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ANEXO |

17. CARDAPIO E REGRAS GERAIS:

17.1. Para a elaboragio do cardapic devera ser observada a relagdo de
géneros em geral, a sazonalidade, qualidade, procedéncia, idoneidade, validade
e marca renomada na praca dos produtos alimenticios, com 08 respeciivos.
consumos per capta e frequéncia de utilizagao, atendendo &g necessidades
energéticas didrias requeridas de acordo com & idade e atividade do individuo;

47 2. Os fornecedores de géneros afimenticios devem atender 2 polftica de
Qualificagdo e Avaliagio dos fornecedores adotada pela ONA — Organizagao
Nacional de Acreditacao,

17.3. Para o atendimento das necessidades nutricionals diarias recomendadas,
deverso ser organizados cardépios variados com base na refagzo de génercs &
produtos alimenticios dentro dos padr0es exigidos pele método AQPC —
Avaliacgo Qualitativa das Preparagdes de Cardapio & submetidas a calculos
nutricionais de macro € micrenutrientes;

17.4. Os cardéplos refeitorio/mées e pacientesiacompanhantes  seréo
elaborados por profissional Nutricionista da Contratada, corm 30 {trima) dias de
antecedéncia do infcio de sua execugdo, para serem avaliados e indicadas as
alteragdes elou correges necessarias

475 A CONTRATANTE terd um prazo de 7 (sele} dias Uteis, & parlir do
recebimento dos cardapios, para avalig-los e indicar as salteracgBes &fou
corregdes que se fizerem necessdrias. devolvendo-os formalmente a
Contratada.

17.8. A Coniratada tera um prazo de 7 (sete) dias (tets, a partir da devolugao
dos cardépios, para efetuar todas as alteragbes efou correcbes solicitadas peta
Contratante. Os cardépios alterados efou corrigidos deverdic  ser
reencaminhados & CONTRATANTE.

17.7. Eventusis alferagbes nos cardapios duranie o periodo de exectigao dos
mesmos, solicitadas pela Contratante ou promovidas pela Coritratads, deverao
ser realizadas e comunicadas com antecedéncia minima de 24 {vints e quatro)
horas do preparo das refeigdes.

17.8. AlteragBes nos cardapios pela Contratada o poderao ser realizadas com
anuéncia da Confratante.

17.9. A técnica de preparc ficara a critério da CONTRATADA, mas com a
aprovagao da CONTRATANTE. Deveré possuir fichas téenicas de preparagad
de facil acesso para o cozinheiro

17.10. A elaboracao de cardapios normais ou de dietas especigis ohedecera &%
normas estabelecidas neste Termo de Referéncia o peta Nutricionista do
CONTRATANTE;




17.11.0s cardapios/dietas deverdo apresentar preparagoes yariadas,
equilibradas, proporoi'onaﬁdo um aporte calorico adequado, visando 0 bem-estar
fisico social & mental dos consumidores;

17.42.Como forma de seguranga alimentar, os aditivos gas preparagbes
principals (s, aglicar, vinagre, azelie virgem € adogante) de dictas devergo ser
fornecidos na forma de saches para 0S colaboradores, pacientes €

acompanhantes, 03 quais devem Sef adquiridos em comum aeordo com 08
nutricionistas da CONTRATANTE;

17.13. Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes.com padrgo
alimentar que tenham infludncias de preceitos religiosos, tabus, hébitos
alimeniares € socloculturals, em consonancia com o estado clinicc e nufricional
do mesmo;

17.14,A fim de implementar 0 processo de humanizagdo No atendirnento
nutricional a CO NTRATADA deverd elaborat cardépios diferenciados para datas
especiais com 2 aprovagac da CO NTRATANTE (Pascoa, Dia das Maes, Dia dos
Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, Fesia Junina, eic.}, patatco&sbmadofes,
acompanhantes & pacientes, sendo este Gitimo gdaptado a8 rostices
nutricionals, sem custos adicionais;

17.15. Fomeesr semanalmente 0 cardépio complefo para fixacdo em ocal vistvel
zo atendimentc nas dependéncias dos hospitals pertencentes =
CONTRATANTE;

17 .16. Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiale
como doenga celiaca, oS ingtos de metabolismo, dieta para glicogenoss;
intolerancia a lactose, intolerancia ao ghiten € outras, medianis solicitaggo da
CONTRATANTE para pacientes, acompanhanies € colaboradores  {com
apresentagao de laudos comprovando as restrictes alimentares),

17.17. Os cardapios para atendimento ac refeitério deveréo incluir sempre uma
opgao para o prato proteico do cardéapio das grandes refeicdes, visando ofertar
opgao aos colaboradores com preparagbes a base de ovos, proteina de soja ou
gracs;

13, DESCRICAC DAS DIETAS GERAISE DIETAS ESPECIAISY

18.1.1. Composta de fiquidos clares, coados, minimos em resfduos, com
fracionamento seis vezes a0 dia, volume de 200 2 300 i por stapalrefeigao.

18.4. Dieta Liquida Restrita ou Liquida de Prova: g
18.2. Indicagao:

18.2.1. £ indicada no preparo de determinados exames, oré e pos-
cirtirgicos, apts periodo dé slimentaggo intravenosa, durante infecgbes graves,
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diarréia aguda, antes € depols de procedimentos diagnosticos, apds longos
perfodos em jejum, geralments utilizada por 2 a 3 dias em virtude deseu reduzido
valor nutritivo e inadeguacao nutricional.

18.3. Alimentos Indicados:

Agua, dgua de coco, infusdes sem adiggo de agticar ou dexiose fchés claros —
carmomila, erva cidreira, chas de frutas ou casca de frutas, ety sucos de caju
coado sem adiggo de aclcar; caldo de carnes com legumes calo e coados 2 &3
vezes.

18.4. Alimentos confraindicados:

18.4.1. Leite e derivados, café, ché-mate, chas de coloragdo eSCUTE;
Carnes de todo tipo - exceto 09 respectivos caldos, OVOS, hotialicas = com
excecio do caldo, bebidas carbonatadas; geléa de mocotd, gelating, soTvelss
ou picolés, gcondimentos com excecgo do sal, leguminosas & ceroals com
excegado dos caldos.

1. DIETA LIQUIDA GELADA:

19.4. Composta de fiquidos homogéneos, batidos em liquidificador, nS0 S80
coados, com oferta de alimentos resfriados ou gelados.

19.2. Indicagao:

19.2.1. € indicada para paciertes com abcesso N2 regido da boca eiou
com edema facial.

19.3. Alimenics Indicados:

19.3.1. Agua, sorvetes, dgua de coco, infusdes com ou sem @digao de
agticar ou dextose gelados, sucos de frutas.com ou sem adigdo de aglicar; feite
enriquecido com frutas & resfriados, creme de frutas resfriados, caldo ou sepas
ou escaldados ou canja de cames com legumes batidos & resfriados.

19.4. Alimentos contraindicados:

18.4.1. Alimentos com ternperatura slevada, alimentos corm grumos ou
pedagos, alimentcs sélidos ou de diffcil degluticéo.
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>0. DIETA LIQUIDA COWMPLETA:

£ aguela que reduz o fempc € trabatho digestivo dos slimentos consumidos ©
apresenta baixa \viscosidade & fluidez. E corrposta de alimentos liquidos coados
e de substéncias que em contato com o liquido s dissolvem, contém glicidios
soltveis, proteinas soluveis e gelificadas, lipidios emulsificados. £ pobre em
fibras.

20.1. Indicagao

2014, Para pacientes INCapazes de tolerar alimentos sélidos ou com
dificuldade de mastigagdo & degluticao, disfagia, lesdes obstrutivas do wrato

’

gastrintestinal, pré e pos-cirirgicos € anorexia.

20.2. Alimenios indicados

20.2.1. Alimentos na consisténcia Liguida e coados, homogancios. Cereals
refinados € cozidos, farinha de aveia, creme de arroz, mitho & frigo,, caldos &
sucecs, sopas liguidificadas € coadas, sucos coados (frutas), leite integral ou
desnatado, bebidas lacteas, jogurte liquido, suplementos comercials; Sopas ot
caldos ou escaldados ou canja liquidificadas.

20.3. Alimenios contraindicados:

20.3.1. Alimentos na consisténcia sélida ou com QruImos; Condirmentos
picantes, alimentos integrais, farelos, sementes, hortaligas cruas.

241. DIETA LIQUIDA PASTOSA!

24.1. E constituida de preparagbes que contém licuidos € dliimentos M
suspenso, cujas particules s€ gncontram  em suspensdo. ou emtlszo,
Homogenias, cesultando em liguido espeseado. Deve ser senta de residuos
celulésicos e tecido conjuntivo. £ também chamada de liguida grossa ou de
pastosa liquidificada.

214.1. Indicag&o:

21.1.1. Para pacientes incapazes de tolerar alimentos solidos ou com @
dificuldade de mastigacao e degtuticgo, disfagia, lesdes obshrutivas do trato
g'as{r‘t'ntestin»ah pré-e pés-Cirirgicos. & aporekia.

24 2. Alimenios Indicados:
21.2.1. Cereais refinados e cozidos, farinna de aveia, creme ge afroz, mithe

e trigo, caldos e sucos, SOpas liquidificadas, sucos de frutas nao s80 coados,
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leite integral e desnatado, behidas lacteas, iogurtes, laite enriguecido com frutas,
creme de frutas, suplementos comercials; Ovos, aves, peixes, came bovira
screscida a sopas liquidificadas que nZo sdo coadas € S&0 grossas ©
homogéness. '

21.3, Alimenios contraindicados:

21.3.1. Alimentos  stlidos, preparagbes ©om grumios U pedagos,;
Condimentos picantes, semerttes, hortaligas cruas € inteiras, frutas inteiras,
queijos ricos & embutidos. Pées, biscoitos, pastelarias, bolos. Hortaligas fothosas
cruas, brocolis, peping, pimentao. Queijos. Carnes duras, crocantes, empadase
fritas.

22. DIETA PASTOSA:

52.4. E aguela gue iniciaimente contém alimentos. na forma de pests,
subdivididos, moidos € iriturados € posteriormente, inclui vegefals ¢ frutas
tenras. E isenta de residuos celulésico € tecido conjuntivo.

22 2. Indicagdo:

22.2.1. Nos casos de dificuldade de mastigagao, disfagia, pté & pos-
cirlirgicos.

223, Alimenios indicados:

22.3.1. Mingaus de amide de mitho, aveia, creme deafroz @ outros Geresis;
purés de batata ou hatata-doce ou cenoura ou ervilha: Suco ou treme de frutas
e horialigas. Fruias macias ou em forma de puté. Suco de frutas, lelte, fogurte,
pudim, manjar, Cammes, peixes € aves rnoides ou desfiados, sert pele. Ovos
mexidos moles ou poché, gelatina, geleia.

