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TERMO DE REFERENCIA

1. DESCRICAO DO OBJETO:

1.1 Contratagio de empresa especializada para prestagio de servicos de alimentacdo e nutricdo
hospitalar, tanto na parte da producéo de refeicdes, quanto na parte de atendimento nutricional,
destinadas a pacientes, acompanhantes, funcionarios e outros autorizados, no Hospital Estadual
de Aparecida de Goiania Cairo Louzada — HEAPA.

2. DOS SERVIGOS:

2.1 Atender as necessidades do hospital supracitado quanto ao fornecimento de alimentacdo e
nutricdo hospitalar, destinadas a pacientes, acompanhantes, funcionarios e outros (desde que

devidamente autorizados pela alta direcdo da unidade).

2.2 Manter em servico permanente na unidade de producéo de refeigcdes, inclusive a noite, aos
finais de semana e feriados, equipe composta por Nutricionistas e Técnicos de Nutricgo,
devidamente habilitados e inscritos no respectivo Conselho Regional de Nutricdo de Goias (CRN-
GO). Bem como a equipe de preparo das refeicdes e de apoio, em nimero suficiente, de forma a
garantir que o servico seja igualmente executado, conforme licitado.

2.3 Fornecer géneros e produtos alimenticios, agua mineral, gas GLP, materiais de consumo em
geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre outros), receber mercadorias,
estocar produtos, preparar, manipular e distribuir tanto a alimentag&o normal, quanto a alimentacao

dietética e alimentos complementares.

2.4 As dietas enterais, suplementos, modulos alimentares, frascos e equipos serdo fornecidos pela
CONTRATANTE, mas cabe 3 CONTRATADA disponibilizar toda a méo de obra qualificada,
tanto operacional quanto administrativa, em quantidade apropriada para desenvolver todas
as atividades previstas neste Termo de Referéncia. Bem como equipamentos, materiais e
utensilios em nimero suficiente a perfeita execucdo dos servigos. Envolvendo assim todas as
etapas do processo de operacionalizacdo e distribuicdo das refeices/dietas aos pacientes,
acompanhantes e colaboradores, conforme o padrao de alimentac&o estabelecido em cardapio, os
tipos de dietas prescritas, o nimero de pacientes internados e os respectivos horarios definidos,

observando sempre as normas vigentes, sobretudo as da Vigilancia Sanitaria.

2.5 A prestagdo dos servicos de nutricdo e dietética (alimentagdo), objeto deste Termo de

Referéncia, podera realizar-se nas dependéncias da CONTRATANTE, devendo ser assegurad
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uma alimentagdo balanceada, em condigdes higiénico-sanitarias adequadas e distribuidas nas
dependéncias da unidade hospitalar, dentro dos critérios exigidos pelos 6rgdos competentes,

especialmente os da Vigilancia Sanitaria.

2.6 A alimentagdo devera ser fornecida pela CONTRATADA, aos colaboradores, em balcbes
térmicos (quente e frio). A CONTRATADA responsabilizar-se-4 pela aquisicgo, instalacao e
manutencao periddica dos balcdes, incluindo mao de obra, conserto e reposicao de pecas.

2.7 Deve a CONTRATADA responder e corrigir com presteza, as inadequagdes/inconformidades
encontradas e comunicadas, seja por e-mail ou via Comunicado Externo (C.E.), pela equipe de
fiscalizagdo da unidade ou do contrato. Especificando o prazo que levara para solucionar o
problema identificado.

2.8 Atender prontamente a qualquer solicitagdo da administracdo inerente ao presente objeto deste
Termo de Referéncia.

2.9 Apresentar listagem de seus fornecedores, notas fiscais de produtos adquiridos, marcas de
produtos e/ou fichas técnicas de preparagdes, referentes ao objeto licitado, sempre que solicitado
pela fiscal do contrato.

2.10 Os servigos consistem na execucao de todas as atividades necessarias 3 obtenc&o do escopo

contratado, dentre as quais se destacam:

 Planejamento e programagao das atividades de nutrigio e alimentac3o;

» Elaboracdo do cardapio quinzenal ou mensal para colaboradores, pacientes e
acompanhantes - prevendo-se substituicdes, relagdo de géneros e produtos alimenticios
padronizados com os respectivos consumos “per capta” e frequéncia de utilizacao;

e Aquisicao, recebimento e armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais
de consumo em geral;

* Planejamento e programagéo de aquisicdo de gas GLP, utilizado na preparacdo das
refeicdes;

» Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo e controle de temperatura desses géneros (tanto no recebimento quanto na
estocagem);

e Selecéo, pré-lavagem e higienizagdo, pré-preparo, preparo, cocgéo e distribuicdo dos
alimentos;

= Porcionamento e distribuicdo adequada das refeicdes aos pacientes, acompanhantes e
colaboradores dentro das condicdes exigidas pela legislacao sanitaria: AgTiPl _-’.\ ;
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Recolhimento dos utensilios e residuos alimentares descartados pelos pacientes e

acompanhantes, beira leito, apds cada refeicéo;

Higienizag&o e limpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos equipamentos, dos
utensilios de cozinha, bem como dos utensilios utilizados pelos pacientes e
acompanhantes;

Higienizaco e limpeza do Refeitério da unidade, mesas, cadeiras e utensilios utilizados
nas refei¢cdes pelos colaboradores do hospital;

Fixagcdo do cardapio do dia (em modo fisico) na entrada do refeitério, bem como a
disponibilizacido do mesmo (em meio eletrénico) na Intranet da CONTRATANTE;
Entrega semanal do cardépio (em modo fisico) para a fiscal do contrato:

Controlar o acesso ao Refeitério do hospital por Biometria e apresentar o controle nominal
das refeigbes distribuidas aos colaboradores da unidade, por setor/centro de custo e tipo
de refeicéo ofertada;

Apresentar diariamente o controle nominal das refeicées distribuidas aos autorizados
pela direcdo da CONTRATANTE conforme o tipo de refeicdo ofertada;

Apresentar o controle nominal e informatizado de todas as refeicdes/dietas distribuidas
aos pacientes, acompanhantes, colaboradores e aos autorizados pela direcdo a
CONTRATANTE e érgéos fiscais:

A alimentagdo fornecida devera ser equilibrada e estar em condicdes higiénico-sanitarias
adequadas;

A execucéo dos servicos devera estar sob a responsabilidade técnica de um Nutricionista,
devidamente inscrito no Conselho competente, cuja fungdo abranja o desenvolvimento
de todas as atividades técnico - administrativas, inerentes ao servico de nutricdo e
dietética hospitalar;

Os servigos deverdo ser prestados dentro dos padrdes técnicos ditados pelas normas
vigentes, apresentando quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo
qualificado e em numero suficiente, conforme a necessidade da unidade;

A operacionalizagdo, porcionamento e distribuicdo das refeicbes/dietas devera ser
supervisionado pelo responsavel técnico da CONTRATADA, sob a fiscalizacdo da
CONTRATANTE, de maneira a observar sua apresentagao, aceitacado, porcionamento e
temperatura, para caso necessario, se fagam as alteracdes ou adaptacées, visando o
atendimento adequado e satisfatério;

Na elaboracdo dos cardapios deverdo ser observados os habitos e tabus alimentares

regionais e caracteristicas da clientela alvo, possibilitando dessa forma, o atendimento

adequado;
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As refeigbes deverao ser acondicionadas de maneira adequada, em balcdes térmicos
(quente e frio, com protecdo tampa saliva) garantindo assim a manutencdo da
temperatura dos alimentos até o seu consumo;

A coleta diaria de amostras de toda alimentagao preparada (sélidos e liquidos), devera
ser realizada em recipientes apropriados e mantida vedada, sob temperatura adequada
de acordo com as normas sanitarias vigentes, pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas,
para eventuais analises laboratoriais;

Devera ser elaborado um cronograma bacteriolégico/microbioldgico da alimentacdo e da
agua a ser fornecido mensalmente, ou a qualquer momento nos casos de suspeita de
toxinfeccdes alimentares;

Durante a execugdo do servico a CONTRATADA devera monitorar a aceitagio e a
apresentacado dos cardapios, através de uma pesquisa de satisfacdo mensal das
refeicGes servidas na unidade. O resultado das pesquisas deve atingir no minimo 70%
de satisfac@o entre o nimero de pessoas pesquisadas. Caso o percentual da pesquisa
realizada n&o seja atingido, cabe a CONTRATADA promover alteracdes imediatas no
cardapio, visando melhorar este indice;

Deve-se monitorar e anotar em planilhas as temperaturas dos alimentos durante o seu
recebimento e estocagem, bem como durante a distribuicdo das refeices preparadas,
do inicio ao fim do servigo, a fim de manter a qualidade e seguranca do produto entregue
para consumo em toda a unidade hospitalar;

Para garantir a manutencdo da qualidade do servico, o/a Nutricionista, responsavel
técnico, da CONTRATADA, devera elaborar um diagndstico da situagdo inicial e
apresentar a CONTRATANTE;

A CONTRATADA deve manter em Pleno Funcionamento a Comissdo de Equipe
Multiprofissional de Terapia Nutricional (EMTN). Participando das reunides, elaborando
as atas das mesmas e colocando-as no Qualiex.

Deve apresentar um cronograma das reunides da EMTN, tanto ordinarias como
extraordindrias, as quais caso ndo ocorram, precisam ser justificadas.

O Manual de Boas Praticas de Manipulacdo dos Alimentos e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s) padrdes, conforme a legislacdo, deverdo ser
entregues ao Nutricionista da CONTRATANTE em até 30 dias - apés inicio da execucio
dos servigos contratualizados, sendo que os mesmos devem ser revistos e modificados
sempre que necessaria a realizagio de alterages nas operagdes documentadas, ou por

necessidade de atualizagdo anual.
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3. DAS OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO AS DEPENDENCIAS E INSTALACOES
FiSICAS:

3.1 Prestar os servicos nas dependéncias fisicas, nos setores e horarios estabelecidos pela
CONTRATANTE, durante 24 horas, inclusive aos Sébados, Domingos e Feriados.

3.2 Caso a unidade hospitalar ndo ofereca condicbes para a elaboragdo das refeigdes, a
CONTRATADA obrigar-se-a a produzi-las dentro dos critérios deste Termo de Referéncia, em local
de sua responsabilidade, sem que isso importe em qualquer énus paraa CONTRATANTE. E devera
ainda a CONTRATADA promover o transporte das refeicbes produzidas, devidamente
acondicionadas em hot-box, inteiramente sob a sua responsabilidade e custo, com observancia

estrita das nomas sanitarias vigentes, especialmente as da Vigilancia Sanitaria.

3.3 Para a preparac&o das refeigdes, a CONTRATADA obrigar-se-a a cumprir os critérios exigidos

pelos érgdos competentes de fiscalizagdo, especialmente os da Vigilancia Sanitéria.

3.4 Garantir que as dependéncias vinculadas 3 execucao dos servicos, bem como as instalactes e

equipamentos colocados 3 disposicdo da CONTRATADA, sejam de uso exclusivo para atender o
objeto deste Termo de Referéncia.

3.5 Manter as dependéncias fisicas, equipamentos e utensilios necessarios a execucao dos
servicos em perfeitas condices de uso. Fazendo a manutencao preventiva, corretiva e calibracgdes,

com as devidas anotagdes de responsabilidade técnica (emisséo de laudos).

3.6 Quando necessario, substituir equipamentos e utensilios que vierem a ser considerados
improprios pela CONTRATANTE, devido a m3 utilizagédo ou estado de conservacdo. E/ou
complementar, sempre que necessario, os equipamentos, utensilios e materiais recebidos da
CONTRATANTE, de modo que o atendimento nao fique prejudicado, sem qualquer énus para a
CONTRATANTE.

