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Universidade Federal do Parana

Unid ades de Pronto Atendimento
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1. Introducao

Caro leitor, o presente Caderno Técnico tem como objetivo divulgar informacdes e
orientagbes para o planejamento, contratacdo, execucdo e avaliagdo da prestacéo
dos servicos para o fornecimento de Alimentacdo Hospitalar para pacientes,

acompanhantes , servidores e residentes.

A Secretaria de Estado de Saude do Distrito Federal (SES/DF) e as Unidades da Rede
de Saude tém o fornecimento de alimentacdo preparada para 0s pacientes
internados, acompanhantes legalmente instituidos e servidores realizado por
empre sa terceirizada. O fornecimento envolve todo o processo de preparagdo e
distribuicdo, sendo caracterizado pela aquisi¢cdo de insumos e armazenamento dos
mesmos até a entrega das refeicdes prontas ao destinatario final, considerando o

fato da Rede de Saude f uncionar 24 horas por dia.

Para efeitos de fornecimento de alimentagdo, fazem parte das Unidades da Rede de
Saulde: Hospital Materno Infantil de Brasilia (HMIB), Hospital Regional da Asa Norte
(HRAN), Hospital Regional de Taguatinga (HRT), Hospital Regional do Gama (HRG),
Hospital Regional de Ceilandia ( HRC), Hospital Regional de Sobradinho (HRS), Hospital
Regional de Planaltina (HRPL), Hospital Regional de Brazlandia (HRBZ), Hospital S&o
Vicente de Paulo (HSVP), Hospital Regional do Guara (HRGU), Hospital d e Apoio de
Brasilia (HAB), Hospital Regional Leste (HRL), Hospital Regional de Samambaia
(HRSAM), Casa de Parto de Sdo Sebastido (CPSS) e Instituto de Saude Mental (ISM),
Unidades de Pronto Atendimento (UPAs), Centros de Atendimento Psicossocial

(CAPS) a Unidades de Acolhimento (UA) e Centros de Saude (CS).

Justifica-se a contratacdo d os servigos de fornecimento de Alimentagdo Hospitalar
para pacientes, acompanhantes e residentes pelo entendimento de que uma dieta
equilibrada e saudav el contribui para um estado nutricional adequado que , dentre

outros fatores, colabora para reduzir o tempo de permanéncia do paciente no leito
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e, consequentemente o custo da internacdo hospitalar, promo  vendo a melhoria da
saude da clientela assistida. Port anto, este Caderno tem o intuito de apresentar as
principais informag0es, diretrizes e especificacdes técnicas para a contratacdo desse

servigo e participacdo dos 6rgaos e entidades administrativas do GDF.

O Caderno inclui secéo especifica voltada para os estudos técnico -operacionais
relacionados a contratacdo do servico de fornecimento de Alimentagdo Hospitalar
para pacientes, acompanhantes e residentes , a fim de contextualizar o segmento e
abordar os pontos de extrema relevancia para o usuario executor d  a contratacéo,
tais como: custos envolvidos, modelos de contratagdo, praticas e caracteristicas do
mercado fornecedor do servico. Os tépicos mencionados foram estruturados de
modo que atendam aos objetivos estratégicos do GDF, otimizando o planejamento e
execucao de todas as etapas de contratacdo e operacionalizagdo da prestagdo d o

servico em questao.

Sendo assim, este Caderno fornece orientagfes para os servidores encarregados dos
processos de contratacdo e fiscalizacdo do servico de fornecimento de Alimen tagéo
Hospitalar para pacientes, acompanhantes, servidores e residentes ; apresenta os
procedimentos e normas de planejamento, organizacdo, execugdo, gestado
orcamentaria e avaliacdo ; e contribui para a qualidade dos processos executados e

otimizacdo dos pro cedimentos necessarios.

