]

Instituto de
l Gestine
Humanizagdo

ANEXO |

17. CARDAPIO E REGRAS GERAIS:

17.1. Para a elaboragdo do cardapio devera ser observada a relagdo de
géneros em geral, a sazonalidade, qualidade, procedéncia, idoneidade, validade
e marca renomada na pra¢a dos produtos alimenticios, com os respectivos
consumos per capta e frequéncia de utilizagdo, atendendo as necessidades
energeéticas diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do individuo;

17.2. Os fornecedores de géneros alimenticios devem atender a politica de
Qualificagdo e Avaliacdo dos fornecedores adotada pela ONA — Organizagéo
Nacional de Acreditagao;

17.3. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas,
deverao ser organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e
produtos alimenticios dentro dos padrdoes exigidos pelo método AQPC -
Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes de Cardapio e submetidas a calculos
nutricionais de macro e micronutrientes;

17.4. Os cardapios refeitério/mades e pacientes/acompanhantes seréao
elaborados por profissional Nutricionista da Contratada, com 30 (trinta) dias de
antecedéncia do inicio de sua execuc¢ao, para serem avaliados e indicadas as
alteragbes e/ou corregdes necessarias

17.5. A CONTRATANTE tera um prazo de 7 (sete) dias uteis, a partir do
recebimento dos cardapios, para avalia-los e indicar as alteragdes e/ou
correcbes que se fizerem necessarias, devolvendo-os formalmente a
Contratada.

17.6. A Contratada tera um prazo de 7 (sete) dias uteis, a partir da devolucéo
dos cardapios, para efetuar todas as alteragdes e/ou corregdes solicitadas pela
Contratante. Os cardapios alterados e/ou corrigidos deverédo ser
reencaminhados a CONTRATANTE.

17.7. Eventuais altera¢des nos cardapios durante o periodo de execugéo dos
mesmos, solicitadas pela Contratante ou promovidas pela Contratada, deverdo
ser realizadas e comunicadas com antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro)
horas do preparo das refei¢des.

17.8. Altera¢des nos cardapios pela Contratada sé poderao ser realizadas com
anuéncia da Contratante.

17.9. A técnica de preparo ficara a critério da CONTRATADA, mas com a
aprovacado da CONTRATANTE. Devera possuir fichas técnicas de preparacéo
de facil acesso para o cozinheiro

17.10. A elaboracao de cardapios normais ou de dietas especiais obedecera as
normas estabelecidas neste Termo de Referéncia e pela Nutricionista do
CONTRATANTE;
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17.11.0s cardapios/dietas deverdo apresentar preparacdes variadas,
equilibradas, proporcionando um aporte calérico adequado, visando o bem-estar
fisico social e mental dos consumidores;

17.12.Como forma de seguranga alimentar, os aditivos das preparac¢des
principais (sal, aclcar, vinagre, azeite virgem e adogante) de dietas deverdo ser
fornecidos na forma de saches para os colaboradores, pacientes e
acompanhantes, os quais devem ser adquiridos em comum acordo com 0s
nutricionistas da CONTRATANTE;

17.13. Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes com padréo
alimentar que tenham influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos
alimentares e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional
do mesmo;

17.14. A fim de implementar o processo de humanizagdo no atendimento
nutricional a CONTRATADA devera elaborar cardapios diferenciados para datas
especiais com a aprovagdo da CONTRATANTE (Pascoa, Dia das Maes, Dia dos
Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), para colaboradores,
acompanhantes e pacientes, sendo este Ultimo adaptado as restricbes
nutricionais, sem custos adicionais;

17.15. Fornecer semanalmente o cardapio completo para fixagdo em local visivel
ao atendimento nas dependéncias dos hospitais pertencentes a
CONTRATANTE;

17.16. Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais
como doenga celiaca, erros inatos de metabolismo, dieta para glicogenose,
intoleréncia a lactose, intoleréncia ao gluten e outras, mediante solicitagéo da
CONTRATANTE para pacientes, acompanhantes e colaboradores (com
apresentagao de laudos comprovando as restricdes alimentares);

17.17. Os cardapios para atendimento ao refeitdrio deverao incluir sempre uma
opgao para o prato proteico do cardapio das grandes refei¢cdes, visando ofertar
opcao aos colaboradores com preparagdes a base de ovos, proteina de soja ou
graos;

18. DESCRIGAO DAS DIETAS GERAIS E DIETAS ESPECIAIS:

18.1. Dieta Liquida Restrita ou Liquida de Prova:

18.1.1. Composta de liquidos claros, coados, minimos em residuos, com
fracionamento seis vezes ao dia, volume de 200 a 300 ml por etapa/refeicéo.

18.2. Indicac¢ao:

18.2.1. E indicada no preparo de determinados exames, pré e pos-
cirurgicos, apds periodo de alimentagao intravenosa, durante infecgdes graves,
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diarréia aguda, antes e depois de procedimentos diagnosticos, apoés longos
periodos em jejum, geralmente utilizada por 2 a 3 dias em virtude de seu reduzido
valor nutritivo e inadequacgao nutricional.

18.3. Alimentos Indicados:

Agua, agua de coco, infusdes sem adicao de aclcar ou dextose (chas claros —
camomila, erva cidreira, chas de frutas ou casca de frutas, etc.), sucos de caju
coado sem adicao de acgucar; caldo de carnes com legumes ralo e coados 2 a 3
vezes.

18.4. Alimentos contraindicados:

18.4.1. Leite e derivados, café, cha-mate, chas de coloragdo escura;
Carnes de todo tipo - exceto os respectivos caldos, ovos, hortaligas - com
excecdo do caldo, bebidas carbonatadas; geléia de mocotd, gelatina, sorvetes
ou picolés, condimentos com exce¢do do sal, leguminosas e cereais com
excegao dos caldos.

19. DIETA LIQUIDA GELADA:

19.1. Composta de liquidos homogéneos, batidos em liquidificador, ndo séo
coados, com oferta de alimentos resfriados ou gelados.

19.2. Indicagao:

19.21. E indicada para pacientes com abcesso na regido da boca e/ou
com edema facial.

19.3. Alimentos Indicados:

19.3.1. Agua, sorvetes, agua de coco, infusdes com ou sem adicdo de
acucar ou dextose gelados, sucos de frutas com ou sem adi¢cao de agucar; leite
enriquecido com frutas e resfriados, creme de frutas resfriados, caldo ou sopas
ou escaldados ou canja de carnes com legumes batidos e resfriados.

19.4. Alimentos contraindicados:

19.41. Alimentos com temperatura elevada, alimentos com grumos ou
pedacos, alimentos sdlidos ou de dificil degluticao.
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20. DIETA LIQUIDA COMPLETA:

E aquela que reduz o tempo e trabalho digestivo dos alimentos consumidos e
apresenta baixa viscosidade e fluidez. E composta de alimentos liquidos coados
e de substancias que em contato com o liquido se dissolvem, contém glicidios
soliveis, proteinas solliveis e gelificadas, lipidios emulsificados. E pobre em
fibras.

20.1. Indicagdo

20.1.1. Para pacientes incapazes de tolerar alimentos sélidos ou com
dificuldade de mastigacdo e degluticdo, disfagia, lesdes obstrutivas do trato
gastrintestinal, pré e pés-cirdrgicos e anorexia.

20.2. Alimentos Indicados

20.2.1. Alimentos na consisténcia Liquida e coados, homogéncios. Cereais
refinados e cozidos, farinha de aveia, creme de arroz, milho e trigo, caldos e
sucos, sopas liquidificadas e coadas, sucos coados (frutas), leite integral ou
desnatado, bebidas lacteas, iogurte liquido, suplementos comerciais; Sopas ou
caldos ou escaldados ou canja liquidificadas.

20.3. Alimentos contraindicados:

20.3.1. Alimentos na consisténcia sélida ou com grumos, Condimentos
picantes, alimentos integrais, farelos, sementes, hortalicas cruas.

21. DIETA LIQUIDA PASTOSA:

21.1. E constituida de preparagées que contém liquidos e alimentos em
suspensdo, cujas particulas se encontram em suspensao ou emulsao,
homogenias, resultando em liquido espessado. Deve ser isenta de residuos
celulésicos e tecido conjuntivo. E também chamada de liquida grossa ou de
pastosa liquidificada.

21.1. Indicagao;

21.1.1. Para pacientes incapazes de tolerar alimentos sélidos ou com
dificuldade de mastigacdo e degluticdo, disfagia, lesdes obstrutivas do trato
gastrintestinal, pré e pds-cirurgicos e anorexia.

21.2. Alimentos Indicados:

21.2.1. Cereais refinados e cozidos, farinha de aveia, creme de arroz, milho
e trigo, caldos e sucos, sopas liquidificadas, sucos de frutas ndo sao coados,
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leite integral e desnatado, bebidas lacteas, iogurtes, leite enriquecido com frutas,
creme de frutas, suplementos comerciais; Ovos, aves, peixes, carne bovina
acrescida a sopas liquidificadas que ndo s&o coadas e s8o grossas e
homogéneas.

21.3. Alimentos contraindicados:

21.3.1. Alimentos sdlidos, preparagdes com grumos ou pedagos,
Condimentos picantes, sementes, hortalicas cruas e inteiras, frutas inteiras,
queijos ricos e embutidos. Paes, biscoitos, pastelarias, bolos. Hortalicas folhosas
cruas, brocolis, pepino, pimentdo. Queijos. Carnes duras, crocantes, empadas e
fritas.

22. DIETA PASTOSA:

22.1. E aquela que inicialmente contém alimentos na forma de pasta,
subdivididos, moidos e friturados e posteriormente, inclui vegetais e frutas
tenras. E isenta de residuos celulésico e tecido conjuntivo.

