas.

538 Para sobremesas cremosas, com calda ou gelatina, deverdo ser incluidas wolheres.

descartdvels go kit de tatheres.
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39  Dietas pastosas, brandas. so ;ﬂs Wgaus & todas as d;etas destinadas a pacienTev
da Pediatria devem ser acompa
colher descartavel

in

40 Os pies serfo acompannados de kits contendo faca descartdvel & gnardanapo.

41 Os garfos, facas e colheres descartéveis devem ser de material pldstico resistente,
cor branca ou Uanspareme medindo aproximadamente 15 & 16 cm de comprimenta,
isentos de materials estranhos, deformacdes, rebarbas rachaduras e/ou bordas afiadas.
As facas descartdveis fornecidas devern permitir o corte adequadoe das preparagtes
servidas, sobretudo do prato proteico (carnes) e frutas servidas intefras.

L)

5.42  Os kits de talheres deverfio estar selados mecanicaments ¢ separados por clinica
na mesma quantidade de refeicdes solicitada.

5.43  Os alimentos do desjejum, lanche cei'a, deverfo ser acondicionados de acorde
com o especificado nos subitens seguintes:

544 Quitandas, bolos, pies e frutas inteiras: embalagem pléstica individual,
transparente, atdxica ¢ incdora.

545 Mingaw: embalagem de poliestireno expandido, capacidade para 500 ml e
revestidos por filme pl Sﬁ 0.

46 Frutas picadas: em pote pléstico transparente, com tampa, atéxico & inodore. A
capacidade do pote deve ser suficiente para conter a porgdo de fruta especificada no
anexo

U!

5.47 . No caso de cardapio contendo prato proteico 4 base de carnes (frango, camne
bovme sufna e gex\e) pT‘c":‘: ado ecom mothos, deverd ser considerado o peso drenado.
O molho devers ser acrescido apds a preparagio atingir o peso requisitade

548 Guarnices contendo alimentos com fontes protefeas (ex: queijo, presunta, carme;
frango. entre outras...), nfd devem gerar custo adicional.

5.49  Deveré ser fornecido a pedido da CONTRATANTE, lintitando em 4 {qua‘u:e}
vezes ao més. A quantidade nfo consumida no més, acumula para os proximos
meses, quando o consumo for superior ao ofertado deve ser abatido no m&s seguinte,

de cada lipo, com os custos incluidos na proposta comercial, o3 seguintes itens:

COQUETEL TIPO 1 - Agua mineral, sucos naturais, eafé, biscoite, docss, salgados,

mini p#es e pastas variada
# r




CQQUETEL TIPO 2 - Frutas v 1f..dch dgua mineral, Sucos naturais, café, salgados,
doces, mini pass. pastas variadas, frios {queijo ricota € presutito a base de peruj.

Fornecer até 25 garafas de 1 litro de café/dia {proumto) para 08 departamentos.
indicados pela CONTRATANTE.

Serdio servidos em garrafas previamente higienizadas e sanitizadas, conforme
normas e procedimentos de limpeza e seguindo a propor¢ao minima;

OS CUSTOS REFERENTE AO FORNECIMENTO DESTES ITENS JA DEVERAQ
CONSTAR NA COMPOSICAO DOS CUSTOS DAS REFEICOES FORNECIDAS

6. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUARTO A BIGIENIZACAD:

6.1 Atender as dis pgsz*é s da Reschuciio 1% 216 de 15/09/04 - ANVISA, referente ao
Regulamento Técnico sobre os Parmetros € Critérios para o Controle Higiénico-
Sanitario em Euabel cimento de Alimentos;

6.2 Apresentar documentagic de fichas técnicas e FISPQ de todos os produtos: guimicos
utilizados aprovados pela SCIH/CCIH dos hospitais da CONTRATANTE,