Assim, as orientacBes deste Caderno Técnico contribu em para o aperfeicoamento
das praticas de gestdo no ambito das contratacdes do servico  de fornecimento de
Alimentacdo Hospitalar para pacientes, acompanhantes e residentes nas Unidades

de Atendimento da Secretaria de Saude do Governo do Distrito Federal
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2. Instrucoes para utilizagao do
Caderno Técnicd

Os Cadernos Técnicos para a contratagcdo de servicos terceirizados tém por objetivo
divulgar as diretrizes e estabelecer a padronizacdo das especificagdes técnicas,
precos referenciais dos servicos, metodologia para estimar o quantitativo necessario

de contratac¢ Oes e estratégias indicadas para a realizagéo das licitagdes.

EssesCadernos sédo importantes fontes de informagdes técnicas seguras e confiaveis,
sendo instrumentos de promocgdo de Gestdo do Conhecimento para todos os
interessados : servidores, fornecedores e sociedade. Além disso, o uso de  Cadernos
Técnicos é uma pré tica de exceléncia nos métodos de contratacao e gerenciamento
de servicos terceirizados, auxiliando no aprimora mento do modelo de gestdo e na

eficicia da racionalizacdo dos processos, e a consequente reducdo de gastos.

Dessa forma, foram estruturad as as seguintes secdes para melhor utilizacdo das

informacdes e procedimentos constantes neste  Caderno Técnico:

1 Objetivo do estudo: apresenta o0s objetivos geral e especificos que
resumem o que serd abordado nos pontos apresentados ao longo do

Caderno.

1 Resultados esperados: apresenta os pontos de melhoria esperados em
relacdo a contratacdo do servico a partir da execucdo dos direcionamentos

propostos p or este Caderno Técnico.

10 Caderno possui capitulos com informagdes e diretrizes gerais (comuns  para todas as contratagées).
As orientagdes devem ser aplicadas de acordo com a realidade de cada 6rgdo e entidade
administrativa do GDF.
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1 EspecificacOes técnicas: apresenta o objeto da prestacédo dos servicos, sua
descri¢do, as qualificacdes técnicas, as obrigacdes e responsabilidades da

contratada e do contratante , e recomendacfes e boas praticas ambientais.

1 Valores referenciais : apresenta um resumo dos valores referenciais, a

composicao dos valores unitarios e as memarias de célculo

91 Definicbes e critérios para elaboracdo dos precos: apresenta o custo, 0s
encargos sociais e trabalhistas, os beneficios e as despesas indiretas do

servigo a ser contratado.

1 Estudos para a contratacao: apresenta diretrizes gerais que devem ser
consideradas para a contratacéo, os tipos de insumos utilizados e as anélises
comparativas e de vantajosidade a respeito d a prestagdo d o servico e seus

forne cedores.

1 Instrumentos legais: apresenta as leis, decretos e normas federais e
distritais, além dos entendimentos juridicos relacionados  a contratagdo do

servico.

1 Processos: apresenta o0s processos de planejamento, contratacgao,
fiscalizacdo e controle da exe cucédo dos servigcos, além de recomendacdes

para o acompanhamento e avaliacdo dos servigos do contrato.

1 Governanca e gestdo de riscos dos servigos: apresenta formas de
monitoramento dos riscos em relacdo  a contratacdo e acompanhamento do

contrato de servicos .

1 Metodologia de desenvolvimento: apresenta a metodologia utilizada para
desenvolver es te Caderno Técnico, a fim de esclarecer como foi desenvolvida
cada secdo e também auxiliar as revisdes, elaboracBes e customizacdes de

futuros Cadernos Técnicos.
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3. Objetivo do estudo

Este Caderno Técnico tem por objetivo descrever as etapas envolvidas para a
contratacdo de empresa fornecedora de Alimentacao Hospitalar, a fim de atender as
diversas Unidades de Saude sob a gestdo do Governo do Distrito Federal. Nesse
sentido, serdo abordadas caracteristicas para a contratagdo e adesao ao servico em

questao.

3.1 Objetivo Geral

Apresentar as Unidades de Saude e aos 06rgdos e entidades administrativas do
Governo do Distrito Federal as normas e diretrizes gerais sobre a  uniformizacdo das
atividades de planejamento, contratagcdo, execucdo e fiscalizagdo dos servigos de

fornecimento de Alimentacao Hospitalar.