3.7 Responsabilizar-se pelo abastecimento e/ou despesas com o consumo de gas GLP, utilizado
na area de producdo. E também pela manutencao da rede de gas, apresentando a anotagao de
Responsabilidade Técnica do Tanque e da Rede.

3.8 Promover a instalagdo de equipamentos necessarios 2 prestacdo de servigos, incluindo
aparelhos de ar condicionado (no estoque, na Unidade de Dietas Especiais — UDE, na sala dos
Nutricionistas ou conforme determinacéo da Vigilancia Sanitaria) os quais poderéo ser retirados no

termino do contrato, sem qualquer &nus para a CONTRATANTE. e
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3.9 Manter as condigdes higiénico sanitarias das instalagées no armazenamento e preparo das

refeicoes.

3.10 Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma a ndo serem confundidos com
similares de propriedade da CONTRATANTE.

3.11 Responder pelos danos causados @ CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes de culpa ou
dolo na execugéo do contrato, ndo excluida ou reduzida essa responsabilidade pela presenca de

fiscalizag&o ou pelo acompanhamento da execugdo por érgdo da administracao.

3.12 Utilizar material descartdvel de qualidade comprovada, com especificidade adequada
(tamanho e capacidade) para comportar o porcionamento das refeigbes, de acordo com o tipo de
dieta (geral ou especial) para pacientes com Doencas Infectocontagiosas, Servico de Emergéncia,

Unidade de Isolamento, na Custddia, Pavilhdo Asilar e sempre que for detectada a sua necessidade
na unidade.

3.13 Utilizar materiais descartaveis resistentes, com qualidade comprovada, na cor branca ou
transparente.

3.14 Nos casos de manejo das dietas enterais, suplementos e moédulos alimentares, a
CONTRATADA devera garantir o controle de qualidade no manuseio e distribuicdo, bem como a
respectiva responsabilizagdo técnica.

3.15 Fazer o controle de pragas e vetores a cada quinze (15) dias, com a devida apresentacéo do
relatorio e/ou laudo técnico para a CONTRATANTE.

3.16 Cabe a CONTRATADA a manutengio e higienizagao com periodicidade quinzenal, mensal ou
conforme a necessidade (ndo excedendo o prazo de 30 dias) do sistema de exaustdo, com a devida
apresentagao do relatério e/ou laudo técnico para a CONTRATANTE.

3.17 Fazer a manuteng&@o quinzenal de todos os aparelhos de ar-condicionado do setor, com a
devida apresentacao do relatdrio e/ou laudo técnico para a CONTRATANTE. Bem como apresentar
cronograma e PMOC, com anotacdo de Responsabilidade Técnica.

3.18 Cabe & CONTRATADA a limpeza bimestral ou sempre que houver necessidade (nao
extrapolando o prazo de 60 dias) da caixa de gordura do setor, com a devida apresentac3o do
relatério e/ou laudo técnico para a CONTRATANTE.
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3.19 Manutengdo do sistema escamoteavel dos ralos, das telas das janelas, limpeza diaria das
grelhas no piso, manutencao das portas, as quais devem ser mantidas ajustadas aos batentes, bem

como das escovas de vedagéo.

3.20 Cabe a CONTRATADA executar mensalmente (ou sempre que houver a necessidade) a
manutencéo preventiva e corretiva do sistema hidraulico, elétrico e alvenaria do setor, com o

respectivo fornecimento de pegas, materiais € mao de obra.

3.21 Toda e qualquer alteracdo da estrutura predial, elétrica e/ou hidraulica devera ser autorizado
pelo Setor de Engenharia da CONTRATANTE.

3.22 Cabe a CONTRATADA fornecer o seu proprio sistema de comunicagdo (telefonia e internet)

para as atividades a serem realizadas na instituigao.

4. OBRIGAGOES DA CONTRATADA QUANTO AO RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO,
FORNECIMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE:

4.1 Responsabiliza-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios, garrafas
de agua de 500 ml, produtos descartaveis, garrafas térmicas, produtos de limpeza e conservagao,

higiene pessoal, uniformes, equipamentos de protecdo individual (EPI’s), crachas e outros.

4.2 Encarrega-se pelo adequado armazenamento dos géneros alimenticios, em setor préprio da

unidade, sempre em tempo habil ao cumprimento do objeto consignado neste Termo de Referéncia.

4.3 Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspecionados e homologados

pelos orgaos competentes e cuja qualidade seja comprovada.

4.4 Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (balces térmicos,
camaras, geladeiras, freezers e outros). Realizando a afericdo diaria das temperaturas, com o

controle através de mapas de apuragéo.

4.5 Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto & qualidade,
estado de conservacdo, acondicionamento, condicbes de higiene, transporte, recebimento e
armazenamento, conforme os termos da RDC n°216, de 15/09/94 - ANVISA.

4.6 Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou amostras dos
produtos utilizados quando solicitado para analise técnica e sensorial da CONTRATANTE ou

quando houver troca de fornecedores, em até 24 (vinte e quatro) horas.
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4.7 Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira qualidade, em

bom estado de conservacao e livres de contaminacao.

4.8 Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, armazenamento e
distribuicdo, de acordo com o critério estabelecido pela Resolugdo n°216, de 15/09/04 - ANVISA.

4.9 Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis e produtos de

limpeza a fim de evitar o desabastecimento ou ocasionar transtornos ao servigo.

4.10 As dietas enterais devem ser identificadas conforme a politica de identificacdo da

CONTRATANTE, cabendo a distribuicdo destas refeicbes 8 CONTRATADA, sem nenhum custo
adicional para a CONTRATANTE.

4.11 As identificacbes das dietas enterais em sistema fechado e suplementos ou modulos
nutricionais deveréo conter etiquetas, que seréo fornecidas pela CONTRATADA, em conformidade
com o estabelecido pela CONTRATANTE.

4.12 Cabe a CONTRATADA fazer o controle do estoque didrio e prestar contas mensalmente, ou
sempre que solicitado, das dietas enterais, dos suplementos e médulos alimentares, bem como dos
insumos e acessérios complementares que recebem da CONTRATANTE para o manuseio na UDE

e distribuicdo para os pacientes.

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

51 E vedada a CONTRATADA, expressamente, aproveitar-se de qualquer componente de

refeicbes preparadas e ndo servidas, para a elaboracéo de novas refeicoes.

5.2 Deve-se cumprir, rigorosamente, os horarios estabelecidos, pela CONTRATANTE, para o
fornecimento e distribuicdo das refeigdes, dietas enterais, suplementos e modulos alimentares para

0s pacientes, acompanhantes e colaboradores.

5.3 Deve-se cumprir os horarios estabelecidos, pela CONTRATANTE, para o fornecimento e
distribuicdo da agua para os pacientes e acompanhantes, em todos os leitos do hospital, inclusive
na Unidade de Terapia Intensiva (UTI).

5.4 Cabe a2 CONTRATADA fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral
necessarios a execugao dos servicos, tais como: copos e talheres descartaveis, garrafas térmicas,

Mgu Ldanapos e outros. ] e
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5.5 Deve-se fornecer e manter o controle da louga em geral (pratos rasos, pratos de sobremesa,
xicaras de cha, xicaras de café, bowls e talheres em inox: garfos, facas e colheres), em quantidades
suficientes ao numero de refeicdes servidas no refeitério, com o objetivo de garantir um bom

atendimento aos colaboradores da unidade.

5.6 E expressamente vedada a CONTRATADA, a utilizacéo das dependéncias da CONTRATANTE
para preparo/fornecimento/distribuicdo de refeicdes para qualquer outra unidade que ndo seja o
proprio hospital CONTRATANTE.

5.7 Executar o preparo das refeicbes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias
recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranca e no que couber a Resolugdo n°216, 15/09/04
- ANVISA.

5.8 Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente dos vegetais crus, em solucio clorada de

acordo com as legislagbes vigentes e conservar sob refrigerag&o até o momento da distribuicao.

5.9 Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicio de sucos, conforme a Resolugcao n°216, 15/09/04
- ANVISA.

5.10 Responsabilizar-se pela instalagao, manutenc¢ao e substituicdo de filtros para agua potavel na
cozinha e UDE da unidade.

5.11 Para setores criticos como a UTI, fornecer para os pacientes, agua mineral, em garrafas de

500ml, sendo vedado o fornecimento de agua potavel, filtrada.

5.12 Entregar porgbes de todas as preparacdes/refeicdes elaboradas, para degustacdo, para a
Nutricionista, responsavel pela CONTRATANTE, com a devida antecedéncia, devendo realizar a
imediata alterac&o e/ou substituicdo daquelas que se apresentarem improprias para o consumo ou
que nao estiverem adequadas conforme as exigéncias da CONTRATANTE, sem &nus ou custos
adicionais.

5.13 Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades
sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros alimentos, sempre que
houver suspeita de deterioragdo ou contaminagio dos alimentos in natura ou preparados,

providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise microbiolégica, sem dnus ou custos
adicionais.
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5.14 Observar a aceitagdo das preparacdes servidas. E no caso de haver rejeicdo por parte dos
colaboradores, exclui-las dos cardapios futuros com autorizagdo da Nutricionista, responsavel pela
CONTRATANTE.

5.15 Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparagéo, enquanto aguarda a distribui¢zo final, obedecendo as
disposi¢des legais da Resolugdo n°216, 15/09/04 — ANVISA.

5.16 Coletar amostras de no minimo 200g de todas as refeigdes preparadas (sélidas e liquidas), as
quais deverao ser devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e vedados, mantendo-
as sob refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, conforme a Resolugéo n°216, 15/09/04 - ANVISA.

5.17 A anélise microbiolégica dos alimentos preparados (sélidos e liquidos) devera ser realizada
pela CONTRATADA, a qual arcarda com os custos do procedimento, sem nenhum direito de
reembolso ou cobranca & CONTRATANTE. Do laudo técnico ou relatdrio resultante devera a
CONTRATADA fornecer sem qualquer 6nus uma copia 8 CONTRATANTE. A andlise microbiolégica
devera ser realizada pelo menos 1 (uma) vez por més ou sempre que a CONTRATANTE demandar

esta necessidade. Cabe a CONTRATADA arquivar os originais dos registros da operacao in /loco.

5.18 A analise fisico-quimica e microbiologica da agua devera ser realizada pelo menos 1 (uma)
vez por més ou sempre que houver necessidade e for solicitada pela CONTRATANTE, arquivando-
se os originais dos registros da operacéo in loco, e com a devida apresentagdo do relatério e/ou
laudo técnico para a CONTRATANTE. A agua para andlise deve ser coletada em dois pontos na
cozinha (no filtro da cozinha e no filtro da UDE).

5.19 O exame microbiolégico dos equipamentos e utensilios deverd ser realizado sempre que
houver necessidade e for solicitado pela CONTRATANTE, a cargo sempre da CONTRATADA.

5.20 Manter o registro das medicbes de temperatura: do ambiente, dos equipamentos e dos
alimentos, em planilhas préprias, e de facil acesso e com assinatura do responsavel. As afericdes
devem ser realizadas durante todo o processo de operacionalizacdo dos alimentos: recebimento,
manipulacgéo e distribuicao.

5.21 Devera garantir a entrega das refeicdes/dietas na UTI, Enfermarias, Refeitorio e em qualquer
outro Ioca!,g:lesignado pela CONTRATANTE, dentro dos horarios de distribuicdo de refeigdes, a fim

de ga@ﬁf@a qualidade microbiolégica dos alimentos/preparacdes.
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5.22 Assegurar as reservas de refeicdes solicitadas, com antecedéncia pela CONTRATANTE para
os colaboradores, com entrega de até 30 minutos apds o horario de encerramento do Refeitorio,

obedecendo toda a composi¢éo do cardapio do dia.

5.23 Atender as solicitagbes de dietas prescritas, sem alteragdo no prego/custo da refeicdo,

respeitando a composicao das dietas definidas neste Termo de Referéncia.