6.3 Utilizar para limpeza e desinfecgfo de pisos. paredes, sanitarios e equipamentes, das
areas de estocagem (depdsitos e frigorificos), pré-preparo. cotgdo € Cconsunio
(lactério, copas e refeitétios), de acordo com o tipo de material, }upoclomte de sodio
100-250 PPM, pmn*n uso, desengordurante, detergents meutro. . iguanida com
quaternario de aménia, aicwal 70% promto use ou outros produtos aprovados pele
Ministério da Satide e SCIH/CCIH dos hospitais da CONTRATANTE;

6.4 Fornscer diluidores para os produtos quimicos e linpeza;

6.5 Utilizar solucio de hipociorito de sédio 1% pronto use para desinfeccdo de
mamadeiras, chugas e bicos das mamadeiras;

6 Utilizar solucdo de hipoclorito de sédio 0.02% pronto use para san itizagio de frutas
e vegetais crus:

6.7 Utilizar na complementagio da higlene das méos sahonete lquide & solug@es
Antissépticas tais como alc“:ﬂ 70% em gel ou outros aprovados pelo Ministério da
Satde contendo dispenseres adequados;

6.8 Manter em perfeitas condigdes de uso e higiene as instalac@es, equipamentos, Movels
e uemﬂxos utilizados na excoucdo dos servigos deste Termo de Referénciay

6.9 NZo poderfo ser a’e:p‘ﬂéﬁs ou escoados em esgoto piiblico ou quatsquer outras éreas
nfio preparadas para esse objetivo 6leos vegetais, animals ou minerais. B Nxo havendo
infra-estrutura propria, deverfio O Mesmos ser armazenados em recipientes fechados
& retirados por empresa qualificada, sem Snus para a CONTRATANTE:;

6.10 Limpeza periddica da caixa de gordura;

6.11 Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus
smpregados:




7. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO A SITUACOES DE
EMERGENCIA:

7.1 Manter planejamenta de souvm'»m alternativos de trabalho ou planos de contingéneia
P

para situacdes emergenc tais como: falta de dgua, energia elérica/gds, vapor,
quebra de gquiparmanto: gi. &3 ﬁat istrofes e outros, assegurando 3 continuidade des
servigos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.

7.2 Apresen ar em até 30 {frinta) dias, o plano de contingéncia para o fornecimento das
refeicdes as Unidades, em caso de interdigdo, suspensfio ou paralisagfio dag
instalacdes fisicas da cozinha ou refeitdrio.

7.3 Em caso de interdigfo, suspensio ou paralisac@io das instalagSes fisicas da cozinha on
refeitdrio, a CONTRATADA deverd executar de imediato o pland de contingéntia
para ¢ fornecimento das refeicles as Unidades.

8. OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AQ FORNECIMENTO DE
MAQG DE OBRA:

8.1 Manter quadro de pessoal téenico, operacional e administrativo em nimere minimo
conformne 0 ANEXO III para atender o cumprimento das obrigacdes assumidas neste
Ternyo de Reféréncia, para exa eug fo do trabathe dos Hospitais sem que haja prejuizo
dos mesmos. Substituinde imediataments em caso de falta por-qualquer motive.

8.2 Manter, durante todo ¢ tempo de producio nos Hospitais ﬁquipe de nutricionistas 24
horas, bem como pessoal de infra-estrutura de forma a garantir o bom funcionamento
do servigo.

8.3 Caberd &8 CONTRATADA todo o dnus de natureza trabalhists, previdencidtia e
alimenticia de seus funclonérios:

8.3.1Manter sempre um preposio, Nutricionista/RT, com pederes para tomar deliberagio
¢/ou atender a qualquer solicitagiio da CONTRATANTE quanto a tudo que s& relacione.
boa -execx.1g~»r§0 dog servigos contratados:

r e punir qualquer funciondrio flagrado ou em conivéncia na distribuico
de re"eicéﬂs _pessoas ndo autorizadas (inclusive, parentes, visitantes ou quatquer pessoa
estranha a0 servico):

E‘D*‘*‘

8.4. Realizar exame médico dos funcionérios (admissional, pericdico, demissional, de
retorno a0 trabalho) de acordo com o Programa de Controle Médico de Salide
Ocupacional € o Programa de Protegio Radioldgica

Ocupacionzal do Ministério do trabaiho;

8.5. A CONTRATADA & obrignda observar e atender os parimetros quantitativos de
profissionais cstabelecidos cm legistactes do Consclho Regional de Nutricionista, em
especial a Resolugdo CFN r°. 380/05.