07.4. Alimentos contraindicados:

22.4.1. Paes duros cu com sementes, biscollos amanteigados, pastelanias.
Cereais S&C0S, contendo passas, Nozes € outras frutas oleaginosas, ou
sementes. Hortalicas folhosas cruas. Hortalicas com sementes efou casca.
Frutas com polpas (ex.. faranja, uvay abacaxi) que $a80 diffcets de fransformar
em puré. Carmes duras, crocantes ol empanadas. Ovos fritos. Bacon, azeltona,
coco. Condimentos picantes.

25. DIETA BRANDA:
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55 1. E assim chamada por n&o conter fibras asperas, nem glimentos
fortemente cond imentados, a sua consisténcia & de mastigacdo e digestdo
sacilitada, E similar 2 dieta normal, porém constituida de alirentos macios,
icenta de folhas cruas, nao necessariamente mofdos ou triturados, apenas
abrandados. Pobre em residuos celulosico & tecido conjuntivo que poderm ser
modificados por cocgao ou subdivis&o.

2572, Indicagac:

25.2.1. Alimentag3o de criangas © idoses, em Casos de correcgo de

alteracdes efou periurbagles organicas € funcionais do trato g_asmn’fesrma& =
como intermediaria na progressao pard = dieta normalk.

253, Alimentos Indicados:

25.3.1. Daes macios, paes de forma, bolinhos cozidos cu assados macios,
biscoitos sem recheio & gordura, panquecas, cereals cozidos, afoz, massas em
geral. Hortalicas todas cozidas. Frutas todas cozidas ou macias e picadas. Leite,
iogurte e queijo pobres em sal e gorduras. Gamnes corn pouca gordura, @0 motho,
grelhadas ou assadas, picadas € cozidas ou moidas ou docfiadas, Purés,
ensopados. OVos mexidos, moles ou poché. Gorduras, Sleos & aglicares t0dos;
sem EXcesso.

25. Alimenios confraindicados:

95 1. Paes duros ou Com sementes, biscoitos amanteigados, pastelatias.
Hortalicas folhosas cruas, brécolis, abdbora, couve-flor, pepino, pimentdo. &
outras hortalicas formadoras de gases. Frutas e vegetais do tipo A, exceto em
SUCOS € cremes. Cereals integrais. Erituras em geral, Queijos duros e joTdLTOSOS
(provolone). Carnes duras, crocantes, empadas. Doces concentrados (fipo
Goiabada) e ovos fitos.

26. DIETA LIVRE:

26.1. Chamada +ambém de dieta geral ou normal. E a dieta que fornece.
proporgoes adequadas dos diversos grupos de alimentos.

26.2. Indicagdol

2%6.2.%, £ indicada para 08 pacienies que nao necessitam de modificagdes
distéticas especificas.

26.3. Alimenios indicados:




28.3.4. Graos € ssus produtos. mtegrals & pabres & gordyra, Hortalicas
frescas: Frutas frescas. Lelte, logurte € queljo cont.pouca. gordurz e sal. Carnes;
Bves, pezxes & OVOS Magros; sem pele & ga’dura- Gerciura.: Sleos:e meoUcaes:

todas com moderacao.

.7

26.4. Alimentos contraindicados:

26.4.1. Paes, cereals, arroz & massas riccs am gﬁfdh“a & agliear {ex:
croissant, bolos recheados e com: cobertura, folhados,).. Hortalicas: enlatadas
com szl elou Sleo. Frutas em conservas com cald@ €8 8licar: Carnes ticas em
gordura € sal, como os frios.em geral’ (sa?ame me ’fadp‘a presunto).

2 s& estabelece entre a8
S8 mesmos ingredientes ©

i"

26:4.2. Notai observar que: & evoligao
die‘cas gastosai branda e i;vre pcrqﬁe feceber* 2
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ANEXO I
27. LACTARIO

27.1. Refeigaoe mamadeiras do lactario do Hospital Materno Infantil (HMI)

27.2. As formulas infantis, servidas em mamadeiras, deverao 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 legislagao vigente para manipulagdo de formulas nutricionais por
via oral e enteral;

27.3. O recipiente (mamadeira) devera ser esterilizada pela CONTRATADA,
quimica € termicamente, antes de cada distribuig&o, seguindo padréo de
di\uigéo/desinfecc;éo, tempol/temperatura, segundo legislagé@o vigente (ANVISA),
em volumes de 30m! a 240ml, conforme prescricao;

27.4. As mamadeiras, frascos de nutricao enteral e seringas para distribuic@o
deverdo estar devidamente identificadas através de rétulo, que sera trocado a
cada horario, contendo informagoes conforme exigido da politica de Identificag@o
dos hospitais da CONTRATANTE;

27.5. As mamadeiras prontas para distribuigao deverao estar em bom estado
de conservagao, esterilizadas, identificadas, tampadas € acondicionadas em
filme plastico/saco descartavel transparente e distribuidas em caixas térmicas;
compete & CONTRATANTE o fornecimento de todo os insumos lacteos, ndo
lacteos, cereais/massas, assim como 0S complementos para
administragédo de dietas e formulas;

27.6, Competea CONTRATADA O fornecimento de mamadeiras, COpos, chucas
(mini mamadeira) € bicos de mamadeiras, €m quantidade suficiente, assim

o~

como, a mao de obra para preparacac das mesmas,

27.7. Fica a CONTRATADA obrigada a repor e/ou complementar, S€mpre que
necessario, 0S materiais e equipamentos recebidos da CONTRATANTE de

modo que O atendimento nao fique prejudicado.

27.8. Obrigagdo da CONTRATADA pela manutengao € reposi¢do de todos
equipamentos, devido ao mau uso ou estado de conservagao.

27.9. Realizar, mensalmente, analise microbiolégica de UMA férmula na

presenga da Contratante. Os custos das amostras séo de responsabilidade da
CONTRATADA.
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28. Mamadeiras para lactario:

r TIPO DE

REFEICAO

DESCRITIVO UNIDADE‘\

Preparacbes a base de formula lactea ou leites tipo A
convencionais integrais ou né&o, percentual de diluig&o
ou

conforme demanda do paciente, adicionadas de cereais pré- h1amadeira
cozndgs ou néo, cdom frutasﬂou ve%.etali, Iggumes e cialdo opo ou chuca
purinicos ada«,tga~ as ou ndo, e distribuldas em VOIUME |y whclavavels
conforme prescrigao.

MAMADEIRA
SIMPLES

Preparacbes a base de formulas lacteas ou foérmulas
especiais leites tipo A n&o convencionais especlficos,
integrais, polimérico ou hidrolizados, & base de protelna de
aca ou soja, percentual de diluigdo conforme demanda do
paciente, adicionadas de cereais pré-cozidos ou néo, ou com
frutas ou vegetais, legumes e caldos purinicos, acrescidas de
modulos especiais adocicadas ou ngdo e distribuidas em
volume conforme prescrigao.

Preparagdes a base de leite humano (Banco de Leite/HMI) e Mamadera,J

ou

Mamadeira ou
copo ou chuca

MAMADEIRA autoclavaveis.

ESPECIAL

LEITE
HUMANO

distribuidas em volume conforme prescrigéo. copo, frasco
chuca
autoclavaveis

|

28.2.1 Compete a CONTRATADA 0 fornecimento dos itens abaixo para as
preparagoes de mamadeiras, vitaminas e servigos do lactario:

ﬁnsumos ]
Frutas diversificadas

logurte

Leite integral, desnatado e sem lactose

Polpa de fruta

Waterial descartavel e Limpeza
\Erasoo de 100 ml e de 300m|

Copos de 180, 300 e 100 mi c/tampa
‘Canudos

‘Talheres completo descartavel (garfo, faca e colher)

‘Embeﬂagens 15x30, 20x30 e 50x80
\iodutos de Limpeza em geral J

28
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2g. NUTRIGAO ENTERAL:

29.1 Alimentagao para fins especials, coOM ingestao controlada de nutrientes, na
forma isolada ou combinada, de composiggo guimica definida ou estimada,
especialmente elaborada para uso por sonda ou via oral, industrializados ou nao,
utilizado exclusiva Ou parcialmente para substituir ou complementar a
alimentacéo oral em pacientes desnutridos ou nao, conforme suas necessidades
nutricionais, em regime hospitalar.

29.2 Compete 2 CONTRATANTE © fornecimento dos insumos € acessorios
complementares necessarios a preparagao deste tipo de alimentagéo, cabendo
4 CONTRATADA a preparagao € distribuicdo das mesmas. O valor cobrado
pela CONTRATADA devera ser referente ao servigo prestado (preparagdo e
distribuigdo) constante na planilha de prego com (MAMADEIRAS).

30. TIPOS DE DIETA:

30.1Dieta industrializada enteral polimérica, > 1 25kcal/ml, = 80g de proteinall,
com fibras. Isenta de sacarose, lactose € gluten, acrescida de vitaminas €
minerais. Sistema fechado de 500 mL; Dieta liquida, polimérica, hipercalérica,
hiperproteica, com fibras, 500 mL — Sistema fechado;

30.2 Dieta industrializada enteral polimérica, > 1 25kcal/ml, = 60g de proteinall,
com fibras mistas. |senta de sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas €
minerais. Sistema fechado de 1L; Dieta liquida, polimerica, hipercaldrica,
hiperproteica, com fibras, 1L — Sistema fechado;

30.3 Dieta industrializada enteral polimérica, > 1 25kcal/ml, 2 55g de proteinall.
isenta de fibras, sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas € minerais.
Sistema fechado de 1L. Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica, hiperproteica,
isenta de fibras, 1L — Sistema fechado;

30.4 Dieta industrializada enteral, liquida, polimérica, > 1,25kcal/mL, = 559
proteina/L. Isenta de fibras. Sistema fechado de 500 mL. Dieta liquida, polimérica,
hipercalorica, hiperproteica, isenta de fibras, sistema fechado de 500 MI;

30.5 Dieta industrializada enteral polimérica, > 1,25kcal/ml, = 60 g de
protefna/l, com fioras 100% solaveis. lsenta de lactose, sacarose € gluten.
Sistema fechado de 1L. Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica hiperproteica, com
fibras 100% soluveis. Sistema Fechado. 1L,

30.6 Dieta industrializada enteral/oral oligomeérica, liquida, > 1,25 kecal/ml, 2 60
g de proteinall, a base de peptideos € proteinas hidrolizadas. Sistema fechado
de 500 mL. Dieta liquida, oligomérica, hipercalorica hiperproteica, sem fibra.
Sistema fechado de 500 mL;

30.7 .Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, = 60
g de proteina/l, a base de peptideos € proteinas hidrolizadas. Sistema

fachado.Dieta liquida, oligomérica, hipercalérica hiperproteica, sem fibra Sistema
fechado. 1L;

29



30.8 Dieta industrializada enteral/oral, liquida, especifica para cicatrizagao,

<1 25kcal/ml, > 860g de proteinall,

micronutrientes importantes para Cl
para cicatrizagao, normocalérico, hiperp

sem fibra, acrescido de arginina e

catrizacgo. Sistema fechado. Dieta liquida,

roteico, sem fibras, 1L, sistema fechado.

pPedro Mu?icy
Gerente operacxonal
HIMIAGH

Dieioia beral

riospital Matemo infantil - HMI
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ANEXO 1ll - DIETAS ESPECIAIS

8. DIETA LAXANTE:

28.1, indicagbes:
28.1.1. indicadas para prevenir ou cortigir & constipagao.