5.24 Fornecer sachés de agucar, adogante, manteiga, manteiga sem sal, margarina, margarina sem
sal, geleia, geleia diet, sal, azeite, vinagre e palito junto com as refeicdes destinadas a pacientes,
acompanhantes e colaboradores.

5.25 Fornecer garrafas de café, cha e agua em garrafas de 500 ml para as Diretorias da unidade.

5.26 Para as bebidas sem acUlcar fornecer 2 (dois) saches de adogante juntamente com um
mexedor ou colher para auxiliar na diluicdo. Utilizar adogantes somente a base de sucralose ou
stevia. Nao ser&o permitidos outros adogantes com substancias do tipo: dextrose, sacarina

monossddica e glutamato monossddico.

5.27 As etiquetas deverdo conter: o0 nome da clinica, leito, nome completo do paciente, nome da
mae, dieta prescrita, tipo de refeicdo, horario de envase, prazo de validade e data de preparo. As
bebidas devem conter também: o volume total, 0 nome da preparagéo, sua composicao, se contém
ou nao acucar. As etiquetas para as saladas e sobremesas ndo precisam ser identificadas com o
nome e leito do paciente.

5.28 As refeicbes dos pacientes e acompanhantes (almogo e jantar) devem ser entregues
juntamente com o devido kit de talher (garfo, faca, colher e guardanapo), bem como com o kit de

tempero para a salada: sal, azeite e vinagre.

5.29 O desjejum, o lanche da tarde e a ceia, conforme o cardapio do dia, devem ser entregues,
contento faca, garfo, e/ou colher e guardanapo, bem como o0 acompanhamento adequado, conforme

a dieta de cada paciente, manteiga sem sal, geleia diet e/ou requeijao.

5.30 Os garfos, facas e colheres descartaveis devem ser de material plastico resistente e de boa
qualidade, na cor branca ou transparente. Isentos de materiais estranhos, deformacdes, rebarbas,
rachaduras e bordas afiadas. As facas fornecidas devem permitir o corte adequado das preparacdes

servidas, sobretudo do prato proteico e das frutas servidas inteiras.
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5.32 Todos os itens que compdem as refeicdes deverdo estar devidamente identificados com uma
etiqueta, de acordo com a politica de identificacdo da CONTRATANTE.

5.33 Dispor de balcdo térmico quente e frio em tamanho suficiente, de acordo com os itens que

compdem as refeicdes.

5.34 Em caso de interdigéo, suspensao, paralizacdo das instalagdes fisicas da cozinha ou refeitério,
a CONTRATADA devera executar de imediato plano de contingéncia, submetido 8 CONRATANTE,

para fornecimento das refeicdes no padrio estabelecido neste Termo de Referéncia.

5.35 Devera ser fornecido a pedido da CONTRATANTE, limitado a 4 (quatro) pedidos por més, um
lanche para 25 (vinte e cindo) pessoas e a quantidade n&o consumida dentro do més vigente,
acumulara para o proximo més. Quando o consumo for superior ao combinado, deve ser abatido
no més seguinte. Todo o dnus destes lanches cabe somente 4 CONTRATADA, sem pedido de
reembolso ou cobranca da CONTRATANTE.

Lanche tipo 1: café, suco de polpa, biscoito, bolo, fruta (com producdo na cozinha da propria
unidade).

Lanche tipo 2: café, suco de polpa, refrigerantes, salgados, tortas, patés, paes, frutas (para ocasides

especiais, encomendado fora da unidade, em local especializado).
6. OBRIGAGCOES DA CONTRATADA, QUANTO A HIGIENIZAGAO

6.1 Atender as disposicbes da Resolugdo n°216, de 15/09/2004, da ANVISA, referente ao
Regulamento Técnico sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimento de Alimentos.

6.2 Apresentar documentacg&o de fichas técnicas e FISPQ de todos os produtos quimicos utilizados
e aprovados pela SCIH/CCIH do hospital da CONTRATANTE.

6.3 Para limpeza e desinfeccdo de pisos, paredes, sanitario e equipamentos, das &reas de
estocagem (depdsito e cAmaras), pré-preparo, cocgdo e consumo (UDE, copas e refeitdrios), de
acordo com o tipo de material, utilizar: hipoclorito de sédio 100-250 ppm pronto Uso,
desengordurante, detergente neutro, biguanida com quartenario de aménia, alcool 70% pronto uso
ou outros produtos aprovados pelo Ministério da Salde e SCIH do hospital da CONTRATANTE.

6.4 Fg@@cer diluidores para os produtos quimicos.
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6.5 Utilizar solucdo de hipoclorito de sédio 0,02% pronto uso para sanitizagéo de frutas e vegetais

crus.

6.6 Utilizar na complementacg&o da higiene das méos sabonete liquido e solugdes antissépticas tais
como alcool 70% em gel ou outros aprovados pelo Ministério da Salde contendo dispenseres
adequados.

6.7 Manter em perfeitas condigdes de uso e higiene as instalagdes, equipamentos, moveis e

utensilios utilizados na execugéo dos servigos deste Termo de Referéncia.

6.8 Nao poderéo ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas nio
preparadas para esse objetivo: dleos vegetais, animais ou minerais. Ndo havendo infraestrutura
prépria, deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes fechados e retirados por empresa
qualificada, sem énus para a CONTRATANTE.

8.9 Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza completa dos uniformes de seus
empregados.

6.10. Cabe @ CONTRATADA a limpeza bimestral ou sempre que houver necessidade (n3o
extrapolando o prazo de 60 dias) da caixa de gordura do setor, com a devida apresentacio do
relatorio e/ou laudo técnico para a CONTRATANTE.

6.11 A higienizacao e limpeza dos aparelhos de ar-condicionado deve ser realizada a cada 15
(quinze) dias, sendo de responsabilidade exclusiva da CONTRATADA - sem énus para a

CONTRATANTE. Com a devida apresentacdo do relatério e/ou laudo técnico para a
CONTRATANTE.

6.12 Cabe a CONTRATADA a higienizacdo e limpeza quinzenal, mensal ou conforme a
necessidade (ndo excedendo o prazo de 30 dias) do sistema de exaustdo, com a devida
apresentacéo do relatdrio e/ou laudo técnico para a CONTRATANTE.

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

7.1 Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia para
situacbes emergenciais, tais como: falta de agua, falta de energia elétrica, falta de gas, quebra de
equipamentos, auséncia de funcionario ou greves, catastrofes e outros, assegurando a continuidade
dos s_sryigos estabelecidos no presente Termo de Referéncia.
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8. OBRIGAGOES DA CONTRATADA, QUANTO AO FORNECIMENTO DE MAO DE OBRA:

8.1 Manter o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em ndmero necessario e
suficiente para atender o cumprimento das obrigagdes assumidas neste Termo de Referéncia,

substituindo-o imediatamente no caso de ndo comparecimento do funcionario.

8.2 Providenciar a imediata reposicéo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias, demisses,
licengas (saude, maternidade), afastamentos etc., de pessoal da drea técnica, operacional e
administrativa, mantendo o quadro de funcionarios sempre completo, necessario a execucao dos
servigos, objeto deste Termo de Referéncia.

8.3 A CONTRATADA ¢ obrigada a observar e atender os parametros quantitativos de profissionais

estabelecidos em legislagdes do Conselho Regional de Nutricionista, em especial a Resolugao CFN
n°380/05.

8.4 Manter, em tempo integral, equipe de Nutricionistas e Técnicos de Nutricdo, bem como pessoal
de infraestrutura de forma a garantir o bom funcionamento do servico, sendo que o periodo noturno

devera obrigatoriamente dispor de ao menos um Técnico de Nutrigio.

8.5 A escala de servico dos Nutricionistas deve ser composta minimamente por:

- Nutrigdo Clinica: 3 (trés) Nutricionistas Clinicos.

- Unidade de Alimentagéo e Nutricao (UAN): 1 (um) Nutricionista de Producéo.

- Responsavel Técnico (RT): 1 (um) Nutricionista Responsavel Técnico pela unidade.

Observacdo: Sabados, domingos e feriados devem dispor de pelo menos 01 Nutricionista

Clinico e 01 Nutricionista de Produgéo, conforme a demanda da unidade.

8.6 Manter sempre um preposto, Nutricionista Responsavel Técnico (RT), com poderes para tomar
decis&o e/ou atender a qualquer solicitagdo da CONTRATANTE quanto a tudo o que se diz respeito
a boa execucéo dos servicos contratados.

8.7 Comprovar, quando solicitado, o registro e a regularidade de seus Nutricionistas e Técnicos de

Nutric&o, envolvidos na prestag&o dos servicos junto ao Conselho Regional de Nutricdo (CRN/1).

8.8‘<E§E§ecer a escala de trabalho mensal dos seus funcionarios 8 CONTRATANTE.
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8.9 Cabe a CONTRATADA todo o 6nus de natureza trabalhista, previdenciaria e alimenticia de seus

funcionarios.
8.10 Instruir seus funcionarios a cumprir o regulamento do hospital onde sera prestado o servico.

8.11 Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas dependéncias
do hospital, orientando-os para manterem o devido respeito e cortesia para com os colegas de
trabalho e os pacientes, acompanhantes e colaboradores da CONTRATANTE.

8.12 Fiscalizar e punir qualquer funcionario flagrado ou em conivéncia na distribuicio de refeicdes

a pessoas n&o autorizadas (inclusive, parentes, visitantes ou qualquer pessoa estranha ao servico).

8.13 Fornecer uniformes, de acordo com a fung&o, no minimo dois (2) jogos, na cor branca,
confeccionados em tecido de algodéo adequado, compostos por cobertura adequada para a cabeca
(toucas descartaveis), camisetas, calgas, aventais, capotes, mascaras, luvas, sapatos ou botas,
além de Equipamentos de Protecao Individual (EPI), observando o zelo por sua conservagao, bem

como a higiene e limpeza diaria.

8.14 Realizar exame médico dos funcionarios (admissional, peridédico, demissional, de retorno ao
trabalho) de acordo com o Programa de Controle Médico de Salde Ocupacional do Ministério do
Trabalho.

8.15 O SWAB das méaos e orofaringe dos manipuladores da CONTRATADA, devera ser realizado
no inicio da prestagéo do servigo, ou seja, no momento da contratacdo da empresa, e depois no
periddico de cada funcionario, ou sempre que houver necessidade e for solicitado pela
CONTRATANTE, sempre a cargo da CONTRATADA.

8.16 Apresentar para a CONTRATANTE o Programa de Prevencao dos Riscos Ambientais (PPRA),
0 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), o Atestado de Salde

Ocupacional (ASO) e o Cartdo de Vacinacéo atualizado de todos os seus funcionarios.

8.17 Fornecer crachas de identificacdo a todos os seus funcionarios, com fotografia recente, em
servico nas dependéncias do hospital da CONTRATANTE.

8.18 Afastar IMEDIATAMENTE das dependéncias do hospital, a pedido da CONTRATANTE,
qualquer funcionario, independentemente do cargo que ocupe e por mais qualificado gue seja, cuja

presenca venha a ser considerada inadequada pela CONTRATANTE, promovendo a sua imediata
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_cq}_ﬁxﬂjA empresa devera apresentar o seu registro e do seu Responsavel Técnico no Conselho

8.19 Promover treinamentos MENSAIS, ou sempre que houver necessidade, tedricos e praticos, de
toda a Equipe de Trabalho, arquivando-se sempre as listas de presenca, e apresentando-as a
CONTRATANTE quando solicitadas.

8.20 Apresentar mensalmente, juntamente com a Nota Fiscal, comprovante da quitacdo dos
encargos trabalhistas e impostos fiscais dos funcionarios que atuem diretamente na execucéo do

presente contrato.