3.2 Objetivos Especificos

1 Orientar de maneira geral acerca dos processos de planejamento,

contratacdo, gestéo e fiscalizagdo do servigo terceirizado;

1 Apresentar as especificacdes técnicas quanto ao fornecimento de
Alimentacdo Hospitalar, a fim de uniformizar as etapas e processos da

contratacéo do servico;

9 Descrever critérios para elaboracdo e atualizacdo d a base de dados dos

precos referenciais do servico de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar;

9 Instruira empresa terceirizada responsavel pel o fornecimento e distribuicdo

dos alimentos a Rede de Saulde do GDF;
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1 Prover assisténcia clinico -nutricional aos pacientes int ernados em Unidades

de Saude especificas;

1 Acompanhamento sisteméatico das rotinas e procedimentos  relacionados a o

servico de fornecimento de Alimentag&o Hospitalar; e

9 Contribuir para o carater competitivo e busca por eventual economia de

escala que torne os custos mais vantajosos para a Administracdo Publica.
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4. Resultados esperados

Com a adesdo das Unidades de Saude do Governo do Distrito Federal aos servigos
de fornecime nto de Alimentacdo Hospitalar, espera-se obter com efetividade os

seguintes resultados:

1 Fornecimento de alimentacdo balanceada para pessoas em situacao
hospitalar, adequad a ao estado clinico d e cada paciente , proporcionando

melhoria na qualidade do s tratam entos;

1 Condicao clinica do paciente favorecida para que a alta hospitalar seja

alcancada de maneira satisfatoria;

9 Uniformizacdo e continuidade do s servicos de fornecimento de
Alimentacdo Hospitalar, com infraestrutura adequada para o

atendimento satisfatorio de todas as unidades;
1 Reducéo de desperdicios de alimentos;

1 Regulamentagéo da rotina de manipulagdo e preparagéo dos alimentos,

prevenindo que o alimento represente um risco a saude;

9 Padronizacéo das diretrizes de atendimento nutricional de a cordo com o

manual de dietas;

1 Acompanhamento da tendéncia mundial de terceirizacdo de atividades -

meio e foco nas atividades finalisticas assistenciais; e

1 Reducdo dos custos e riscos de desabastecimento de produtos

importantes e vitais para o fornecimento d e alimentacao hospitalar .
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5. Especificacdes Técnicas

Esta secdo traz orientacfes acerca das especificagfes técnicas a serem observadas
durante o processo de contratagdo do servico de fornecimento de Alimentacao
Hospitalar , bem como a divisdo dasresponsabil idade s quanto a aquisicao de géneros
alimenticios e materiais utilizados na elaboracéo das refei¢cbes oferecidas & Rede de

Saude do GDF, em conformidade com as normas vigentes da vigilancia sanitaria.

Assim, serdo apresentados nesta sec¢ao: o objeto da prest acao do servigo, a descricao
da contratacdo d o servico de fornecimento de Alimentacdo Hospitalar, as
gualificacdes técnicas necessarias para sua realizacdo, além das obrigacdes e

responsabilidades da CONTRATADA e do CONTRATANTE.

5.1 Objeto da prestacdo de servico

5.1.1 Contratagdo de empresa especializada no fornecimento ininterrupto de
alimentacdo especialmente preparada para pacientes, respectivos
acompanhantes legalmente instituidos e servidores autorizados nas
Unidades de Saude da SES/DF. O forne cimento envolve todo o processo:
aquisicdo, armazenamento, pré -preparo, preparo e distribuicdo até a
entrega ao destinatario final, considerando o fato da Rede de Saude
funcionar durante 24 horas por dia, conforme condi¢des previstas neste

Caderno Técnico e seus Anexos.

