INSTITUTO DE ESTUDOS E PESQUISA HUMANIZA

TERMO DE REFERENCIA

CONTRATAGCAO DE EMPRESAESPECIALIZADA PARA A PRESTAGAO DE SERVIGOS
DE ALIMENTAGAO DESTINADA A PACIENTES, ACOMPANHANTES, FUNCIONARIOS E
OUTROS AUTORIZADOS NA UNIDADE DE PRONTO ATENDIMENTO, GERIDA PELO
INSTITUTO DE ESTUDOS E PESQUISA HUMANIZA.

1-OBJETO

1.1 Visa o presente Termo de Referéncia detalhar os elementos necessarios a contratagdo de
empresa prestadora de servicos de alimentagcdo destinada a pacientes, acompanhantes,
funcionarios e outros autorizados na unidade, conforme especificacbes do presente Termo de
Referéncia.

2 - DO SERVICO

2.1 - O servigo sera prestado na quantidade e especificagdo estabelecida na Ordem de
Servico, sendo realizada a entrega em embalagens individuais na Unidade de Pronto
Atendimento.

3 - ESPECIFICACOES TECNICAS

A prestacdo de servicos de alimentacdo engloba o fornecimento de géneros e produtos
alimenticios, estocagem, preparo, manipulagdo e a distribuicdo de alimentacdo normal,
alimentacao dietética, formulas infantis e alimentos complementares, com disponibilizacao
demao de obra qualificada para a execucao das tarefas, equipamentos, materiais e utensilios
em quantidades necessarias a perfeita execugdo dos servicos. Na Unidade de Pronto
Atendimento, a prestagao de servigos, objeto deste Termo de Referéncia, realizaras entregas
nas dependéncias da CONTRATADA, devendo conter um funcionario para distribuicao das
refeicbes para funcionarios, paciente es acompanhantes, ser assegurado uma alimentacgao
balanceada em condig¢des higiénico- sanitarias adequadas e distribuidas nas dependéncias da
UPA.

4 - DAS OBRIGACOES DA CONTRATANTE

4.1- Promover através de seu representante o acompanhamento e a fiscalizagdo da execugao
do CONTRATO, anotando em registro proprio as falhas detectadas e comunicando, por
escrito, a Geréncia de Contratos do HUMANIZA, que se responsabilizara em propor ao setor
competente a aplicagao das penalidades previstas no contrato de acordo com legislagdo em
vigor, sobre defeitos, irregularidades ou falhas constatadas na execucao dos servicos, fixando
prazos para as devidas corregoes.

4.2 - Disponibilizar a CONTRATADA as areas e instalagdes para a prestacdo dos servicos,
objeto deste Termo de Referéncia.
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5-OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AS DEPENDENCIAS E INSTALACOES
FISICAS

5.1 - Possuir obrigatoriamente cozinha industrial e estoque central.

5.2. - Realizar a entrega na UPA, nos setores e horarios estabelecidos, durante 24 horas,
inclusive aos Sabados, Domingos e Feriados.

5.3 - Garantir que as dependéncias vinculadas a execucdo dos servigos, bem como as
instalagcbes e equipamentos colocados a disposicédo, sejam de uso exclusivo para atender o
objeto do deste Termo de Referéncia.

5.4 - Repor e/ou complementar, sempre que necessario, o material e equipamento recebido
da CONTRATANTE, de modo que o atendimento nao fique prejudicado.

5.5 - Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucdo dos servicos em
perfeitas condigdes de uso.

5.6-Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos servicos, em
perfeitas condicbes de uso devendo substituir aqueles que vierem a ser considerados
improprios pela CONTRATANTE, devido ao mau estado de conservacgao.

5.7 -Manter as condi¢des higiénico-sanitarias das instalagées.

5.8 - Manter em perfeito estado de asseio e limpeza as instalagbes, equipamentos e utensilios
da UPA bem como tudo que a ela disser respeito.
Manter as condigdes higiénico-sanitarias das instalagoes.

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

5.10 - Fazer a manutencao preventiva, corretiva e operacionalizacdo dos equipamentos de
propriedade da CONTRATANTE quando disponivel na Unidade, substituindo-os quando
necessario, sem quaisquer 6nus para a CONTRATANTE.

5.11- Responder pelos danos causados a CONTRATANTE ou a terceiros decorrentes de
culpa ou dolo na execugao do contrato, ndo excluida ou reduzida essa responsabilidade pela
presenca de fiscalizagdo ou pelo acompanhamento da execucgéo por 6rgao da administragao.

5.12- Utilizar material descartavel de qualidade, com especificidade adequada (tamanho e
capacidade) para comportar o porcionamento de acordo com o tipo de cada dieta (geral ou
especial) para pacientes com doencgas infectocontagiosas, Servico de Emergéncia, Unidade
de Isolamento, na custddia, pavilhdao asilar e sempre que for detectada a sua necessidade
pela Unidade.
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5.13 - Fornecer 4 (Quatro) tipos de refeicdes diariamente, sendo 2 grandes refei¢des (almogo
e jantar) e 2 pequenas refeicdes (desjejum e lanche), para pacientes, acompanhantes e
funcionarios.

6-OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO A ELABORACAO DOS CARDAPIOS

6.1 - Elaborar cardapios mensais completos de dietas gerais e especiais para pacientes
adultos e de pediatria, funcionarios e acompanhantes submetendo-os a apreciacdo da
CONTRATANTE, com antecedéncia minima de 30 (TRINTA) DIAS para sua execugao.

6.2 - A fim de implementar o processo de humanizagdo no atendimento nutricional a
CONTRATANTE devera elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia
das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal, Ano Novo, Festa Junina, etc.), para
acompanhantes, funcionarios e pacientes, sendo este Ultimo adaptado as restricoes
nutricionais, sem custos adicionais.

6.3 - Fornecer semanalmente o cardapio completo para fixagcdo em local visivel ao
atendimento nas dependéncias da UPA pertencente a CONTRATANTE.

6.4- Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais como doenca
celiaca, erros inatos de metabolismo e outras, mediante solicitacdo da CONTRATANTE.

6.5- Os cardapios para atendimento ao refeitério deverao incluir sempre uma opcgao para as
preparacgodes proteicas das grandes refeicoes, tais como:

» Para carne branca: carne vermelha;
» Para carne vermelha: carne branca.

» Para embutidos, visceras, carne de porco: carne branca ou ovo de acordo com as
preparacgoes definidas a critério da CONTRATANTE.

7- OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO FORNECIMENTO, RECEBIMENTO,
ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE.

7.1 - Responsabilizar-se pelas despesas relativas ao fornecimento de géneros alimenticios,
produtos descartaveis, de limpeza, conservagao, higiene pessoal e outros.

7.2 - Encarregar-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.

7.3 - Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspecionados e
homologados pelos érgaos governamentais brasileiros competentes, e cuja qualidade seja
comprovada.
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7.4- Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira
qualidade, em bom estado de conservacgao e livres de contaminacao.

7.5- Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo
com o critério estabelecido pela Resolugdo n°. 216, 15/09/04 (ANVISA).

7.6- Estabelecer controles de qualidade e quantidade de materiais descartaveis a fim de evitar
faltas ou ocasionar transtornos ao servico.

7.7- Pela higienizacao, identificagcao e distribuicdo das dietas enterais em sistema fechado e
suplementos nutricionais aos pacientes, de acordo com técnicas estabelecidas pela
CONTRATANTE, utilizando a mesma mao de obra empregada na distribuicdo das refeicoes.

7.8- As identificacdes das dietas enterais em sistema fechado e suplementos nutricionais
deverdao conter etiquetas que serdao fornecidas pela CONTRATADA e de acordo com o
estabelecido pela CONTRATANTE.

8 -OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO PREPARO E DISTRIBUICAO DOS
ALIMENTOS

8.1 -E vedado a CONTRATADA, em hipétese alguma, aproveitar componente de refeicéo
preparada e nao servida para a confeccao de outras refeicdes.

8.2 - Observar os horarios estabelecidos para fornecimento e distribuicdo de refeicoes,
formulagdes e complementos aos pacientes, a critério da CONTRATANTE.

8.3 - Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a execugao
dos servicos.

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

8.5- Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de
desinfec¢do em solugao clorada e conservar sob refrigeracdo até o momento da distribuicao.

8.6- Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicao de sucos, conforme a Resolugio n°. 216,
15/09/04 -ANVISA.

8.7- A unidade que recebem refeicdes transportadas, a CONTRATADA devera apresentar
laudo de potabilidade da agua utilizada no preparo das refeigdes sempre que solicitado ou na
ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua (enchentes, etc.), bem como anexar
o comprovante da limpeza dos reservatérios de agua.