8.21 A n&o apresentacdo desses comprovantes podera acarretar na retencdo dos créditos da
CONTRATADA.

8.22 Declarar, antecipadamente, aceitar todas as condigdes, métodos e processos de inspecao,
verificag@o e controle adotados pela fiscalizagéo, obrigando-se a fornecer 8 CONTRATANTE todos
os dados, elementos, explicagdes, esclarecimentos e comunicacdes de que esta necessitar e que
forem julgados necessarios ao desempenho de suas atividades.

9. QUANTO AS OBRIGACOES GERAIS:

9.1 E vedado o atendimento ambulatorial aos pacientes do hospital pelo (a) Nutricionista da
CONTRATADA.

9.2 ACONTRATADA devera complementar sob as suas proprias expensas, todos os equipamentos
(geladeira, forno elétrico, balco térmico e outros) e utensilios necessarios & execugio dos servicos
objeto deste Termo de Referéncia.

9.3 A CONTRATADA ndo podera utilizar-se dos servicos de estudantes de Nutricdo ou
encarregados para desempenhar fungdes e atividades inerentes ao profissional de nivel superior
sem supervisao.

9.4 Em caso de obras na cozinha ou em outras dependéncias entregues 8 CONTRATADA que
impega o seu funcionamento regular, os servigos ndo poderdo ser paralisados, devendo a mesma,
por meio de providéncias proprias e em local previamente aprovado pela CONTRATANTE,
continuar a presté-lo sem énus de qualquer natureza e sem prejuizo para a alimentagao dos
beneficiarios do servico.

10. DA QUALIFICACAO TECNICA:
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10.2 Apresentar Atestado de Capacidade Técnica, de instituicdo hospitalar devidamente
registrada.

11. DO PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO:

11.1 O prazo de vigéncia do contrato serd contado a partir da data de assinatura do presente
contrato.

12. DA LEGISLAGAO APLICAVEL:

12.1 Resolugdo n°200 CFN/98 — Dispde sobre o cumprimento das normas de definicdo de

atribuicbes principais e especificas dos Nutricionistas conforme area de atuacéo;

12.2 Ato CRN4, n°59/99 - Dispde sobre parametros quantitativos por area de atuagdo do

Nutricionista e determina outras providéncias.

12.3 Portaria n°1.428 de 26 de novembro de 1993 — Regulamenta a licenga para inspecao sanitaria
de alimentos e as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestagio

de Servicos na area de alimentos.

12.4 Portaria MS n°326/1997 — dispde sobre o regulamento das condi¢des higiénico — sanitarias e

Boas Praticas para estabelecimento produtor/industrializador de alimentos.

12.5 Resolugédo — RDC/ANVISA n°12 - Determina o padrado microbioldgico para alimentos.

12.6 Resolucdo — RDC/ANVISA n°275/2002 — Determina a descricdo de Procedimentos

Operacionais Padréo (POP) em unidades produtoras/industrializadoras de alimentos.

12.7 Portaria MS n°1.469/2000 — Determina o padrdo microbioldgico da agua.

12.8 RDC n®33/2003 - Dispdem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento de residuos de
servicos de saude.
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12.10 Portaria CVS n°15, de 07/11/1991.
12.11 Portaria CVS n°06, de 10/03/1999.
12.12 RDC n°216, de 15/09/2004 - ANVISA.
12.13 RDC n°259, de 20/09/2002 - ANVISA.
12.14 RDC n°275, de 21/01/2002 - ANVISA.
12.15 RDC n°12, de 02/01/2002 - ANVISA.
12.16 Lei n®8.0869, de 13/07/90.

12.17 RDC n°63, de 6/07/2000 — Dispde sobre os requisitos minimos exigidos para a Terapia de

Nutricdo Enteral.

12.18 Portaria n°272, de 08/04/1998 — Dispde sobre os requisitos minimos exigidos para a Terapia

de Nutricdo Parenteral.

13. CARDAPIO — REGRAS GERAIS:

13.1 Para a elaboragéo do cardapio devera ser observada a relagdo de géneros em geral, a
sazonalidade, qualidade, procedéncia, idoneidade, validade e marca renomada na praca dos
produtos alimenticios, com os respectivos consumos per capta e frequéncia de utilizacéo,
atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com a idade e atividade do
individuo.

13.2 Os fornecedores de géneros alimenticios devem atender & politica de Qualificagdo e
Avaliag@o dos fornecedores adotada por Organizacdo de Acreditagdo (a ser definida pela
CONTRATANTE).

13.3 Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias recomendadas, deverdo ser
organizados cardapios variados com base na relagdo de géneros e produtos alimenticios dentro

dos padrdes exigidos pelo método AQPC — Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes de Cardapio e
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13.4 Os cardapios deverdo ser apresentados completos, a Nutricionista da CONTRATANTE,
semanalmente e sempre que solicitados, para a devida aprovagdo, com a antecedéncia de pelo
menos 10 (dez) dias uteis, antes de serem colocados em execucdo. Podendo a Nutricionista da

CONTRATANTE, alterar o cardapio apresentado, mantendo os padrdes estabelecidos no contrato.

13.5 A técnica de preparo ficara a critério da CONTRATADA que devera possuir fichas técnicas de

preparacéo de facil acesso para o/a cozinheiro (a).

13.6 A elaborag&o de cardapios normais ou de dietas especiais obedecera as normas estabelecidas
neste Termo de Referéncia e pelo Servigo de Nutricdo e Dietética do CONTRATANTE.

13.7 Eventuais alteragdes nos cardapios durante o periodo de execucdo dos mesmos, solicitada
pela CONTRATANTE, ou promovidas pela CONTRATADA, deverao ser realizadas e comunicadas

com a antecedéncia minima de 24 (vinte e quatro horas) do preparo das refeicdes.

13.8 Os cardapios/dietas deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas, proporcionando
um aporte caldrico adequado, visando o bem-estar fisico, social e mental dos pacientes,
colaboradores e acompanhantes.

13.9 Como forma de seguranga alimentar, os aditivos das preparacdes (agucar, adocante, sal,
vinagre, azeite) de dietas deverdo ser fornecidos na forma de saches para pacientes e
acompanhantes, os quais devem ser adquiridos em comum acordo com a Nutricionista da
CONTRATANTE.

13.10 Temperos como: pimenta, salsa, cebolinha e coentro devem ser picados e servidos a parte

no Refeitério, para aqueles que gostarem e quiserem acrescentar ao préprio prato.

13.11 Deveréo ser previstos cardapios diferenciados para os pacientes com padrao ou habitos
alimentares que tenham influéncias socioculturais e de preceitos religiosos ou tabus, mas sempre

em consonancia com o estado clinico e nutricional deles.

13.12 A fim de implementar o processo de humanizagdo no atendimento nutricional a
CONTRATADA devera elaborar cardapios diferenciados para datas especiais, como Pascoa, Dia
das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criangas, Natal, Ano Novo, Festa Junina e outras datas
comemorativas, para pacientes, colaboradores e acompanhantes, sendo gue para os pacientes o
cardapio deve ser adaptado as restricdes nutricionais, tudo isso sem custos adicionais para a

CONTRATANTE.
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13.13 Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais como: doenga celiaca,
erros inatos de metabolismo, dieta para glicogénese, intolerancia a lactose, intolerancia a frutose,
intolerancia ao gluten e outras, mediante solicitagdo da CONTRATANTE para pacientes,
acompanhantes e colaboradores (com apresentacdo de laudos comprovando as restricdes

alimentares).

13.14 O cardapio das refeicbes fornecidas no refeitério devera incluir sempre uma segunda op¢ao
proteica para o prato principal das grandes refei¢cdes (almogo e jantar), a qual sera sempre ovo, 0

qual podera ser servido frito, cozido, mexido ou omelete.
14. DESCRICOES DAS DIETAS GERAIS E DIETAS ESPECIAIS:
14.1 Dieta Liquida Restrita ou Liquida de Prova:

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

Indicagéo:

E indicada no preparo de determinados exames, pré e pés-cirrgicos, apds periodo de alimentagéo
intravenosa, durante infecgdes graves, diarreia aguda, antes e depois de procedimentos
diagnosticos, apds longos periodos em jejum, geralmente utilizada por 2 a 3 dias em virtude de seu

reduzido valor nutritivo e inadequagéo nutricional.

Alimentos Indicados:

Agua, agua de coco, infusdes sem adicdo de aglcar ou dextose (chas claros: camomila, erva
cidreira, chas de frutas ou casca de frutas, etc.), suco de caju coado sem adicdo de acucar; caldo

ralo de carne com legumes e coado 2 a 3 vezes.
Alimentos Contraindicados:

Leite e derivados, café, cha-mate, chas de coloragdo escura; carnes de todos os tipos - exceto os
respectivos caldos, ovos, hortalicas - com excegdo do caldo, bebidas carbonatadas; geleia de
mocotd, gelatina, sorvetes ou picolés, condimentos com excegdo do sal, leguminosas e cereais,

com excegao dos caldos.

no J. A. Neto
14.2 Dieta Liquida Gelada: te Operacional
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Composta de liquidos homogéneos, batidos em liquidificador, ndo sdo coados, com oferta de

alimentos resfriados ou gelados.

Indicacao:

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

Agua, sorvetes, agua de coco, infusées com ou sem adicdo de actcar ou dextose gelados, sucos
de frutas com ou sem adic¢@o 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.

Alimentos Contraindicados:

Alimentos com temperatura elevada, alimentos com grumos ou pedagos, alimentos solidos ou de
dificil degluticao.

14.3 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 substéncias que em contato
com o liquido se dissolvem, contém glicidios sollveis, proteinas sollveis e gelificadas, lipidios

emulsificados. E pobre em fibras.
Indicagao:

Para pacientes incapazes de tolerar alimentos solidos ou com dificuldade de mastigacdo e

degluticao, disfagia, lesdes obstrutivas do trato gastrintestinal, pré e pés-cirirgicos e anorexia.
Alimentos Indicados:

Alimentos na consisténcia liquida e coados, homogéneos. 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.

Alimentos Contraindicados:
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Alimentos na consisténcia sélida ou com grumos, condimentos picantes, alimentos integrais,
farelos, sementes, hortalicas cruas.

14.4 Dieta Liquida Pastosa:

E constituida de preparacdes que contem liquidos e alimentos em suspenséao, cujas particulas se
encontram em suspens&o ou emulséo, homogenias, resultando em liquido espessado. Deve ser
isenta de residuos celuldsicos e tecido conjuntivo. E também chamada de liquida grossa ou de
pastosa liquidificada.

Indicagido:

Para pacientes incapazes de tolerar alimentos sélidos ou com dificuldade de mastigagdo e

degluticao, disfagia, lesbes obstrutivas do trato gastrintestinal, pré e pés-cirlirgicos e anorexia.

Alimentos Indicados:

Cereais refinados e cozidos, farinha de aveia, creme de arroz, milho e trigo, caldos e sucos, sopas
liquidificadas, sucos de frutas ndo séo coados, 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 nao sao coadas e s3o grossas e homogéneas.

Alimentos Contraindicados:

Alimentos sdlidos, preparagbes com grumos ou pedacos, 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.

14.5 Dieta Pastosa:

E aquela que inicialmente contém alimentos na forma de pasta, subdivididos, moidos e triturados e

posteriormente, inclui vegetais e frutas tenras. E isenta de residuos celuldsicos e tecido conjuntivo.
Indicacao:

Nos casos de dificuldade de mastigacao, disfagia, pré e pés-cirirgicos. : e
. A Neio
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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.

Alimentos Contraindicados:

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 sio dificeis de transformar
em puré. Carnes duras, crocantes ou empanadas. Ovos fritos. Bacon, azeitona, coco. Condimentos
picantes.