2Fonte: Termo de Referéncia do Pregdo Eletrdnico n® 430/2021 z SES/DF, paraa contratagdo do servico
de fornecimento de Alimentacao Hospitalar pela Secretaria de Estado de Saude  z SES/DF do Governo
do Distrito Federal.
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5.2 Descricao dos servicos

5.2.1 Elementos constitutivos das refei¢oes e
porcionamentos minimos
5211 DIETA FRACIONADA PARA PACIENTE
5.2.1.1.1 Dieta com ou sem alteracdo de consisténcia e/ou composicao
guimica, composta por seis refeicbes, destinada a  pacientes

internados na Rede de Saude da SES/DF.

Dieta fracionada para paciente

Desjejum
Elementos Constitutivos Porcéo
Bebidas quentes OU Sucos 1 porcéo
Leite e preparagdes lacteas 1 porcéo
Pées e substitutos 1 porcéo
Manteiga e substitutos 1 porcéo
Frutas e substitutos 1 porcéo
‘ Colacéo
Elementos Constitutivos Porcéo
Sucos OU Frutas e substitutos 1 porcéo
A OCO e Janta

Elementos Constitutivos Porcéo
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM 100g
tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem

massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem e 1

saché de 4 ou 5 ml de vinagre ou liméo

Oou

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem 200ml
massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%)

ou proteina de soja (20%)

Carnes 1 porcao
Guarnicoes 1 porcao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150
integral preparado E
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Feijéo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e substitutos (exceto coquetéis) OU Sobremesas. 1 porgao
Sucos 1 porgéo
Elementos Constitutivos Porcéo
Bebidas quentes OU leite e preparac@es lacteas OU sucos OU .
frutas e substitutos 1 porgao
Paes e substitutos 1 porgéo
Manteiga e substitutos 1 porgéo
ou

Ovo cozido ou mexido 1 unidade
Oou

Queijo minas, mugarela ou ricota 409

Quadro 1 z Elementos constitutivos das refeicdes e porcionamentos minimos da dieta fracionada

para paciente
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5.2.1.2 DIETA FRACIONADA ANTI-INFLAMA TORIA PARA PACIENTE

5.2.1.21 Dieta com ou sem alteracdo de consisténcia e/ou composicao
guimica, composta de seis refei¢des, contendo alimentos ricos em
acidos graxos essenciais, vitaminas, minerais, compostos bioativos e
antioxidantes, além de moderado a baixo indice glicémico e
compostos anti -inflamatorios. E restrita em alimentos processados,
Oleo de soja, acUcar, adocante, carne vermelha e farinha branca,

destinada a pacientes internados na Rede de Salde da SES/DF.

Dieta fracionada anti -inflamatéria para paciente

Desjejum
Elementos Constitutivos Porcéo
. 1 porcéo DIETA ANTI-
Bebidas quentes INFLAMATORIA
SUCos 1 porcdo DIETA ANTI-
INFLAMATORIA
Pées e substitutos 1 porcdo DIETA ANTI-
ou INFLAMATORIA
Banana da terra cozida ou grelhada 100g
Oou
Mandioca cozida OU batata doce OU Cara cozido 100g
. . 1 porcéo DIETA ANTI-
Manteiga e substitutos INFLAMATORIA
Frutas e substitutos 1 porcéo
Ovo cozido 1 unidade
Oou
Ovo Mexido no azeite com acgafrédo 1 unidade
Oou
logurte natural sem lactose OU coalhada preparada sem lactose 140 a 180g (1 unidade)
Oou
Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem
lactose 300ml
Colacao
Elementos Constitutivos Porcao
Frutas e substitutos 1 porcao
Castanha de caju OU Castanha do Brasil OU Améndoas 30g
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‘ Almoco e Jantar

Elementos Constitutivos Porcéo

Shot digestivo (agua, beterraba, abacaxi e gengibre) NO ALMOCO
OU Shot anti -inflamatadrio (vinagre de maca, cenoura, suco de 50ml
laranja 100%, canela em p6) NO JANTAR

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, com 10g
tomate, com ou sem leguminosa, COM 1 saché de 4 ou 5 ml de
azeite de oliva extravirgem puro e vinagre ou limao

ou

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa (sem 200ml
alimento proteico)