8.6. Compravar, quando solicttade, o r‘egisiro e regutzridade de seus mutticionistas e
téenicos envolvidos na prestacio dos servigos junte ao Couselho Regional deNutrig8o.

- -
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8.7.  Providenciar aimediata reposic@io de funcionérios para cobrir folgas, faltas, Rrias,
delmssoes, licencas (satde, matemidade e lactante } afastamentos, #tc., de pessoal da

msﬁ’a'twa, mantendo o quadro de funcionérios completo,

8.8. Manter seus empregados, quando nas dependéncias do Hospital, devidements
identificados com cra é subserito pelo fornecedor. no qual constard, no minimo, sua
razdo social. nome completo do empregado e fotografia 3x4:

8.9.  Afastar imediatamente das dependéncias dos ho.spitais qualquer empregade por
mais qualificado que seja cuje presenga venha a ser considerada inadequada &
CONTRATANTE, promovendo a sua imediata substituicfo.

8.10. Promover weinamentos SEMESTRAIS ou sempre que houver mecessidade,
tedricos e préatices de toda Equip-e‘ de Trabalho.

na de seus funciondrios durante & sua permandncia mas
' v-pita'is, orientando-os pars manterem o devido respefto & cortesia
crabalho e os funciondrios da CONTRATANTE.

8.12. Apresentar mensalmente, juntamente com a Nota Fiscal. comprovante. da quitagde
dos encargos trabalhistas ¢ impostos ﬁ scais dos funeiondrios que atuem direfamente na
execucHo do presente contral

8.13. A nfio apresentacio desses comprovantes poderd acarretar ma retenigo dos créditos
da CONTRATADA;

8.14. Declarar, anf?ecipa-"amen‘c aceitar todas as condigSes. métodos. & processos de
inspecio. verificacio e controle adotados pela fisealizagHo, obrigando-se & fornecer ao
CONTRATANTE twdos os dad'o-s; elementos, explicagdes, csclarecimernitos ¢

comunicagdes de que este necessitar ¢ que forem julgados necessirios ao desenypenho de
suas atividades

9, OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO TRANSPORTE DE
ALIMENTOS:

9.1  As refeicdes servidas no refeitério para servidores, internos e residentes, devetso
ser acondicionadas em gastrononns com tarmpa para distribuigio em balcio térmrica
quente e frio, de acordo com as ormas sanitarias vigentes da Resolugdo n°, 218, 15409704
- ANVISA.

9.2  Utlizar, para o transporte de alimentacio, vefculos com certificado de: vistoria
emitido pela \fm incia Sanitiria, conforme Portarias CVS N° 15, de 07/11/91, alterada
sta Portariz CVS n°. 06, de 10/G3/99.

9.3 A utilizacko de veiculos para o transporte de alimentacfic também €
OBRIGATORIA para os hospilais que dispdem de pavilhiGes.asitares.

9.4 Executar a higienizagZo didria e conservagiio do vefculo utilizado para o transporte

da alimemacso, de acordo com & Portaria CVS N°, 15/91, de 07/11/91 com as alteractes

introduzidas pela Portaria CVS N°. 6/99, de 10/03/983.
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9.5 O vefeulo utilizado para as refeic8es transportadas devera ter a cabine isolada da
parte que contém os alimentos e deve ser revestida de miaterial lso, 1Esistente,.
‘mﬁermeévci, atdxica e lavavel, n¥o podendo transportar pessoas e/ou animais € produtoes

iéxicos.