14.6 Dieta Branda:

E assim chamada por n&o conter fibras asperas, nem alimentos fortemente condimentados, a sua
consisténcia & de mastigacio e digestdo facilitada. E similar & dieta normal, porém constituida de
alimentos macios, isenta de alimentos crus, ndo necessariamente moidos ou triturados, apenas
abrandados, pelo cozimento. Pobre em residuos celuldsico e tecido conjuntivo que podem ser
modificados por cocgdo ou subdiviséo.

Indicacao:

Alimentacgao de criangas e idosos, em casos de correcdes, alteracdes e/ou perturbagdes organicas

e funcionais do trato gastrintestinal e como intermediaria na progresséo para a dieta normal.

Alimentos Indicados:

Paes macios, paes de forma, bolinhos cozidos/assados macios, biscoitos sem recheio e gordura,
panguecas, 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, moidas ou desfiadas. Purés, ensopados. Ovos

mexidos, moles ou poché. Gorduras, 6leos e aglcares todos, sem excesso.

Alimentos Contraindicados:

Paes duros ou com sementes, biscoitos amanteigados, pastelarias. Hortalicas folhosas cruas,

n ‘:IDI"OCOHS abobora, couve-flor, pepino, pimentao e outras hortalicas formadoras de gases. Frutas e

\s.';

~'vegetais do tlpO A, exceto em sucos e cremes. Cereais integrais. Frituras em geral Queuos duros
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e gordurosos (provolone). Carnes duras, crocantes, empadas. Doces concentrados (tipo goiabada)

e ovos fritos.

14.7 Dieta Livre:

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

Indicagao:
E indicada para os pacientes que n3o necessitam de modificacbes dietéticas especificas.

Alimentos Indicados:

Gréos e seus produtos integrais e pobres em gordura. Hortalicas frescas. Frutas frescas. Leite

iogurte e queijo com pouca gordura e sal. Carnes, aves, peixes e ovos magros, sem pele e
gordura. Gorduras, dleos e aglicares todos com moderacéo.

Alimentos Contraindicados:

Paes, cereais, arroz e massas ricos em gordura e acucar (ex.: croissant, bolos recheados e com
cobertura, folhados). Hortalicas enlatadas com sal e/ou dleo. Frutas em conservas com calda de
aglcar. Carnes ricas em gordura e sal, como os frios em geral (salame, mortadela, presunto).
Nota: observar que a evolugao caldrica se estabelece entre as dietas pastosa, branda e livre

porque recebem os mesmos ingredientes e nutrientes, diferenciando apenas na consisténcia.
14.8 Dietas Especiais:
a. Laxante
Indicagbes:
Indicadas para prevenir ou corrigir a constipacao.
Caracteristicas:
Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina, exceto da dieta normal.

Fracionamento: 6 refei¢des ao dia (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar, ceia).
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Rica em fibras solUveis e insoltveis (20g a 35g/dia), a partir de frutas, verduras, hortalica, em

residuos e tecido conjuntivo.

Preparacbes acompanhadas de liquido.

Macronutrientes: Normocalérica, Normoglicidica, Normoproteica, Normolipidica.

Observagdo: Ainda pode ser alterada para dietas hipoproteica ou hiperproteica de acordo

com o diagnostico do paciente. Com adigéo de alimentos adicionados de lactobacilos ou

modulagdo com mix de fibras, acréscimo de médulo de TCM ou médulo de probioticos.

Preparacgdes Indicadas:

Frutas e sucos: mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
pera, uva, agai, buriti, ata, manga, carambola, pupunha, magad com casca, acerola,
maracuja, cupuacgu, graviola.

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela.

Leguminosas: feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

Cereais: milho, p&es e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados integrais.

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

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

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

Geleia de frutas, compotas de frutas.

Café e chas.

Preparacoes Contraindicadas:

® .
e

Frutas e sucos: macéa sem casca, banana, goiaba e caju.

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

- Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.
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b. Dieta Constipante ou Obstipante:
Indicacbes:

Para individuos com quadro de diarreia persistente, devido a situagdes clinicas especificas ou por

efeito farmacoldgico.
Caracteristicas:

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

Fracionamento: 5 refei¢ées ao dia (desjejum, almogo, lanche, jantar, ceia).
Macronutrientes: Normocalérica, Normoglicidica, Normoproteica, Normolipidica.

Observacdo: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperproteica
ou hipolipidica de acordo com o diagnostico do paciente, com adigdo de alimentos
adicionados de lactobacilos, ou adigdo de médulo de fibra soltivel prebiética ou médulo de
probidticos.

Preparacgodes Indicadas:

» Frutas e sucos: maca, banana, goiaba, caju, pera, péssego, melao e limao.

» Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, cebola, batata doce, batata
portuguesa, cara, mandioca.

» Cereais: milho, paes e biscoitos refinados, massas refinadas, arroz, amido de milho, trigo,
amido de arroz.

e Leite sem lactose.

e Ovos, carnes vermelhas (maximo 3 vezes por semana) e brancas (cozido, ensopado,
grelhado e assado acompanhados por molhos ou n&o).

= Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagio.

o Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans, azeite.

» Geleia de frutas indicadas, compotas de frutas indicadas.

e (Caféechas.

Operacional

~ - ANGH
Preparacdes Contraindicadas: e

Frutas e sucos: mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, melancia, uva, manga.
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o Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abébora,
beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, pimentéo.

* Leguminosas: feijao, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

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

o Leite e derivados integrais.

e Agucar: 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.
c. Hipossédica Leve:
Indicacoes:

Para individuos que necessitam controlar o consumo de sédio, devido & hipertens3o (arterial e
pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou hepatica, com restricdo de NaCl (cloreto de sddio)
de 2000mg/dia.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 5 refeigbes ao dia (desjejum, almogo, lanche, jantar, ceia)
Macronutrientes: Normocalérica, Normoglicidica, Normoproteica, Normolipidica.

Observacéo: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperproteica
ou hipolipidica de acordo com o diagnéstico do paciente.

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

E permitido acrescentar de 2 g sal/dia na cocgao de alimentos (méaximo de 1g no almogo e 1g no

jantar). Os demais micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.
Preparagoes indicadas:

» Frutas e sucos (sem restricdo de frutas): banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa,

laranja, tangerina, mel&o, melancia, pera, uva, tucumé, acai, buruti, ata, manga,

_ carambola, pupunha, maga com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracuja, cupuacu,
tapereba, graviola.
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e Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface, acelga, couve, couve-
flor, abobora, chuchu, cenoura, beterraba, feijdao verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela, batata portuguesa, batata doce, cara, mandioca.

e Leguminosas: feijées, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

o Cereais: milho, paes e biscoitos preferéncia por integrais, massas integrais ou refinados,
arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.

¢« Ovos (maximo de 3 por semana), carnes vermelhas (maximo de 3 por semana), e brancas
(cozido, ensopado, grelhado e assado sem pele e sem gorduras).

« Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacdo (para
melhorar o sabor da preparacéo, estes temperos podem ser colocados nos alimentos
uma hora antes da preparag@o ou colocados moidos na hora de servir).

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

o Geleia de frutas, compotas de frutas, frutas em passas, aglicares com moderacgao.

« Café e Chas.

Preparagdes Contraindicadas:

o Temperos completos, com excesso de sal.

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

e Caldos de carne, de galinha, de peixe e de legumes concentrados.

« Molhos prontos contendo sal (shoyo, sakura, maionese, catchup, mostarda).
e Frituras; Salgadinhos.

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

d. Hipossédica Moderada a Grave:
Indicagdes:

Para individuos que necessitam controlar o consumo de sédio, devido a hipertensdo (arterial e
pulmonar) ou por insuficiéncia cardiaca, renal ou hepatica, com restricao de sddio e presenca de
edema periférico.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

ino J. A. Neto
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gronutrlentes Normocalorica, Normoglicidica, Normoproteica, Normolipidica,
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Observacio: Ainda pode ser alterada para dietas hipo ou hiperglicidica, hipo ou hiperproteica

ou hipolipidica de acordo com o diagndéstico do paciente.

Deve ser restrita em 1 g de sodio (= 43,5 mEq).

E permitido acrescentar de 0,5 g sal/dia na cocgéo de alimentos.

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

Preparac¢ées Indicadas:

Frutas e sucos (sem restricdo): banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meldo, melancia, pera, uva, tucuma, acai, buriti, ata, manga, carambola,
pupunha, macéd com casca, goiaba, caju, limao, acerola, maracuja, cupuagu, tapereba,
graviola.

Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdébora, chuchu, cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela, batata portuguesa, batata doce, cara, mandioca.
Leguminosas: feijdo, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

Cereais: milho, paes e biscoitos preferéncia por integrais, massas integrais ou refinadas,
arroz, aveia, cevada, trigo preferéncia por integral.

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

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

Aclcar com moderagao, geleia de frutas, compotas de frutas, frutas em passas.

Chas claros.

Preparagdes Contraindicadas:

By
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Temperos completos.
Carnes salgadas e derivados embutidos, defumados e frios contendo sal.

Caldos de carne, de galinha, de peixe e de legumes concentrados, molhos prontos

contendo sal (shoyo, sakura, maionese, catchup, mostarda).
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= Paes, massas e biscoitos contendo sal.
o Frituras; Salgadinhos.
o Liquidos em grande quantidade.

¢ Produtos em conserva (ervilha, milho).
e. Hipocaldrica e Hiperproteica:
Indicagdes:

Para individuos obesos ou com sobrepeso, e em condi¢des hipermetabdlicas que necessitam de

restricdo de calorias € maior aporte de proteina.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

Fracionamento: 5 refeicdes ao dia (desjejum, almogo, lanche, jantar, ceia).
Macronutrientes: Hipocaldrica, Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica.

Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do paciente.
Preparagodes Indicadas:

e Frutas e sucos (sem restricdo): banana, mamao, abacaxi, abacate, ameixa, laranja,
tangerina, meléo, melancia, pera, uva, ata, manga, carambola, maga com casca, goiaba,
caju, limao, acerola, maracuja.

e Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras (sem restricdo): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela.

* Leguminosas: feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha.

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

e Leite e derivados desnatados.

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

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

' Frutas em passas em quantidades controladas.

Chas e café. Agrifin]. A. Neto
S s skta®heracional
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Preparacoes Contraindicadas:

e Frituras.

= Acucar, doces, refrigerantes e guloseimas, preparacdes com adi¢ao de aclcar.
e Molho com base de 6leos e gorduras.

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

» Batata portuguesa, mandioca, pupunha, agai, tucuma, buriti.

* Leite e derivados integrais.

f. Dieta Hipoglicemiante ou para Diabéticos:
Indicagodes:
Para individuos com Hiperglicemia, portadores de Diabetes tipo 1 ou Diabetes tipo 2.
Caracteristicas:
Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.
Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagéo, almogo, lanche, jantar, ceia).
Rica em fibras e proteinas.

Macronutrientes: Normocalérica, Normoglicidica com selecdo de agucares simples. Rica em

fibras. Hiperproteica, Normolipidica, com exclusdo de gorduras saturadas.

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

paciente.

Preparagodes Indicadas:

e Frutas (n&o tem restricdo quanto ao tipo de fruta, mas sim em relagdo as quantidades
das porgbes a serem consumidas): banana, magd, goiaba, caju, mamao, abacaxi,
abacate, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia, pera, uva, ata, manga, carambola,
magé com casca, acerola, maracuja, cupuacgu, graviola.

o Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras (n&o tem restricdo quanto aos tipos, mas sim
em relagdo as quantidades das porcoes a serem ingeridas): alface, acelga, couve, couve-
flor, abdbora, chuchu, cenoura, beterraba, feijéo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate,
cebola, pimentao, berinjela, cara, inhame.
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e Leguminosas: feijdes, soja, ervilha, grao de bico, lentilha.