1 porcédo DIETA ANTI-

Carnes INFLAMATORIA

Hortalicas A, B cozidos no vapor ou refogados ou assados (repolho
com cenoura ralados refogados OU brécolis cozido no vapor OU
Couve refogada OU Couve -flor OU repolho refogado OU abobrinha
refogada OU berinjela assada com orégano) OU batata doce OU 100g
Cara OU Inhame OU batata inglesa OU milho ( graos) OU cozidos ou
assados ou grelhados OU Puré de banana da terra (feito com agua)
OU puré de abébora (feito com agua)

Arroz integral preparado 1509
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) ou 100
grao de bico cozido com ervas 9
Frutas e substitutos (exceto creme de frutas e coquetel de frutas) 1 porcéo
‘ Merenda e Ceia

Elementos Constitutivos Porcéo
Shot antioxidante (agua, suco de liméo 100%, maca, acafrdo e mel) som|
SOMENTE NA MERENDA

Bebidas quentes OU frutas e substitutos 1 porcéo
Manteiga e substitutos 1 porcéo
Ovo cozido OU mexido com acafrao 1 unidade
Oou

Mandioca cozida OU Banana da terra cozida OU milho cozido 100g
Oou

logurte natural sem lactose OU coalhada preparada sem lactose 140 a 180g (1 unidade)
Oou

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem

lactose 300ml

Quadro 2 z Elementos constitutivos das refeigdes e porcionamentos minimos da dieta fracionada
anti -inflamatoéria para paciente
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5.2.1.3 DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA
PACIENTE

5.2.1.31 Dieta com ou sem alteracdo de consisténcia e/ou composicao
guimica, composta por seis refeicdes, destinada a pacientes

internados na Rede de Saude da SES/DF.

Dieta fracionada com valor energético reduzido para paciente

Desjejum

Elementos Constitutivos Porcéo
Bebidas quentes OU sucos OU leite e preparagdes lacteas 1 porcéo
Paes e substitutos 1 porcéo
Manteiga e substitutos 1 porcéo
Frutas e substitutos 1 porcéo
Elementos Constitutivos Porcéo
Sucos OU frutas e substitutos 1 porcéo

Elementos Constitutivos Porcéo
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM 60g

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem
massa, COM 1 saché de 4 ou 5 ml de azeite de oliva extra virgem e
1 saché de 4 ou 5 ml de vinagre ou limao

Oou

Sopa de hortalicas A, B e/ou C c om ou sem leguminosa, com ou sem
massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) 120ml
ou proteina de soja (20%)

1 porcéo para DIETA COM

Carnes VALOR ENERGETICO
REDUZIDO
1 porcéo para DIETA COM
Guarnicoes VALORENERGETICO
REDUZIDO

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz

integral preparado 100g
Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 60g
Frutas e substitutos 1 porcao

ou
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Sobremesas 1 porgédo para DIETA COM
VALORENERGETICO
REDUZIDO
Sucos 1 porgéo
erenda e ela
Elementos Constitutivos Porcéo

Bebidas quentes OU leite e preparacoes lacteas OU sucos OU frutas ~

. 1 porcéo
e substitutos
Paes, biscoito e substitutos 1 porcéo
Manteiga e substitutos 1 porgéo
ou
Ovo cozido ou mexido 1 unidade
ou
Queijo minas, mugarela ou ricota 409

Quadro 3 - Elementos constitutivos das refeigdes e porcionamentos minimos da dieta fracionada

com valor energético reduzido para paciente
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5.2.14 DIETA PARA INTRODUGAO ALIMENTAR PARA PACIENTE

5.2.14.1 Dieta com consisténcia de papa amassada, sem a utilizacdo de
peneiras e liquidificadores, sem adi¢é@o de sal de cozinha, composta
de cinco refei¢cdes, destinada a pacientes que estejam em fase de
introducdo de alimentacdo complementar internados na Rede de

Saude da SES/DF.