8.8- Substituir imediatamente os alimentos que se apresentarem impréprios para consumo
pela CONTRATANTE.
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8.9- Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as
autoridades sanitarias competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros
sempre que houver suspeita de deterioragdo ou contaminagao dos alimentos in natura ou
preparados, providenciando, de imediato, o encaminhamento para analise microbiolégica.

8.10- Observar a aceitacdo das preparacdes servidas. No caso de haver rejeicdo por parte
dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros com autorizagao da UPA.

8.11- Conservar as refeicbes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a
especificidade do alimento e/ou preparagdo, enquanto aguarda a distribuicdo final,
obedecendo as disposi¢des legais da Resolugdo n°. 216, 15/09/04 - ANVISA.

8.12- Coletar amostras de no minimo 100g de todas as refeigbes preparadas, que deverao ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
refrigeragcdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, conforme a Resolugcio n°. 216, 15/09/04 - ANVISA.

8.13- O exame microbioldgico dos alimentos, equipamentos, agua, utensilios, superficie e das
maos dos manipuladores devera ser realizado TRIMESTRALMENTE e sempre que for
solicitado pela UPA, a cargo da CONTRATADA arquivando-se os originais dos registros da
operacao na Unidade.

8.14- Devera garantir a distribuicido pontual de refeicbes nos quartos, enfermarias, refeitorios
e outros locais designados pelo Gerente.

8.15- Assegurar as reservas de refeicbes solicitadas com antecedéncia pela CONTRATANTE
para os funcionarios, obedecendo toda a composi¢ao do cardapio do dia.

8.16- Atender as solicitagdes de dietas prescritas, sem alteracdo no preco da refeicao,
respeitando as classificagbes e composicdes das dietas definidas neste Termo de Referéncia.

8.17- Fornecer sache de sal, agucar, adogante, azeite, vinagre e palito junto com as refeicoes
destinadas a pacientes, acompanhantes e funcionarios;

8.18- Todos os itens que compdem as refeicdes deverao estar identificados com etiquetas.

9-OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO A HIGIENIZACAO

9.1 - Atender as disposicbes da Resolucdo n° 216 de 15/09/04 - ANVISA, referente ao
Regulamento Técnico sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em
Estabelecimento de Alimentos.

9.2- Utilizar para limpeza e desinfeccdo de pisos, paredes, sanitarios e equipamentos, das
areas de estocagem (depdsitos e frigorificos), pré-preparo, cocgéo e consumo (lactario, copas
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e refeitérios, de acordo com o tipo de material, hipoclorito de sddio 100-250 ppm pronto uso,
alcool 70% pronto uso ou outros produtos aprovados pelo Ministério da Saude.

9.3 - Utilizar solugao de hipoclorito de sédio 1% pronto uso para desinfeccdo de mamadeiras.

9.4 - Utilizar solugéo de hipoclorito de sédio 0,02% pronto uso para sanitizagéo de frutas e
vegetais crus.

9.5 - Utilizar na complementacgao da higiene das maos solugdes antissépticas tais como alcool
70%, solugdes iodadas, iodéforo, clorexidina ou outros aprovados pelo Ministério da Saude.

9.6- Manter em perfeitas condicées de uso e higiene as instala¢des, equipamentos, méveis e
utensilios utilizados na execucdo dos servicos deste Termo de Referéncia, cumprindo
cronograma de higienizagao pré-estabelecido pela CONTRATANTE.

9.7- Nao poderao ser despejados ou escoados em esgoto publico ou quaisquer outras areas
nao preparadas para esse objetivo Oleos vegetais, animais ou minerais. Nao havendo
infraestrutura prépria, deverdo os mesmos ser armazenados em recipientes fechados e
retirados por empresa qualificada, sem 6nus para a CONTRATANTE.

9.8- Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de seus
empregados.

10 - OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO A SITUACOES DE EMERGENCIA

10.1- Manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de contingéncia
para situagées emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor, quebra de
equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigcos estabelecidos no
presente Termo de Referéncia.

11-OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO FORNECIMENTO DE MAO DE OBRA

11.1 - Manter na Unidade 1 (um) funcionario, operacional para atender o cumprimento das
obrigagdes assumidas neste Termo de Referéncia, substituindo imediatamente em caso de
falta.

11.2 - Manter, em tempo integral, equipe de nutricionistas, bem como pessoal de
infraestrutura, de forma a garantir o bom funcionamento do servigo.

11.3 - Cabera a CONTRATADA todo o 6nus de natureza trabalhista, previdenciaria e
alimenticia de seus funcionarios.

11.4- Manter sempre um preposto, Nutricionista, com poderes para tomar deliberacdo e/ou
atender a qualquer solicitagdo da CONTRATANTE quanto a tudo que se relacione a boa
execucgao dos servigos contratados.
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11.5- Instruir seus funcionarios a cumprir o regulamento da Unidade onde seréo prestados os
servicos.

11.6- Fornecer uniformes, de acordo com a fungdo, no minimo trés jogos, na cor branca
compostos por cobertura adequada para a cabecga, calgas, vestidos, aventais, capotes,
mascara, gorro, propeés, luvas, sapatos ou botas, além de Equipamentos de Protecéo
Individual (EPIs), observando o zelo por sua conservagao.

11.7- Fiscalizar e punir qualquer funcionario flagrado ou em conivéncia na distribuicdo de
refeicbes a pessoas nao autorizadas (inclusive, parentes, visitantes ou qualquer pessoa
estranha ao servico).

11.8- Realizar exame médico dos funcionarios (admissional, periédico, demissional, de
retorno ao trabalho) de acordo com o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional e
o Programa de Protec¢ao Radiolégica Ocupacional do Ministério do trabalho.

11.9- Comprovar, quando solicitado, o registro e regularidade de seus nutricionistas e técnicos
envolvidos na prestacao dos servigos junto ao Conselho Regional de Nutrigao.

11.10 - Providenciar a imediata reposi¢cdo de funcionarios para cobrir folgas, faltas, férias,
demissdes, licengas (saude, maternidade), afastamentos, etc., de pessoal da area técnica,
operacional e administrativa, mantendo o quadro de funcionarios completo, necessarios a
execucao dos servigos, objeto deste Termo de Referéncia.

11.11- Fornecer crachas de identificacdo a todos os seus funcionarios com fotografia recente
em servico nas dependéncias da Unidade de pronto atendimento pertencentes a
CONTRATANTE.

11.12- Afastar imediatamente das dependéncias da UPA qualquer empregado por mais
qualificado que seja cuja presenga venha a ser considerada inadequada a CONTRATANTE,
promovendo a sua imediata substituigao.

11.13- Promover treinamentos TRIMESTRAIS ou sempre que houver necessidade, teéricos e
praticos de toda Equipe de Trabalho.

11.14 - Responder pela disciplina de seus funcionarios durante a sua permanéncia nas
dependéncias da UPA, orientando-os para manterem o devido respeito e cortesia para com os
colegas de trabalho e os funcionarios da CONTRATANTE.

11.15 - Apresentar mensalmente, juntamente com a Nota Fiscal, comprovante da quitagao
dos encargos trabalhistas e impostos fiscais dos funcionarios que atuem diretamente na
execucgao do presente contrato;

11.16- A ndo apresentagdo desses comprovantes podera acarretar na retengéo dos créditos
da CONTRATADA.
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11.17-Declarar, antecipadamente, aceitar todas as condigbes, métodos e processos de
inspecao, verificacdo e controle adotados pela fiscalizagao, obrigando-se a fornecer ao
CONTRATANTE todos os dados, elementos, explicagcbes, esclarecimentos e comunicacdes
de que este necessitar e que forem julgados necessarios ao desempenho de suas atividades;

12-OBRIGACOES DA CONTRATADA, QUANTO AO TRANSPORTE DE ALIMENTOS

12.1 - Transportar as refeigdes e descartaveis devidamente acondicionados e em condigbes
adequadas de higiene e conservacdo, de acordo com as normas sanitarias vigentes da
Resolugéo n°. 216, 15/09/04 - ANVISA.

12.2 - Utilizar, para o transporte de alimentacdo, veiculos com certificado de vistoria emitido
pelo Centro de Vigilancia Sanitaria,

12.3- Executar a higienizagao diaria e conservagao do veiculo utilizado para o transporte da
alimentacdo, de acordo com a Portaria CVS N° 15/91, de 07/11/91 com as alteracdes
introduzidas pela Portaria CVS N°. 6/99, de 10/03/99.

12.4- O veiculo utilizado para as refeicdes transportadas devera ter a cabine isolada da parte
que contém os alimentos e deve ser revestida de material liso, resistente, impermeavel,
atoxica e lavavel, ndo podendo transportar pessoas e/ou animais e produtos toxicos.

12.5- Os contentores devem sempre ser depositados sobre estrados de polietiieno e nao
diretamente sobre o piso. Ademais, devem-se utilizar prateleiras e estrados removiveis.