22.2. Indicacao:

22.2.1. Nos casos de dificuldade de mastigagéo, disfagia, pré e pos-
cirurgicos.

22.3. Alimentos Indicados:

22.3.1. Mingaus de amido de milho, aveia, creme de arroz e outros cereais;
Purés de batata ou batata-doce ou cenoura ou ervilha; Suco ou creme de frutas
e hortalicas. Frutas macias ou em forma de puré. Suco de frutas, leite, iogurte,
pudim, manjar; Carnes, peixes e aves moidos ou desfiados, sem pele. Ovos
mexidos moles ou poché, gelatina, geleia.

22.4. Alimentos contraindicados:

22.4.1. Paes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias.
Cereais secos, contendo passas, nozes e outras frutas oleaginosas, ou
sementes. Hortalicas folhosas cruas. Hortalicas com sementes e/ou casca.
Frutas com polpas (ex.: laranja, uva, abacaxi) que sao dificeis de transformar
em puré. Carnes duras, crocantes ou empanadas. Ovos fritos. Bacon, azeitona,
coco. Condimentos picantes.
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23.DIETA BRANDA:

23.1E assim chamada por n&o conter fibras asperas, nem alimentos fortemente
condimentados, a sua consisténcia ¢ de mastigagéo e digestao facilitada. E
similar & dieta normal, porém constituida de alimentos macios, isenta de folhas
cruas, ndo necessariamente moidos ou triturados, apenas abrandados. Pobre
em residuos celuldsico e tecido conjuntivo que podem ser modificados por
cocgado ou subdivisdo.

23.2 Indicagao:

23.2.2 Alimentacao de criangas e idosos, em casos de corregéo de alteragbes
elou perturbacdes organicas e funcionais do trato gastrintestinal e como
intermediaria na progressao para a dieta normal.

23.2.2 Alimentos Indicados:

25.1.1. Paes macios, paes de forma, bolinhos cozidos ou assados macios,
biscoitos sem recheio e gordura, panquecas, cereais cozidos, arroz, massas em
geral. Hortalicas todas cozidas. Frutas todas cozidas ou macias e picadas. Leite,
iogurte e queijo pobres em sal e gorduras. Carnes com pouca gordura, ao molho,
grelhadas ou assadas, picadas e cozidas ou moidas ou desfiadas. Purés,
ensopados. Ovos mexidos, moles ou poché. Gorduras, éleos e agucares todos,
Sem excesso.

23.3 Alimentos contraindicados:

23.3.1 Paes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias.
Hortalicas folhosas cruas, brécolis, abdbora, couve-flor, pepino, pimentéo e
outras hortalicas formadoras de gases. Frutas e vegetais do tipo A, exceto em
sucos e cremes. Cereais integrais. Frituras em geral, Queijos duros e gordurosos
(provolone). Carnes duras, crocantes, empadas. Doces concentrados (tipo
Goiabada) e ovos fritos.

24.DIETA LIVRE:

24.1Chamada também de dieta geral ou normal. E a dieta que fornece
propor¢des adequadas dos diversos grupos de alimentos.

24.2 Indicacgao:
24.2.2E indicada para os pacientes que nao necessitam de modificagbes
dietéticas especificas.
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24.2.3 Alimentos Indicados:

2424 Graos e seus produtos integrais e pobres em gordura. Hortaligas
frescas. Frutas frescas. Leite, iogurte e queijo com pouca gordura e sal. Carnes,
aves, peixes e ovos magros, sem pele e gordura. Gorduras, 6leos e aglcares
todos com moderagao.

24.3 Alimentos contraindicados:

24.3.2 Paes, cereais, arroz e massas ricos em gordura e agucar (ex.: croissant,
bolos recheados e com cobertura, folhados,). Hortalicas enlatadas com sal e/ou
6leo. Frutas em conservas com calda de agucar. Carnes ricas em gordura e sal,
como os frios em geral (salame, mortadela, presunto).

24.3.3 Nota: observar que a evolugéo caldrica se estabelece entre as
dietas pastosa, branda e livre porque recebem os mesmos ingredientes e
nutrientes, diferenciando apenas na consisténcia.
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ANEXO Il
25. LACTARIO

25.1 Refeicdo e mamadeiras do lactario

25.2 As formulas infantis, servidas em mamadeiras, deverdo ser estéreis
(diluidas em agua fervida e filtrada, com manipulador treinado segundo o manual
de boas praticas, previamente aprovado pela Nutricionista da Unidade e de
acordo com a legislacao vigente para manipulagdo de formulas nutricionais por
via oral e enteral,

25.3 O recipiente (mamadeira) devera ser esterilizada pela CONTRATADA,
quimica e termicamente, antes de cada distribuicdo, seguindo padrdo de
diluicao/desinfecgdo, tempo/temperatura, segundo legislagao vigente (ANVISA),
em volumes de 30ml a 240ml, conforme prescri¢ao;

25.4 As mamadeiras, frascos de nutricdo enteral e seringas para distribuicéo
deverdo estar devidamente identificadas através de rétulo, que sera trocado a
cada horario, contendo informag¢des conforme exigido da politica de Identificagéo
dos hospitais da CONTRATANTE;

25.5 As mamadeiras prontas para distribuicdo deverdo estar em bom estado
de conservagao, esterilizadas, identificadas, tampadas e acondicionadas em
filme plastico/saco descartavel transparente e distribuidas em caixas térmicas;
compete a CONTRATANTE o fornecimento de todo os insumos lacteos, nao
lacteos, cereais/massas, assim como os complementos para administracao
de dietas e formulas;

25.6 Compete a CONTRATADA o fornecimento de mamadeiras, copos, chucas
(mini mamadeira) e bicos de mamadeiras, em quantidade suficiente, assim
como, a mao de obra para preparagdo das mesmas;

25.7 Fica a CONTRATADA obrigada a repor e/ou complementar, sempre que
necessario, os materiais e equipamentos recebidos da CONTRATANTE de
modo que o atendimento néo fique prejudicado.

25.8 Obrigagdo da CONTRATADA pela manutengédo e reposi¢cdo de todos
equipamentos, devido aoc mau uso ou estado de conservagao.

25.9 Realizar, mensalmente, analise microbiologica de UMA formula na
presenga da Contratante. Os custos das amostras sdo de responsabilidade da
CONTRATADA.

27




i

Instituto de
Gestine
Humenizagho

26. Mamadeiras para lactario:

TIPO DE
REFEIGAO

DESCRITIVO

UNIDADE

MAMADEIRA
SIMPLES

Preparagbes a base de férmula lactea ou leites tipo A
convencionais integrais ou n&o, percentual de diluigao
conforme demanda do paciente, adicionadas de cereais pre-
cozidos ou néo, com frutas ou vegetais, legumes e caldo
purinicos adocicadas ou ndo, e distribuidas em volume
conforme prescrigao.

Mamadeira ou
copo ou chuca
autoclavaveis

MAMADEIRA
ESPECIAL

Preparacbes a base de formulas lacteas ou férmulas
especiais leites tipo A ndo convencionais especificos,
integrais, polimérico ou hidrolizados, a base de proteina de
vaca ou soja, percentual de diluigdo conforme demanda do
paciente, adicionadas de cereais pré-cozidos ou n&o, ou com
frutas ou vegetais, legumes e caldos purinicos, acrescidas de
moédulos especiais adocicadas ou ndo e distribuidas em
volume conforme prescri¢éo.

Mamadeira ou
copo ou chuca
autoclavaveis.

LEITE
HUMANO

Preparagbes a base de leite humano (Banco de Leite/HMI) e
distribuidas em volume conforme prescri¢éo.

Mamadeira,
copo, frasco ou
chuca
autoclavaveis

26.1 Compete a CONTRATADA o fornecimento dos itens abaixo para as
preparacdes de mamadeiras, vitaminas e servigos do lactario:

Insumos

Frutas diversificadas

logurte

Leite integral, desnatado e sem lactose

Polpa de fruta

Material descartavel e Limpeza

Frasco de 100 ml e de 300mi

Copos de 180, 300 e 100 ml c/tampa

Canudos

Talheres completo descartavel (garfo, faca e colher)

Embalagens

15x30, 20x30 e 50x80

Produtos de Limpeza em geral
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27. NUTRICAO ENTERAL:

27.1 Alimentagéo para fins especiais, com ingestéo controlada de nutrientes, na
forma isolada ou combinada, de composicdo quimica definida ou estimada,
especialmente elaborada para uso por sonda ou via oral, industrializados ou n&o,
utilizado exclusiva ou parcialmente para substituir ou complementar a
alimentacgéo oral em pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas necessidades
nutricionais, em regime hospitalar.

27.2 Compete a CONTRATANTE o fornecimento dos insumos e acessorios
complementares necessarios a preparacgao deste tipo de alimentagéo, cabendo
a CONTRATADA a preparagao e distribuicdo das mesmas. O valor cobrado
pela CONTRATADA devera ser referente ao servigo prestado (preparagéo e
distribuigao) constante na planilha de preco com (MAMADEIRAS).