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

e Ovos (maximo de 3 vezes por semana), carnes vermelhas (maximo de 3 vezes por
semana) e brancas (cozido, ensopado, grelhado e assadoffrito acompanhados por
molhos sem pele e sem gorduras).

e Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagdo, éleos
vegetais, azeite, oleaginosas (castanhas, améndoas).

e (Caféechas.
Preparacdes Contraindicadas:

e Acucar qualquer tipo (inclusive mascavo), geleia de frutas, sucos com elevado indice
glicémico, compotas de frutas, balas, sorvete e picolé, chocolate, frutas em passas,

preparagdes com adi¢do de aglcar.

* Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: batata portuguesa, mandioca.
o Leite e derivados integrais.

o Cereais, paes, massas, biscoitos e farinhas refinados.
g. Dieta para Renal Conservador:
Indicagodes:
Para individuos com insuficiéncia renal sem tratamento dialitico.
Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina, de acordo com a prescricdo

médica em prontuario.
Fracionamento: 6 refeicbes ao dia (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar, ceia).
Rica em calorias e pobre em proteinas.

Pobre em potassio e fésforo.

Adediada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, &cido félico e vitaminas B12 e C. i A Neio
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Observacao: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do

paciente, com restricdo de cloreto de sodio e alimentos fontes de fésforo e potassio.
Preparagoes Indicadas:

e Frutas e sucos: maga, abacaxi, tangerina, melancia, manga, liméo. Qutras frutas cozidas.

o Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: chuchu, cenoura, maxixe, pepino cru, cebola,
berinjela. Outras hortali¢as, legumes, tubérculos e verduras cozidas.

¢« Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar a agua da primeira coccao): feijao, soja,
ervilha, gréo de bico, lentilha.

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

e Ovos (méximo 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).

» Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagio.

o Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans e sem sal, azeite.

o Café (em pequenas quantidades, no maximo de 50 ml/dia) e chas claros.
Preparagoes proibidas e que devem ser evitadas:

e Frutas e sucos: crus e ndo indicadas.

o Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: crus e nao indicados ou conservados com
sal.

e Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas conforme indicado.

e Cereais: ndo indicados e com sal.

o Leite e derivados.

o 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.

e Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carne e galinha, molhos prontos.

« Oleos e manteiga com sal e margarina trans.

« Café em grande quantidade e cha preto.
h. Dieta para Renal em Hemodialise:

lndlcagoes
9\ -

oS & C ia individuos com insuficiéncia renal com tratamento dialitico.
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Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.
Fracionamento: 6 refeicdes ao dia (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar, ceia).
Rica em calorias e proteinas.

Pobre em potassio e fésforo.

Adequada em vitamina D, ferro, zinco, vitamina A, &cido félico e vitaminas B12 e C.
Macronutrientes: Hipercalérica, Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica.

Observagdo: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do
paciente, controlando na dieta niveis de potassio em 2.000mg/dia, niveis de fésforo em ate
800mg/dia.

Preparagdes Indicadas:

o Frutas e sucos: macé, abacaxi, tangerina, melancia, manga, lim&o. Outras frutas cozidas.

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

e Leguminosas cozidas em 2 aguas (desprezar a agua da primeira cocgao): feijdo, soja,
ervilha, grao de bico, lentilha.

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

o Leite e derivados integrais.

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

o Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao completa,
caldo de carnes, caldo de legumes, sal, vinagre, curry.

« Oleos e margarina vegetal sem gorduras trans sem sal, manteiga de leite sem sal,
azeite.

o Café (em pequenas quantidades, no maximo de 100ml/dia) e chas claros.
Preparagdes Contraindicadas:

o Frutas e sucos: ndo indicadas (banana, laranja, mamao, mel&o, etc.) ofertar no maximo

2 vezes por semana.
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o Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: n&o tem restricdo.

 Leguminosas sem cozinhar em 2 aguas (desprezar a agua da primeira cocgao).

e Cereais: ndo indicados e com sal.

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

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

o Temperos: completos com sal, caldo concentrado de carne e galinha, molhos prontos
com sal.

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

e Café em grande quantidade (maximo 100 mi/dia) e cha preto ou chas escuros.
i. Dieta para Hepatopata com Encefalopatia:
Indicagdes:

Para individuos com hepatopatia com restricdo de lipideos, proteinas e cloreto de sédio na dieta,

mas com necessidade de maior aporte de calorias.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

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

Macronutrientes: Hipercaldrica, Hiperglicidica, rica em fibras. Hipoproteica, rica em aminodcidos

ramificados, Hipolipidica.

Observacao: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do
paciente. Controle de cloreto de sédio de acordo com a nomenclatura de hipossédica leve,

moderada e severa.
Preparagoes Indicadas:

» Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meléo, melancia,
pera, uva, ata, manga, carambola, ma¢ad com casca, goiaba, caju, liméo, acerola,
maracuja.

e Hortaligas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela. A -?mo
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Leguminosas: feijao, soja, ervilha, grédo de bico, lentilha. Quantidades controladas.
Cereais: milho, paes e biscoitos integrais, massas integrais, arroz integral, aveia, cevada,
trigo integral.

Leite e derivados desnatados em quantidades controladas.

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.
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.

Frutas em passas.

Cha claro e café em quantidade controlada.

Preparacdes proibidas e que devem ser evitadas:

Leite e derivados e integrais em grandes quantidades.

Carnes e derivados em grandes quantidades.

Leguminosas em grandes quantidades.

Agucar em excesso, doces, picolé e sorvetes.

Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, dleos e

gorduras animais.

Dieta para Hepatopata sem Encefalopatia:

Indicagdes:

Para individuos com hepatopatia com restricdo de lipidios e cloreto de sédio na dieta, mas com

necessidade de maior aporte de calorias e proteinas.

Caracteristicas:

Consisténcia: Segue a consisténcia das dietas de rotina.

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

Macronutrientes: Hipercaldrica, Normoglicidica, Hiperglicidica, rica em fibras, Normoproteica,

Hipolipidica.
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Observacao: Os micronutrientes podem ser ajustados de acordo com a necessidade do
paciente. Controle de cloreto de sédio de acordo com a nomenclatura de hipossaodica leve,
moderada e severa.

Preparagodes Indicadas:

¢ Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
pera, uva, ata, manga, carambola, magd com casca, goiaba, caju, limao, acerola,
maracuja.

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

¢ Leguminosas: feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha. Quantidades controladas.

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

e 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 preparagéo.

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

¢ Frutas em passas.

o Cha claro e café em quantidade controlada.
Preparacdes proibidas e que devem ser evitadas:

e Leite e derivados e integrais.
e Aclcar em excesso, doces, picolé e sorvetes.
» Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendé, dleos e

gorduras animais, manteiga de leite, margarina vegetal.

k. Dieta para Pacientes em Tratamento Quimioterapico:

Indicagées:

’ @a@a individuos em tratamento de quimioterapia ou oncolégicos. .
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Caracteristicas:

Consisténcia: Pode variar, segundo a consisténcia das dietas de rotina.
Fracionamento: 6 refeicées ao dia (desjejum, colagédo, almogo, lanche, jantar, ceia).
Rica em calorias e proteinas

Macronutrientes: Hipercalodrica, Normoglicidica, Hiperproteica, Normolipidica.

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

paciente,
Preparacgoes Indicadas:

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

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

o Leguminosas em 2 aguas (desprezar a agua da primeira cocg&o): feijéo, ervilha, gréo de
bico, lentilha.

« Cereais: milho, paes e biscoitos, massas, arroz, aveia, cevada, trigo, milho, preferéncia
por integrais.

o Leite e derivados sem lactose.

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

o Temperos comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparagao.

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

« Aclcar, geleia de frutas, compotas de frutas, picolé de fruta, frutas em passas.

e Caféechas.

Preparagées proibidas e que devem ser evitadas:

Frutas e sucos: consumidos com casca.

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

o
(?/;;"P.j
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Enlatados e conservados em grande quantidade.
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|. Hipolipidica:

Indicagdes:

Para individuos com restricao de lipidios na dieta, com dislipidemias, colecistite, pancreatite crénica.
Caracteristicas:

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

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

Rica em calorias e proteinas.

Macronutrientes: Normocaldrica, Normoglicidica, Hiperglicidica, rica em fibras, Hiperproteica,
Hipolipidica.

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

paciente.
Preparac¢oes Indicadas:

o Frutas e sucos: banana, mamao, abacaxi, ameixa, laranja, tangerina, meldo, melancia,
pera, uva, ata, manga, carambola, magd com casca, goiaba, caju, limédo, acerola,
maracuja.

» Hortalicas, legumes, tubérculos e verduras: alface, acelga, couve, couve-flor, abdbora,
chuchu, cenoura, beterraba, feijdo verde, maxixe, quiabo, pepino, tomate, cebola,
pimentao, berinjela.

« Leguminosas: feijao, soja, ervilha, gréo de bico, lentilha. Quantidades controladas.

o Cereais: milho, paes e biscoitos integrais sem gordura, biscoitos dgua, massas integrais,
arroz integral, aveia, cevada, trigo integral.

e Leite e derivados desnatados.

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

o Temperos: comuns aos habitos regionais e de acordo com cada preparacao.

o Oleo vegetal ou azeite em quantidades controladas.

s Frutas em passas.

e Cha claro e café em quantidade controlada.
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Preparagoes proibidas e que devem ser evitadas:

e Leite e derivados e integrais.
e Acucar em excesso, doces, picolé e sorvetes.
« Maionese, temperos prontos, molhos prontos, creme de leite, azeite de dendg, dleos e

gorduras animais, margarina vegetal, manteiga de leite, creme de leite.

m. Sopa para Pacientes:

As sopas oferecidas aos pacientes devem ser servidas em embalagens adequadas (MO-70F) para
manter a temperatura ideal com capacidade para 400ml a 500ml.

As sopas devem conter em sua composigao no minimo 2 (dois) tipos de legumes e 1 (um) vegetal
(batata doce, batata inglesa, inhame ou cara) além da proteina (carne vermelha ou branca) e um
tipo de massa. Estas devem ser servidas aos pacientes acompanhadas de sobremesa e suco (no

caso de dieta unica).

Eventualmente, quando necessario, também serdo servidas para acompanhantes, obedecendo aos

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

n. Lanches Especiais:

O alimento solido (sanduiche, tapioca ou cuscuz), com caracteristicas Normoglicidica,
Normoproteica e Normolipidica, deve ser servido acompanhado de um liquido (suco, cafe, leite com
café ou cha), a ser servido em copo descartavel (de 200ml), para pacientes pos-parto, doadores de
sangue e lactantes.

15. Nutricao Enteral:

15.1 “Alimentacao para fins especiais, com ingestio controlada de nutrientes, na forma isolada ou
combinada, de composicao quimica definida ou estimada, especialmente elaborada para uso por
sonda ou via oral, industrializados ou nao, utilizado exclusiva ou parcialmente para substituir ou
complementar a alimentacgao oral em pacientes desnutridos ou ndo, conforme suas necessidades

nutricionais, em regime hospitalar”.

15.2 Compete a CONTRATANTE o fornecimento dos insumos e acessérios complementares
necessarios a este tipo de alimentacdo, cabendo a CONTRATADA apenas o manejo e a
. distribuicdo destas. O valor cobrado pela CONTRATADA devera ser referente somente a@
72 Uanoseire distribuicio.
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15.3 As dietas enterais fornecidas pela CONTRATANTE devem ser industrializadas,

nutricionalmente completas, em sistema fechado, com infusado por bomba.

15.4 Cabe a CONTRATADA fazer o controle do estoque didrio e prestar contas mensalmente, das
dietas enterais, dos suplementos e moédulos alimentares, bem como dos insumos e acessorios
complementares que recebem da CONTRATANTE para a preparacéo na UDE e distribuicdo para
0s pacientes.