12.6- O transporte de alimentos prontos para o consumo deve obedecer as normas técnicas
que possam garantir as qualidades nutricional, sensorial, microbioldgica e fisico quimica dos
produtos. Desta forma, os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou nao, devem garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a
contaminacao e a deterioragao do produto.

12.7- Assegurar que os alimentos sejam transportados em condigbes que evitem a
contaminacdo ou a recontaminagdo, ou ainda a multiplicagdo dos microrganismos
eventualmente presentes.

12.8- A distribuicdo dos alimentos quentes deve observar os critérios de tempo e temperatura,
ou seja, manter as preparacgoes a 60 °C por no maximo 6 horas, segundo Resolugao n°. 216,
15/09/04. Ademais os alimentos quentes devem ser transportados em recipientes com
protecao isotérmicas, mantendo a temperatura minima de 65°C, conforme o estabelecido pela
Portaria n°. CVS-15/91, de 07/11/1991, com as alteracdes introduzidas pela Portaria CVS N°.
6/99, de 10/03/99.

12.9 - Caso seja necessario para garantir uma melhor qualidade e aceitacdo das refeigdes
podera a CONTRATANTE solicitar uma temperatura de distribuicdo acima da recomendada
na referida Resolucao.
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12.10- Devera manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparacao e/ou
prontos para distribuicao em recipientes tampados ou cobertos com fita filme.

12.11- A planilha de controle de temperatura e tempo de espera para distribuicdo do alimento
na Unidade deve ser apresentada sempre que solicitadas, caso as temperaturas das diversas
preparagdes ndo estejam de acordo com as normas de seguranga agdes corretivas devem ser
postas em pratica.

12.12- Cumprir os horarios de entrega das refei¢cdes estabelecidos pela Geréncia da Unidade.
12.13 - Em caso de atraso na entrega e distribuicao das refeigdes, o prazo de tolerancia sera
de 30 minutos. Apds este prazo aplicar-se-a o desconto de acordo com o especificado no

presente Termo de Referéncia.

12.14- Os responsaveis pela entrega e distribuicdo das refeicoes deverao estar devidamente
uniformizados.

12.15- E totalmente proibido o transporte das refeicdes em caixas de isopores ou qualquer
outro material que n&o atenda as Normas da Vigilancia Sanitaria.

12.16 - Nenhum alimento deve ser transportado em contato direto com o piso do veiculo ou
embalagens ou recipientes abertos.

12.17 - Garantir que o transporte de produtos pereciveis ocorra em material liso, resistente,
impermeavel e atoxico, lavavel, aprovado pela autoridade sanitaria.

12.18 - Assegurar que os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas,
encerados, plasticos e outros) ndo representem fonte de contaminacdo ou dano para os
alimentos, devendo os mesmos ser desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

12.19- A carga e/ou descarga nado devem representar risco de contaminagcdo, dano ou
deterioracao do produto e/ou matéria-prima alimentar.

13 - QUANTO AS OBRIGACOES GERAIS

13.1 - E vedado o atendimento ambulatorial a pacientes da UPA pela Nutricionista da
CONTRATADA.

13.2- A CONTRATADA néo podera utilizar-se dos servicos de estudantes de Nutricdo ou
encarregados para desempenhar funcbées e atividades inerentes ao profissional de nivel
superior.

13.3-O HUMANIZA, através do Gerente da Unidade do HUMANIZA realizara para fins de
pagamento, o controle de dietas pelo niumero de refeicbes efetivamente consumidas. Quanto
as refei¢cdes transportadas, prevalecera o quantitativo requisitado pela CONTRATANTE.
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14 - DA QUALIFICACAO TECNICA:

14.1-A empresa devera apresentar o seu registro e do seu responsavel técnico no Conselho
Regional de Nutricdo - CRN.

15 - DO PRAZO DE VIGENCIA DO CONTRATO

15.1 -O prazo de vigéncia do contrato sera de 12 (DOZE) MESES, contados a partir da data
de assinatura do contrato.

16 - DA LEGISLACAO APLICAVEL

16.1 - Resolugao n°. 200 CFN/98 - Dispbe sobre o cumprimento das normas de definicdo de
atribuicdes principais e especificas dos nutricionistas conforme area de atuacao.

16.2 - Ato CRN4, n°. 59/99 - Dispbe sobre parametros quantitativos por area de atuacido do
nutricionista e determina outras providéncias.

16.3 - Portaria n°. 1.428 de 26 de novembro de 1993 - Regulamenta a licenga para inspegao
sanitaria de alimentos e as diretrizes para o estabelecimento de Boas Praticas de Producéao e
de Prestagao de servigos na area de alimentos.

16.4- Portaria MS n°. 326/1997 — dispde sobre o regulamento das condi¢cbes higiénico -
sanitarias e Boas Praticas para estabelecimento produtor/industrializador de alimentos.

16.5- Resolugcdo — RDC/ANVISA n°. 12 - Determina o padrao microbiologico para alimentos.

16.6- Portaria MT n°. 3.214/1978 - Determina as normas regulamentadoras (NR) da legislagcéo
trabalhista. .

16.7- Resolugdo - RDC/ANVISA n° 275/2002 - Determina a descricdo de Procedimentos
Operacionais Padrao (POP) em unidades produtoras/industrializadoras de alimentos.

16.8- Portaria MS n°. 1.469/2000 - Determina o padrao microbiologico da agua.

16.9- RDC n°. 33/2003 - Dispdéem sobre o regulamento técnico para o gerenciamento de
residuos de servigos de saude.

16.10- Lei Federal n°. 10.741, de 01/10/2003.
16.11- Portaria CVS n°. 15, de 07/11/1991.
16.12- Portaria CVS n°. 06, de 10/03/1999.

16.13- RDC n°. 216, de 15/09/2004 - ANVISA.
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16.14- Lei n°. 8.069, de 13/07/90. GERENCIA

17 - A FIM DE EVITAR POSSIVEIS DUVIDAS DE INTERPRETACAO DOS TERMOS
TECNICOS UTILIZADOS, FICAM ASSENTADAS AS SEGUINTES DEFINICOES E
CONCEITUACOES

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

Dieta normal - aquela sem restricao alimentar;

Dieta branda - aquela modificada basicamente quanto a consisténcia, havendo necessidade
de abrandar os alimentos para melhor aceitagao;

Dieta pastosa - aquela modificada basicamente quanto a consisténcia (consisténcia de puré);

Dieta semiliquida- aquela modificada basicamente quanto a consisténcia, de modo a evitar a
mastigacao, e condimentagdo, com pouco residuo, objetivando o minimo trabalho digestivo;

Dieta liquida - aquela modificada basicamente quanto a consisténcia e condimentagdo, com
maior fracionamento, permitindo o minimo esfor¢o nos processos digestivo e absortivo;

Dieta de restricao - aquela que apresenta redug¢ao 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 relacéo a
dieta normal;

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

Refeicao - qualquer fragcdo de ragao (ragado = total de alimentos fornecidos a uma pessoa nas
24 horas do dia);

Desjejum - pequena refeigao servida pela manh3;
Lanche- pequena refeicdo servida entre o almogo e jantar;
Almoco e jantar - refeigdes principais ou grandes refeigdes;

Cardapio - é a tradugao, em termos de culindria, das preparacdes e da forma de apresentagao
das refei¢des e alimentos;

Férmulas Infantis - formula liquida ou em pé destinada a alimentacgao de lactentes.

Pagina 11 de 39



INSTITUTO DE ESTUDOS E PESQUISA HUMANIZA

Nutricao Enteral: Alimento para fins especiais, com ingestdao controlada de nutrientes,
especialmente elaborado, para uso por sonda ou via oral, industrializado, utilizado exclusiva
ou parcialmente, para substituir ou complementar a alimentacao oral em pacientes, conforme

suas necessidades nutricionais.

ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Modulos: Administragdo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser administrada deve ser

de acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

18- CATEGORIAS DE DIETAS (DESCRICAO/CARACTERISTICAS)

18.1-Alimentacéo de funcionarios:
e PEQUENAS REFEICOES

e GRANDES REFEICOES

PEQUENAS REFEIGOES Desjejum Merenda
Valor energético aproximado (kcal) 490 Kcal 490 Kcal
= UND QUANTIDADE
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES PREPARADA
- CAFE (COM OU SEM ACUCAR OU
ADOGCANTE) ml 50 50
I - LEITE (*) (INTEGRAL, DESNATADO, ml 150 150
SEMIDESNATADO) (COM OU SEM ml 200 200
ACUCAR OU ADOGCANTE)
- OUACHOCOLATADO
- PAO (SAL OU DOCE) G 50 50
I - OU TORRADA (SAL OU DOCE) G 45 45
- OUBISCOITO (SAL OU DOCE) G 40 40
- OUBOLO SIMPLES G -- 80
- MANTEIGA INDIVIDUAL (COM OU
m SEM SAL) UND 1(10G) 1(10G)
1\ - FRIOS OU EMBUTIDOS G 40 40

OBS: (*) O ITEM LEITE DE VACA DEVERA SER DO TIPO EMBALAGEM TETRAPACK OU

EM PO.