27.3. TIPOS DE DIETA:

27.3.1 Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 60g de proteinall,
com fibras. Isenta de sacarose, lactose e gliten, acrescida de vitaminas e
minerais. Sistema fechado de 500 mL; Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica,
hiperproteica, com fibras, 500 mL — Sistema fechado;

27.3.2 Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 60g de proteinal/l,
com fibras mistas. Isenta de sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas e
minerais. Sistema fechado de 1L, Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica,
hiperproteica, com fibras, 1L — Sistema fechado;

27.3.3 Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 55g de proteina/l.
[senta de fibras, sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas e minerais.
Sistema fechado de 1L. Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica, hiperproteica,
isenta de fibras, 1L — Sistema fechado;

27.3.4 Dieta industrializada enteral, liquida, polimérica, > 1,25kcal/mL, = 55g
proteina/l. Isenta de fibras. Sistema fechado de 500 mL.. Dieta liquida, polimérica,
hipercaldrica, hiperproteica, isenta de fibras, sistema fechado de 500 M;
27.3.5Dieta industrializada enteral polimérica, > 1,25kcal/ml, =2 60 g de
proteina/l, com fibras 100% soluveis. Isenta de lactose, sacarose e gluten.
Sistema fechado de 1L. Dieta liquida, polimérica, hipercalérica hiperproteica, com
fibras 100% soluveis. Sistema Fechado. 1L;

27.3.6 Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, = 60
g de proteinal/l, a base de peptideos e proteinas hidrolizadas. Sistema fechado
de 500 mL. Dieta liquida, oligomeérica, hipercaldrica hiperproteica, sem fibra.
Sistema fechado de 500 mL;

27.3.7 .Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, = 60
g de proteina/l, a base de peptideos e proteinas hidrolizadas. Sistema
fechado.Dieta liquida, oligomeérica, hipercaldrica hiperproteica, sem fibra Sistema
fechado. 1L; Dieta industrializada enteral/oral, liquida, especifica para
cicatrizacdo, =1.25kcal/ml, > 60g de proteina/l, sem fibra, acrescido de arginina
e micronutrientes importantes para cicatrizagdo. Sistema fechado. Dieta liquida,
para cicatrizagcdo, normocalérico, hiperproteico, sem fibras, 1L, sistema fechado.
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ANEXO lll - DIETAS ESPECIAIS

28. DIETA LAXANTE:

28.1. Indicacgdes:
28.1.1. Indicadas para prevenir ou corrigir a constipacao.

28.2. Caracteristicas:

28.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina, exceto da dieta normal,
28.2.2. Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagdo, almogo,

lanche, jantar, ceia) Rica em fibras solliveis e insollveis (20 a 35g/dia), a partir
de frutas, verduras, hortalica, em residuos e tecido conjuntivo.

28.2.3. Preparacdes acompanhadas de liquido;

28.3. Macronutrientes:
28.3.1. Normocalérica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagdo: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperprotéica de
acordo com o diagndstico do paciente. Com adigéo de alimentos adicionados de
lactobacillus ou modulagdo com mix de fibras, acréscimo de médulo de TCM ou
médulo de probidticos.

28.4. Preparacgodes Indicadas:
28.4.1. Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, agai, buriti, ata, manga, carambola,
pupunha, maga com casca, acerola, maracuja, cupuagu, graviola.
28.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve,
couveflor, abobora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo,
pepino, tomate, cebola, pimentéo, berinjela.

28.4.3. Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

28.4.4. Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trigo integral.

28.4.5. Leite e derivados integrais.

28.4.6. Ovos, carnes vermelhas e brancas (cozido, ensopado, grelhado e
assado/frito acompanhados por molhos).

28.4.7. Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparagéo.

28.4.8. Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite, maionese,
creme de leite, oleaginosas (castanhas, améndoas).

28.4.9. Geleia de frutas, compotas de frutas.

28.4.10. Café e chas.
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28.5. Preparacgdes contraindicadas:

28.5.1. Frutas e sucos: maca sem casca, banana, goiaba e caju.

28.5.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: batata doce, batata
portuguesa, cara, macaxeira, mandioca.

28.5.3. Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

28.5.4. Leite e derivados.

29. DIETA CONSTIPANTES OU OBSTIPANTE:

29.1. Indicagdes:

29.1.1. Para individuos com quadro de diarreia persistente, devido a
situagées clinicas especificas ou por efeito farmacologico.

29.2, Caracteristicas:

29.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina, exceto a da dieta normal -Pobre em fibras insoluveis.

29.  2.2Fracionamento: 5 refei¢des ao dia (Desjejum, almogo, lanche, jantar,
ceia)

29.3. Macronutrientes:
29.1.1. Normocaldrica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observacéo: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo
ou hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnéstico do paciente, com
adicao de alimentos adicionados de lactobacillus, ou adigdo de modulo de fibra
soltvel prebiética ou moédulo de probioticos.

29.4. Preparacgoes Indicadas:

29.41. Frutas e sucos: macé, banana, goiaba, caju, péra, péssego, melao
e liméo.

29.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura,
beterraba, cebola, batata doce, batata portuguesa, cara, macaxeira, mandioca,;
29.4.3. Cereais: milho, paes e biscoitos refinados, massas refinadas, arroz,
amido de milho, trigo, amido de arroz;

29.4 .4 Leite e derivados desnatados;

20.4.5. Ovos, carnes vermelhas (maximo 3 vezes por semana) e brancas
(cozido, ensopado, grelhado e assado acompanhados por molhos ou nao).
29.4.6. Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparacao;

29.4.7. Olecs e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite; 29.4.8.

Geleia de frutas indicadas, compotas de frutas indicadas.
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29.4.9. Café e chas.

29.5. Preparagobes contraindicadas:

29.5.1. Frutas e sucos: mamdo, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina,
melancia, uva, manga.
29.5.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve,

couveflor, abébora, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
pimentao, 29.5.3. Leguminosas: Feijdo, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

29.5.4. Cereais: milho, pées e biscoitos integrais, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trigo integral.

29.5.5. Leite e derivados integrais.

20.5.6. Aclcar qualquer tipo, geleia de frutas, compotas de frutas, balas,

sorvete e picolé de fruta indicada, chocolate, frutas em passas, cremes e tortas
em grande quantidade.

DIETAS HIPOSSODICA LEVE

30.1. Indicagdes:

30.1.1. Para individuos que necessitam controlar o consumo de sodio,
devido a hipertenséo (arterial e pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou
hepatica, com restricdo de NaCl- de 2000mg/dia.

30.2. Caracteristicas:
30.2.1. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

30.2.2. Fracionamento: 5 refeicdes ao dia (desjejum, almogo, lanche,
jantar, ceia)

30.3. Macronutrientes:
30.3.1. Normocaldrica; Normoglicidica; Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagao: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo
ou hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnostico do paciente.

30.3.2. Deve ser restrita em 2 a 3 g de sddio (= 70 a 130 mEq)

30.3.3. E permitido acrescentar de 2 g sal (cloreto de sédio)/ dia na cocgéo
de alimentos (maximo de 1g no almogo e 1g no jantar). Os demais
micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente;
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30.4. Preparacgdes indicadas:

30.4.1. Frutas e sucos (sem restricao de frutas): banana, maméo, abacaxi,
abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva, tucuma, acali,
buruti, ata, manga, carambola, pupunha, maga com casca, goiaba, caju, limao,
acerola, maracuja, cupuagu, tapereba, graviola.

30.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restri¢ao): alface,
acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde,
maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentao, berinjela, batata portuguesa,
batata doce, cara, macaxeira, mandioca.

30.4.3. Leguminosas: Feijoes, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

30.4.4. Cereais: milho, paes e biscoitos preferéncia por integrais, massas
integrais ou refinados, arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.
30.4.5. Ovos (méaximo de 3 por semana), carnes vermelhas (maximo de 3

por semana), e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado acompanhados
por molhos ou ndo sem pele e sem gorduras).

30.4.6. Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparacéo (Para melhorar o sabor da preparagéo, estes temperos podem ser
colocados nos alimentos uma hora antes da preparagdo ou colocados moidos
na hora de servir).

30.4.7. Oleos, azeite, manteiga sem sal, oleaginosas (castanhas,
améndoas, etc.).

30.4.8. Geleia de frutas, compotas de frutas, frutas em passas, agucares
com moderagdo. 30.4.9. Café e Chas.

30.5. Preparagdes contraindicadas:

30.5.1. Temperos completos, com excesso de sal.

30.5.2. Carnes salgadas e derivados embutidos, defumados e frios
contendo sal.

30.5.3. Caldos de carne, de galinha, de peixe e de legumes concentrados.
30.5.4. Molhos prontos contendo sal (shoyo, sakura, maionese, catchup,
mostarda);

30.5.5. Frituras; Salgadinhos;

30.5.6. Produtos em conserva (ervilha, milho, etc.).

31. DIETA HIPOSSODICA MODERADA A GRAVE

31.1. Indicacgoées:

31.1.1. Para individuos que necessitam controlar o consumo de sodio,
devido a hipertenséo (arterial e pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou
hepatica, com restricdo de sddio e presencga de edema periferico.
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31.2. Caracteristicas:

31.2.1. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

31.2.2. Fracionamento: 5 refeicdes ao dia (desjejum, almogo, lanche,
jantar, ceia)

31.3. Macronutrientes:

31.3.1. Normocalérica;: Normoglicidica; Normoprotéica, Normolipidica;
*Observagio: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo
ou hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnéstico do paciente.

31.3.2. Deve ser restrita em 1 g de sédio (= 43,5 mEq).
31.3.3. E permitido acrescentar de 0,5 g sal / dia na cocgéo de alimentos.
31.3.4. Os demais micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a

necessidade do paciente.

31.4. Preparagodes Indicadas:

31.4.1. Frutas e sucos (sem restrigdo): banana, mamao, abacaxi, abacate,
ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva, tucuma, agai, buriti, ata,
manga, carambola, pupunha, magd com casca, goiaba, caju, limao, acerola,
maracuja, cupuacu, tapereba, graviola.

31.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface,
acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde,
maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentdo, berinjela, batata portuguesa,
batata doce, cara, macaxeira, mandioca.

31.4.3. Leguminosas: Feijdo, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

31.4.4. Cereais: milho, paes e biscoitos preferéncia por integrais, massas
integrais ou refinados, arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.
31.4.5. Ovos (maximo de 3/ semana), carnes vermelhas (maximo de 3 por
semana) e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras).
31.4.5. Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada

preparagao (Para melhorar o sabor da preparagéo, estes temperos podem ser
colocados nos alimentos uma hora antes da preparagdo ou colocados moidos
na hora de servir.)