15.5 Descritivo das Dietas Enterais:

a) Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.5kcal/ml, = 60g de proteina/l, com fibras. Isenta de
sacarose, lactose e gliten, acrescida de vitaminas e minerais. Dieta liquida, polimérica,
hipercalérica, hiperproteica, com fibras, apresentagcao de 500mL e 1000mL, Sistema Fechado.

b) Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.5kcal/ml, = 60g de proteina/l, sem fibras. Isenta de
sacarose, lactose e gliten, acrescida de vitaminas e minerais. Dieta liquida, polimérica,

hipercaldrica, hiperproteica, sem fibras, apresentagao de 500mL e 1000mL, Sistema Fechado.

¢) Dieta industrializada enteral polimérica, > 1.25kcal/ml, = 55g de proteina/l. Isenta de fibras,
sacarose, lactose e gluten, acrescida de vitaminas e minerais. Dieta liquida, polimerica,
hipercalérica, normoproteica, isenta de fibras, apresentacdo de 500mL e 1000mL, Sistema
Fechado.

d) Dieta industrializada enteral polimérica, > 1,5kcal/ml, 2 60 g de proteinal/l, para controle glicémico.
Isenta de lactose, sacarose e gluten. Dieta liquida, polimérica, hipercaldrica, hiperproteica,
apresentacdo de 500mL e 1000mL, Sistema Fechado.

e) Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, 2 60 g de proteina/l, a base
de peptideos e proteinas hidrolisadas. Dieta liquida, oligomérica, hipercaldrica, hiperproteica, sem
fibra. apresentaga@o de 500mL, Sistema Fechado.

f) Dieta industrializada enteral/oral oligomérica, liquida, > 1,25 kcal/ml, = 60 g de proteinall, a base
de peptideos e proteinas hidrolisadas. Dieta liquida, oligomérica, hipercaldrica, hiperproteica, sem
fibra. apresentacao de 1000mL, Sistema Fechado.

g) Dieta industrializada enteral/oral, liquida, especifica para cicatrizagdo, <1.25kcal/ml, > 60g de
proteina/l, sem fibra, acrescido de arginina e micronutrientes. Dieta liquida, normocalédrica,

hiperproteica, sem fibras, apresentagéo de 500mL e 1000mL, Sistema Fechado.

diretoria.heapa@ich.ore. br Telefone: (62) 3983- ]700 w8
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h) Dieta industrializada enteral/oral, liquida, = 2,0 kcal/ml, > 60g de proteina/l, especifica para
pacientes nefropatas em tratamento dialitico. Dieta hipercaldrica, hiperproteica, apresentacdo de
500mL e 1000mL, Sistema Fechado.

16. Alimentacdo a ser fornecida para Pacientes, Colaboradores e Acompanhantes:

Tem por objetivo atender &s normas vigentes do Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT),
incluso na portaria interministerial de dezembro de 2006 e Secretaria de Seguranca e Saude do
Trabalhador do MTE. As pequenas refeicdes deverdo conter no minimo 300Kcal a 400kcal para
desjejum, lanche e ceia e no maximo de 600Kcal a 800Kcal para almogo e jantar com 6% de
NDPCAL sobre o valor caldrico total. O PAT foi instituido pela lei 6321/76 e regulamentado pelo
Decreto n°05 de 14/01/91, cujo objetivo € melhorar as condigcdes nutricionais do trabalhador,

prioritariamente os de baixa renda.
16.1 Frequéncia Semanal de Carne no Almogo e Jantar:

A frequéncia é semanal, de segunda-feira a domingo, compondo o Cardapio do Almogo e do
Jantar.

Tipos de Carnes a serem ofertadas

Pacientes

Colaboradores

Acompanhantes

Carne bovina: patinho, lagarto, coxdo mole

3x por semana

3x por semana

3x por semana

Carne para cozido: patinho, acém e paleta

2x por semana

1x por semana

2x por semana

Carne moida; patinho, acém ou paleta

2X por semana

1x por semana

2X por semana

Costela magra

1X ao més

1X ao més

Filé de peito de frango sem pele

3x por semana

2X por semana

3X por semana

Coxa e Sobrecoxa de frango

2X por semana

2x por semana

2x por semana

.JJ‘&LO; a Geral
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Linguica de frango 0 2x por més 2x por més
Suino: bisteca ou bife de pernil 0 1x por semana 1x por semana
Pertences para feijoada 0 2x ao més 0 $@‘§
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Observagao: A segunda opgdo proteica sera sempre ovo, o qual podera ser servido frito,

cozido, mexido ou omelete.

16.2 Quantidade de Prato Principal (proteina) a ser ofertada diariamente no Almogo e Jantar:

Alimento Per capta Porgao Paciente Colaborador Acompanhante
Carne sem osso 200gramas 150gramas X X
Carne com osso

250gramas 150gramas X X
bisteca, coxa e sobrecoxa

Ovo cozido 2 a 3unidades 150gramas X X

Ovo frito 2 a 3unidades 150gramas X X
Ovo mexido 2 a 3unidades 150gramas X X
Omelete 2 a 3unidades 150gramas X X
16.3 Composicao Diaria do Almogo/Jantar:
Alimento Paciente Colaborador | Acompanhante
Prato Principal e opgéo 1 1 1
Arroz branco 1 1 1
Arroz integral Somente esquemas 1 -
Feijao 1 1 1
Guarnigaoe 1 1 1
Salada crua/cozida 1 2 1
Sopa/Canja/Caldo 1 - 1
Sobremesa 1 1 1
Suco de polpa de frutas 200ml a vontade 200ml
Agua potavel e filtrada. Quando solicitada |bedouro do Refeitél(]uando solicitada
N
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16.3.1 Diariamente sera servido um Prato Principal (PP). Além do prato proteico, sera servida uma
22opcao que visa atender as pessoas que ndo comem carne vermelha. A segunda opgao proteica

sera sempre ovo, o qual podera ser servido frito, cozido, mexido ou omelete.

16.3.2 O colaborador ou acompanhante portador de alguma patologia, com restricdo alimentar,
devera apresentar a prescricao médica ao nutricionista, responsavel pela CONTRATADA, para as

devidas providencias e modificagbes no seu cardapio.

16.3.3 As refeicbes dos acompanhantes serdo de acordo com cardapio, sendo possivel a

substituicdo da refeicao por sopa, canja ou caldo.

16.4 Frequéncia Mensal de Prepara¢des no Almoco/Jantar:

Paciente Colaborador/Acompanhante
Alimento
(Almogo e Jantar) (Almogo e Jantar)
Farofa 15 15
Preparacao a base de legumes e vegetais 8 8
Pirao 4 4
Preparacéo a base de ovos 4 4
Preparacéo a base de massas 6 6
Purés 10 6
Tubérculos 6 4

Arroz:

Devera ser utilizado o arroz branco agulhinha, tipo 1, classe longo fino, de primeira qualidade e
arroz integral, tipo 1, classe longo fino, subgrupo parboilizado integral, também de primeira
qualidade.

Feijao:
Devera ser utilizado feijao carioca, grupo 1 (comum), tipo 1, classe cores, de primeira qualidade.

Guarnicao:

; - - . g
_ Devera acompanhar o prato principal, de acordo com as caracteristicas do mesmo, equnllbrar{dp,@\“a\
™ .“0 n 60
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Saladas:

Cada tipo deve ser composta de no minimo 2 (dois) ingredientes, para ser servida pelo colaborador

no refeitorio, conforme a sua preferéncia. A matéria prima para o preparo delas (hortalicas e frutas)

devera passar por prévia higienizagéo e sanitizagdo com agua clorada.

16.5 Sobremesa:

16.5.1 Frequéncia Mensal das Sobremesas:

Paciente/Acompanhante Colaborador
Composigdo da Sobremesa
(AlmogolJantar) (Almogol/Jantar)
1.Doces em Tablete ou Pasta e outros 10 10
2.Frutas Frescas 20 20

16.5.2 Gramatura das Sobremesas:

Sobremesa

Paciente/Acompanhante

(AlmogolJantar)

Colaborador

(Almoco/Jantar)

Doces em Tablete

Minimo de 26 gramas

Minimo de 50 gramas

Doces em Pasta

Minimo de 90 gramas

Qutros Doces

Pote de 100ml

Pote de 100ml

Frutas Frescas

Conforme Tabela de Porcéo de Frutas abaixo

16.5.3 Podem ser servidos como Doces em Tablete:

o Bananada,
o Goiabada,

e Doce de Leite,

« Doce de Leite com Amendoim,

» Pe de Moleque,
« Geleia de Mocotd,

« Pacoca.

Observagdo: N&o servir os doces: de Marrom Glace e de Amido (ou Sirio) porque eles ndo séo

0
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16.5.4 Como Doces em Pasta, podem ser servidos:

o Bananada,

o Goiabada,

e Doce de Leite,

¢ Doce de Leite com Ameixa,
o Doce de Leite com Coco,

e Coco ralado,

e (Cocada,

« Mamao ralado,

e Abobora.

16.5.5 Como outros Doces temos:

e Gelatina,
+ Pudim de Leite Condensado,
e Pudim de Pao,

« Pavé,

e Mousse,
= Flan,
 Manjar.

Observagio: A CONTRATADA tem que ter sempre no seu estoque uma op¢ao de Doce Diet, uma
vez que, podemos ter na unidade pacientes, colaboradores e acompanhantes com restrigdes ao

acucar.

16.5.6 As Frutas entregues para pacientes e acompanhantes devem ser picadas e porcionadas
(em potes plasticos descartaveis com tampa de 250ml) individuais. Ja as frutas servidas no refeitorio
podem ser picadas e porcionadas em vasilhas plésticas, tipo bowl, de 250ml, no entanto, devem
ser devidamente acondicionadas, a fim de se evitar qualquer tipo de contaminagéo. A gramatura

das frutas ofertadas deve obedecer a tabela abaixo:

16.6 Tabela de Porgao de Frutas:

Frutas Porgao (gramas)
Abacaxi 130g a 150g
AN
Banana tipo: prata (média) 100g a 120g \ i c.‘:
cﬁ"% & Q‘?’@
&
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Laranja (média) 120g a 160g
Maca (média) 90g a 100g
Mamao 120g a 130g
Melancia 100g a 130g
Melao 100g a 130g
Mix de Frutas 1609
Salada de Frutas 160g
Trinca de Frutas 160g
Trio de Frutas 160g

16.7 Sucos:

16.7.1 Os sucos oferecidos devem ser de polpa de fruta, isentos de corantes e conservantes. Para
pacientes devem ter a quantidade minima de 200ml. Ja para os colaboradores, no refeitério, os sucos
devem ser oferecidos na suqueira, a vontade. As polpas utilizadas devem ser de sabores variados,

conforme tabela abaixo.

Observagio: A polpa ndo podera ser do tipo caseirae a CONTRATADA devera apresentar

analise microbiologica da marca da polpa utilizada.

Polpas

Acerola

Caja

Caju

Goiaba

Manga

Maracuja

Tamarindo

Uva

‘\ r \ \:\’ ?gp‘
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16.8 Composicdo Diaria do Desjejum e Frequéncia Mensal com que os

Alimentos/Preparagdes devem ser servidas:

Composigdo Diaria ; .
Desjejum Paciente Colaborador Acompanhante
Café preto em infus&do 30 30 30

Leite Integral 30 30 30

Leite c

Chocolate/Achocolatado e 40 2

Pao Francés 25 25 25

Pao Doce 25 25 25
Manteiga 30 30 30

Bolos de sabores variado! 05 05 05
Biscoito de queijo/Pao

queijo 05 05 05

Fruta 30 30 -

Observacgoes do Desjejum:

16.8.1 Para as preparacdes que utilizarem leite (seja para paciente ou colaborador) este devera ser
integral ou desnatado (e em determinadas situagdes sem lactose), de qualidade comprovada pelo
selo de fiscalizagdo e aprovado pela Nutricionista/Fiscal da CONTRATANTE. N&o seréo aceitos

compostos lacteos e/ou modificados.