GRANDES REFEIGOES
Valor energético aproximado (kcal)

Almogo
1.200 Kcal

Jantar

1.200 Kca
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ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND QUANTIDADE
PREPARADA
ENTRADA.
| — VEGETAIS A, B E/OU C, MASSAS, G 80 80
LEGUMINOSAS, EM SALADAS ML 250 250
- OUSOPAS
T CEREAL E/OU MASSA G 200 200
m LEGUMINOSAS G 150 150
- CARNE BOVINA 123/22%
- OU AVES (SEM OSSO / COM 0SSO) G > 120
- OUPEIXE (FILE / POSTA) G 120720 120/240
- OUFIGADO, LINGUA, BUCHO G > 120/200
- OU CARNE SECA, G . 120
" - OULINGUICA G o 120
- OU CARNE SUINA (SEM OSSO/ COM G o 120
0SS0) G i 1201170
- OUSTROGONOFF G > 150
- OU LASANHA, EMPADAO, BOLO DE G . 250
BATATA/AIPIM, “ESCONDIDINHO” UND 2
250
.~ 0VOS A
GUARNICAO: VEGETAIS A, B OU C. g 150/20 150/200
0 50
v| - QUFAROFA G 50 100
- OUPIRAO G 100 100
- OUPOLENTA o
SOBREMESAS: G 150 150
- FRUTAS/SALADA DE FRUTAS(*) G 250 250
y - OU MELANCIAMELAO G 70/70 70/70
- OU DOCES (PASTA/CREMOSO) G | 10011001 | 100/100/1
-~ OU GELATINA, PUDIM, FLAN G |00 00
" . REFRESCO C/ OU S/ ACUCAR OU ML 200 200
ADOCANTE
vl -~ CAFEZINHO (C/ OU S/ ACUCAR OU ML 50 50
ADOCANTE)

OBS: (*) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

18.2 - VARIAGAO E FREQUENCIA DE ALIMENTOS E PREPARAGOES:

VARIA(}AQ E FREQUENCIA DE ALIMENTOS E PREPARAGOES COMPONENTES DOS
CARDAPIOS VALIDOS PARA TODO O MES, INCLUINDO TODAS AS GRANDES

REFEICOES
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EXEMPLOS DE FREQUENCIA
PREPARACOES ENTRE |  (N° DE VEZES)
CARNES TIPO OU CORTE OUTROS SEMAN | QUINZEN
AL AL
FILE DE FRANGO | ASSADA, GRELHADA.,
OU FRANGO EM | A CACADORA,
1 AVES PEDACO (PEITO, | STROGONOFF, YA
COXA OU A PASSARINHO,
SOBRECOXA) A MILANESA
FILE DE
E/E?;(A:g%i oLa | AMILANESA, FRITO,
2 PEIXES ’ » | cOZIDO, ESCABECHE, A | 02 | -
MERLUZA EooE
OU POSTA :
CACAO.
3| FIGADO BIFE, ISCAS 01
4 | DOBRADINHA | FRESCA ENSOPADA 01
, COPA LOMBO, | ASSADO / FRITO
SUINOS ,
5 | LINGUR CARRE, _ ENSOPADA ot |
ESURD0s | SALSICHAO, ENSOPADO, FRITO
LINGUICA, ETC | ENSOPADO. FRITO
6 | CARNE SECA ENSOPADO 01
BIFE ACEBOLADO,
CHA DE DENTRO, XSSI%A- PARA
- | BoviNG LAGARTO. ROLE PANELA COMPLEMENTAR A
PATINHO _ FREQUENCIA
v PICADINHO, GOULASH: e
STROGONOFF, A
PARMEGIANA
VARIACAO
TENS EXEMPLOS DE PREPARACOES ENTRE OUTRAS
 SALADAS DE VEGETAIS A, B OU C (*) OU LEGUMINOSAS CRUS OU COZIDOS,
SIMPLES OU MISTAS, TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.
) - SOPAS DE VEGETAIS A, B OU C (*), MASSAS, CEREAIS E LEGUMINOSAS.
j CANJA
3 - MASSA - TALHARIM, ESPAGUETE, NHOQUE, LASANHA
ARROZ SIMPLES, A LA GREGA, RISOTO
4 - FEIJKO PRETO, MULATINHO, BRANCO, MANTEIGA, ETC

5 - GUARNICOES

VEGETAIS A, B OU C (*): PURE, CREME, PANACHE, JARDINEIRA,
SOUFLE
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FARINHAS: FAROFA, PIRAO, POLENTA.

A CAMPANHA, ACEBOLADO, FERRUGEM, DE MANTEIGA COM

6 - MOLHOS SALSA, BRANCO, MAIONESE, DE TOMATE E OUTROS.

PARA ENRIQUECIMENTO OU COMPLEMENTAGCAO DA

7-0VOS PREPARACAO.

FRUTAS INTEIRAS OU SUBDIVIDIDAS (*)

FRUTAS COZIDAS, ASSADAS OU EM COMPOTAS (*)

8 - SOBREMESAS | DOCES CREMOSOS DE FRUTAS, DE LEGUME OU DE LEITE.
CREMES, PUDINS, GELATINAS E FLANS.

DE SUCOS INDUSTRIALIZADOS, CONTENDO A POLPA DE FRUTA,
DILUIDOS NOS PERCENTUAIS INDICADOS NA EMBALAGEM OU

9 - REFRESCO QUANDO NATURAL DILUIDO A CRITERIO DA CONTRATANTE
(DEPENDENDO DA FRUTA).
NO PREPARO DE GRANDES REFEIGOES SERAO
UTILIZADOS:
- SAL REFINADO, IODADO, COM BAIXO GRAU DE 5G
UMIDADE Q.S(**)
- ALHO E MASSA OU POLPA DE TOMATE Q.s
10- - CEBOLA Q.s
CONDIMENTOS E | - TOMATE Q.s
OUTROS - VINAGRE OU SUCO DE LIMAO. Q.s
- PIMENTAO, SALSA, CEBOLINHA E OUTROS Q.s
- OLEO (SOJA, MILHO, ARROZ, GIRASSOL, CANOLA) Q.s
- AZEITE DE OLIVA PARA COCCAO OU TEMPERO. Q.s
- ERVAS SECAS OU FRESCAS.

OBS 1:(*) VEGETAIS E FRUTAS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
OBS 2: (**) QS: quantidade suficiente.

OBS 3: PODERAO SER INCLUIDAS OUTRAS PREPARACOES A CARGO DA
CONTRATANTE.

18.3 - DIETAS BASICAS
18.3.1- PACIENTES

OBS: TODAS AS DIETAS ABAIXO RELACIONADAS QUE SE REFEREM AO ITEM LEITE
DE VACA DEVERAO SER DO TIPO EMBALAGEM TETRAPACK OU EM PO.

CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMILIQUIDA (*)

A) Pequenas Refeigbes
B) Grandes Refeicdes
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A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | | MERENDA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO 600 400
(KCAL)
N°de | ALIMENTOS E/OU
Ordom | . PREPARACOES | UND | QUANTIDADE PREPARADA
~CAFE (COM OU SEM
ACUCAR)
_OUCHA(c/ous/ | Mt °0 o0
| , ML 200 200
AGUCAR) ML 200 200
- OU MATE (C/ OU S/
ACUCAR)
LEITE (C/OU S/
ACUCAR) P/ CAFE
CILEITE
-OULEITE(C/OUS/ | Mb o0 o0
I :AgBCAR) PURO - 20 o
N OCOLATADO UND | 1 (200ML) 1(200ML)
_ OU IOGURTE
INDIVIDUAL
- PAO
- OU BISCOITO g ig 22
4 | -OU TORRADA < P -
- OU FARINHA (PARA | & o0 o0
MINGAU) + BISCOITO | & / o
_OU BOLO
“MANTEIGA
INDIVIDUAL (COMOU | oy | 1 (10 1(108)
IV | SEMSAL) UND |  1(15G) 1(15G)
~OU GELEIA DE
FRUTAS INDIVIDUAL
~QUEIJOS (COM OU
V | SEM SAL): MINAS, G 40 40
PRATO, CREMOSO.
VI |- FRUTAS () UND | 1EQ (™) -
~AGUA MINERAL
VIl | oomn UND 1 1

OBS 1: (*) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE
A TRANSFERENCIA DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS
REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO NAO HAVENDO ALTERACAO DE
PRECO.
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OBS 2: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARACOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM A
CONTRATANTE.