31.4.6. Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite,
oleaginosas (castanhas, améndoas)

31.4.7. Aclicar com moderagao, geleia de frutas, compotas de frutas, frutas
em passas.

31.4.8. Cha claros.

31.5. Preparagdes contraindicadas:

31.5.1. Temperos completos

31.5.2. Carnes salgadas e derivados embutidos, defumados e frios

contendo sal. 31.5.3. Caldos de carne, de galinha, de peixe e de legumes
concentrados
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31.54. Molhos prontos contendo sal (shoyo, sakura, maionese, catchup,
mostarda)

31.5.5. P3es, massas e biscoitos contendo sal.

31.5.6. Frituras; Salgadinhos.

31.5.7. Liquidos em grande quantidade.

31.5.8. Produtos em conserva (ervilha, milho).

32 DIETA HIPOCALORICA E HIPERPROTEICA:

32.1. Indicacoes:

32.1. 1.Para individuos obesos ou com sobrepeso, € em condigbes
hipermetabdlicas que necessitam de restrigdo de calorias e maior aporte de
proteina.

32.2. Caracteristicas:

32.1.1. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.
32.1.2. Fracionamento: 5 refeicdes ao dia (desjejum, almogo, lanche,
jantar, ceia)

32.3. Macronutrientes:
32.3.1. Hipocalérica; Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica.

32.3.2. Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente.

32.4. Preparagodes Indicadas:

32.4.1. Frutas e sucos (sem restrigdo): banana, maméo, abacaxi, abacate,
ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola,
magca com casca, goiaba, caju, liméo, acerola, maracuja.

32.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restrigao): alface,
acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijéo verde,
maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentéo, berinjela.

32.4.3. Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

3244, Cereais: milho, pdes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trigo integral. 32.4.5. Leite e derivados desnatados.
32.4.6. Ovos (maximo de 3 por semana), carnes vermelhas e brancas
(ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras).

32.4.7. Oleos, azeite, oleaginosas (castanhas, améndoas) em quantidades
controladas.

32.4.8. Frutas em passas em quantidades controladas

32.4.9. Chés e café

32.5. Preparagdes contraindicadas:
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32.5.1. Frituras

32.5.2. Acucar, doces, refrigerantes e guloseimas, preparagdes com
adicdo de agucar.

32.5.3. Molho com base de 6leos e gorduras.

3254, Cereais, paes, farinhas, massas e biscoitos refinados.

32.5.5. Batata portuguesa, macaxeira, pupunha, agai, tucuma, buriti
32.5.6. Leite e derivados integrais

33. DIETA HIPOGLICEMICANTE OU PARA DIABETICOS:

33.1. Indicagoes:
33.1.1. Para individuos com hiperglicemia, ou portadores de diabetes tipo
1 e tipo 2.

33.2. Caracteristicas:

33.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina.

33.2.2. Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagédo, almogo,
lanche, jantar, ceia)

33.2.3. Rica em fibras e proteinas

33.3. Macronutrientes:

33.3.1. Normocaldrica;

33.3.2. Normoglicidica com sele¢ao de agucares simples. Rica em fibras;
33.3.3. Hiperproteica;

33.3.4. Normolipidica, com exclusé@o de gorduras saturadas.

*Observagdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente.

33.4. Preparagoes Indicadas:
33.4.1. Frutas (ndo tem restricdo no tipo de fruta, com restricdo nas
quantidades das porgdes). banana, magd, goiaba, caju, mamao, abacaxi,
abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga,
carambola, magé com casca, acerola, maracuja, cupuagu, graviola;
33.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (n&o tem restricao nos
tipos, com restricdo nas quantidades das porgdes): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino,
tomate, cebola, pimentdo, berinjela, card, inhame;
33.4.3. Leguminosas: Feijoes, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha;
33.4.4. Cereais: milho, pées e biscoitos integrais, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trigo integral;
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33.4.5. Ovos (méaximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (maximo
de 3 vezes por semana), e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito
acompanhados por molhos sem pele e sem gorduras);

33.4.6. Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparagao;
33.4.7. Oleos vegetais, azeite, maionese, creme de leite, oleaginosas

(castanhas, améndoas); 33.4.8. Cafe e chas.

33.5. Preparagdes contraindicado:

33.5.1. Aclcar qualquer tipo (inclusive mascavo), geleia de frutas, sucos
com elevado indice glicBmico, compotas de frutas, balas, sorvete e picole,
chocolate, frutas em passas, preparagdes com adigdo de agucar;

33.5.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: batata portuguesa,
macaxeira, mandioca,;

33.5.3. Leite e derivados integrais;

33.54. Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

34. DIETA PARA RENAL CONSERVADOR:

34.1. Indicacgoes:
34.1.1. Para individuos com insuficiéncia renal sem tratamento dialitico.

34.2. Caracteristicas:

34.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina, de acordo com a prescrigdo médica em prontuario;

34.2.2. Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagdo, almogo,
lanche, jantar, ceia);

34.2.3. Rica em calorias e pobre em proteinas;

34.2.4. Pobre em potassio e fésforo,

Adequada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, &cido félico e vitaminas B12 e
C,

34.3. Macronutrientes:
34.3.1. Hipercalérica, Normoglicidica, Hipoproteica, Normolipidica;

*Observagdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente, com restricdo de cloreto de sédio e alimentos fontes
de fésforo e potassio.

34.4. Preparagodes Indicadas:
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34.4.1. Frutas e sucos: magca, abacaxi, tangerina, melancia, manga, liméo.
Outras frutas cozidas;
34.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura,

maxixe, pepino cru, cebola, berinjela. Outras hortalicas, legumes, tubérculos e
verduras cozidas;

34.4.3. Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar agua da primeira
cocgao): Feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha;

34.4.4. Cereais: amido de milho, paes e biscoitos sem sal, massas, arroz,
trigo, tapioca, refinados ou integrais;
34.4.5. Ovos (maximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (maximo

de 3 vezes por semana) e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito
sem pele e sem gorduras);

34.4.6. Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparagao;
34.4.7. Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite;,

34.4.8. Café (em pequenas quantidades — maximo de 50 ml/dia) e chas claros.

34.5. Preparacgoes proibidas e evitadas:

34.5.1. Frutas e sucos: Crus e ndo indicadas.

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: Crus e nao indicados ou
conservados com sal;

Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas conforme indicado;

Cereais: nao indicados e com sal;

34.5.5. Leite e derivados;

34.5.6. Ovos (mais que 3 vezes por semana), carnes vermelhas (mais que
3 vezes por semana) e brancas (com gordura e com sal e grandes quantidades),
defumados, embutidos;

34.5.7. Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carne e
galinha, molhos prontos;
34.5.8. Oleos e manteiga com sal e margarina trans; 34.5.9. Cafe em

grande quantidade e cha preto.
35. DIETA PARA RENAL EM HEMODIALISE:

35.1. Indicagoes:
35.1.1. Para individuos com insuficiéncia renal com tratamento dialitico.

35.2. Caracteristicas:

35.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina;
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35.2.2. Fracionamento: 6 refeicbes ao dia (desjejum, colagéo, almogo,
lanche, jantar, ceia);

35.2.3. Rica em calorias e proteinas;

35.2.4. Pobre em potassio e fésforo;

35.2.5. Adequada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, acido félico e

vitaminas B12 e C.

35.3. Macronutrientes:
35.3.1. Hipercaldrica, Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica;

*Observacdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente, controlando na dieta niveis de potassio em 2.000
mg/dia, niveis de fosforo em até 800mg/dia.

35.4. Preparacgdes Indicadas:

35.4.1. Frutas e sucos: maca, abacaxi, tangerina, melancia, manga, limao.
Outras frutas cozidas.

35.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura,
maxixe, pepino, cebola, berinjela. Outras hortalicas, legumes, tubérculos e
verduras cozidas.

35.4.3. Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar dgua da primeira
cocgdo): 35.4.4. Feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha

35.4.5. Cereais: amido de milho, paes e biscoitos sem sal, massas, arroz,
trigo, tapioca.

35.4.6. Leite e derivados integrais;

35.4.7. Ovos (maximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (maximo

de 3 vezes por semana), e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito
sem pele e sem gorduras).

35.4.8. Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparagao completa, caldo de carnes, caldo de legumes, sal, vinagre, curry.
35.4.9. Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans sem sal, manteiga
de leite sem sal, azeite.

35.4.10. Café (em pequenas quantidades — maximo de 100ml/dia) e chas
claros

35.5. Preparagdes contraindicadas:

35.5.1. Frutas e sucos: nao indicadas (banana, laranja, mamao, mel&o,
etc.) — ofertar maximo de 2 vezes/semana,

35.5.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: ndo tem restri¢éo;
35.5.3. Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas (desprezar agua da

primeira coc¢ao);
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35.5.4. Cereais: ndo indicados € com sal;

35.5.5. Leite e derivados em grandes quantidades (maximo de 2x/dia) e
com sal.

35.5.6. Ovos (mais que 3 vezes por semana), carnes vermelhas e brancas
(com gordura e com sal e grandes quantidades), embutidos, defumados;
35.5.7. Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carne e
galinha, molhos prontos com sal;

356.5.8. Oleos e manteiga com sal e de origem animal, margarina vegetal
com sal;

35.5.9. Café em grande quantidade (maximo 100 ml/dia) e cha preto ou

chas escuros.
36. DIETA PARA HEPATOPATA COM ENCEFALOPATIA:

36.1. Indicagoes:

36.1.1. Para individuos com hepatopatia com restrigdo de lipideos,
proteinas e cloreto de sddio na dieta, mas com necessidade de maior aporte de
calorias.

36.2. Caracteristicas:
36.1.2. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina;

36.1.3. Fracionamento: 5 refeicdes ao dia (desjejum, almogo, lanche,
jantar, ceia),

36.3. Macronutrientes:

36.3.1. Hipercalorica,

36.3.2. Hiperglicidica, rica em fibras;

36.3.3. Hipoproteica, rica em aminoéacidos ramificados;
36.3.4. Hipolipidica;

*Observacdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente. Controle de cloreto de sédio de acordo com a
nomenclatura de hipossodica leve, moderada e severa.