2g.2. Caracteristicas:

28.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das distas de
rotina, exceto da diefa normal; .
28.2.2. Eracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colaco, almogo,

lanche, jantar, ceia) Rica em fibras sollveis e msollveis (20 & 35g/dia), a partir
de frutas, verduras, hortaliga, em -esiduos & tecido conjuntivo.
28.2.3. Preparacies acompanhadas de figuido;

28.3. Macronuirientes:
28.3.1. Normoealdrica; Normaoglicidica; Normioprotéica; Normolipidica:;

*Observagdo: Ainda pode sef aherada para dietas hipo ou niperptotéica de
acordo com o diagnéstico do paciente. Com adiczo de alimentos adicionados de
lactobacillus ou modulagao com mix de fibras, acréscimo de modulo de TEM ou
moédulo de probidticos.

58.4, Preparacbes indicadas?
28.4.1. Frutas & SUcos! mamao, sbacaxi, abacate, ameixa, larania,
tangerina, mel&o, melancia, péra, uva, acal, burit, ata, mangs carambola,
pupunha, magé com casca, acerola, maracujg, cupuacy, graviote.
28.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: glface, acelga, COUVE;
couveflor, abcbora, chuchu, cenours, beterraba, feijgo verde, maxixe, quiabo,
pepino, tomate, cebola, pimentao, berinjela.

28.4.3. Leguminosas: Feiigo, soja, ervilha, gréo de bico, lentiina.

28.4.4. Ceregis; milho, paes € hiscoitos integrais, massas: integrals, gm0z,
integral, aveia, cavada, trigo integral.

28.4.5. Leite & derivados integrais.

28.4.6. Ovos, carnes vermelhas € brancas (cozido, ensopado; grelhado
assadoffrito acompanhados por molhos).

28.4.7. Temperos: eomuns aos habitos regionals € de acordo com cada
preparagao.

28.4.8. Oleos e margarina yegetal sem gorduras trans, azelte, maioriess,
creme de leite, oleaginosas (castanhas, arnéndoas).

28.4.9. Geleia de frutas, compoias de frutas.

28.4.10. Café e chas.




28.5. Preparagdes contraindicadas:

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

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

28.5.3. Cereals, pags, Mmassas, biscoitos e farinhas refinados.

28.5.4. Leite e derivados.

28. DIETA CONSTIPANTES QU OBSTIPANTE:

25.1. Indicagbes:
28.1.1. Para individucs com quadro de diarreia persistents, devido &
situagdes clinicas especificas ou por efeito farmacologico.

29 2. Caracteristicas:

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

2g.  2.2Fracionamentol 5 refeicdes ac dia (Desjejum, almogo, lanche, jemtar,
ceia)

29 .3. Macronutrientes:
29.1.1. Normocalbrica; Normoglicidica:; Normoprotéica; Normalipidica;

*Observagio: Ainda pode ser alterada para distas hipo o hiperglicidica, hipo
ou hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnostico do paciente, com
adicao de alimentos sdicionados de lactobacillus, ou adicao de médulo de fibra
soltvel prebidtica ou médulo de probidticos.

29.4, Preparagdes Indicadas!

29.4.1. Erutas e sucos: magé, banana, golaba, caju, péra, pBssego, meldo
g fim&o.

28.4.2. Hortalicas, legumes, tubéroulos & verduras! chuchu, cenourd,
heterraba, cebola, batata doce, batata portuguess, card, macaxea, mandiocd]
28.4.3. Cereais: milho, pées e biscoitos refinados, massas refinadas, 8oz,
amido de mitho, trigo, amido de arroZ;

29.4.4. Leite e derivados desnatados;

29.4.5, Ovos, cames vermelnas {méximo 3 vezes por semang) e brancas:
(cozido, enscpado, grelhado € sssado acompanhados pormolhos ou nEo).
29.4.8. Temperos. COMUNS aos habitos regionals e de acordo cort cada
preparagao;

29.4.7. Gleos e margaring vegetal sem gorduras trans, azeite; 28.4.8.

Geleia de frutas indicadas, compoias de frutas indicadas.
3Ix




30.

20.4.9. Café e chés.

59,5, Preparagbes contraindicadas:

28.8.1. Erutas € SUCOS. Mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangering,
melancia, uva, manga.
28.5.2. Hortalicas, lsgumes, nubérculos e verduras: alface, acelga, couve,

couveflor, abdbora, heterraba, feijac verde, maxixe, quiabo, pepino, fomate,
pimentao, 29.5.3. Leguminosas: Fefjzo, soja, ervilla, grao de bico, lentitha.

28.5.4. Cereals: mithe, pges € biscoltos integrais, mMassas integrals, 2oz
integral, aveia, cevada, trigo integral.

29.5.5. Leite e derivados integrais.

28.5.6. Actcar gualguer tivo, geleia de frutas, compotas de frutas, balas,

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

DIETAS HIPOSSODICA LEVE

30.1. Indicagdes:

30.1.1. Para individuos que negessitam controlar o consumo de sbdio,
devido a hipertenséo (arterial e pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou

hepatica, com restricao de NaCl- de 2000mg/dia.

30.2. Caracterisiicas:

38.2.1. Consisténcia: Segue @ consisténcia das dietas de rotina.
30.2.2. Fracionamento: 5 refeigdes a0 dia (desjejum, almogo, fanche,

jantar, ceia)

30.3. Vizcronutrientes:

30.3.1. Normoceldrica; Normoglicidica, Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagao: Ainda pode sef alierada para distas hipo ou hiperglicidica; hipo C@/
ou hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagnostico do paciente.

3032, Deve ser resirita em 22 3 g de sodio (= 70 & 130 mEQ)

30.3.3. E permitido acrescentar de 2 g sal {cloreto destdio) dia na Cosean

de alimenios (méximo de g no almogo & 1g no jantar. Os demais

micronutrientes podem ser ajustados de zcordo com a necessidade do paciente;

30.4. Preparagbes indicadas:



30.4.1. Frutas e sucos (sem resiricgo de frutas): barfana, mamao, abacaxi,
sbacate, ameixa, laranja, tangering, melao, melancia, péra, uva, tucuma, acal,
buruti, ata, manga, carambola, pupunha, macd com casca, golaba, cajy, fiméo,
acerola, maracuja, cupuacu, taperebd, graviola.

30.4.2. Hortalicas, legumes, rubérculos e verduras (sem restriggo). afface, acelga,
couve, couve-flor, abébora, chuchu, cenoura, beterraba, feijao verde, maxixe,
quiabo, pepino, tomate, cebola, pimento, berinjela, batata portugtiesa, batata
doce, card, macaxeira, mandioca.

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

30.4.4. Cereais: milho, paes e hiscoitos preferéncia por integrais, nmassas
integrais ou refinados, aroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.

30.4.5. Ovos (maximo de 3 par semana), carnes vermelhas {méximo de 3 par
semana), & brancas (cozido, ensopado, grethado e zssado acompaniiados. por
molhos ou n&o sem pele e sem gorduras).

30.4.6. Temperos: comuns g0s hébitos regionais e de gcordo com cada
preparagédo {Para melhotar o sabor da preparagdo, estes temperos podern Ser
colocados nos alimentos uma hora antes da préparagso ou eolocados moidos
na hora de servit). .

30.4.7. Oleos, azeite, manieiga sem sal, oleaginosas {castanhas, améndoas,
etc.).

30.4.8. Geleia de frutas, compotas de frutas, frufas em passas; aclcares com
moderacdo. 304.9. Cafée Chas,

30.5. Preparagdes coniraindicadas:

30.5.1. Temperos completos, Corm excesso de sal.

30.5.2. Carnes salgadas € derivados embutides, 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,
mostarday);

30.5.5. Frituras; Salgadinhos;

30.5.6. Produtos em conseiva (ervilha, milho, gtc.).

31. DIETA HIPOSSODICA MIODERADA A GRAVE

31.1. Indicacdes:
31.1.1. Para individuos que necessitam conirolar o consume de sodio,
devido a hipertensgo (arierial € pulmonar) ou por insuficiéncia cardfaca, reral ou
hepatica, com restrigéo de sbdio e presenca de edema periférico.

24.2. Ceracteristicas:




31.2.1. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.
31.2.2. Fracionamento: 5 refeictes ac dia {desjejum, afmogo, lanche,
jantar, ceia)

31.3. Macronutrientes:
31.3.1. Normocaldrica: Normoglicidics, Normoprotéica; Normolipidica;

*Observagio: Ainda pode ser alterada para diefas hi
ou hiperprotéica ou hipolipidica de acordo com o diagndstico do paciente.

31.3.2. Deve ser restrita em 1 g de sddio (= 43,5 mEq).
31.3.3. E permitido acrescentar de 0,59 sal / dia na cocgdo de alimenios.
31.3.4. Os demals micronutrientes podem ser ajustados de gcordo com @

necessidade do paciente.

21.4. Preparagdes Indicadas:

31.4.1. Frutas e sucos (sem restricgo): banana, mamao, abacaxi, abacate,
ameixa, laranja, tangerina, melao, melancia, péra, uva, tucumsa, agal, burit, ata,
manga, carambola, pupunha, maga corn casca, golaba, cajy, limao, acerola,
maracuja, cupuaguy, tapereba, gravioia,

31.4.2. Hortalicas, legumes, fubéroulos & verduras (sem restriggo): alface,
acelga, couve, couve-flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feiféo verde,
maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, piment&o, berinjela, bafata porfuguesa,
batata doce, card, macaxeira, mandioca.

37.4.3. Leguminosas: Feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentifa.
31.4.4. Cereals: milho, paes e biscoitos preferéncia porintegrais, massas

integrais ou refinados, arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.

314.5. Ovos (maximo de 3/ semana), cames vermelhas. {maximo de & por

semana) e brancas (ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras).
31.4.5. Temperos: comuns aos habitos regionals & de acordo com cada
preparacéo (Para melhorar 0 sabor da preparagdo, estes tlemperos podem ser
colocados nos alimentos uma hora antes da preparaggo ou colocados moides
na hora de servir.)