OBS 3: SUBSTITUIR O ITEM Il PELO LEITE DE SOJA QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA SEM ONUS.

OBS 4: O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM A SOLICITAGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 5: (**)AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 6: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: _ }
- AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g,
PERA- 150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 7: OS ALIMENTOS DOS GRUPGS I, IIl E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR
MINGAU COM A UTILIZACAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO
DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO, SEM
ONUS.

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO | JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 950/1025 850/1000
N° DE . QUANTIDADE
ORopni | ALIMENTOS E/ OU PREPARAGOES | UND A ARADA
“ENTRADA (VEGETAIS A, B OU C) (%)
| MASSAS, LEGUMINOSAS - SALADAS g 80/ 122500/ 120 | 80/ 12250(;120
~ OU SOPAS
Il |- CEREAL E/OU MASSAS G 200 200
Il | - LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
_BOVINA G 120 120
_ OU AVES SEM 0SSO/COM 0SSO G 120/240 120/240
IV |-OU PEIXE (FILE/POSTA) G 120/200 120/200
_ OU FIGADO G 120 120
_OVO UND 2 2
GUARNICAO: G 100/150 100/150
V. |-VEGETAISBOUC (% G 50 50
- OU FAROFA G 100 100
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“OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND | 1EQ(*) 1EQ(**)
i | -OU DOCE (PASTAICOMPOTA, ETC) G 40/80 40/80
_ OU GELATINA, FLAN, PUDIM, MOUSSE | G | 100/100/10 | 100/100/100
“SUCO DE FRUTAS OU POLPA
VIl | INDUSTRIALIZADA DE FRUTAS M 200 200
VIl | - AGUA MINERAL (200 ml) Und 1 1

OBS 1: (*) VEGETAIS: FICAM CONDICIONADOS A SAFRA. AS SALADAS CRUAS OU
COZIDAS DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.

OBS 2:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.
OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MAGA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4: A QUANTIDADE DE CEREAL E/OU MASSAS E DE LEGUMINOSAS PODERAO
SOFRER VARIACAO NA GRAMATURA, CONFORME ACIMA ESTABELECIDO, DESDE
QUE A NECESSIDADE DE MAIOR APORTE CALORICO SEJA JUSTIFICADA
TECNICAMENTE, NAO IMPLICANDO EM ALTERAGAO DE PRECO.

18.3.2 - PACIENTES INFANTIS:

A) LACTENTES - as dietas serdo compostas exclusivamente de féormulas lacteas, podendo
também, de acordo com o caso do paciente, ser utilizadas as férmulas nao lacteas,

B) Até 12 anos de idade, inclusive, as dietas deverdo ser compostas a partir das dietas
basicas ou de restricdo de acordo com o estabelecido pela UAN de forma a atender as
necessidades individuais do paciente.

18.4- DIETAS DE RESTR!(}AO: PACIENTES
18.4.1- DIETA HIPOGLICIDICA

PADRAO:A1 800 KCAL/DIA (*) )
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA (**)

A) Pequenas Refeigcbes
B) Grandes Refeigdes
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A) PEQUENAS REFEIGOES DESJEIUM MERENDA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) | 360
NO
DE ALIMENTOS E/OU UN
ORD PREPARAGOES N QUANTIDADE PREPARADA
EM
- CAFE (SEM ACUCAR) mi 50 50
| |-OU CHA (SEM ACUCAR) ml 200 200
- OU MATE (SEM ACUCAR) ml 200 200
“LEITE (SEM AGUCAR) PURO | mi 200 200
- OU LEITE (SEM AGUCAR) ml 2 2
I | PICAFE OULEITEDE SOJA | ml o o
- OU IOGURTE DIETETICO ON |4 00mi 1 (200m)
~PAO (COM OU SEM SAL) - 50 o
- U BISCOITO (C/OU S/ SAL) | o 40 P
Il |-OUTORRADAOUBOLODIET | & |  45/70 o
- OU FARINHA (PARA MINGAU) | & oy
+ BISCOITO C/ OU S/SAL 20125
~MANTEIGA INDIVIDUAL (COM | UN
V' | ou SEM SAL) D 1(109) 1(109)
V|- QUEO (COM OU SEMSAL): | G 40 40
VI |-FRUTA () N 1EQee :
VIll | - AGUA MINERAL (200 mi) . 1 1

OBS 1: (*) O VALOR CALORICO DA DIETA PODERA SER ALTERADO (O ACRESCIMO ou
REDUCAO DE ALIMENTOS BEM COMO ADICAO DE EDULCORANTES NAO
IMPLICARAO, NESTE CASO, EM ALTERACAO DE PRECO). PERCENTUAL GLICIDICO EM

TORNO DE 49%.

OBS 2: FORNECER ADOGCANTE EM SACHE AO PACIENTE.

OBS 3: (**) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE
A TRANSFERENCIA DE UM OU MAIS ITENS DA QOMPOSIQAO DAS PEQUENAS
REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO NAO HAVENDO ALTERACAO DE

PRECO.
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OBS 4: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGCOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM A
CONTRATANTE.

OBS 5: O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM A SOLICITAGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 6: SUBSTITUIR O ITEM Il PELO LEITE DE SOJA QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA. SEM ONUS.

OBS 7:(***) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 8: (****) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: 5 } A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 9: OS ALIMENTOS DOS GRUPGS I, IIl E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR
MINGAU COM A UTILIZACAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO
DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO, SEM
ONUS.

B) GRANDES REFEICOES ALMOGO | JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 490
N° DE - QUANTIDADE
ORDEM ALIMENTOS E / OU PREPARACOES UND PREPARADA
ENTRADA: VEGETAIS A (5% de glicidio) (*): s 100 100
' - SALADAS ML 250 250
- OU SOPAS
CARNES:
- BOVINA G 120 120
' - OU AVES SEM OSSO/ COM 0SSO G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/POSTA) G 120/200 120/200
-0OVO UND 2 2
ARROZ: s
- OU MASSAS - -
Il . o G 200 200
- OU VEGETAIS C (20% de glicidio) (*) o 200 200
IV |- LEGUMINOSAS G 150 150
v | VEGETAIS B (10%de glicidio) (*) LEGUMES s 150 150
COZIDOS, EM PURES, SOUFLES OU SOPAS
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_FRUTAS (*) N o o
VI - OU DOCES DIETETICOS G 60 60
- OU GELATINAS D|ETET|CAS G 60 60
- OU COMPOTAS DIETETICAS
SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE FRUTAS
Vil INDUSTRIALIZADA ML 200 200
VIII - AGUA MINERAL (200ml) UND 1 1

OBS 1: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PRERARAQAO
(EX: SALADAS MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE
OLIVA.

OBS 2:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: 5 ) A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4: A QUANTIDADE DE CEREAL E/OU MASSAS E DE LEGUMINOSAS PODERAO
SOFRER VARIAGAO NA GRAMATURA, CONFORME ACIMA ESTABELECIDO, DESDE

QUE A NECESSIDADE DE MAIOR APORTE CALORICO SEJA JUSTIFICADA
TECNICAMENTE, NAO IMPLICANDO EM ALTERACAO DE PRECO.

18.4.2- DIETA HIPOPROTEICA
PADRAO APOXIMADO: 802120 G PROTEINA (*) / DIA
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA(**)

A) Pequenas Refeicbes
B) Grandes Refeigbes

A) PEQUENAS REFEIGOES DESJEJUM MERENDA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO
(KCAL) 360 290
ORD | ALIMENTOS E / OU [ UN QUANTIDADE PREPARADA

Pagina 21 de 39




INSTITUTO DE ESTUDOS E PESQUISA HUMANIZA

EM PREPARACOES D
|| -LEITE DE vACA L'}",\'l 150 150
N | 1200 mi) 1(200 ml)
- OU IOGURTE
- CHA 10%
I |-OUCAFE COMAGUCAR | M 25000 25000
OU ADOCANTE.
- PAO [COM OU SEM SAL] o 50 50
Il |-OU BISCOITO (COM OU 2 o P
SEM SAL)
_MANTEIGA cOMou sSem | N
D 1(10G) 1(10G)
IV | SAL INDIVIDUAL on | ise) tise)
~OU GELEIA INDIVIDUAL !
, UN
V |- AGUA MINERAL (200 ml) ! 1 1
VI | -FRUTA (™) G | 1EQ (™™ -

OBS 1: (*) A QUANTIDADE DE PROTEINA/DIA DA DIETA DE RESTRIGAO PODE SER
ALTERADA, NAO IMPLICANDO NESSE CASO EM ALTERACAO DE PRECO.