36.4. Preparacoes Indicadas:

36.4.1. Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja,
tangerina, melao, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, magé com casca,
goiaba, caju, limao, acerola, maracuja;

36.3.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve,
couveflor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo,
pepino, tomate, cebola, pimentao, berinjela;

36.4.3. Leguminosas: Feijdo, soja, ervilha, grdo de bico, lentilha.
Quantidades controladas;
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36.4.4. Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trigo integral,

36.4.5. Leite e derivados desnatados em quantidades controladas;

36.4.6. Ovos (maximo de 3 por semana), carnes vermelhas (maximo de 3

por semana) e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras)
em quantidades controladas;

36.4.7. Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparacao - Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite,
oleaginosas (castanhas, améndoas) em quantidades controladas;

36.4.8. Frutas em passas;
36.4.9. Cha claro e café em quantidade controlada.

36.5. PreparagoOes proibidas e evitadas:

36.5.1. Leite e derivados e integrais em grandes quantidades;

36.5.2. Carnes e derivados em grandes quantidades;

36.5.3. Leguminosas em grandes quantidades;

36.5.4. Acglcar em excesso, doces, picole e sorvetes,

36.5.5. Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite,

azeite de dendé, éleos e gorduras animais.
37. DIETA PARA HEPATOPATA SEM ENCEFALOPATIA

Indicagoes:
37.1.1. Para individuos com hepatopatia com restrigdo de lipidios e cloreto
de sédio na dieta, mas com necessidade de maior aporte de calorias e proteinas.

37.2. Caracteristicas:
37.2.1. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina;

37.2.2. Fracionamento: 5 refeicbes ao dia (desjejum, almogo, lanche,
jantar, ceia).

37.3. Macronutrientes:

37.3.1. Hipercalérica;
37.3.2. Normoglicidica;
37.3.3. Hiperglicidica, rica em fibras; 37.3.4. Hipoproteica,;

37.3.5. Hipolipidica.

*Observagdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente. Controle de cloreto de sédio de acordo com a
nomenclatura de hipossodica leve, moderada e severa.
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37.4. Preparagdes Indicadas:

37.4.1.

37.4.2.

37.4.3.

37.4.4.

37.4.5.

37.4.6.
37.4.7.

Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, melao,
melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, magd com casca, goiaba, caju,
limao, acerola, maracuja;

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couveflor,
abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, pepino,
tomate, cebola, pimentao, berinjela;

Leguminosas: Feijgo, soja, ervilha, grao de bico, lentilha. Quantidades
controladas;

Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia,
cevada, trigo integral; 37.4.5. Leite e derivados desnatados;

Ovos (maximo de 3 por semana), carnes vermelhas (maximo de 3 por semana)
e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras);

Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao;

Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite, oleaginosas
(castanhas, améndoas) em quantidades controladas;

37.4.8. Frutas em passa,
37.4.9. Cha claro e café em quantidade controlada.

37.5. Preparacgoes proibidas e evitadas:
37.5.1. Leite e derivados e integrais;
37.5.2. Acglicar em excesso, doces, picolé e sorvetes;

37.5.3. Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de
leite, azeite de dendé, 6leos e gorduras animais, manteiga
de leite, margarina vegetal.

38. DIETA PARA TRATAMENTO EM QUIMIOTERAPIA:

38.1. Indicagodes:

38.1.1. Para individuos em tratamento de quimioterapia ou
oncologicos.

38.2. Caracteristicas:

38.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das
dietas de rotina;

38.2.2. Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagéo,
almoco, lanche, jantar, ceia);

38.2.3. Rica em calorias e proteinas.

38.3. Macronutrientes:
38.3.1. Hipercaldrica;
38.3.2. Normoglicidica;
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38.3.3. Hiperproteica; 38.3.4. Normolipidica.

*Observacdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente.

38.4. Preparagdes Indicadas:

38.4.1. Frutas e sucos devem ser ofertados sem casca: mamao, abacaxi,
abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, péra, uva sem casca,
tucuma, buriti, ata, manga, carambola, pupunha, maca, maracuja, cupuagu,
graviola;

38.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: para serem
consumidos cozidos ou refogados couve, couve-flor, abdbora, chuchu, cenoura,
beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, cebola, pimentao, berinjela;

38.4.3. Leguminosas em 2 aguas (desprezar agua da primeira cocgao):
Feijao, ervilha, gréo de bico, lentilha;

38.4.4. Cereais: milho, pées e biscoitos, massas, arroz, aveia, cevada,
trigo, milho, preferéncia por integrais;

38.4.5. Leite e derivados sem lactose;

38.4.6. Ovos, carnes brancas (cozido, ensopado, grelhado e assado/frito
acompanhados por molhos);

38.4.7. Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada

preparacéo - Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite, maionese,
creme de leite, oleaginosas (castanhas, améndoas);

38.4.8. Acucar, geleia de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé
de fruta indicada, chocolate, frutas em passas; 38.4.9. Café e chas.

38.5. Preparagdes evitadas ou proibidas:

38.5.1. Frutas e sucos: consumidos com casca.

38.5.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: consumidos com
casca.

38.5.3. Enlatados e conservados em grande quantidade

39. DIETA HIPOLIPIDICA:

39.1. Indicagdes:

39.1.1. Para individuos com restricdo de lipidios na dieta, com
dislipidemias, colecistite, pancreatite crénica.

39.2. Caracteristicas:
39.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina;
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39.2.2. Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagéo, almogo,
lanche, jantar, ceia);
39.2.3. Rica em calorias e proteinas.

39.3. Macronutrientes:

39.3.1. Normocalérica;

39.3.2. Normoglicidica;

39.3.3. Hiperglicidica, rica em fibras;
39.3.4. Hiperproteica,

39.3.5. Hipolipidica;

*Observagio: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente.

39.4. Preparacgoes Indicadas:

39.4.1. Frutas e sucos: banana, mamé&o, abacaxi, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, maga com casca,
goiaba, caju, liméo, acerola, maracuja;

39.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve,
couveflor, abobora, chuchu, cenoura, beterraba, fejjao verde, maxixe, quiabo,
pepino, tomate, cebola, pimentéo, berinjela;

39.4.3. Leguminosas: Feijdo, soja, ervilha, grdo de bico, lentilha.
Quantidades controladas;

39.4.4, Cereais: milho, paes e biscoitos integrais sem gordura, biscoitos
agua, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada, trigo integral;

39.4.5. Leite e derivados desnatados;

39.4.6. Ovos (maximo de 3 por semana), carnes vermelhas (maximo de 3
por semana) e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras);
39.4.7. Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada
preparagao;

39.4.8. Oleo vegetal ou azeite em guantidades controladas;

39.4.9. Frutas em passas;

39.4.10. Cha claro e café em quantidade controlada.

39.5. Preparagoes proibidas e evitadas:

39.5.1. Leite e derivados e integrais;
39.5.2. Aclcar em excesso, doces, picole e sorvetes;
39.5.3. Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite,

azeite de dendé, dleos e gorduras animais, margarina vegetal, manteiga de leite,
creme de leite.

40. DIETA DE SOPA PARA PACIENTES:
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40.1. Indicagdes:

40.1.1.As sopas oferecidas aos pacientes devem ser servidas em embalagens
adequadas para manter a temperatura ideal com capacidade para 400 a 500ml;
40.1.2. As sopas devem conter em sua composigdo no minimo 2 (dois) tipos de
legumes e 1 (um) vegetal (batata doce ou batata inglesa ou inhame ou cara)
além da proteina (carne vermelha ou branca) e um tipo de massa;

40.1.3.Estas devem ser servidas aos pacientes acompanhadas de sobremesa e
suco (no caso de dieta unica);

40.1.4. Eventualmente, quando necessario, também ser&o servidas para
acompanhantes, obedecendo aos mesmos critérios;

40.1.5. O horario para este servico é de acordo com a rotina de cada
unidade.

SOPA PACIENTE — (OPCOES I, I1 E 11l DE GRANDES REFEICOES)

Ingredientes UND GERA | HIPOSSODIC | LIQUIDA LIQUIDA LIQUIDA
/preparaciio L A COMPLET | RESTRIST | PASTOSA
A A
Sopa pronta Mi 400 400 400 250 250
Carne (coxdo G 65 50 50 - 30
mole ou peito
de frango)
e vegetal B G 65 65 65 - 40
verde
e vegetal B G 65 65 40 40 65
amarelo (
SOMENTE
CENOURA)
Macarrio, G 25 25 15 15 25
arroz, feijao :
ou fuba
Fruta PORCA 01 01 GELATINA | GELATINA | GELATIN
0 NORMAL DIET A
NORMAL
Sal de adigéo G 3/3g 1,5/1,5¢g 1/1g l/lg 3/3g
(almogo/janta
1)
Oleo de M 10 10 - - 10
preparo

Nas sopas, garantir que ndo haja repeti¢des do mesmo tipo de corte dos vegetais, carnes e cercais
diariamente.
As sopas liquidas (pastosa, completa) devem vir acompanhadas de gelatina comum ¢ a liquida restrita de
gelatina diet.
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TECNICA DE PREPARO
SOPAS GERAL E HIPOSSODICA: refogar a carne/frango com a pasta de alho (alho batido com oleo).
Acrescentar os legumes ¢ refogar. Adicionar a dgua e deixar cozinhar. Retirar a quantidade necessdria para
finalizar a sopa liquida pastosa e hipossédica e por Gitimo acrescentar o sal (3 g/pessoa para a geral e 1,5
g/pessoa para a hipossodica).
LIQUIDA PASTOSA:preparar conforme a descrigdo para a sopa geral. Separar a parte solida, acrescentar
a quantidade especificada de sal (3 g/ pessoa) e liquidificar (sem o caldo). Em seguida porcionar.
LIQUIDA COMPLETA: Refogar a carne/ frango sem leo. Acrescentar os legumes ¢ refogar sem 6leo.
Acrescentar a 4gua, o arroz ou macarrdo e deixar cozinhar por aproximadamente 20 minutos. Liquidificar,
adicionar o sal e coar em peneira de malha fina 1 vez.
LIQUIDA RESTRITA: Refogar os legumes ralados sem 6leo. Acrescentar a agua, o arroz € deixar
cozinhar por aproximadamente 20 minutos. Liquidificar, adicionar o sal e coar em peneira de malha fina 3
vezes.
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ANEXO IV — ALIMENTAGCAO

41.COMPOSIGAO DESJEJUM/ COLABORADOR:

COMPOSICAO DIARIA DAS REFEIGOES

Alimento Quantitativo
Fruta 1 Opgéo
Café sem agucar 100 ML
Leite quente ou gelado 200 ML
Manteiga saché 10g
Pao francés ou Pao doce * 1 Opgéo

41.1. Area fechada servir leite UHT em caixa de 1 litro fechado.

41.2. Manter no refeitorio 2 duas opg¢des de pées sendo francés e doce (milho,
doce ou mandi) sendo que, com uma opgao a ser ofertado.