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

31.4.7. Acticar com moderagéo, geleia de frutas, compotas de frutas, frutas:
em passeas. ’

31.4.8. Chéa claros.

34.5. Preparacgdes contraindicadas:

31.8.1. Temperos completos
31.5.2. Carnes salgadas e derivados embutidos, defuntados e frios

contendo sal. 31.5.3. Caldos de came, de gafinha, de peixe & d& fegumes
concentrados

po ou hiperglicidiea, Hipo
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31.5.4. Molhos prontos contendo sal (shioyo, sakura, maionese, catchup,
mostarda)

3%1.5.5. Paes, massas € biscoitos contendo sal.

31.5.8. Frituras; Salgadinhos.

31.5.7. Liquidos em grande quantidade.

31.5.8. Produtos em conserva (ervilha, mithe).

37 DIETA HIPOCALORICA E HIPERPROTEICA:

32.1. Indicagdes:

32.1. 1.Para individuos cbesos ou com sobrepeso, € €m condigoes
hipermetabéﬁc‘as: que necessitam de restrigao de calorias e maijor aporte de
proteina.

32.2. Caracteristicas:

82.1.1. Consisténcia: Segue a consistéricia das dietes de rotina.
22.1.2. Fracionamento: 5 refeictes ao dia (desjejum, almogo, tanche,

jantar, ceia)

32 .3, Migcronutrienies:

32.3.1. Hipocalérica; Normeglicidica, Hiperproteice, Normofipidica.
32.3.2. Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com &

necessidade do paciente.

32.4. Preparagdes Indicadas:

32.4.1. Erutas e sucos (sem restrigo): banana, Mamsao, abacaxi, gbacate,
ameixa, laranja, tangerina, mel&o, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola,
maca com casca, goiaba, cajuy, limao, acerola, maracuja.

32.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restriggo). afface,
acelga, couve, couve-flor, abobora, chuchu, cenoura, beterraba, feijgo verde,
maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola, pimentdo, berinjela.

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

32.4.4, Cereais: milho, paes e biscoifos integrais, massas integrais, artez ‘
integral, aveia, cevada, trigo integral. 32.4.5. Leite e derivados desnatados. %
32.4.6. Ovos {maximo de 3 por semana), camnes vermethas e brancas

(ensopado, grethado e assadc sem pele e sem gorduras).

32.4.7. Oleos, azeite, cleaginosas (castanhas, améndoas) em guaniidades

controladas.

32.4.8, Frutas em passas em guantidedes controladas

32.4.9. Chas e café

32.5. Preparagbes contraindicadas’




33.4.5. Ovos (méxime de 3 vezes por semana), cames yermethas (maximao
de 3 vezes por semana), ¢ brancas (cozido, ensopado, grethado & assado/fiito
scompanhados por mothes sem pele e sem gordurasy),

33.4.8. Temperos comuns aos habitos regionals e de acordo com cada
preparagao;
33.4.7. Oleos vegetais, azeite, malionese, creme de leite, oleaginosas

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

33.5. Preparagdes contraindicado:

33.5.1. Agticar qualquer tipo (inclusive mascavo), geleia de frutas, sucos
com elevado indice glicémico, compotas de frutas, balas, sorvete e picolg,
chocolate, frutas em passas, preparacdes com adigao de aglcar,

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

3353 Leite e derivados integrais;

3354 Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.

34, DIETA PARA RENAL CONSERVADOR:

34,1, Indicagdes:
34.1.1. Para individuos com insuficiéncia renal senmt fratamento dialftico.

34.7. Caracieristicas:

34.2.1. Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das distas de
rotina, de acorde com a prescricdo médica em promtuario;,

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

34.2.3. Rica em calorias e pobre em proteinas;

34.2.4. Pobre em potéssio e fosforo;

Adequada em vitarhina D, ferro, zinco, vitamina A, &cido olico & vitaminas B12 e
G

34.3. Macronutrientes:

34.3.1. Hipercalérica, Normoglicidica, Hipoproteica, Normolipidica;
*Observacao: Os micronuirientes podem ser ajustados de acordo com @
necassidade do pacients, com restrigdo de cloreto de sodio e alimentos fontes

de fosfore e potassio.

34.4. Preparagdes Indicadas:




32.5.1. Frituras

3252 Acticar, doces, refrigerantes e guloseimas, preparagdes com
adicdo de aglicar.

32.5.3, Molho com base de dleos e gorduras.

32.5.4. Cereais, pass, farinhas, massas & biscoitos refinados:

32.8.5. Batata portuguesa, macaxsira, pupunha, agal, fucuma, buriti
32.5.8. Lefte e derivados integrais

33. DIETA HIPOGLICENMICANTE OU PARA DIABETICOS:
33.1. Indicacdes:
38.1.1. Para individuos com hiperglicemia, ou portadores de diabetes fipo

1etipo2

33.2. Caracteristicas:

3321 Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de
rotina.

33.2.2. Fracionamento: 6 re‘fei‘giies; ao dia (desjejum, colagdo, almogo,
lanche, jantar. ceia)

33.2.3. Rica em fibras e proteinas

33.3. Macronuirientes:

33.3.1. Normocaldrica;

33.3.2 Norroglicidica com seleggo de aglicares simples. Rica em fibras;
33.3.3. Hiperproteica;

33.3.4. Normolipidica, com exclusgo de gorduras saiuradas.

*Observagdo: Os micronuirientes podem ser ajusiados de acordo corm &
necessidade do paciente.

33.4. Preparagdes Indicadas:
33.4.1. Frufas (ndo tem restricBo no tipo de fruta, com restricBo nas w
quantidades das porgdes). banana, magd, goiabs, caju, mamao, abacaxi,
abacate, ameixa, laranja, tangerina, melao, melancia, péra, uva, ata, mangs,
carambola, macé com casca, acero’fa, maracuja, cupuacy, graviola;
33.4.2. Hortalicas, legumes, tubéroulos & verduras (ndo tem restrigio nos
tipos, com restrigio nas quantidades das porgdes): alface, acelga, couve, couve-
flor, abtbora, chuchu, cenoura, beterraba, fefjdo verde, maxixe, quiabo, peping,
tomate, cebola, pimentao, berinjela, card, nhams;
33.4.3. Leguminosas: Feijdes, soja, ervilha, grao de bico, lentilha;
33.4.4. Cereais: milho, paes e biscoilos integrals, massas integrals, :arroz

integral, aveia, cevada, trigo integral;
37;
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3441, Frutas e sucos: macé, abacaxi, tangering, melancia, manga, [imao.
Outras frutas cozidas;

34.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e wverduras: chuchu, cenoura,
maxixe, pepino cru, cebola, berinjela. Outras hortalicas, legumies, tubéroulos &
verduras cozidas;

34.4.3. Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar dgua da primeira
coccdo): Feijdo, soja, ervilha, gréo de bico, lentilhe;

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

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

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

34.4.8. Café (em pequenas quaniidades — maximo de 50 mi/dia) e chés claros.

34.5. Preparagdes proibidas e svitadas:

34.5.1. Frutas e sucos: Crus e ndo indicadas.

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: Crus € ndo indicados oy
conservados com sal;

Legumincsas sem cozinhar em 2 aguas conforme indicado;

Cereais: nao indicados e com sal;

34.5.5. Leite e derivados;
34.5.6. Ovos (mals que 3 vezes por semana), carnes vermethas {mais que

3 vezes por semana) e brancas (com gordura € com sal e grandes quantidades),
defumados, embutidos;

34.5.7. Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carpe €
galinha, molhos prontos;
34.5.8. Oleos & manteiga com sal e margarina frans; 84.5.8. Café em

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

35.1. Indicagdes:
35.1.1. Para individuos com insuficiéncia renal com tratamento dialftico.

35.2. Caracieristicas:
35.2.1. Consisténcia® Pode variar, segundo z consisténcia das distas de
roting;

W




35.2.2. Fracionamento: 6 refeicOes ao dia (desjejum, colaggo, almago,
lanche, jantar, ceia);

35.2.3. Rica em calcrias e proteinas;
35.2.4, Pobre em potéssio e fésforo;
3525, Adequada em vitamina D, ferro, zince, vitamina A, acido félico &

vitaminas BiZ e C.

38.3. Macronuirientes:
35.3.1, Hipercaldrica, Normoglicidica, Hipemroteica, Normuolipidica:

*Observacgo: Os micronutrienies podem ser gjustados de acordo com ‘g
necessidade do paciente, centrolando na dieta niveis de potdssio em 2.000
mgidia, niveis de fosforo em até 800mg/dia.

35.4. Preparagdes indicadas:

35.4.1. Frutas e sucos: magé, ebacaxi, tangerina, melancia, mangs, limac.
Outras frutas cozidas.

35.4.2. Hortalicas, legumss, tubgreulos e verduras: chuchu, cenoura,
maxixe, pepino, cebola, berinjela. Outras horiglicas, legumes, tubérculos €
verduras cozidas.

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

35.4.5. Cerezls: amido de milho, paes e biscoifos sem sal, massas, arroz,
trigo, tapioca.

35.4.6. Leite e derivados integrais;

354.7. Ovos [méaximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (méxime

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

354.8. Temperos comuns aos hidbitos regionais e de acordo com cada
preparacdo completa, caldo de carnes, caldo de leguntes, sal, vinagre, cury.
35.4.8. Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans sem sal, manteiga

de leite sem sal, azelte.
35.4.10. Café (em peauenas quantidades — méximo de 100mi/dia) e chasg
claros

35.8. Preparagdes contraindicadas:
85.5.1. Frutas e sucos: ndo indicadas (banang, laranja, mamao, msldg,
etc.) — ofertar maximo de 2 vezes/semans;
356.5.2. Hortglicas, legumes, tubérculos e verduras: ndo tem restricgo;
25.5.38. Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas (desprezar agua da
primeira cocgdo);
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35.54. Cereais: ndo indicados e com sal;
35.5.5. Leite e derivados em grandes quantidades (méximo de 2x/dia) e
com sal.
38.5.8. Ovos {mais gue 3 vezes porsemana), cames vermelhas e brancas
(com gordura e com sal e grandes quantidades), embutidos, defumadaos;
35.5.7. Temperos: completos com sal, caldo concentrado de came e
galinha, molhos prontos com sal;
35.5.8. Oleos & mantsiga com sal e de origem animal, margarina vegetal
com sal;
28.56.5. Café em grande guantidade (maximo 100 mi/dia) e ch& preto ou

chas escuros.