OBS 2: (**) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE
A TRANSFERENCIA DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS
REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO NAO HAVENDO ALTERACAO DE
PRECO.

OBS 3: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARACOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM A
CONTRATANTE.

OBS 4: SUBSTITUIR O ITEM | PELO LEITE DE SOJA QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA SEM ONUS.

OBS 5: O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM A SOLICITAGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 6:(***) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.
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OBS 7: (****) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: ) ) A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MAGA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 8: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS |, Il E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR
MINGAU COM A UTILIZACAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARAGCAO
DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS

QUANTIDADES  INDICADAS CONFORME RELACAO DE  PREPARACOES
COMPLEMENTARES.
B) GRANDES REFEICOES ALMOGO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 290
o ~
O"IJRDDEEM ALIMENTOS E / OU PREPARAGOES | UND | QUANTIDADEPREPARADA
ENTRADA: VEGETAIS A, B,
|| oA ADAS) () G 80/150 80/150
| |-ARROZ G 200 200
_ OU MACARRAO G 200 200
Il | - LEGUMINOSA G 150 150
v | - CARNE BRANCA OU VERMELHA G 80/120 80/120
- OU OVO UND 1 1
GUARNICAO:
v |-VEGETAISB () G 100 100
_ OU FARINHAS G 50 50
SOBREMESA.
- FRUTAS (**) UND 1EQ (**) 1EQ (**)
VI |- OU DOCES CASEIROS G 80 80
- CREME DE LEITE G 15 )
- SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE
VIl | ERUTAS INDUSTRIALIZADA ML 200 200
VI UND 1 1
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- AGUA MINERAL (200 ml)

OBS 1: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PRERARACAO
(EX: SALADAS MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE
OLIVA.

OBS 2:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: ) ) A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MAGA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4: A QUANTIDADE DE CEREAL E/OU MASSAS E DE LEGUMINOSAS PODERAO
SOFRER VARIAGAO NA GRAMATURA, CONFORME ACIMA ESTABELECIDO, DESDE
QUE A NECESSIDADE DE MAIOR APORTE CALORICO SEJA JUSTIFICADA
TECNICAMENTE, NAO IMPLICANDO EM ALTERAGAO DE PREGO.

18.4.3- DIETA ISENTA DE LACTOSE

CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA(*)

A) Pequenas Refeigcbes
B) Grandes Refeicoes

A) PEQUENAS REFEIGOES

DESJEJUM MERENDA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO
(KCAL) 285 285
N° DE ALIMENTOS E/ OU
ORDEM PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA

- LEITE DE SOJA OU
DESLACTOSADO COM OU

I | SEMACUCAR OU M 150 150
ADOCANTE.
- PAO
G 50 50
Il |-OUBISCOITO OU
ou SIS G 45/40 45/40
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M | -FRUTA () UND | 1EQ(*) ;
- CHA com

IV | AGUCAR/ADOGANTE " o o
- OU CAFE

- QUEIJO (COM OU SEM

v | SAL) DE SOJA (TOFU) G 30 30
- GELEIA DE FRUTA UND | 1(15G) 1(15G)
INDIVIDUAL:

VI | -AGUA MINERAL (200 ml) | UND 1 1

OBS 1: (*) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE
A TRANSFERENCIA DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS
REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO NAO HAVENDO ALTERACAO DE
PRECO.

OBS 2: O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM A SOLICITAGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 3:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 4: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: 5 )
- AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g,
PERA- 150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 2509

OBS 5: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS | e Il PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR
MINGAU COM A UTILIZAGAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO
DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS
QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE PREPARACOES
COMPLEMENTARES.

B) GRANDES REFEICOES ALMOGCO JANTAR

VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL)

500 490

N° DE

ORDEM ALIMENTOS E / OU PREPARAGOES UND | QUANTIDADEPREPARADA
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ENTRADA:
| | VEGETAIS A (EM SALADAS) (%) G 80 80
CEREAL:
| |-ARROZ G 200 200
- OU MACARRAO G 200 200
CARNES:
_BOVINA G 120 120
i | - OUAVES SEM OSSO/COM 0SSO G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/POSTA) G 120/200 120/200
- 0VO UND 2 2
GUARNICAO:
IV | -VEGETAIS B OU C(*) G 150 150
V | -LEGUMINOSAS G 150 150
SOBREMESA:
- FRUTAS EM GERAL (**)
VI |- OUDOCES CASEIROS ISENTOS DE i 1E1Q(§0 ) 1E1QO(O )
LACTOSE
- SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE
VIl | FRUTAS INDUSTRIALIZADA ML 200 200
VIl | - AGUA MINERAL (200 ml) UND 1 1

OBS 1: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PRERARACAO
(EX: SALADAS MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE
OLIVA.

OBS 2:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: ) ) A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MAGA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4: A QUANTIDADE DE CEREAL E/OU MASSAS E DE LEGUMINOSAS PODERAO
SOFRER VARIACAO NA GRAMATURA, CONFORME ACIMA ESTABELECIDO, DESDE
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QUE A NECESSIDADE DE MAIOR APORTE CALORICO SEJA JUSTIFICADA

TECNICAMENTE, NAO IMPLICANDO EM ALTERAGAO DE PRECO.

18.4.4- DIETA HIPOSSODICA

CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA(*)

A) Pequenas Refeigcbes
B) Grandes Refeicoes

A) PEQUENAS REFEIGOES

DESJEJUM

MERENDA

VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL)

360

360

N° DE ALIMENTOS E / OU
onoE PREPARACOES UND| QUANTIDADE PREPARADA
CAFE (COM OU SEM ACUCAR) " o0 o0
- OU CHA (C/ OU S/ AGUCAR) e - o
- OU MATE (C/ OU S/ ACUCAR) e oo 200
LEITE PURO (C/ OU S/ AGUCAR)
_OU LEITE PARA CAFE " 200 200
, MI 150 150

Il | (c/ous/ACUCAR)
- OU IOGURTE COMUM o 1(22%‘)(;"') 1(220(%”')
- OU ACHOCOLATADO
- PAO (SEM SAL)
- OU BISCOITO (SEM SAL) g 28 28

1| | -OU TORRADA (SEM SAL) < P P
- OU FARINHA (PARA MINGAU) S oo oo
+BISCOITO 2 / o
-BOLO
- MANTEIGA INDIVIDUAL (SEM

v |sA) UND| 1(10G) 1(10G)
- OU GELEIA DE FRUTA UND| 1(15G) 1(15G)
INDIVIDUAL

V | -QUEIJOS (SEM SAL) G 40 40

Vi UND | 1EQ(™) -
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- FRUTAS (**)

Vi - AGUA MINERAL (200 ml) UND 1 1

OBS 1: (*) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE
A TRANSFERENCIA DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS
REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO NAO HAVENDO ALTERACAO DE
PRECO.

OBS 2: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARACOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM A
CONTRATANTE.

OBS 3:SUBSTITUIR O ITEM | PELO LEITE DE SOJA QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA SEM ONUS.

OBS 4: O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM A SOLICITAGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 5:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 6: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: _ }
- AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g,
PERA- 150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 7: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS I, Ill E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR
MINGAU COM A UTILIZAGAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO
DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS
QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE PREPARACOES
COMPLEMENTARES.

B) GRANDES REFEICOES ALMOGCO JANTAR

VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 490

N° DE

ORDEM ALIMENTOS E / OU PREPARAGOES UND | QUANTIDADEPREPARADA

ENTRADA:

| - VEGETAIS A, B E/OU C, (%) g 188 188
- MASSAS E LEGUMINOSAS - EM ML 250 250

SALADAS
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~OU SOPAS
Il - MASSA E/ OU ARROZ G 200 200
Il | -LEGUMINOSAS G 150 150
GUARNICAO:
- VEGETAIS A, B E/OU C (¥). G 100/150 100/150
v |- OUFAROFA G 50 50
- OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND | 1EQ(**) 1EQ(***)
v | -OUDOCES (PASTA/COMPOTA) G 80 80
- OU GELATINA, FLAN, PUDIM G | 100/100/100 | 100/100/100
- SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE
VI | FRUTAS INDUSTRIALIZADA ML 200 200
VIl |- AGUA MINERAL (200 ml) UND 1 1

OBS 1: O SAL ADICIONAL NECESSARIO DEVERA SER FORNECIDO EM EMBALAGEM
INDIVIDUAL CONTENDO 1 g CADA.

OBS 2: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PRERARAQAO
(EX: SALADAS MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE
OLIVA.

OBS 3:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 4: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: ) ) A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MAGA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4: A QUANTIDADE DE CEREAL E/OU MASSAS E DE LEGUMINOSAS PODERAO
SOFRER VARIACAO NA GRAMATURA, CONFORME ACIMA ESTABELECIDO, DESDE
QUE A NECESSIDADE DE MAIOR APORTE CALORICO SEJA JUSTIFICADA
TECNICAMENTE, NAO IMPLICANDO EM ALTERAGAO DE PRECO.