Dieta para introducdo alimentar para paciente

Desjejum , Merenda e Ceia

Elementos Constitutivos Porcéo
Frutas e substitutos (APENAS FRUTAS) amassada 1 porcéo
Almoco e Jantar

Elementos Constitutivos Porcéo
1 saché de 4 ou 5 ml de azeite de oliva extra virgem -
Carne bovina sem osso moida ou ave sem 0sso desfiada 409
ou
Ovo cozido 1 unidade
Papa 1: Hortalica A, BOU C 409
Papa 2: Hortalica A, B OU C62 409
Arroz tipo extra preparado papa OU arroz tipo 1 preparado papa
OU arroz integral preparado papa OU macarrdo cozido 409
Feijdo tipo 1 preparado papa (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 40g

OU grao de hico papa OU lentilha papa OU ervilha papa

Quadro 4 z Elementos constitutivos das refei¢cées e porcionamentos minimos da dieta para
introducdo alimentar para pacientes
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5.2.15 DIETA LIQUIDA PARA PACIENTE

5.2.15.1 Dieta de consisténcia liquida, com ou sem alteracdo de composi¢éo
guimica, composta de seis refei¢cdes para 0s pacientes internados na

Rede de Saude da SES/DF.

Dieta liquida para paciente

Desjejum

Elementos Constitutivos Porcéo

Leite (de qualquer um dos tipos descritos no quadro de leite e
preparagdes lacteas) caramelizado OU com canela OU com
achocolatado a 8% OU com café OU Cha de ervas ou frutas em
infusdo

Leite e preparacdes lacteas (APENAS PREPARACOES ACRESCIDAS
FARINHAS VARIADAS)

300ml

1 porgdo DIETA LIQUIDA

Creme de frutas 200 g

Oou

Coquetel de frutas 300 ml

Elementos Constitutivos Porcéo

Leite e preparacdes lacteas 1 porgdo DIETA LIQUIDA

ou

Creme de frutas 200 g
Elementos Constitutivos Porcéo

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com massa ou

cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja 500ml
(20%)
Azeite de oliva extra virgem 10ml
Creme de frutas 200g
Oou
Sobremesas 1 porg&o DIETA LIQUIDA
Sucos 1 porgéo
erenda e Cela

Elementos Constitutivos Porcéo
Leite e preparagfes com leite 1 porcéo DIETA LIQUIDA
ou
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Preparacéo lactea com suplemento alimentar indicado para a faixa
etaria do paciente, adicionado ou ndo de sacarose, com a presenca
de todos os macronutrientes em sua composi¢ao.

300 ml com 40 g de
suplemento

Sucos 1 porcéo DIETA LIQUIDA
ou

Creme de frutas 200 g

ou

Coquetel de frutas 300 ml

Quadro 5 - Elementos constitutivos das refeigdes e porcionamentos minimos da dieta liquida para

pacientes

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.1.6 DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE

5.2.1.6.1 Dieta sem alterac@o de consisténcia e com alteracdo de composicao
guimica, composta de trés refeicbes, indicada para o0s
acompanhantes de pacientes menores de 18 anos e maiores de 60
anos, acompanhantes de pacientes com deficiéncia e pacientes
terminais, acompanhante s de parturientes durante o periodo de
trabalho de parto, parto e poés -parto imediato, acompanhantes de
pacientes internados em Unidades de Terapia Intensiva, que
permane¢cam com o paciente nas Unidades da Rede de Saulde 24

horas/dia.