36. DIETA PARA HEPATOPATA COMN ENCEFALOPATIA:

35.1. Indicagdes:

36.1.1. Para individuos com hepatopatia com restricBec de lipidess,
oroteinas e clorsto de sédic na dieta, mas com necessidade de maior aporie de

calorias,

38.2. Caracteristicas:

36.1.2. Consisténcia; Segue a consisténcia das dietas de rotina;
36.1.3. Fracionamento: 5 refeictes ao dia (desjejum, almogoe, lenche,

jantar, ceia);

36.3. Macronutrientes:

36.3.1. Hipercaldrica;

38.3.2. Hiperglicidica, rica em fibras;

38.3.3, Hipoproteica, rica em aminoacidos ramificados;
36.3.4. Hipolipidica;

*Observagio: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a
necessidade do paciente. Controle de cloreto de sédio de acordo com 2
nomenclatura de hipossédica igve, moderada e severa.

38.4. Preparacgbes indicadas:
36.4.1. rutes e sucos: banana, mamdo, abacaxi, ameixa, laranja
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, maga com casca,
goiaba, czjy, lim&o, acerola, maracuja;

36.3.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve,
couveflor, abobora, chuchu, cenoura, beterraba, feijo verde, maxixe, quiabo,
sepino, tomate, cebole, pimentdo, berinjela;

36.4.3. Leguminosas: Feijgo, sofe, ervitha, gréo de bico, lentiiha.
Quantidades controladas;
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36.4.4. Cerezis: milho, pées e biscoitos integrais, massas integrais, arroz
integral, aveia, cevada, trige integral;

36.4.5, Leite e derivades desngtados em quantidades confroladas:
36.4.6. Ovos (méximo de 3 por semana), carnes vermethas {réximo. de 3

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

36.4.7. Temperos: comuns aos habilos regionals & de acordo com cada
preparacio - Oleos e margarina vegetal sem gorduras frans e sem sal, azeite,
oleaginosas (castanhas, améndoas) em quaniidades controladas;

36.4.8, Frulas em passas;

36.4.9. Ché claro e café em quantidade controlada.

38.5. Preparagbes proibidas e svitadas:

36.5.1. Leite ¢ derivados e integrais em grandes quantidades;
36.5,2, Carnes e derivados em grandes quantidades;

36.5.3. Legumincsas em grandes quantidades;

38.54. Aglcar em excesso, doces, picolé e sorveles;

86.5.5. Maionese, temperos prontos, molhos prontes, creme de leits,
azeite de dendé, oleos e gorduras animais.

37. DIETA PARA HEPATOPATA SEM ENCEFALOPATIA

1. Indicagdes:

37.1.1. Para individuos com hepatopatia com restricdo de lipidios e clorsto
de sddio na dieta, mas com necessidade de maloraporte de calorias & proieinas.

37.2. Caracteristicas:

37.2.1. Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rofina;
37.2.2. Fracichamenio: 5 refeigdes ao dia (desjejum, almogo, lanche,

jantar, ceia).

37.3. NMacronutrienies:

37.3.1 Hinercalorica;

37.3.2. Normoglicidica;

37.3.3. Hiperglicidica, rica em fibras; 37.3.4. Hipoproteica;

37.3.5. Hipaolipidica.

*Obhservacdo: Os micronutrientes podem ser gjustados de acordo com a
necessidade do paciente. Controle de cloreio de sddio de acordo com a
nomenclatura de hipossédica leve, moderada e severa.




37.4. PreparagOes Indicadas:

37.4.1. Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranjz, tangerina, meldo,
melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, magd com casca, gotaba, caju,
lim&o, acerola, maracyjs;

37.4.2. Hortaligas, legumes, tubércuios e verduras: alface, acelga, couve, couveflor,
abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feljgo verde, maxixe, guiabo, pepino,
tomate, cebola, pimentdo, berinjela;

37.4.3. Leguminosas: Feijao, soja, ervitha, gric de bico, lentilha, Quantidades

controladeas;
37.4.4. Cereais: milho, paes e biscoitos infegrais, massas integrais, arroz integral, aveia,

cevada, trigo integral; 37.4.5. Leite e derivados desnatados;
37.4.5. Ovos {maximo de 3 por semanay), carnes vermelhas (méximo de 3 por semana)
e brancas (ensopado, grefhado & assado sem pele € sem gorduras);
37.4.6. Temperos: comuns gos habiios regionais e de acordo com cada preparagdo;
37.4.7. Oleos & margarina vegetal sem gorduras trans & sem sal, azsite, oleaginosas
(castanhas, améndoas) em quaniidades controladas;
37.4.8. Frutas em passg;
37.4.9. Cha claro e café em quantidade controlada.

37.5. Preparagses proibidas e evitadas:

37.5.1. Leite e derivados & integrais;
37.8.2. Aglicar em excesso, doces, picolé e sorvetes;

37.5.3. Maionese, temperos prontos, molhos prontos, ereme de
feite, azelte de dendé, dleos e gorduras animais, manteiga
de ieuu, margaring vegetal.

38. DIETA PARA TRATAMENTO EM QUIMICTERAPIA:

38.1. Indicagdes:
38.1.1. Para individuos em tratamento de quimicterapia ou
OuCC;O iCos.

38.2. Caracteristicas: M

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

38.2.2. Fracionamento: & refeicdes ao dia {desigjum, colagao,
aimoge, lanche, jantar, ceia);

38.2.3. Rica em calorias e proteinas.

38.3. Macronufrienfes:

38.3.1. Hipercalorica;
38.3.2. Normoglicidica;
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38.3.3. Hiperproteica; 38.3.4. Normolipidica.

*Observagdo: Os micronutrientes podem sser gjustados de acordo com a
necessidade do paciente.

38.4. Preparages Indicadas:

38.4.1. Frutas e sucos devem ser ofertados sem casca: mamao, abacaxi,
abacate, ameixa, laranie, tangerina, meldo, melancia, péra, uva sem casca,
tucuma, burit, ata, manga, carambola, pupunha, maca, maracujs, cupuacy,
graviola;

38.4.2. Hortalicas, legumes, tubércules e verduras: para serem
consumidos cozidos. ou refogados couve, couve-fior, abdbora, chuchu, cenoura,
beterraba, feijao verde, maxixe, quiabo, cebola, pimentdo, berinjela;

38.4.3. Leguminosas em 2 dguas (desprezar agus da primeira cocgdo):
Feijao, ervilha, grao de bice, lentilha;

38.4.4. Cereais: milho, p&es e biscoitos, massas, arroz, aveia, cevads,
trigo, milho, preferéncia por infegrais;

38.4.5. Leite e derivados sem lactose;

38.4.6. Ovos, carnes brancas (cozido, ensopado, grethado e assado/ffite
acompanhados por malhos);

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

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

38.4.8. Aclicar, gelela de frutas, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé
de fruta indicada, chocolate, frutas ém passas; 38.4.8. Café e chés.

38.5. Preparacdes evitadas ou proibidas:

8857, Frutas e sucos: consumidos com casea.

3852, Hortalicas, legumes, tubédrculos e verduras: consurmidos com
casca.

38.85.8. Enfatados e conservados em grande quantidade

38, DIETA HIPOLIPIDICA:

38.1. IndicagGes:
38.1.1. Para individuos com restricBdo de lipidios ng dieta, com
dislipidemias, colecistite, pancreatite crénica.

38.2. Caracteristicas:
38.2.1. Consisténeia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de

rofina;
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30.2.2. Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagdo, almogo,
39.2.3. Rica em calorias e proieinas.

38.3. Macronutrientes:

38.3.1. Normocaldrics;

38.3.2. Normoglicidica;

38.3.3. Hiperglicidica, rica em fibras;
38.3.4. Hiperproteica;

39.3.5. Hipolipidica;

*Observagdo: Os micronuirisntes podem ser ajustades de acorde com a
necessidade do paciente.

38.4. Preparagdes indisadas:

39.4.1. Frutas e sucos: banana, mamgo, abacaxi, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, péra, uva, ata, manga, carambola, maga com casca,
goiaba, caju, limé&o, acercla. maracuja,

39.4.2. Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve,
couveflor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, guiabg,
pepino, tomate, cebola, pimentdo, berinjela;

39.4.8. Leguminosas: Felfjgo, soja; ervilha, grédo de bico, lentiha.
Quantidades controladas;

38.4 4. Cereais: milho, pdes e biscoitos integrais sem gordura, biscoites
4gua, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada, trigo integral;

38.4.5. Leite e derivados desnatados;

39.4.8. Ovos {maximo de 3 por semana), carnes vermelhas {méximo de 3
por semana) e brancas (enscpado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras);
39.4.7. Temperos: comuns aos hébitos regionais e de acordo com cada
preparagio;

39.4.8. Oleo vegetal ou azeite em guantidades controladas;

38.4.8. Frutas em passas;

398.4.10. Cha claro & café em quantidads controlada.

38.5. Preparagdes proibidas e evitadas:

39.5.1. Leite e derivades e integrais;
38.5.2. Agucar em excessc, doces, picolé e sorvetes;
38.5.3. Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite,

azeite de dendé, Sleos e gorduras animalis, margarina vegetal, manteiga de leits,
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 500mi;
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 cars)
alem da proteina (carne vermelha ou branca) & um fipo de massa;

40.1.3.Estas devem ser servidas aos pacientss acompanhadas de sobremesa e
suco (no caso de dista Gnica);

40.1.4. Eventualmente, quando necessério, também serio servidas para
acompanhantes, obedecendo aos mesmos critérios;

40.1.5. O horéric para este servico € de acordo com 2z rotina de cada
unidade.

SOPA PACTENTE —(OPCOES 1, I E 111 DE GRANDES REFEICOES)

Ingredientes | UNB | GERA ‘ HIPOSSODIC | LIQUIDA | LIQUIDA | LIQUIDA
lpreparyacgio L A - COMPLET | RESTRIST | PASTOSA |
5 A A
Sopa prurz M1 400 ! 400 400 250 250
Carne {coxZo G & 50 50 « 30
mole oupeito |
| de frango) ‘ .
| evegetal B G 65 65 f 6s - 40
! verde
e vegotal B G 65 i 63 40 40 &5
amarsio ’ {
‘ SOMENTE
| CENOURA) |
Macarrzo, G 23 25 i5 15 25
arroz, feijzo
ou fubé ) _
Fruta PORCA 01 o1 GELATINA | GELATINA | GELATIN
g 6] NORMAL DIET A 7
- _ - NORMAL 1|
Sal de.adiczo G 33¢g 1,5%1,5¢ Wtg 1g g
(almogo/janta
L 3, ‘
Okeo de Ml ¢ i 10 - - 10
proparo | :

Nas sopas,

diz 1te.

garentlr qu

[
]
nt
<

TECNICA DE PREPARO




carmne/frango com a pasia.de alhia (alho. batido com Slea).
114 ¢ deixar eczinhar, Retirar a qnanuc*uﬂe noesssaria para
or 4ltimo asrescentar o sal (3 g/pessoa paraa geral 2 1.5

&;’ﬁ:d]' 3 par‘a séuda, acressEntar

a quan.zjer?e espe 1%3‘1& de st B gy (
LIQUIDA C‘GM?LET Ar Refogar e camed ﬁ‘&i:go sem oleo‘ Am eseentar os }emma: e r&fugm' sem oleos
Acrescentar a 470, 0 707 2T cwzim‘mr porapraximadamente 20 minuos. Liquidificar,
adicionaro sal % ccar em pe :
i -ratados sem Gleo. Acrescentar a gua, o @mvoz & détxar
cozinthar por aproxime: "w pidificar, adicionar o sal e coar em peneira de matha fine 3

Diretara &

Hospital Matemo Infantil - HMI
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ANEXO IV — ALIMENTACAD

41.COMPOSICAD DESJEJUN/ COLABORADOR:

COMPOSICAC DIARIA DAS REFEICOES 7 )
| _Alimento Quantitative
| Fruta 7 7 1 Opgéo
Café sem aclcar , - 100 ML
Leite quents ou gelado B 200 ML
Manteiga saché 7 ) 7 10g
P&o francss ou P&o doce * L 1 Opgéo )

41.1. Area fechada servir leite UHT em caixa de 1 litro fechado.
41.2. Manter no refeitério 2 duas opgBes de paes sendo francés e doce {milho,
doce ou mandi) sendo que, com uma opeav & ser ofertads.