42.COMPOSIGAO DESJEJUM/ PACIENTE E ACOMPANHANTE:

COMPOSIGAO DIARIA DAS REFEIGOES

Alimento Quantitativo
Fruta 1 Opgéo
Café sem agucar 100 ML
Leite quente 200 ML
Pao francés 1 Opgéo
Manteiga saché 10g

42.1. Quitandas seguindo a patologia e restrigdo do paciente as demais sendo
pao francés;

42.2. Seguindo cardapio de liquido do desjejum com variagdes: Leite com Cafe,
Leite achocolatado e/ ou Leite Caramelado

42.3. Frutas de acordo com a patologia do paciente

42.4. Miscelaneas seguindo a patologia do paciente: Manteiga com e sem sal,
Geleia normal ou diet e requeijdo cremoso sempre em forma de Kit

43.COMPOSICAO DIARIA DA COLAGAO:

43.1. Frequéncia Mensal de Alimentos/Preparagées da Colagao:

Composigao do Colagao Paciente (manha)

logurtes 30
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Vitaminas 30
Sucos 30
Frutas 30
Chas diversos 30
Creme de polpa 30
Composicgao do Kit Fono Paciente (manha)
Sucos (50 ml a 150ml) 30
Gelo (2 pedras triturado) 30
Caldo de limao (50mi) 30

43.2. ACONTRATADA, em sua proposta comercial para LANCHES ESPECIAIS
e COLACAO devera contemplar o fornecimento de todos os itens abaixo pela
prestacdo dos servigos previstos no escopo deste Termo de Referéncia. A
cobranga de cada item da tabela abaixo sera efetuada conforme o horario
solicitado: Matutino (colagao), vespertino (Lanche) e noturno (Ceia).

Ordem Alimento
1 logurte normal e diet
2 Agua de coco
3 Tapioca
4 Pao com Ovo
5 Pao com Carne
6 Vitaminas de frutas
7 Coquetel de Frutas
8 Ovo frito
9 Ovo cozido
10 Bolacha Zero lactose
11 Bolacha Doce
12 Salada de frutas
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13 Aveia

14 Cuscuz

15 Sorvete Napolitano
16 Omelete

17 Ameixa em calda
18 Escaldados

44.COMPOSIGAO DIARIA DA REFEIGAO: ALMOGO/JANTAR:

COMPOSIGAO DIARIA DAS REFEIGOES

Alimento Paciente Colaborador Acompanhante*

Prato principal (Proteina) 1 1 1
Op¢ao Vegetaria e Vegana (ovo) 0 1 0
Arroz integral 0 1 0
Feijao 1 1 1
Guarni¢do 2 1 1
Salada crua 1 1 1
Salada cozida 1 1 1
Sopa/ Canja/ Caldo * 1 1 1
Sobremesa 1 1 1

Suco 300 mi 300 ml 300 ml
Agua potavel, filtrada e fervida Qs* Qs Qs

44.1. Diariamente sera servido um prato principal (PP). Além do prato proteico,
servir opcao*(base de ovos e/ou proteina texturizada) visando atender os
pacientes, colaboradores e acompanhantes vegetarianos.
44.2. O colaborador ou acompanhante portador de alguma patologia com
restricdes a alguns alimentos devera apresentar a prescricdo médica ao
nutricionista da contratada para as devidas providencias e modificagbes no

cardapio.

44.3. As refeicoes dos acompanhantes serdo de acordo com cardapio, sendo
possivel a substituicdo de refeigdo por sopa, canja ou caldo.

44.4. Opcao sopa, canja e caldo com frequéncia 1x/semana no jantar
*QS (quando solicitado)
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45.COMPOSIGAO DIARIA DA REFEICAO LANCHE E CEIA

45.1.COMPOSIGAO DIARIA DA REFEIGAO LANCHE E CEIA PACIENTE E

ACOMPANHANTE

COMPOSICAO DIARIA DAS REFEIGOES

Alimento

Quantitativo

Suco da polpa

300 ML

Quitanda

1 opcéo

e Ceia podendo ser suco, mingau, vitamina e/ou iogurte

o Frequéncia semanal das preparagdes liquidas na ceia: suco 4x/sem,
leite 1x/sem, mingau 1x/sem, iogurte 1x/sem

¢ O sachet de margarina, geleia e ou requeijao devera ser fornecido
quando o cardapio for composto por pao, bolacha ou torrada.

45.2.COMPOSIGAO DIARIA DA REFEIGAO LANCHE E CEIA

COLABORADOR

COMPOSIGAO DIARIA DAS REFEICOES

Alimento

Quantitativo

Suco concentrado e/ou polpa 300 ML
Café sem agucar 100 ML
Quitanda ou similares 1 opgéo

o Frequéncia semanal das preparagdes liquidas na ceia: suco 6x/sem e

iogurte 1x/sem

e O sachet de margarina, geleia ou requeijao devera ser fornecido quando
o cardapio for composto por péo, bolacha ou torrada.
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E ACOMPANHANTES:

COLABORADORES

46.1.Tem por objetivo atender as normas vigentes do Programa de Alimentagao
do Trabalhador (PAT), incluso na portaria interministerial de dezembro de 2006
e Secretaria de Seguranga e Saude do Trabalhador do MTE. As pequenas
refeicées deverdo conter no minimo 300 a 400 kcal para desjejum, lanches e
ceia e maximo de 600 a 800 cal para almogo e jantar com 6 % de NDPCAL
sobre o valor calérico total. O PAT foi instituido pela lei 6321/76 e
regulamentada pelo decreto n°. 05 de 14/01/91, cujo objetivo € melhorar as
condigbes nutricionais do trabalhador, prioritariamente os de baixa renda.

47.INCIDENCIA DE PROTEINA MENSAL ALMOGO E JANTAR

47.1.As incidéncias sdo semanais de segunda feira a domingo, compondo o
cardapio do almogo e do jantar.

Tipo De Carnes

Corte

Frequéncia Mensal

Frango

Coxa, sobrecoxa e Peito

20 vezes

Peixe

Filé ou postas de tilapia, linguado
e dourada

Paciente - esquemas
quando solicitado
Refeitorio- 02 vezes

Carne Bovina

Patinho e/ou Acém, lagarto,
cox&o duro, coxdo mole, contra-
filé, rabada e costela

Para completar a
frequéncia mensal

suina);

Carne Suina

Pernil, costelinha, bisteca, lombo | 02 vezes
Feijoada Calabresa, bacon, carne bovina,

suino (pés, orelha e costelinha 02 vezes

1- Preparag¢des com carne bovina (bife e moida) usar os seguintes cortes:

patinho, lagarto,

coxao duro e coxdo mole.

2- Preparagbes com carne bovina (cozida, isca) para colaborador usar os

seguintes cortes: patinho, acém, coxdo mole, rabada, costela ou cox&o duro.
3- Preparagdes assadas com carne bovina usar os seguintes cortes: lagarto,
coxao mole e contra-file.
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47.2. Cortes de carnes NAO permitidos para serem servidos para
colaborador

47.2.1. Bovina: Musculo, paleta, paloma, lingua, carne de sol e figado.
47.2.2. Frango: Asa, pescogo, costela, cabega, pé, moela e figado.

47.2.3. Peixe: com espinhas.

47.3. Cortes de carnes NAO permitidos para serem servidos para pacientes
e acompanhantes

47.3.1. Bovina: Musculo, acém, paleta, paloma, rabo, lingua, carne de sol e
figado.

47.3.2. Frango: Asa, pescogo, costela, cabega, pé, moela e figado.

47.3.3. Peixe: com espinhas.

47.3.4. Suino: Em geral

48.DESCRIGCAO DO CARDAPIO:

48.1TIPOS DE CARNES:

48.1.1.Peixe inteiro ou em posta sem espinhos;

48.1.2.Carne bovina: patinho, acém, coxdo mole, coxao duro ou lagarto;

48.1.3.Carne para cozido: patinho, costela, rabada (sem gordura). Nao sera
permitida a utilizag&o de bife do vazio;,

48.1.4.Proteina texturizada 50% (soja, grédo de bico, lentilha, feijao branco,
quinoa, ervilha, etc); alimentos fonte de proteina vegetal (soja, gréo de bico,
lentilha, feijao branco, quinoa, ervilha, etc). Poder&o ser utilizadas preparagdes
como: alméndega de soja, alméndega de lentilha, hamburguer de lentilha, salada
com lentilha, arroz com lentilha, grao de bico crocante, estrogonofe de gréo de
bico, feijoada vegana, vinagrete com gréo de bico, farofa de proteina de soja,
hamburguer de soja, quibe de soja, quibe quinoa, entre outras;

48.1.5.Pertences para feijoada; calabresa, bacon, carne bovina, suino (pés,
orelha e costelinha suina);

48.1.6.Coxa, sobrecoxa e peito de frango;

48.1.7.Suinos: costelinha suina, lombo, pernil e bisteca.