16.8.2 Para pacientes e acompanhantes o café devera ser servido em copo descartavel de 100ml.
E o leite devera ser servido em copo descartavel de 200ml, com tampa. Ambos podem ser servidos
adocados, desde que com pouco aglcar, para pessoas que nao tenham nenhuma restricao ao
mesmo. Para pessoas diabéticas deve-se servir tanto o café como o leite sem agucar e fornecer o

saché de adogante.

16.8.3 Para pacientes e acompanhantes deve ser entregue diariamente um saché de

manteiga/margarina para que passem no pao.

16.8.4. No refeitorio deve ter disponivel para os colaboradores, todos os dias, manteiga/margarina

em saché para que passem no pao, aglicar, adogante e o0 achocolatado em po.
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16.9 Composicgéo Diaria da Colagdo e Frequéncia Mensal com que os Alimentos/Preparagoes
devem ser servidas:

16.10 Composicao Diaria do Lanche, porgao a ser servida e Frequéncia Mensal com que os

Composicgao do Colagdo

Paciente (9:00 horas)

logurtes 10
Vitaminas 10
Cremes de polpa 10

Alimentos/Preparacdes devem ser servidas:

E::::ﬂzsméo Biirg Porgdo Paciente Colaborador
Café preto em infusdo 100 ml 30 30
Suco 200 ml 30 30
Bolos variados Minimo 100g 10 10
Biscoito de queijo 3 unidades (minimo 100g) 05 05
Cachorro quente 100g a 1209 05 05
Pao de queijo 3 unidades (minimo 100g) 05 05
Quibe assado Minimo 100g 03 03
Rosca 90g a 100g 05 05
Sanduiche natural Minimo 100g 05 05
Torta Minimo 100g 03 03

16.11 Composicdo Diaria da Ceia, Porgédo a ser servida e Frequéncia Mensal com que os

Alimentos/Preparacdes devem ser servidas:

Composigdo da Ceia Porgao Paciente
Chas variados 200ml 10
Sucos variados 200ml 10
Mingau 200ml 10
Vitamina 200ml 05

Avenida Diamante, esquina com a Rua Mucuri, Jardim Conde dos Arcos, Aparecida de Goidnia.
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Biscoito de queijo 100g) 05
Bolacha de Doce (Leite, Maria ou Maisena) 5 unidades 03
Bolacha de Sal (Agua e Sal ou Cream Cracker) 5 unidades 03
Bolos variados Minimo 100g 05
P&o doce com margarina Minimo 50g 02
» - 3 unidades (minim¢
P&o de queijo 100g) 05
Peta 4 unidades = 50g 03
Qiisbrador 3 unidades = 80g a 03
100g
Rosca 90g a 100g 05

17. CAFE E CHA PARA A DIRETORIA

Diariamente, devem ser disponibilizadas garrafas de café, cha e agua de 500 ml para as Diretorias.
Bem como garrafas de café e cha de 1 litro para a parte administrativa. S&o em média 3 garrafas
de cha e 5 garrafas de café por periodo, mas depende muito da demanda, portanto, conforme a
necessidade do quantitativo a CONTRATADA sera sempre informada. Tal custo ja deve estar

incluso no valor a ser cobrado no contrato.

18. PER CAPITA DOS ALIMENTOS A SEREM OFERTADOS:

Alimento Paciente/Acompanhante Colaborador

Achocolatado 5g a 10g 5g a 10g

Acglcar 5g a 20g 5g a 20g

Adogante 5g a 10g 5g a 20g

Arroz 40g a 60g 60g a 80g

Arroz Integral 40g a 60g 60g a 80g

Biscoito doce (Leite, Maria, Maisena) 05 unidades 05 unidades

T Biscoito de Agua e Sal ou cream cracke 05 unidades 05 unidades b‘Qé“Q
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Bolo ou Cuscuz ou Tapioca 80g a 100g 80g a 100g

Ché sabores variados 15¢ 159

Doces em Tablete 26g a 50g 50g a 100g

Doces em Pasta - Minimo 90g

Farinha de mandioca torrada 20g a 30g 40g

Farinha de rosca 15¢g 15¢g

Farinha de trigo para empanar 15g 15g
Feijdo carioca tipo 1 30g 2 40g 40g a 60g
Geleia 10g a 20g 10g a 20g
Lanche (solidos) 100g a 120g 100g a 120g
Legumes variados 100g a 150g 100g a 150g
cteriizade am UET 200mi 200mi
Ie_z?r:t% :_l|11tpegral liquido esterilizady 200ml 200m
Manteiga 109 10g
Massas 60g 60g
Mingau ou logurte ou Vitamina 200mi 200ml
Oleo de oliva ou azeite de oliva 5ml 5ml
Pamonha 80g a 100g 80g a 100g
P&o francés Minimo 50g Minimo 50g
P&o integral Minimo 50g Minimo 50g
Queijo mussarela e Presunto 30g a 40g 30g a 40g
Sal em sache 2g a 5g 2gabg
Salgados assados Minimo 100g Minimo 100

N
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Sopa ou Caldo ou Canja 400ml a 500ml 400ml a 500r
Torrada 5 unidades 5 unidades
Verduras variadas 100g a 150g 100g a 150g

19. A FIM DE EVITAR POSSIVEIS DUVIDAS DE INTERPRETAGAO DOS TERMOS TECNICOS
UTILIZADOS, FICAM ASSENTADAS AS SEGUINTES DEFINIGOES E CONCEITUACOES:
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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 pela cocgao/cozimento para melhor aceitagao.
Dieta pastosa - Aquela modificada basicamente quanto a consisténcia (consisténcia de
puré).

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

Dieta liquida ou liquida completa - Aquela modificada basicamente quanto a
consisténcia e condimentacao, deve ser liquidificada e coada, com maior fracionamento,
permitindo o minimo esfor¢o nos processos digestivo e absortivo.

Dieta de restricdo - Aquela que apresenta reducdo ou exclusdo de um ou mais
nutrientes, em relagdo 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
substituic&o por leite de soja ou leite sem lactose.

Dieta isenta de glaten - Utilizada 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), preparagbes com aveia ou trigo (mingau, paes,
bolos, bolachas, etc), centeio e produtos preparados com este ingrediente, chocolate,
malte, leite maltado, ovomaltine®, ou qualquer alimento industrializado que contenha
gliten ou traco de gluten.
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« Dieta para glicogenose - utilizada para criangas com glicogenose, restrita em lactose,
frutose e sacarose. Retira-se o acticar e alimentos que o contenham, frutas e substitui-se
o leite comum por leite zero ou sem lactose ou de soja, sem agUcar, além de restringir o
uso de vegetais com maior teor de frutose.

o Refeigdo - Qualquer fragdo de ragéo (ragéo = total de alimentos fornecidos a uma pessoa
nas 24 horas do dia).

« Desjejum - Pequena refeigao servida pela manha.

e Merenda - Pequena refeigio servida entre o almogo e jantar.

« Almogo e jantar - Refeicdes principais ou grandes refeicoes.

e Cardapio - E a traducdo, em termos de culinaria, das preparacdes e da forma de
apresentacao das refeicdes e alimentos.

« 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 alimentacdo oral em
pacientes, conforme suas necessidades nutricionais.

« ANVISA - Agéncia Nacional de Vigiléncia Sanitaria.

« Modulos - Administracdo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada

deve ser de acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

20. PADRONIZAGOES DE REFERENCIA:

Laxativa Obstipante Branda Pastosa Hipercalémica
Laranja Frutas Macias:
Melancia Maga sem casca Banana Laranja
Mamao Pera sem casca Maméo Manga Banana prata
Abacaxi Banana maca Melancia Mam&o Banana nanica
Ameixa Banana prata Banana prata Melancia sem semente Mamao
Meldo Goiaba Banana maga Coquetel de frutas Meigo
Maga com casca Meldo Ameixa Sobremesa: Tamarindo (suco
Manga Melancia Manga Puré de frutas Goiaba
Pera (Mamao, Banana) Mexerica
Mexerica
Flavia W@ oscMRE!D Imunossuprimidg Sem Irritante Sem Residuo Ouj@gpietas
Diratora Ge ?'aj = L
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Hipocalémica Gastrico
Goiaba
Maca N
Melancia Melzncia Melancia Banana prata
Bananas Melao 5
Banana maca Banana maga
Abacaxi Melao Maca Maca sem casca
Bera Laranja Manga Melao Todas as frutas
Manga Abacaxi Maméo Melancia
Manga
Hemodialise: sem g Pera (sem semente)
Melancia .
Mexerica Banana
e Abacaxi )
Ameixa

20.1 SUCO DE FRUTAS PERMITIDOS POR DIETA:

Livre
Hiperproteica
Hipercaldrica

Hiperhiper
DPOC
Imunossuprimidc
Branda
Hipoproteica

Hipossadica

Hipocalémica
IRC dialise
IRC sem dialise
*IRC DM diélise

*|IRC DM sem dialise

Hipercalémica

DM

Hipocalérica

Hipolipidica
Hepatopata
; " » . Laranja, tamarinc Todos os sucos
Tolbs Caju, uva, limao, ac:ar?éla ,pg:gggzl, melancia, manga mel3o, maracuj?
' graviola. com adogante
Sem lIrritante
Obstipante Sem Residuo Laxativa Pastosa

Gastrico
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Caju, maracuja,
liméo, meldo e

Acerola, abacaxi,

Cai - : Caju, goiaba,
aju, goiaba, melancia maracuja, laranja
maca s/ casca, ' ! . -
mgléo limao Coquetel de melancia, melac
o ¥ s/ sermente 2 coag tamarindo fruta
maracuja. péssego. magca, graviola
Todas &f Tod uva, morango, ou vitamina.
odos com :
adogante adocante. graviola, manga, morang

péssego, ameix
péssego e manga.

21. Documentos Legais para a Contratacao:

e Alvara Sanitario Local Vigente;

o Apresentar Atestado de Capacidade Técnica, de instituicBo hospitalar devidamente
registrada, onde a CONTRATADA ja presta servico;

» Licenca de Funcionamento aprovado pela Prefeitura;

o Certiddes expedidas pelos 6rgéos competentes (Municipal, Estadual e Federal);

« Responsavel Técnico devidamente inscrito no Conselho Regional de Nutricdo (CNR/1);

o Programa de Gerenciamento de Residuos de Servico de Saude (PGRSS);

e Programa de Prevengao dos Riscos Ambientais (PPRA), Programa de Controle Médico
de Saude Ocupacional (PCMSO), Atestado de Salude Ocupacional (ASO) dos
funcionarios, Cartdo de Vacinagdo atualizado dos funcionarios;

« Procedimentos Operacionais Padrao (POP) e Registro de Execucéo do POP descrito e
Listas de Capacitacoes;

o Ficha Técnica dos Produtos Quimicos.
22. Gestao de Acesso:

22 1 Sistema de Gestao de Controle de Acesso ao Refeitdrio por biometria dos colaboradores da

unidade hospitalar.

22.2 Com apresentagdo didria para a CONTRATANTE do controle nominal das refeicoes
distribuidas aos colaboradores da unidade, por centro de custo, tipo de refeicdo e quantidade
ofertada.

22.3 Bem como a apresentacao diaria para a CONTRATANTE do controle nominal de todas as
dietas distribuidas aos pacientes e acompanhantes, por setor, tipo de refeicdo e quantidade ofertada

e o controle nominal das refeicdes entregues para as areas fechadas, por area, tipo de refei%éuggo
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Avenida Diamante, esquina com a Rua Mucuri, Jardim Conde dos Arcos, Aparecida de Goié‘ﬁi&?‘;\ D&
diretoria.heapa@igh.ore.br Telefone: (62) 3983- 1700