42.COMPOSICAO DESJEJUV/ PAGIENTE E ACOMPANHANTE:

CONFOSIGAOD DIARIA DAS REFEICOES

! Alimento Quantitativo
Fruta _ 1 Opgéo
Café sem aglicar ' 100 ML
Lelte quente ) ' 200 ML
P&g francés ] K Opcéo.
Manteiga saché - 10g

42.1. Quitandas seguindo a patologia e restrigéo do paciente as demais sendo
p&o francés; )

42.2. Seguindo cardapio de liquido do desjejurn com variagbes: Leite com Cafg,

Leite achocolatado ef ou Leite Caramelado
42.3. Fruias de acordo com a patologia do pacients

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.CONMPOSICAC DIARIA DA COLACAOD:

)

43.1. Frequéncia Mansal de Alimentos/Preparagbes da Colagao:

$ i
Composigio do Colagioc | Paclente {(manha) i
logurtes | 30
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4
o
Vitaminas 7 i8]
Sucos | SO
Frutas 30
‘ Chas diversos 30 7
i Creme de polpa | 30

Composigdo do Kit Fono _ -
~Omposic e Peciente (ymanhs)

(HEAPA) E
Sucos (50 ml 2 150ml) | 30
Gsio {2 pedras triturada) ’ 30
Caido de limao (80mi) ‘ 30

43.2. A CONTRATADA, em sua proposta comercial para LANCHES ESPECIAIS
e COLAGAO devera contemplar o fornecimento de todos os itens abaixo pela
prestacdo dos servigos previsios no escopo deste Termo de Referdncia. A
cobranga de cada item da tabela abaixo serd efetuads conforme o horério
solicitado: Matutino (colaggo), vespertino (Lanche) e noturno (Ceia).

Ordem Alimento

i fcgurte normal e dist

2 Agua de coco

3 Tapicoa

4 Pac com Ouo

5 P&c com Carne

é. itaminas de frutas

7 1 chue-t‘ei de Frutas

8 Ovo frio

g ! Ovo enzido

10 Bolecha Zero laciose )
l 11 ; Bolache Doce




§ 13 Aveiz -

!

§ 14 Cuscez

,

| )

ll i5 Scrvete Napolltano

i |

| 16 | Omeleta

! .

f 17 Ameixz em calda

| ,
18 Escaldados

44 . COMPOSIGAC DIARIA DA REFEICAC: ALMOGO/JANTAR:

COMPOSIGAC DIARIA DAS REFEICOES

Alimento 7?663"&5%&' Colaborador Acéhﬁ:aan hante®
Prato érincipai (Prateina) 1 £ ki |
Opgéc Vegstaria e Vegana (avo) 10 1 7 _’Q
Arroz integral ‘ ] @ 7 T ] 6}

I Feijgo § R ] 1 1
Guarnicao | 2 BE 1
Sa!—a&a crua 1 1 7
Selaca cozida 1 1 1
Sopa / Canja / Caldo i 1 11

. Sobremesa 1 1 1

£LS—uco 300 ml 300 mi 300 mi

,Agua potavel, filiradza e fervida as |as 7 Qs 7

44.1. Diarlamente sera servido um prato principal (PP). Além do pratfo profeico,
servir opgdo*(base de ovos efou proteina texturizada} visando atender os
pacientes, colaboradores e acompanhantes vegetarianos.
44.2. O colaborador ou acompanhanie portador de alguma pealolagia com

restricdes a alguns alimentos deverad apresentar a presericio médica
nutricionista da contratada para as devidas providencias e modificagbes. no

cardapio.

ca ao

44.3. As refeicbes dos acompanhantes serdo de acordo com cardapio, sendo
possivel a substituicao de refeicio por sopa, canja ou caldo.
44.4. Opgao sopg, canja e calde com frequéncia 1xfsemana no jantar

*@8 (quando solicitado)




45,.COMPOSICAC DIARIA DA REFEICAQ LANGHE E CEIA

45.1.COMPOSIGAO DIARIA DA REFEICAO LANCHE E GEIA PACIENTE E
ACONIPANHANTE

COMPOSICAOD DIARIA DAS REFEICOES

Alimento Quantitative
Suco da polpa 300 ML
1 Quitanda 1 opgéo
= Ceia podendo ser suco, mingau, vitamina efou iogurte

« Freqguéncia semanal das preparactes ffquidas na ceia: suco 4x/sem,
leite Tx/sem, mingau Tx/sem, fogurte 1x/sem

> O sachet de margaring, gelela e ou regueijdo devers ser fornecido
quando o cardépio for composto por pio, bolacha ou torrada.

45.2.COMPOSIGAC DIARIA DA REFEIGAD LANCHE E CEIA
COLABORADOR

COMPOSIGAD DIARIA DAS REFEICOES.

Alimento | Quantitativo
I Suco concentrado efou poipa 1300 ML

Café sem agtcar 100 ML

Quitanda ou similares ' 11 bpgé‘@k

L | -

° Freguéncia semanal das preparacdes liquldas na ceia: suco Sxisem &
logurte 1x/fsem

o QO sachet de margarina, geleia ou requeijgo devera ser fornecide quando
o cardapio for composto por pdo, bolacha ou torrada,




48.ALIMENTACAC PARA PACIENTES, COLABORADORES
E ACOMPANHANTES:

46.71.Tem por objefive atender &s normas vigentes do Programa de:Alimentacéo
do Trabalhador (PAT), incluso na portaria inferministerial de dezembro de 2008
e Secretaria de Segurancs & Satde do Trabathador do MTE. As pequenas
refeicbes deverdo conter no minimo 300 g 400 keal para desjejum, lanches &
ceia € maximo de 600 a 800 cal para almogo e jantar com 8 % de NDPCAL
sobre ¢ valor caldrico foftal. O PAT foi instituido pela lel 6321/76 e
regulamentada pc@ decretc n° 05 de 14/01/91, cujo objetivo & methorar as
condiges nutricionais do trabalhador, prioritariamente os de baixa renda.

47 .INCIDENCIA DE PROTEINA MENSAL ALNIOCO E JANTAR

47.1.As incidéncias s8o semanais de segunda felre a domingo, eompondo o
cardapio do almoco & do jantar.

JL Tipo De Carnes g Corte Frequéhcia Mensal
Frango  Coxz, ‘sobrecoxa e Peito
20 vezes
i
Peixe 1 Paciente - esquemas

Filé ou postas de tilapia, linguado

T quando solicitado -

Refeitorio- 02 vezes

Carne Bovina Patinho efou Acém, lagario,
Coxao duro, coxdo mole, contra-
file, I'cbadca cosiela

Para completar a
frequéncia mensal

Carne Sdina
Pemil, costelinha, bisteca, lombo | D2 veres
Fefjoada Calabresa, bacon, carhe bm‘ma
suine (pé . oretha e costelinha 02 vezes
| suina);

1- Preparagdes com came bovina {(bife e moida) usar os seguintes coﬁesd
patinho, lagarto, coxde duro € coxdo mole.

2- Preparagdes com carne bovina (cozida, isca) para colaborador usar os.
seguintes cortes: patinho, acém, cox&o mole, rabada, costela ou coxido duro,
3- PreparacGes assadas com carne bovina usar os seguintes cortes: lagarto,
coxo mole e contra-filé.




47.2. Cortes de carnes NAO permitidos para ssrem servidos para
colaborador

47.2.1. Bovina: Mdsculo, palets, paloma, lingus, carne de so & Tigado.

47.2.2. Frango: Asa, pescoco, costela, cabeca, pé, moelz e figado.

47.2.3. Peixe: com espinhas.

47.3. Cortes de carnes NAOQ permitidos para serem servidos para pacientes
€ acompanhantss

47.3.1. Bovina: Musculo, acem, paleta, paloma, rabo, lingua, came de sol e
figado.

47.3.2. Frange: Asa, PESCogo, Costela, cabeta, pé, moels & figado,

47.3.3. Peixe: com espinhas.

47.3.4. Sufno: Em geral

48.DESCRICAQ DO CARDAPIO:

48.17IPCS DE CARNES:

48.1.1.Peixe inteiro ou em posta sem espinhos;

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

48.1.3.Came para cozido: patinho, costela, rabads (sem gordura). Nao sera
permitida a utilizacao de bife do vazio;

48.1.4.Proteina texturizada 50% (soja, gréo de bico, lenfiha, feifdgo branco,
quinoa, ervilha, etc); alimenios fonte de proteina vegetal (soja, grao de bico,
lentilha, feijgo branco, quinoa, ervilha, etc). Poderdo ser utilizadas preparagdes
como: alméndega de soja, alméndega de lentitha, hamblrguer de lenfilha, salada
com lentilha, arroz com lentilha, gréo de bico ctrocants, estrogonofe de grao de
bico, fefjoada vegana, vinagrete com grao de bico, farofa de profeina de soja,
hamburguer de soja. quibe de 80ja, quibe quinoa, entre outras;

48.1.5.Pertences para feijoada; calabresa, bacon, carne bovina, suino (pés,
creiha e costelinhz suinay;

48.1.6.Coxa, sobrecoxa e peito de frango;

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

49.CUARNICOES:

48.1Deverd acompanhar o prato principal, de acordo com as caracteristicas do
mesmo equilibrando o cardépio oferecido seguindo as especificagbes na
incidéncia e per capta, Sendo: Verduras, legumes, suflg, tortas, massas e outros,
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SO0.SALADAS:

50.1Cada fipo devera ser coemposte de no minimo 2 (dois) componentes para ser
montada pelo usudrio de acorde com as especificagdes na incidéncia e per
capia;

50.2A matéria prima para o preparc dos alimenios (hortalicas e frutas) devera
Passar por prévia higlenizagso e sanitizacdo com ggua clorada,

wme

ATTOZ:
-Arroz brance polido tipo 1 gréo classe longo fino;

1
2.Arroz integral tipe 1 longo fino;

a1 O G

1.
1

83.Feiido:

53.1.Feij&o carioca de primeira qualidade fipo 1.