9.6  Os contentores devem ceﬁp‘ re ser depositados sobre estrados de pelietiteno ¢ néo
diretamente sobre o piso. Ademais, devem-ge utilizar prateleiras & estrados removiveis.

9.7  Deverd constar nos ‘wos direit'o ¢ esguerdo do veiculo, de forma vistvel, dentre

de um retdngulo de 30 cm de altura por 60 em de comprimento os seguintes dizeres:
Transporte de alimentos, Nome, ”Crfia:es.o Telefone da empresa e Produto Peresivel;

9.8 O transporte de alimentos prontos para © consume deve obedecer &s normas
técnicas que possam garantir a qualidade nutricional, sensorfal;, microbioldgica ¢ fisico-
quimica dos produtes, Desta forma, s mieios de transporte de alimentos destinadas a0
consumo humano, refrigerados ou néo. devem garantir & integridade e @ qualidade 2 fim
de impedir a contammagio e a dateri‘orag;i‘d do produto.

9.7 tos sejam ‘trapspottados em condigdes que evitem a

contaminacio ou a recontaminaco, ou ainda a mmitiphicagfo dos microrganismos
sventualmente presentes.

9.10  Apés o correto acondicionamento, as refei¢Ses de paclentes, acompanhantes,
internos e servidorss, deverfio ser transportadas em caixas térmicas tipo hot box,

confeccionadas em material resistente (polietileno), isolamento térmice em pohuetano
expandido, devidamente higienizadas e desinfectadas, integras e com tampas que
peimlitam vedagio adequada.

9.11 A distribuigdo dOb alimenfos quentes deve observar os critéries de fempo €
temperatura, ou scja, manter as preparagdes a 60 ° C por no méximo € horas, segundo
Resolugsio n®. 216, .3/09/’0

9.12 Ademais os alimenios L}ncnfex devem ser tzanﬁpomdos em recipientes com
protecio isotérnricas, mantendo a emperatura minima de 65°C, conferme o estabelecido
pela Portaria n°. CVS - 15/91 1,de 67/1 171991, com as elteragdes lﬂ'ﬁl"\.ldUJZl—‘d.\S pela Portaria
CVS N°. 6/99, de 10/03/99;

9.13  Caso seja necessério paa garantir uma methor qualidade ¢ aceitagid das refeigBes
poders a CONTRATANTE solicitar uma temperatwa de distibuicdo acima da
recomendada na referida Resoluggo

B

9.14 A distribuicfio de alimentos refrigerados deve observar também os ¢ritérios de
tempo € temperatura, ou Seja, manier as preparagbes em temperaiuras inferiores a 10 °C
por no mAximo 4 horas ou quando a temperatura estiver entre 10 °C e 21 °C, esses
alimentos s6 podem permanecer na distribuicsio a1é 2 horas ¢ para o wansporte deve-se
manter & temperatura ao redor de 4 °C, ndo ultrapassando 6 °C, conforme o estabelecido
pela Portaria n°. CVS -15/91 de 07/11/1991 com &s alteragSes introduzidas pela Portaria
CVS N*, 6/99, del0/05/59.

9,15 Deverd manter, em temparaiiras rscor endcﬁas os alimentos em preparagdo efou
prontos para distribuiciio #os nacientes e aco mpm antes em recipientes tampades com
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material de isopor com quatro divisérias. e sepeira retangular com capacidade para 600
ml de isopor revestido com filme pléstico.

9.16  As sobremesas devem ser servidas separadamente em material que atenda o per
capita em pote descartdvel com fampa que garanta vedagdo.

9.17 A temperatira das dietas servidas aos pacientes e acompanhantes deverd ser
monitorada e r g-h.iraa.; ; s30s proprios pela CONTRATADA;

i
3.3
o
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a eratura ¢ tempo de espera para distribuicdo do
alimento nas Unidades deve ser apz‘escnfe‘d sempre que solicitadas, casoas tempsraturas
das diversas pzzepafagoes n%o estgjem de acorde com as normas dé seguranga agdes

9.19 Os equipamentos de refrigeragio ndo devem apresentar risco de corntaminagio
para o produto e deve garantir, durante o transporte, temperatura adequada pard o mesmo.