18.4.5- DIETA HIPOLIPIDICA
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CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA (*)

A) Pequenas Refeicdes
B) Grandes Refeicbes

A) PEQUENAS REFEIGOES

DESJEJUM | | MERENDA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 360 360
o ~
O"IJRDDEEM ALIMENTOS E / OU PREPARACOES | UND | QUANTIDADE PREPARADA
|| - CAFE (COM OU SEM ACUCAR) ML 50 50
-OU CHA (C/ OU S/ AGUCAR) ML 200 200
- OU MATE (C/ OU S/ ACUCAR) ML 200 200
- LEITE PURO (C/ OU S/ ACUCAR)
DESNATADO OU SOJA. ML 200 200
Il | -OU LEITE PARA CAFE COM LEITE (C/ | ML 150 150
OU S/ ACUCAR) DESNATADO UND | 1(200ML) 1(200ML)
- OU IOGURTE DESNATADO
- PAO
_ OU BISCOITO g 28 28
Il |-OUTORRADA S o i
- OU FARINHA (PARA MINGAU) S o oo
+ BISCOITO
IV |- GELEIA DE FRUTAS INDIVIDUAL UND| 1(15G) 1(15G)
V | -QUEIJOS (SEM GORDURA) G 40 40
VI | -FRUTAS (*) UND | 1EQ(*) ]
VIl |- AGUA MINERAL (200 mi) UND 1 1
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OBS 1:(*) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE
A TRANSFERENCIA DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS
REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO NAO HAVENDO ALTERACAO DE
PRECO.

OBS 2: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARACOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM A
CONTRATANTE.

OBS 3: SUBSTITUIR O ITEM Il PELO LEITE DE SOJA QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA SEM ONUS.

OBS 4: O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM A SOLICITAGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 5:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 6: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: 3 ; A
AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g, PERA-
150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 7: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS I, Ill E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR
MINGAU COM A UTILIZAGCAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO
DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS
QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE PREPARACOES
COMPLEMENTARES SEM ONUS.

B) GRANDES REFEIGOES

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR

VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 890/965 790/840
° ~
OTQDDEEM ALIMENTOS E / OU PREPARAGOES | UND | QUANTIDADEPREPARADA
ENTRADA:
| | -VEGETAIS A, B E/OU C, (*) MASSAS E G 100 100
LEGUMINOSAS - EM SALADAS ML 250 250
~OU SOPAS
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Il | -MASSA E/ OU ARROZ G 200 200
Il | -LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
_BOVINA
G 120 120
VA 88 ﬁg&%ﬁ’fgﬁﬁ Egé%%sm G 120/240 120/240
Ve G 120/200 120/200
UND 2 2
GUARNICAO:
- VEGETAIS A, B E/OU C (*). G 100/150 100/150
V | -OUPIRAO G 100 100
_ OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND | 1EQ(*) 1EQ(***)
VI |- OU DOCES (PASTA / COMPOTA) G 80 80
- OU GELATINA G 100 100
VIl | - AGUA MINERAL (200 ml) UND 1 1
~SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE
VI | ERUTAS INDUSTRIALIZADA ML 200 200

OBS 1: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PRERARAQAO
(EX: SALADAS MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE
OLIVA.

OBS 2:(**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: _ )
- AMEIXA SECA - 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g,
PERA- 150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4: A QUANTIDADE DE CEREAL E/OU MASSAS E DE LEGUMINOSAS PODERAO
SOFRER VARIACAO NA GRAMATURA, CONFORME ACIMA ESTABELECIDO, DESDE
QUE A NECESSIDADE DE MAIOR APORTE CALORICO SEJA JUSTIFICADA
TECNICAMENTE, NAO IMPLICANDO EM ALTERAGAO DE PRECO.

18.4.6- DIETA LiQUIDA

PADRAO: 1200 KCAL/DIA
CONSISTENCIA: LIQUIDA
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A) Pequenas Refeigcbes
B) Grandes Refeigbes

A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM MERENDA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO
(KCAL) 300 300

- CHA OU MATE OU LEITE OU CAFE COM LEITE (200 ml);

- OU SUCO DE FRUTAS (*) NATURAIS COM OU SEM VEGETAIS (200 ml);

- OU FRUTAS (*) LIQUIDIFICADAS COM OU SEM LEITE, COM OU SEM
COMPLEMENTO DE FARINHA (200 ml);

- OU MINGAU (5% OU 10% DE FARINHA) COM OU SEM SACAROSE, COM OU
SEM ADOCANTE, COM OU SEM - GLUCOSE DE MILHO, COM OU SEM
MALTODEXTRINA (200 ml);

- OU IOGURTE COMUM OU DIETETICO (200 ml);

- + GELEIA DE MOCOTO (50G) OU GELATINA (80G) OU SORVETE (100 ml)

- + AGUA MINERAL (200 ML)

OBS 1: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARACOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL,
DESNATADO, SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM A
CONTRATANTE.

OBS 2: SUBSTITUIR O ITEM | PELO LEITE DE SOJA QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA SEM ONUS.

OBS 3: (*) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

AMEIXA SECA — 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g,
PERA- 150g, MELANCIA- 250g, ABACAXI- 120g, MELAO- 250g

OBS 4:(*) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

B) GRANDES REFEICOES ALMOGO JANTAR

VALOR ENERGETICO APROXIMADO

(KCAL) 350 350

1)

PORCAO 300 ml

- CALDO DE LEGUMES COM OU SEM CARNE
- OU CALDO DE LEGUMES TAMISADOS
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- OU SOPA CREME COM CARNE E/OU CREME DE LEITE E/OU OVO
- OU CANJA OU CANJA LIQUIDIFICADA
- OU CALDO DE FEIJAO;

1)

- GELEIA DE MOCOTO (50G)

- OU GELATINA (80G)

- OU CREME DE FRUTAS NATURAIS (150G)
- OU PUDINS (80G);

Iy
PORCAO 200 ml

- SUCO DE FRUTAS OU POLPA DE FRUTA INDUSTRIALIZADA COADOS, COM OU SEM
SACAROSE, COM OU SEM ADOCANTE, COM OU SEM GLUCOSE DE MILHO, COM OU
SEM MALTODEXTRINA

V)
- AGUA MINERAL (200 ml)

18.4.7- DIETA COM REDUGAO DE RESIDUOS:

Esta dieta tera composigao idéntica a das dietas basicas, com substituicdo dos alimentos ricos
em residuos e sem alteragdo do preco das dietas basicas.

A) Pequenas Refeigcbes
B) Grandes Refeigbes

OBS1:Em todas as refeigdes devera ser fornecido um copo de agua mineral de 200 ml
18.4.8- DIETAS DE ACRESCIMO - PACIENTES:

As dietas de acréscimo serdo compostas a partir das dietas basicas complementadas com
alimentos e preparagdes ricas no nutriente adequado.

A) Pequenas Refeigcbes
B) Grandes Refeigbes

OBS1: Em todas as refeigdes devera ser fornecido um copo de agua mineral de 200 ml

Pagina 34 de 39




INSTITUTO DE ESTUDOS E PESQUISA HUMANIZA

19 - DA AVALIACAO DE DESEMPENHO MENSAL E FATURAMENTO

19.1 - A Nota Fiscal e o Relatério de Avaliagao do Servigo prestado mensalmente deverao ser
atestados pelo Fiscal de contrato com carimbo préprio, bem como pelo Diretor Administrativo
da Unidade Hospitalar.

19.1.1 - O Relatério mensal de Avaliagdo do Servigo prestado devera ser elaborado pelo fiscal
de CONTRATO da unidade e entregue durante o Evento de Notas Fiscais a Geréncia de
Nutricdo, assinado e rubricado em todas as paginas, e contera capitulo especifico indicando o
cumprimento das obrigagdes sociais e trabalhistas, relativas aos empregados vinculados ao
contrato, referentes ao més anterior a data do pagamento, de acordo com o disposto no
paragrafo segundo da clausula oitava do contrato, sob pena da retencdo indicada no
paragrafo quarto da mesma clausula contratual.

19.2-O CONTRATANTE devera comunicar imediatamente ao CONTRATADO o recebimento
de notificagcdo de autuacao decorrentes de sua atividade. O CONTRATADO sera responsavel
pelos valores cobrados diretamente do Estado pelos 6rgaos de fiscalizacdo de atividades
(como, por exemplo, o Ministério de Trabalho e Emprego), decorrentes da atividade objeto do
contrato, valores estes que serdo retidos do valor devido pela prestagao do servico do més
subsequente a notificagdo, como garantia do débito exigido do CONTRATANTE.