54.SOBREMESA: 7

54.1.Gramagem mfnima de 50g (doces-/pasias/creme:s) e minimo de 100y para

falthas de frutag;

94.2  Frutas: frescas embaladas individualmente;

54.3 Doces em pasta: mamao, banana, coco, abdbora, Goigbada, efc;

54.4  Outros doces: Pudins, pavas, maousses, cremes, flan, gelating, manjar,
tortas gelades, sobremess diet;

54.5 Frutas em calda: péssego, figo, abacaxi, golaba, denire outros,

54.6 Tabela. Frequéncia mensal de sobremesa:

[; CONFOSICAD DA ? PACIENTE < I COLABORADOR :
SOBRENESA ACOMPANHANTE {Almogo e Jantar) v
; i {Almogo e Jantar) ]
L 1 : ‘ ; _
Eo«:es &m geral j 0 i‘ 10 ‘I
f Frutas em geral 5 26 7 { ' 1o ;
!gelados ” , 4 [
{ !

" B
54.7. Para sobremesas Cremosas, com calda ou gelatina, deverso ser incluidas
colheres descartaveis ao kit de talheres;
54.8  Para os pacientss ecompanhantes somente frufas,
54.8 Oferta 1x semansz geladoes para pacientes e aconmpanhanies ef ou
quando solicitado ¢ em datas especiais.
54 /




55.1. Os sucos oferecidos Para os paclentes 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 efou
poipa, ter quantidade minima de 300mi.

“Observagio: 2 polpa nao poderd ser do tipo caseira e a contratada deverd
apresentar analise microbioldgica da marca de polpa utilizada.

58. BEBIDAS

58.1 AGUA/ CAFE/LEITE | CAFE COM LEITE;

Café simples minimo de 50g de pd/litro e 100 & 200g /litro de acticar:

Cafe com leite: 25ml/litro de caté, leite UHT integral 100 a 200g/litro, actcar
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 distribuicic das mesmas,

56.3. Responsabiliza-se pelas despesas relativas a0 fornecimento de géneros
alimenticios, frutas, 4gua 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 g Legislagao, fornacer dgua mineral
em garrafas de 500ml, vedado o fornecimentio de agua filtrada, incluido naz
proposta comercial:

OS CUSTOS REFERENTE AO FORNECIMENTO DESTES ITENS JA DEVERAD
CONSTAR NA COMPOSICAD DOS CUSTOS DAS REFEICOES FORNECIDIAS,
*Observagdo para as preparacOes que ufilizarem leite {sefa para paciente
ou para funciondrio} sste devers ser integral efou desnatado UHT
renomado na praga e aprovado pelo nutricionista responsavel téenico. Nio
serd aceifo o composto lacteo efoy modificado

§57. FRUTAS:

S7.1 Porcionamento de frutes:

N° ORDEM | PREPARAGAD ] _PORCAD |




{ 1 | Abscats | 150g

L 2 Ameixa | 120 g

3 Abzcaxi e ] 150g

| 4 | Banane: magd, nanica, prata J 1209 i
L 5 Laranje I 150 g ]
6 Mags o 150 g ]
I 7 | Miamao | ) 1509 N
| 8 Manga v 150g IR
; 9 | Vislancia ' 200 g |
10 | Wisigo | 180 g !
g’ 11 [ Mexerica ' f 180 ﬁi

58. PORCAC DOS ALIVENTOS A SEREM OFERTADOS ALMOCO E
JANTAR:

T Alimento Pacientes livres Cp‘;‘ah‘os'aéc:e&f
i acompanhantes
[irraz brance polido tino 1 ciasse longe fino | 150g ' 150g
Mrroz integral 160g 1 150g
| Carne bovina s/ ossc 130g ! 130g
Carne cozida 1 130g | 130g
| Carne ¢f osso - ! 200g
Fefgotipo1 — [7z0g 1205
Bisteica Suina - ) 200g
| Costelinha Sulna - 200g ,
| Feijoada { fefj&o + carng) - 1209 Feijfo+ 130g Carme |
i Filé de Peifo 130g 130g -
| Fiig de peixe - N | 130g
| Farofs 70g | 70g
| Frango com osso- 200g (1 coxze 1 200g 200g
| sobrecoxa) i
| Frango s/ osso | 130g { 130g
" Galinhada 180g Arroz + | 150g Arroz +
! 7 130g Frango 11309 Frango
| Guarnicdo Veg A/ B e C 120g 120g
[ Macarrao Polenta 120g [ 2bg
| Proteina de soja | - ] 130g 7
_Permil E . 130g -
| Peixe of osso 7 | - | 200g ;
| Salada de Veg A, B e C ou frua (laranje, | 80g 80g '
| mange, abacaxi) ' i
| Sal Adicéo , 3/3g | 373g

58.1 O frango deverd ser preparado sem pele, excato quando.a preparagio for

asszda:




58.1.2 Ofeo de preparo; para dieta hipolipidica e hipocaldrica -10 mi almogo e 10
ml no jantar e demais dietas 15 ml no almogo e 15 ml no jantar;

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

58.1.4N&o ¢ permitido enviar frituras, embutides & enlatados, femperos
industrializados, para todas as dietas de crianga, bem como gualquer refeicao
entregue nas Clinicas dos pacientss e acompanhanies;

58.1.5N&o serdo aceiios refrescos artificiale fem pd, xarope, etc) ou sucos
industrializados e/ou embalagens tetrapak;

58.1.8 Para pacientes e acompanhantes somente suco da polpa natural e
colaboradores suco concentrado da polpa ef ou polpa de fruta;

58.1.7 Proibido uso de quaiguer tipo de tempero industrializados {caldo de
galinha, caido de came, amaciantes para carnes, entre outros)

58.1.8 Condimentos permitidos: Sal refinado fodado, alho, cebola, fomate,
extrato de tomate, vinagre, suco de lim&o, pimentao, salsa, cebolinha verde,
agafréo, colorau, orégano, icuro, dleo da soja ou de milho ou de arroz ou de
girassol ou gzeite.

58.1.8 Uso permitido somente do acafrao efou colorau nas preparacdes livres;
58.1.10 Vegetais para dista obstipante & sem residuo: abobrinha, batata
nglesa, chuchuy, inhame, abdhora, moranga, beterraba;

58.1.11 As distas Diabstes Mellitus devem ter 2 0pgao de arroz mtegral sm
substituicgo ao arroz polido, cuando solicitade;

58.1.12 Na dista sem residuo: utilizar somente peitc de frango veriando 2
forma de preparo e guarnicio da pastosa;

58.1.13 Na dista sem lacfose & sem residuo, ndo utilizar guarnicdes que
contenham leite e derivados comc ingredientes;

58.1.14 Nas dietas hipossédica e variagdes hipossddicas, a guantidade de
sal € de 1,5 g no almego ¢ 1,5 g no jantar, distribuidos na carne, feijgo &

guarnicao.




8.PORGAC DOS ALIMENTOS A SEREM OFERTADOS DESJEJUM. LANCHEE

CEIA
' PREPARACOES ] UND | PORCAC PREPARADA
he;h integral UHT (¢/ caf?. zo ocolatado, ML 250
| caramelado) ¢ leite de soja B -
| Lefte integral URT (Puro) WL -
Leite SE"'Hdt:Q' natdo ML 250
Leite desnatado UHT (puro e com caia ML 250 ]
Café (Puro) ML 100
Vitamina de frutas } ML 256
Mingau (aveis, fuba, amido, farinhz lactes, : .
,' muéion (cremogcma, nesten) DL =
1 Suco com e sem aglicar {cons emrado} ML 300
natural, polpa) | ' :
Cogquetsi de frutas sem leite i ML 250
Café com e sem actcar ; ML 100
Ché com e sem aglicar: canelg, erva-doee, n e .
Lrva ~Cidreira, horteld, camomiia, cravo g ML T'VOU
| fogurte comim, diet ¢ desnatado ] ML 250
| Flan/pudim/gelatina/moussa | G 100
| PAES E QU ITANDAS &g
{(‘ omum/intsgral), po doce (¢ i ( & 50
; milho, ca;‘eca}, péo forma (c::r*z, o
| rosca, peta |
| Torrada (C‘“mum e integral) [ G 40
| Bolacha agua, bolacha &gue e sal {comum
} e iniegra!} olacha maisena. Bolacha sem G 30
| lactose _
IL 0 de gusijo, biscoito de gueijp G 80 i
| Tapioca, cuscuz, enroladinho de queljo,
enroledinho ricota, americano, empadso, G 90
Lse%gados , '
Sanduiche frio (pZo de forma, po intagral, - 50
péo doce, queijo, alfacs, omats) ) :
{ Bolo: comum, diet, s leits, gltiten »
G &0

j (cenoura, coco, chocolats, fubd, faranje,
[lim&o), rocambole, cuca de banana, nhogue |




NS o

MISCELANEA UND "FORGCAO PREPARADA
Manteiga comum e sem-sal (minimo 80% de G ] 10

lipidios)

Mantaiga light (maximo 55% de lipidios) G I 10

Manteiga sem lactose G ] 10

Geielz normal e dist G 10-15
Requeijgo cremoso G 10-15

Presunto sem geordure, peito de psru & i8a12

Quejjo mussarsia G 10e12

Queijo branco, fipo frescal ou poienguinho : G 30

SACHES ~UND PORCAQ PREPARADA
Aglicar G » 5a20
Adozante G 53820

Vinagre ] ML ' 3a5

Sal _ ML 1a6

Azeite _ ML : 3asd

{. Torradas fornecidas em forma de saché;
il. Para criangas ofertar mela porgdo.

80. LANCHES PARA COQUETEL

60.1Devera ser or*}ecr*o a pedido da CONTRATANTE, limitando em 4 (qua’tro)
vezes ac més. A quantidade nfo consumida no més, acumula para os préximos
meses, quando o consumo for supsrior ao oferfado deve ser sbalido no més
seguinte, de cadz tipe, com os custos incluidos na proposta comercial, os
seguintes iens:

80.2.COQUETEL TIPO 1 - Agua mineral, sucos naturais, ¢afé, biscoito, doces,
salgados, mini pées e pastas variadas,

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

60.4.Fornecer até 25 garrafas de 1 litro de café (pronto) parz os departamentos
indicados pela CONTRATANTE.