9.20 Cumprir os harérios de entrega das refeioSes estabelecidos pelos hospitats;

9.21  Em caso de atraso na entrega e distribuicds das refeicdes, ¢ prazo de toleréneia
serd de 10 (de7) minutos, Apds este prazo aplicar-se-4 o desconto de acorde com o
especificado no presente Termo de Referéricia;

9.22 Os rasponséveis pela entrega © distribuicio das refeicBes deverfio estar
devidamente uniformizados.

9.23 T totalmente proibido o transporte das refeicBes.em caixas de isoperes ou gualquer
outro material que nfio atenda as Normas da Vigiiancia Sanitéria.

924  Nenhum alimento deve

ser transportade em contato dirsto com o piso do veleule
ou embalagens ou recipienies abertos.

9.25 Garantir que o transporte dec produtes persciveis ocora em materfal lso,
resistente, impermedvel e atdxico, lavével, aprovado pela autoridade sanitéria.

9.26 Asseg urar que os materiais utilizados para protecdo e fixagdo da carga (cordas,
encerados, plasticos e outros) nfio representems fonfe de contaminac#o -ou dano para 0s
alimentos, devendo 08 masmos seras

Desinfetados juntamente com o veiculo de transporte;

9..27 A carga e/ou dase arga nfo devem representar risco de contaminacio, dang ou
agdc do produto efou matéria-prinva allinentar;

928 A CONTRATADA utilizara as dependéncias da cozinha do Hospital Materno
nfanfil (HMI), para a preparaco, manipulagio & produgfio das refeindes « distas que
serdio ofertadas acs pacientes, acompanhantes e colaboradores do Hespital Estadual €
aternidade Nossa Senthora de Lourdes (HEMNSL), em decorséncia da HEMNSL n#o
ssuir estrutura de cozinha para preparacgo das refeiedes, devendo ser sssegurado uma
a—hmentagao em condicdes higiénico e sanitdrias adequadas bem como ¢ fransporte
adequado scguindc os padides de higiene ¢ soguranca alimentar do UMI para a
HEMNSL.

'U

10. QUANTO AS OBRIGACOES GERAIS:
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10.1 E vedado o atendimentc ambulatorial aos pacientes dos hospitais pela
Nutricionista da CONTRATADA,;

10.2 A CONTRATADA deverd complementar sob as suas proprias expensas, todos os
equipamentos (geladeira, forno eléwico, foges, caféteiras, freezers, refre\queira, balcfo
térmico ¢ demaxs equipamentos necessirios) e utensilios necessédrios a execugio dos
servicos objeto deste Termo de Referéncig;

103 A CONTRATADA nic poderd utilizer-se dos servigos de estadantes. de Nutricdo
ou encarregados para desempent Rer fungdes e atividades inerentes ao profissional de nivel
superior sem supervisio.

104 Em caso de obras na cozinha ou em outras dependéncias entreguss &
CONTRATADA que impega u funcionamento regular, s services n¥o poderdio ser
paralisados, devendo a mesma, p neio deprovidéncias préprias ¢ em loeal previamente
aprovado pela CONTR. ATANT? uantmum a prestéd-lo sem Onus de qualquer natureza €
sem prejuizo para a alimentago dos beneficiarios do Sexvigo.

10.5 Ap se‘l' r em até 30 (inta) dias, o plano de contingéneia para o fornecimento
das refeicdes as Unidades, em caso de interdigHo, suspensdo ou paralisagio -das
ﬂcfa‘;‘:oe fisicas da cozinha cu refeitério.

10.6 Em caso de interdico. suspensio ou paralisacdo das instalagdes fisicas dacozinha

ou refeitdrio, a CONTRATADA deverd executar de imediato o plane de contingéncia
para o fornecimento das refeigBes &s Unidades.