19.3 - Apresentar, MENSALMENTE, junto com os documentos de faturamento da prestagao
de servigo, os documentos abaixo relacionados:

o Recolhimento da contribuicdo previdenciaria estabelecida para o empregador e de
seus empregados, conforme dispbe o art. 195, § 3° da Constituicdo Federal,

o GFIP (copia do Protocolo de Envio de Arquivos, emitido pela Conectividade Social,
referente ao més anterior);

e (Copia da Guia de Recolhimento do FGTS (GRF) com a autenticagdo mecanica ou
acompanhada do comprovante de recolhimento bancario ou o comprovante emitido
quando o recolhimento for efetuado pela Internet;

e (Copia da relacdo dos prestadores de servico lotados na Unidade Hospitalar,
constantes no arquivo SEFIP;

o Cobpia da Guia da Previdéncia Social (GPS) com a autenticagdo mecéanica ou
acompanhada do comprovante de recolhimento bancario ou o comprovante emitido
quando o recolhimento for efetuado pela Internet; Relatério de concessao de férias e
correspondente pagamento do adicional de férias, na forma da Lei;

e Atestados de saude ocupacional referente a realizagdo de exames admissionais,
demissionais, periddicos, mudanga de fungao e retorno ao trabalho quando pertinente;

19.4 - A Superintendéncia de Servicos, através da Geréncia de Contratos, é responsavel pelo
acompanhamento da prestacido de servico e devera receber uma cépia de cada Nota Fiscal
com suas respectivas planilhas e mapa com a frequéncia diaria de comensais de acordo com
o controle da unidade.
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19.5 - O faturamento sera mensal, incidindo sobre as refei¢cdes, unidade ou fragdo de unidade
de alimentos e preparacdes efetivamente fornecidas, respeitando o critério a seguir
estabelecido:

CLIENTELA FORMA DE COBRANGA TIPO DE REFEIGAO OU
POR UNIDADE DE PEQUENA OU | DESJEJUM / ALMOCO /
SERVIDORES GRANDE REFEICAO LANCHE/ JANTAR/
POR UNIDADE DE PEQUENA OU | DESJEJUM / ALMOCO/
ACOMPANHANTES | 5p ANDE REFEICAO LANCHE (*) / JANTAR
_DIETAS BASICAS:
a) POR UNIDADE DE PEQUENA g‘gg%%fgg;ﬁ%um R
OU DE GRANDE REFEICAO LIQUIDA (9 ~
b) POR UNIDADE OU FRACAO DE | - DIETAS DE RESTRICAO
UNIDADE DOS ALIMENTOS E - DIETAS PARA LACTENTES
PACIENTES PREPARACOES , aota TS
(ADULTOS E COMPLEMENTARES FORMULAS | 24
INFANTIS (**) LACTEAS BASICAS
_ OUTRAS DIETAS
. . - ALIMENTOS E
POR ALIMENTO “IN NATURA”, PREPARACOES EXTRAS,
PREPARADO OU , ,
FORMULAS LACTEAS
INDUSTRIALIZADO, (ESPECIFICADOS NESTE
RESPEITANDO O PRECO EoTAL
CORRENTE NA PRACA.

OBS 1: (*) Para as acompanhantes que estdo na pediatria, gravidas e/ ou amamentando
devera ser fornecida a merenda.

OBS 2: (**) As grandes refei¢ces fornecidas para pacientes infantis com idade até 12 anos
terado preco unitario fixado em 80% do valor praticado para as dietas basicas.

OBS 3: (***) As dietas liquidas fornecidas para pacientes terao preco unitario fixado em 60%
(sessenta por cento) do valor praticado para as dietas basicas.

19.6 - O pagamento da(s) Nota(s) Fiscais/Fatura, sé sera efetuado mediante assinatura no
verso de cada Fatura e preenchimento/assinatura do relatério de avaliacdo de desempenho
mensal pelo Diretor Administrativo ou Gerente de Infraestrutura e o responsavel pela
fiscalizacdo de CONTRATO da CONTRATANTE.
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20 - LISTAGEM DE UTENSILIOS E MATERIAL DESCARTAVEL PADRONIZADO PARA
PACIENTES:

A.1 - UTENSILIOS

A.1.1 Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em aco material descartavel de primeira
qualidade;

A.1.2 Copo térmico com tampa propria.

A.1.3 Recipientes isotérmicos para transporte de sorvetes, picolés e gelatinas para
distribuicdo aos pacientes.

A.2 - MATERIAL DESCARTAVEL

A.2.1 Copo plastico que nao se deforme com o manuseio normal, com capacidade de 300 ml
(com tampa) para fornecimento de liquidos;

A.2.2 Guardanapo de papel branco com 24 x 24 cm, de 1?2 qualidade;

A.2.3 Embalagem plastica com tampa para sobremesa,;

A.2.4 Embalagem plastica para talheres;

A.2.5 Etiqueta para identificagdo de acordo com a padronizacao da Unidade.

A.2.6 Embalagem aluminizada com tampa tipo “quentinha ou marmitex” com trés ou quatro
divisdes e talheres descartaveis para setores de emergéncia, isolamento, etc., além de outros
setores que justifiquem comprovadamente seu uso;

A.2.7 Embalagem de plastico, tipo frasco de soro, necessarios para dietas por sonda;

A.2.8 Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em material descartavel de primeira
qualidade;

A.2.9. Canudo articulado embalado individualmente.
A.3 - UTENSILIOS PARA LACTARIO:

A.3.1 Mamadeiras completas de varias capacidades, de plastico resistente incolor
transparente ou de vidro, ambas de primeira qualidade;

A.3.2 Chucas, bicos de latex ou silicone, ortodéntico ou néo, recipientes e/ou copinhos de
vidro, escovas de cerdas escuras, panela de ago inox, jarra de vidro graduada, colheres de
polipropileno;
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A.3.3 Organizadores com tampa para esterilizacdo de mamadeiras a frio;
A.3.4 Pingas de aco inoxidavel;

A.3.5 Frasco para fornecimento das formulas lacteas.

A) PARA SERVIDORES:

B.2 - MATERIAL DESCARTAVEL

B.1.1 Talheres de mesa, sobremesa, cha e café, em material descartavel de primeira
qualidade;

B.1.2 Copo com capacidade de 300 ml, com ou sem tampa que ndo se deforme com o
manuseio comum;

B.1.3 Guardanapo de papel branco com 24 x 24 cm de 1° qualidade;

B.1.4 Embalagem plastica com ou sem tampa, para sobremesa;

B.1.5 Embalagem plastica para talheres.

C) UTENSILIO E MATERIAL DESCARTAVEL PARA GUARDA E TRANSPORTE:
C.1 - DE GENEROS:

C.1.1 Contentores plasticos transparentes com tampa, de 12 qualidade, para depdsito de
géneros alimenticios;

C.1.2 Contentores plasticos isotérmicos de 12 qualidade para transporte.
C.2 - DE LIXO:
C.1 Recipientes com tampas acionadas por pedal.

21 - FISCALIZACAO DO CONTRATO

21.1-A Fiscalizagdo dos servicossera exercida pelo Gerente da Unidade do HUMANIZA, a
quem incumbira acompanhar a conformidade das entregas em relagdo as quantidades,
prazos e especificacdes, determinando a CONTRATADA as providéncias necessarias ao
regular e efetivo cumprimento do contrato, bem como rejeitar todo e qualquer material que
nao atendam as especificagdes contidas no presente Termo de Referéncia, devendo anotar e
enquadrar as infracbes contratuais constatadas e solicitar a imediata substituicdo do material
reprovado.
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22 - PAGAMENTO

22.1 - Ressalvada circunstancia imprevista, o pagamento sera efetuado por meio de ordem
bancaria, no periodo de 11 a 21 do més subsequente ao més do servigo prestado.

23 - PENALIDADES E IMPEDIMENTOS

23.1-No caso de descumprimento de clausulas contratuais, o HUMANIZA podera aplicar as
sancodes previstas em lei e descritas no Termo de Referéncia e no Contrato.

23.2 - O prestador de servicos ficara impedido de participar, pelos proximos 2 (dois) anos, de
qualquer Processo de Compras ou Contratacdes realizado pelo HUMANIZA, caso ocorra na
hipétese de descumprimento de qualquer clausula contratual.

24 - DAS DISPOSICOES GERAIS

24.1-Duvidas sobre este Termo de Referéncia poderdo ser esclarecidas pelo e-mail:
contato@humanizaep.com.br

24.2 -Os esclarecimentos a respeito das condicoes do edital e de outros assuntos
relacionados a presente concorréncia serdo divulgados na pagina do HUMANIZA
(http://humanizaep.com.br/ ).
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