Seréo servidos em garrafas or

i ev!amen%.e
normas e procedimentos de impeza e se

OS CUSTOS REFERENTE AQ FORNECI
CONSTAR NA COMPOSICAC DOS cUS

/]

higienizadas e sanitizadas, conforme
guindo z propereio minima:

VIENTO DESTES ITENS JA DEVERAD
TOS DAS REFEICOES FORNECIDAS,
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ANEXO V - QUANTIDADE ESTIMADA DE REFEIGOES

47. QUANTIDADE ESTIVIADO MENSAL DE FQRNECiMENTQ PARA O HMl:

ESPECIFICAGAD ! PACIENTES FUNCIONARIOS | ACOMPANHANTES |  TOTAL
ESJEJUM NORMAL ! 2,359 7.570 2.096 12.025
COLACAQO J 570 - ~ 570
ELMOCO NORMAL 2.295 7.400 2.388 12.083
LANCHE NORMA 2.709 6.300 2,175 iris4
ANTAR NORMAL 2.474 s,;aé 2.016 10190
CEIA NORKAL 2.867 2.300 2,068 7.235
MAMADEIRA 10493 . - ] 10:483
TOTAL 13.274 29:-2“76{ 10,743 %53.2.877

48. QUANTIDADE ESTIMADO MENSAL DE FORNECIMENTO PARA O HEAPA;

ESPECIFICAGAQ PACIENTES | FUNCIONARIOS | ACOMPANHANTES|  TOTAL
DESJEJUM NORMAL .
2.277 3.621 921 6.819
COLAGAO .
486 - - 486
ALMOGO NORMAL _ .
2.355 4450 916 7721
LANCHE NORMA e
2.305 2.219 s 4524
JANTAR NORMA - .
- WA 2.260 1.192 %28 4.280
CEIA NORMAL P 1
2255 . . | 2255
TOTAL 11.938 / 865 26.085.

g;‘é AEM

ra‘ofa Operactonaf

NANiet 1A

g/ 61




43. QUANTIDADE ESTIMADO MENSAL DE FORNECIMENTO PARA O

HEMNSL:
1 ESPECIFICAGAD [ PACIENTES | FUNCIONARIOS | ACOMPANHANTES |  TOTAL 7
( DESJEJUM NORMAL F 500 1.174 400 2.074
L .
COLACAO 500 - 500
ALMOGCO NORMAL 800 1.871 600 | 3271
NCHE NORMAL 700 1.644 200 2544
JANTAR NORMAL 700 i 759 500 1.959
! CEIA NORMAL 700 572 500 : 1.772
ETAL 3.900 6.020 2,208 | 12,120
1 -

[t~

2 AT
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Gererite Upsrasions:
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ANEXO VI - DEFINICOES

A FIM DE EVITAR POSSIVEIS DUVIDAS DE INTERPRETAGAC DOS
TERMOS TECNICOS UTILIZADOS, FICAN ASSENTADAS AS SEGUINTES
DEFINICOES E CONCEITUACBES:

Dieta - Compreende os afimentos fornecidos ao individuo, para atendimento de
Suas necessidades nutricionais digrias:

Dieta normal - Aquela sem resiricdo alimentar;

Dieta branda — Aquela modifi cada basicamente guanto & consistéricia, havendo
necessidade de abrandar os alimentos para methor aceitagio;

Dieta pastosa - Agquela modificada basicamente quanto & consisténcia
(consisté&ncia de pure);

Dieta semiliguida ou | iquida pastosa — Aguela modificada basicamente quanto
a consisténcia, de modo g evitar a2 mastigacao, e condimentaggo, com pouco

residuo, deve ser liquidificada, objetivando o minimo trabalho digestivo:

Dieta liquida ou liguida compieta - Aquela modificada basicamente quanio 3

consisiéneia e condimentacéo, deve ser liquidificada e coada, com maior
fracionamento, permitindo o minime estorco nos processos digestivo e absortivo:

Dieta de restrigdo - Aquels quUe apresenta redugdo ou exciusdo ds um ou mais
nutrientes, em relaczo 2 diets normal;

Dieta de asréscimo - Aguela que apresenta aumento de um ou mais nutrientss,
em relagéo a dieta nomat:

Dieta isenta de laciose - Acusla gue apresentsa exclusas de factose, passivel
de substituico por leite de 80ja ou leite deslactosados;

Dieta isenta de glGten - Utlizada na intoleréncia ao gltten. Restrita em
alimentos com trigo, aveia, centeio, cevada e maite. Permitido uso de alimentos
preparados com farinha de mitha, fuba, fécula de batata, farinha de arroz, farinha
de soja, farinha de mandicca, amido de milho, cereals de arroz. Exclui-se
produtos com farinha de trigo (paes, macarrio, bolachas, bolo, roscas, ets),
preparagdes com aveia ou tigo (mingau, paes, bolos, bolachas, etc), centeio &
produtos preparados com este ingrediente, chocolate, malte, leite maltado,
ovomaltine®, ou qualquer alimento industrializade que contenha gltten ou traco
de giuten.

&1




Dieta para glicogenose - utilizada para crtangas com glicogenose, restrita em
lactose, frutose e sacarose. Retira-se 0 aglcar e alimenios que o contenham,
frutas e substitui-se o leite comum por leite zero lactose oy de soja sem aglcar
além de restringir o uso de vegetais com maior teor de frutose.

Refeicdo - Qualquer fragso de raggo (ragdo = total de alimentos forriecidos 5
uma pessoa nas 24 horas do dia);

Desjejum - Pequena refei icao servida pela manhi;
Merenda ~ Pequena refeicdo servida entre o almogo & jantar:
Almogo e jantar - Refeigdes principais ou grandes refeigdes:

Cardapio - E a traducdo, em termos de culinéria, das preparagfes e da forma
de apresentacdo das refeicdes e ali imentos;

Formulas infantis — Férmula If ida ou em pd destineda 2 alimentagdo de
lactentes

Nutrigdo Enteral - Alimento para fins especials, com ingestéo controlada de
nutrientes, especialmente elaborado, para uso por sonda ou via oral,
mdus*‘maivado utilizado exclusiva ou parcialments, para subsfituir ou
complementar g alimentacdo oral em pacientes, conforme suas Becessidades
nutricionais.,

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilénecia Sanitara.

Maodulos - Admin nistragio oral ol por sonda enteral, A quantidade a ser
administrada deve ser de acordo com a necessidade nutricional de cada
paciente,




PADRONIZACOES DE REFERENCIA

LAXATIVA | oBsTIPANTE BRANDA | PASTOSA | HIPERCALEWMICA
Larenja Maga sem casca Maméo Frutas
Melancia Pzra sem casce Melanciz | Macias: Laranja
| Mamzo Banana maga picada | Banana Banana prata &
; Banana nanica | Banana prata Banana Manga nianica Mamao.
i Abacaxi Golaba prata Maméo Melsa
5 . ana. : s & ; i E
! Ameixa Meizo Baﬁa ® Melancia s/ Tamarindo {suce).
¥ o o mat - o : A
Melgo Meizmes 'd}”? ) FALISTIE Goiabg
Ameixs Coguets] de '
Maga of casca o o Mexstics
o d Manga i frudas: T
langa - ' . _
& .g ' Sobremesa:
e ~Puré de
Mexerica frutas
{mamég,
barana)
— I  P—— T N
IRC, IMUNOSSUPRIMIDO | 8/16 { SIRESIDUO | OUTRAS DIETAS
HIPOCALEMICA
Maca Meiancia Goiaba Banansa Todas as frutas
Metancia Bananas Melznciz prata  ou
Banana Magd | Melzo Melao i Maga
Abacaxi Laranja Mega senj; -
. . o casca Meldo
Pera bacax Manga i
Maros Ménga Mamso 1 Melaricia
- vignga @nga viameaor {sem
Ameixa Mexerica Peia semente)
Hemodiglise: Bananz
sem melancia e Ameixa
abacaxi I

SUCO DE FRUTAS PERMITIDOS POR DIETA:




HIPERCALEMICA

LIVRE HIPOCALEMICA ;‘Dr_\m ]
HIPERPROTEICA  IRC DIALISE HIPOCALORICA
[HIPERGALORICA RC §/ DIALISE
HIPERHIPER FIRC DM DlALISE ;
DPOC MIRC DM S/DIALISE |
[MUNOSSUPRIMIDO. | f
BRANDA i
HIPOPROTEICA |
HIPOSSODICA /
HIPOLIFIDICA i ( |
HEPATOPATA ] j 4{
,i Caju. wa, liméo, acero, Laranja, tamarindo, Todos o8 sucas]
'LTQ dos {e'bacaxr, melancis, ma nga, meizo, maracuja, ic,om adogante
':«3233, DESEET0 Iag?a;m?&: |

| OBSTIPANTE | SEW RESDUD | LAXATIVA PASTOSA SIG
| Caju, goiaba, | Caju, | Acerola, Coguetel de Caju, goigba,
| maga sem | maracujd, | abacaxi, fruta, melancia, meldo, |
| casca, melzo, | limdo, meiss & | maracuja, Rtz magd, graviola, .
| imao, maracuja. | meiansia s/ | laranja, vitarina, manga, morango,
f’{oﬂcs , Com semene s | tfamerindo, uva, - pEssego, ameixa,
f adogante | QEEQ?, i morange.
| Lp_:?g:«;o | graviolz
| 5-: i e péssego g
; ; adoganie g mangg

i f
. |
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ANEXO VII - PLANILHA DE CUSTOS

ANEXO VIl - PLANILHA DE CusTos

Larys%a

Diretora Geral

Hospital Materno Infantil - HM!

g J ) 4 e

etory. Opep .
Rciong

MNSL/iGry

e | - QUANTIDAOE ESTIMADA MENSAL | rorm T reraioes | DRENCAPoRRBeR0 | VALORESTMADG Tora: s roors
REFEICAD HI HEAPA | HEMNSL | MENSALDE REFEICOES PARA TODAS AS UNIDADES ADADES
RS
DESIEIUM 12.028 6.819 2.074 20.921 6,44 R$134.731,24
), R o L o
RS _
COLAGAO 570 486 500 1.5 5,33 _ R$8.293,48
R EEE— . D
RS
ALMOGO 12.083 7.721 _3.271 23.075 21,21 R$489.420,75
e 203
RS
LANCHE 11,184 4.524 2.544 18.252 6,32 R$113.527 44
. = o < Mw
R$
JANTAR 10.190 4.280 1.959 16.429 20,88 R$343.037,52
; 20303752
RS r
CEIA 7.235 2.255 1272 11,282 7,33 R$82.550,46
' ' RS
MAMADEIRA 10493 | . - 10.493 15,55 R$163.,166,15
ToTAL 101.988 R$1.384,727,04

. W

Pedrs B ui‘{g {
Gerente Oparaciona
HYLAGH

61