49.GUARNICOES:

49.1Devera acompanhar o prato principal, de acordo com as caracteristicas do
mesmo equilibrando o cardapio oferecido seguindo as especificagbes na
incidéncia e per capta. Sendo: Verduras, legumes, suflé, tortas, massas e outros.
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50.SALADAS:

50.1Cada tipo devera ser composto de no minimo 2 (dois) componentes para ser
montada pelo usuario de acordo com as especificagdes na incidéncia e per
capta;

50.2A matéria prima para o preparo dos alimentos (hortalicas e frutas) devera
passar por prévia higienizagéo e sanitizagdo com agua clorada.

51.Arroz:
51.1.Arroz branco polido tipo 1 grédo classe longo fino;
51.2.Arroz integral tipo 1 longo fino;

53.Feijao:
53.1.Feijao carioca de primeira qualidade tipo 1.

54.SOBREMESA:
54.1.Gramagem minima de 50g (doces/pastas/cremes) e minimo de 100g para

talhas de frutas;

54.2 Frutas: frescas embaladas individualmente;

54.3 Doces em pasta: mamao, banana, coco, abodbora, Goiabada, etc;

54.4 Outros doces: Pudins, pavés, mousses, cremes, flan, gelatina, manjar,
tortas geladas, sobremesa diet;

54.5 Frutas em calda: péssego, figo, abacaxi, goiaba, dentre outros.

54.6 Tabela. Frequéncia mensal de sobremesa:

COMPOSIGAO DA PACIENTE e COLABORADOR
SOBREMESA ACOMPANHANTE (Almogo e Jantar)
(Almogo e Jantar)
Doces em geral 0 10
Frutas em geral 26 10
Gelados * 4 10

54.7. Para sobremesas cremosas, com calda ou gelatina, deverao ser incluidas
colheres descartaveis ao kit de talheres;

54.8 Para os pacientes e acompanhantes somente frutas.
54.9 Oferta 1x semana gelados para pacientes e acompanhantes e/ ou
guando solicitado e em datas especiais.
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55. SUCOS:

55.1. Os sucos oferecidos para os pacientes e acompanhantes deverdo ser
naturais (polpa), ter quantidade minima de 300 ml, ser isentos de corantes e
conservantes;

55.2 Para funcionarios podera ser servido suco concentrado da polpa e/ou
polpa, ter quantidade minima de 300ml.

*Observagio: a polpa ndo podera ser do tipo caseira e a contratada devera
apresentar analise microbiolégica da marca de polpa utilizada.

56. BEBIDAS

56.1 AGUA/ CAFE / LEITE / CAFE COM LEITE:
Café simples minimo de 50g de pd/litro e 100 a 200g /litro de agucar;

Café com leite: 25ml/litro de café, leite UHT integral 100 a 200g/litro, agucar
100/200g/litro;

56.2 As garrafas térmicas utilizadas deverdo ser lavadas e higienizadas
adequadamente para o reabastecimento. Compete a contratada o recolhimento
e a distribuicdo das mesmas.

56.3. Responsabiliza-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros
alimenticios, frutas, agua em garrafa de 500 ml, agua filtrada com gelo em
garrafa térmica de 12 litros nas enfermarias, postos e outros.

56.4. Para as areas criticas, de acordo com a Legislagéo, fornecer agua mineral
em garrafas de 500ml, vedado o fornecimento de &gua filtrada, incluido na
proposta comercial;

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

*Observagdo para as preparagdes que utilizarem leite (seja para paciente
ou para funcionario) este devera ser integral e/ou desnatado UHT
renomado na praga e aprovado pelo nutricionista responsavel técnico. Ndo
sera aceito o composto lacteo e/ou modificado

57. FRUTAS:

57.1 Porcionamento de frutas:

| N°ORDEM | PREPARACAO PORGAO
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1 Abacate 150g
2 Ameixa 120 g
3 Abacaxi 150 ¢
4 Banana: maca, nanica, prata 120 g
5 Laranja 150 g
6 Maga 150 g
7 Mamao 150 g
8 Manga 150 g
9 Melancia 20049
10 Melao 150 g
11 Mexerica 160

58. PORCAO DOS ALIMENTOS A SEREM OFERTADOS ALMOCO E

JANTAR:

Alimento

Pacientes livres

Colaboradores/

acompanhantes
Arroz branco polido tipo 1 classe longo fino | 150g 1509
Arroz integral 150g 1509
Carne bovina s/ 0sso 1309 1309
Carne cozida 1309 130g
Carne ¢/ 0sso - 200g
Feijao tipo 1 120g 120g
Bisteca Suina - 200g
Costelinha Suina - 200g
Feijoada ( feijao + carne) - 1209 Feijao+ 130g Carne
Filé de Peito 1309 130g
Filé de peixe - 130g
Farofa 70g 70g
Frango com osso- 200g (1 coxa e 1 200g 200g
sobrecoxa)
Frango s/ osso 1309 130g

Galinhada 150g Arroz + 150g Arroz +
130g Frango 130g Frango

Guarnicdo Veg A/Be C 120g 120g

Macarrao/ Polenta 120g 120g

Proteina de soja - 130g

Pernil - 130g

Peixe c/ osso - 200g

Salada de Veg A, B e C ou fruta (laranja, | 80g 80g

manga, abacaxi)

Sal Adigdo 3/3g 3/3g

58.1 O frango devera ser preparado sem pele, exceto quando a preparagéo for

assada;
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58.1.1 Na dieta hiperproteica hipercaldrica a opgéo proteica também podera ser
a por¢ao normal de carne acrescida de 1 ovo;

58.1.2 Oleo de preparo: para dieta hipolipidica e hipocalérica -10 ml aimogo e 10
ml no jantar e demais dietas 15 ml no almogo e 15 ml no jantar,

58.1.3Para as preparagdes carneas (frango, carne bovina, suina e peixe)
fornecidas ao molho, devera ser considerado o peso drenado. O molho devera
ser acrescentado apds a preparagao atingir o peso especificado;

58.1.4N&ao ¢é permitido enviar frituras, embutidos e enlatados, temperos
industrializados, para todas as dietas de crianga, bem como qualquer refei¢cao
entregue nas Clinicas dos pacientes e acompanhantes;

58.1.5N&o serdo aceitos refrescos artificiais (em po, xarope, etc) ou sucos
industrializados e/ou embalagens tetrapak;

58.1.6 Para pacientes e acompanhantes somente suco da polpa natural e
colaboradores suco concentrado da polpa e/ ou polpa de fruta;

58.1.7 Proibido uso de qualquer tipo de tempero industrializados (caldo de
galinha, caldo de carne, amaciantes para carnes, entre outros)

58.1.8 Condimentos permitidos: Sal refinado iodado, alho, cebola, tomate,
extrato de tomate, vinagre, suco de limao, pimentdo, salsa, cebolinha verde,
acafrao, colorau, orégano, louro, 6leo de soja ou de milho ou de arroz ou de
girassol ou azeite.

58.1.9 Uso permitido somente do agafréo e/ou colorau nas preparagoes livres;
58.1.10 Vegetais para dieta obstipante e sem residuo: abobrinha, batata
inglesa, chuchu, inhame, abébora, moranga, beterraba;

58.1.11 As dietas Diabetes Mellitus devem ter a opgao de arroz integral em
substituicdo ao arroz polido, quando solicitado;

58.1.12 Na dieta sem residuo: utilizar somente peito de frango variando a
forma de preparo e guarnicdo da pastosa;

58.1.13 Na dieta sem lactose e sem residuo, néo utilizar guarnigbes que
contenham leite e derivados como ingredientes;

58.1.14 Nas dietas hipossddica e variagdes hipossédicas, a quantidade de
sal & de 1,5 g no almogo e 1,5 g no jantar, distribuidos na carne, feijao e

guarnigao.
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CEIA:

59.PORGAO DOS ALIMENTOS A SEREM OFERTADOS DESJEJUM. LANCHE E

limao), rocambole, cuca de banana, nhoque

PREPARAGOES UND PORGAO PREPARADA
Leite integral UHT (c/ café, achocolatado,
. . ML 250
caramelado) e leite de soja
Leite integral UHT (Puro) ML 200
Leite semi destanatdo ML 250
Leite desnatado UHT (puro e com café ML 250
Café (Puro) ML 100
Vitamina de frutas ML 250
Mingau (aveia, fuba, amido, farinha lactea,
” ML 250
mucilon, cremogema, neston)
Suco com e sem aglcar (concentrado, ML 300
natural, polpa)
Coquetel de frutas sem leite ML 250
Café com e sem agutcar ML 100
Cha com e sem agucar: canela, erva-doce,
N . . ML 100
erva-cidreira, horteld, camomila, cravo
logurte comum, diet e desnatado ML 250
Flan/pudim/gelatina/mousse G 100
PAES E QUITANDAS Pao  francés
(Comum/integral), p&o doce (batata, mandi,
. a . G 50
milho, careca), pao forma (comum/integral),
rosca, peta
Torrada (comum e integral) G 40
Bolacha agua, bolacha agua e sal (comum
e integral), bolacha maisena. Bolacha sem G 30
lactose
P&o de queijo, biscoito de queijo G 80
Tapioca, cuscuz, enroladinho de queijo,
enroladinho ricota, americano, empadao, G 90
salgados
Sanduiche frio (pao de forma, péo integral,
- - G 80
pao doce, queijo, alface, tomate)
Bolo: comum, diet, s/ leite, s/ gluten
(cenoura, coco, chocolate, fuba, laranja, G 80
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MISCELANEA UND PORGAO PREPARADA
Manteiga comum e sem sal {(minimo 80% de G 10

lipidios)

Manteiga light (maximo 55% de lipidios) G 10

Manteiga sem lactose G 10

Geleia normal e diet G 10-15
Requeijao cremoso G 10-15
Presunto sem gordura, peito de peru G 10a12

Queijo mussarela G 10a12

Queijo branco, tipo frescal ou polenguinho G 30

SACHES UND PORGAO PREPARADA
Agucar G 5a20
Adogante G 5a20

Vinagre ML 3ab

Sal ML 1a6

Azeite ML 3ab

i. Torradas fornecidas em forma de saché;
ii. Para criangas ofertar meia porgao.