11. DA QUALIFICACAQ TECNICA:

11.1 A empresa deverd apresentar o seu registro e dos seus responsévels 1€enicos no
Conselho Regional de Nutrigio — CRN.

12. DO PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO:

12.1 O prazo para a ¢ '-..'ecuv:;?:, e de vigéneia do contrato serd de 12 {doze) meses,
contados a partir da sua assinatura, podeudo ser prorrorfadc; por {guais € sucessives
periodos, mediante ternos aftt s, limitados 2o perfodo de vigéneia dos contratos dg
gestfio — SES/GO.

13, DOCUMENTACOES DA CONTRATADA:

13.1 Procedimentos Operacionats Padrdo (POP);

13.2  Registro de Execugio do POP descrito e Listas de Capacitagdes;
13.3 PGRSS;

13.4 PPRA;




13.3 PCMSG;

13.6 ASO dos colaboradores;

13.7 Cartiio de Vacinacdo dos colaboradores:
13.8 Ficha Téenica dos Produtos Quimicos.

13.9 Os referidos documentos deverfio ser apresentados em sua totalidade en até 30
(irinta) dias-a partir da assinatura do Contrato.

14. DA LEGISLACAO APLICAVEL:

14.1  Resolucio n® 200 CFN/98 — Dispde sobre o cumprimento das normas de definicio
de atribuices principais e especificas dos nutricionistas conforme drea de.atuagho;

142 Ato CRN4, n°. 59/99 ~ Dispde sobre pardmetros quantitativos por area de atuaclo
do nutricionista e determina outras providéncias.

3 Portaria n°. 1.428 de 26 de novembro de 1993 —Regulamenta a lcenga para
ingpecio sanitéria de elimentos ¢ as direirbes’ para ¢ estabelecimento de Boas Praticas de
Producio e de Prestacio de servicos na drea de alimentos.

14,4  Portaria MS/GM n°. 322, de 22 de maio de 1988 — Aprova as notinas gerais gue
regulamentam as instelag@es e o funcionamento dos Bancos de Leite Humano em todo
territdrio nacional.

14.5 Portaria MS n°. 326/1997 — DispSe sobre o regutamento das condigdes higi€nico
- sanitarias e Roas Praticas para  estabelecimento
produtorfindustrializado de alimentos.

14.6 Resolugfio — RDC/ANVISA n°. 12 - Determing o padrio microbioldgice: para
alimentos.

147 Resolugio — RDC/ANVISA n°. 275/2002 — Determina a deserigho de

Procedimentos Operacionais Padrfo (POP) em  unidades
produtoras/industrializados de alintentos.

148 Portaria MS n° 1.469/2000 — Determina o padriio microbioldgico-da Agua.

n°.
149 RDC n®. 33/2003 - Dispdem sobre o regulamento téenico para o gerenciamento
de resfduos de servicos de satide.

14,10 Lei Federal n° 10.741, de 01/10/2003.
14.11 Portaria CVSn® 15, de 07/11/1991.
14.12 Portaria CV8 n°, 06, de 10/03/1999.
14.13 RDC n° 216, de 15/09/2004 - ANVISA,
14,14 RDC n°. 259, de 20/09/2002 - ANVISA.
14.15 RDCn® 275, de 21/01/2002 - ANVISA.
14.16 RDC r® 12, de 02/01/2002 - ANVISA,
14.17 Lein®. 8.069 - ECA, de 13/07/50.
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15. ANEXOS:

15.1
15.2

Anexo I - CARDAPIO E REGRAS GERALS;
Anexo II — LACTARIO; (EXCLUSIVO PARA HOSPITAL MATERNO

INFANTIL- HMI)

15,3
154
133
15.6
157
15.8

Anexo 11 - DIETAS ESPECIAIS;

Anexo IV — ALIMENTACAO

Anexo V- QUANTIDADE DE REFEICOES
Anexo VI- DEFINICOES

Anexo VII- ATESTADO DE VISITA TECNICA
Anexo VIII- PLANILHA DE CUSTOS
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