60. LANCHES PARA COQUETEL.:

60.1Devera ser fornecido a pedido da CONTRATANTE, limitando em 4 (quatro)
vezes ao més. A quantidade ndo consumida no més, acumula para os proximos
meses, quando o consumo for superior ao ofertado deve ser abatido no meés
seguinte, de cada tipo, com os custos incluidos na proposta comercial, os
seguintes itens:

60.2.COQUETEL TIPO 1 - Agua mineral, sucos naturais, café, biscoito, doces,
salgados, mini paes e pastas variadas.

60.3. COQUETEL TIPO 2 - Frutas variadas, agua mineral, sucos naturais, café,
salgados, doces, mini paes, pastas variadas, frios (queijo ricota e presunto a
base de peru).

60.4.Fornecer até 25 garrafas de 1 litro de café (pronto) para os departamentos
indicados pela CONTRATANTE.
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Serao servidos em garrafas previamente higienizadas e sanitizadas, conforme
normas e procedimentos de limpeza e seguindo a proporgéo minima:

0S CUSTOS REFERENTE AO FORNECIMENTO DESTES ITENS JA DEVERAO
CONSTAR NA COMPOSICAO DOS CUSTOS DAS REFEICOES FORNECIDAS.
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ANEXO V - QUANTIDADE ESTIMADA DE REFEICOES

47. QUANTIDADE ESTIMADO MENSAL DE FORNECIMENTO PARA O HEMU:

ESPECIFICAGAO PACIENTES FUNCIONARIOS | ACOMPANHANTES TOTAL
DESJEJUM NORMAL 2.300 9.000 2.000 13.300
COLAGAO 1.200 - - 1.200
ALMOCO NORMAL 2.300 8.200 2.000 12.500
LANCHE NORMAL 2.200 6.400 2.000 10.600
JANTAR NORMAL 2.300 4.200 1.500 8.000
CEIA NORMAL 2.300 4.200 1.500 8.000
MAMADEIRA 18.000 - - 18.000
TOTAL 30.600 32.000 9.000 71.600

48. QUANTIDADE ESTIMADO MENSAL DE FORNECIMENTO PARA O
HEMNSL.:

ESPECIFICACAO PACIENTES FUNCIONARIOS | ACOMPANHANTES TOTAL
DESJEJUM NORMAL 500 1.100 500 2.100
COLAGAO 500 - - 500
ALMOCO NORMAL 800 1.700 800 3.300
LANCHE NORMAL 800 1.000 800 2.600
JANTAR NORMAL 800 1.000 800 2.600
CEIA NORMAL 800 1.000 800 2.600
MAMADEIRA 1.500 - - 1.500
TOTAL 5.700 5.800 3.700 15.200
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ANEXO VI - DEFINIGOES

A FIM DE EVITAR POSSIVEIS DUVIDAS DE INTERPRETAGAO DOS
TERMOS TECNICOS UTILIZADOS, FICAM ASSENTADAS AS SEGUINTES
DEFINICOES E CONCEITUAGOES:

Dieta - Compreende os alimentos fornecidos ao individuo, para atendimento de
suas necessidades nutricionais diarias;

Dieta normal - Aquela sem restricdo alimentar,;

Dieta branda — Aquela modificada basicamente quanto a consisténcia, havendo
necessidade de abrandar os alimentos para melhor aceitagéo;

Dieta pastosa - Aquela modificada basicamente quanto & consisténcia
(consisténcia de puré);

Dieta semiliquida ou liquida pastosa — Aquela modificada basicamente quanto
a consisténcia, de modo a evitar a mastigagédo, e condimentagédo, com pouco
residuo, deve ser liquidificada, objetivando o minimo trabalho digestivo;

Dieta liquida ou liquida completa - Aquela modificada basicamente quanto a
consisténcia e condimentacdo, deve ser liquidificada e coada, com maior
fracionamento, permitindo o minimo esforgo nos processos digestivo e absortivo;

Dieta de restrigdo - Aquela que apresenta redugao ou exclusao de um ou mais
nutrientes, em relacéo a dieta normal;

Dieta de acréscimo - Aquela que apresenta aumento de um ou mais nutrientes,
em relacdo a dieta normal,

Dieta isenta de lactose - Aquela que apresenta exclusdo de lactose, passivel
de substituicao por leite de soja ou leite deslactosado;

Dieta isenta de gluten - Utlizada na intolerancia ao gluten. Restrita em
alimentos com trigo, aveia, centeio, cevada e malte. Permitido uso de alimentos
preparados com farinha de milho, fuba, fécula de batata, farinha de arroz, farinha
de soja, farinha de mandioca, amido de milho, cereais de arroz. Exclui-se
produtos com farinha de trigo (paes, macarrdo, bolachas, bolo, roscas, etc),
preparacdes com aveia ou trigo (mingau, pées, bolos, bolachas, etc), centeio e
produtos preparados com este ingrediente, chocolate, maite, leite maitado,
ovomaltine®, ou qualguer alimento industrializado que contenha gltten ou trago
de gluten.
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Dieta para glicogenose - utilizada para criangas com glicogenose, restrita em
lactose, frutose e sacarose. Retira-se o aglcar e alimentos que o contenham,
frutas e substitui-se o leite comum por leite zero lactose ou de soja sem agucar
além de restringir o uso de vegetais com maior teor de frutose.

Refei¢cdo - Qualquer fracdo de ragéo (ragéo = total de alimentos fornecidos a
uma pessoa nas 24 horas do dia);

Desjejum - Pequena refeigdo servida pela manha;
Merenda — Pequena refeigdo servida entre o almogo e jantar;
Almogo e jantar - Refeicdes principais ou grandes refeigoes;

Cardapio — E a tradugao, em termos de culinaria, das preparagdes e da forma
de apresentacao das refei¢cdes e alimentos;

Férmulas Infantis — Formula liquida ou em pé destinada a alimentagéo de
lactentes

Nutricdo Enteral - Alimento para fins especiais, com ingestdo controlada de
nutrientes, especialmente elaborado, para uso por sonda ou via oral,
industrializado, utilizado exclusiva ou parcialmente, para substituir ou
complementar a alimentagao oral em pacientes, conforme suas necessidades
nutricionais.

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Modulos - Administragéo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser
administrada deve ser de acordo com a necessidade nutricional de cada
paciente.
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PADRONIZAGOES DE REFERENCIA

abacaxi

LAXATIVA OBSTIPANTE BRANDA PASTOSA HIPERCALEMICA
Laranja Maga sem casca Mamé&o Frutas
Melancia Pera sem casca Melancia Macias: Laranja
Mamao Banana maga picada Banana Banana prata e
Banana nanica | Banana prata Banana Manga nanica Mamao
Abacaxi Goiaba prata Maméao Mel&o
Ameixa Melao azr;na zﬂeiaennctf s/ | Tamarindo (suco)
Meléo Melancia . i
Maca ¢/ casca Ameixa Coquetel de fAZf::ca
Manga frutas

Manga Sobremesa:
Pera ] - Puré de
Mexerica frutas

(mamao,

banana)
IRC, IMUNOSSUPRIMIDO | SNG S/RESIDUO | OUTRAS DIETAS
HIPOCALEMICA
Maca Melancia Goiaba Banana Todas as frutas
Melancia Bananas Melancia prata  ou
Banana Maga Meldo Meldo magé Maca
Abacaxi Laranja Macga sem x
Pera Abacaxi Manga casca Melao
Manga Manga Maméao Melancia

(sem
Ameixa Mexerica Pera semente)
Hemodialise: Banana
sem melancia e Ameixa

SUCO DE FRUTAS PERMITIDOS POR DIETA:
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LIVRE HIPOCALEMICA HIPERCALEMICA DM,
HIPERPROTEICA IRC DIALISE HIPOCALORICA
HIPERCALORICA IRC S/ DIALISE
HIPERHIPER *IRC DM DIALISE
DPOC *IRC DM S/DIALISE
IMUNOSSUPRIMIDO
BRANDA
HIPOPROTEICA
HIPOSSODICA
HIPOLIPIDICA
HEPATOPATA
Caju, uva, limdo, acerola, |Laranja, tamarindo, [Todos o0s sucos
Todos abacaxi, melancia, manga, melao, maracujd, |com adogante
caja, péssego graviola.
OBSTIPANTE SEM RESIDUO LAXATIVA PASTOSA S/IG

Caju, goiaba, | Caju, Acerola, Coquetel del Caju, goiaba,
maga sem | maracuja, abacaxi, fruta melancia, meldo,
casca, meldo, | lim&o, meido e | maracuja, Retirou maga, graviola,
lim&o, maracuja. | melancia s/ | laranja, vitamina. manga, morango,
Todos com| semente e tamarindo, uva, péssego, ameixa.
adogante cgado, morango,

péssego )

Todos com gliawola

adogante pessego e

manga
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ANEXO VII- ATESTADO DE VISITA TECNICA

A empresa , inscrita no CNPJ sob o n°

, com sede na , por inter-

médio do seu representante legal o (a) Sr (a) ,
portador (a) da Carteira de ldentidade n°. e do CPF n°
. DECLARA para fins de participagéo do processo

n° que vistoriou os locais onde serdo executados o0s servigos, para
tomar pleno conhecimento de suas instalagbes e das dificuldades que os servi-
cos possam apresentar no futuro, que me foram apresentadas as areas e insta-
lagbes, com acesso a todos os locais e detalhes necessarios para a elaboragdo

da proposta comercial.

Municipio, de de 2022.

Representante
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