Dieta padronizada paraa companhante

\ Desjejum
Elementos Constitutivos Porcéo
Bebidas quentes 1 porcéo
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU
leite em pa integral a 15% OU leite em p6 desnatado a 20% OU 200ml
leite caramelizado OU leite com canela
Pao doce OU pao francés OU pao integral OU péo de forma 509
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
‘ Almoco e Jantar
Elementos Constitutivos Porcéo

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM
tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem

massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem 100g
puro e 1 saché de 4 ou 5ml de vinagre ou lim&o

Carnes 1 porcao
Guarnicoes 1 porcao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo1  preparado OU arroz 150
integral preparado g
Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Sucos 1 porgéo

Quadro 6 z Elementos constitutivos das refeigdes e porcionamentos minimos da dieta padronizada
para acompanhante

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.1.7 DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE

5.2.1.7.1 Dieta com ou sem alteracdo de consisténcia e/ou composicao

guimica composta por seis refeicdes destinadas aos acomp anhantes

de gestantes ou parturientes que estejam amamentando e de

portadores de diabetes mellitus, que permanecam com o paciente

nas Unidades de Saude da SES/DF 24 horas/dia.

Elementos Constitutivos Porcéo
Bebidas quentes 1 porcéo
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU
leite em po integral a 15% OU leite em p6 desnatado a 20% OU leite 200ml
caramelizado OU leite com canela
Pao doce OU pao francés OU pao integral OU pao de forma OU paes 50
especiais g
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
Frutas e substitutos 1 porcéo
‘ Colacéo

Elementos Constitutivos Porcéo
Sucos OU frutas e substitutos 1 porcéo

A OCO e Janta

Elementos Constitutivos Porcéo
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM 100g
tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem
massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem
puro e 1 saché de 4 ou 5 ml vinagre ou liméo
Oou
Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com ou sem 200ml
massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%)
ou proteina de soja (20%)
Carnes 1 porcao
Guarnicoes 1 porcao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150
integral preparado &
Feijao tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porcao

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

1 porgéo

Merenda e Ceia

Elementos Constitutivos Porcédo
Bebidas quentes OU leite e preparacdes lacteas OU suco OU frutas ~
. 1 porgédo
e substitutos
Paes, biscoitos e substitutos 1 porgéo
Manteiga e substitutos 1 porgéo

Quadro 7 z Elementos constitutivos das refeicbes e porcionamentos minimos da dieta fracionada
para acompanhante

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.1.8 REFECOES REFEITORIO PARA SERVIDOR

5.2.1.8.1 Dieta sem alteracdo de consisténcia e/ou composicdo quimica
destinada aos servidores quando em regime de plantdo de 12 OU 18

horas, aos residentes médicos e ndo -médicos e aos internos.

Refeicdes para servidor - Refeitério

Desjejum
Elementos Constitutivos Porcéo
Bebidas quentes 1 porcéo
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU 200ml

leite em pod integral a 15% OU leite em p6 desnatado a 20% OU
leite caramelizado OU leite com canela

ou

Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para misturar com 150ml
café em infuséo

Pao doce OU péo francés OU pao integral OU péao de forma OU

~ . 509
paes especiais
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
Frutas e substitutos 1 porcéo
A 0CO
Elementos Constitutivos Porcéo

Salada com hortalica A (2 tipos) e hortalica B, com ou sem hortalica
C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 100g
sem massa, COM molho caseiro (a parte)

Carnes 1 porcao
Guarnicoes 1 porcao
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz

. 150
integral preparado 9
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e Substitutos OU Sobremesas 1 porcao
Sucos 1 porcao
Elementos Constitutivos Porcéo

Salada com hortalica A (2 tipos) e hortalica B, com ou sem hortalica
C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 100g
sem massa COM molho caseiro (a parte)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Refeicdes para servidor - Refeitdrio

Sopa de hortalicas A, B e C com ou sem leguminosa, com ou sem

massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) 200ml

ou proteina de soja (20%)

Carnes 1 porgéo

Guarnicoes 1 porgéo

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 150g

integral preparado

Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g

Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porgéo

Sucos 1 porcéo
Elementos Constitutivos Porcéo

Sopa de hortalicas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem

massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) 200ml

ou proteina de soja (20%)

Cachorro quente OU sanduiche de carne bovina OU de aves OU de 1 unidade

hambirguer OU de queijo OU de gueijo e presunto COM ou SEM

salada composto de: Pdo de forma OU pdao integral OU péo de

hambirguer OU péo careca ou péao francés ou baguete 509

COM

Carne bovina ou aves ou hamburguer de carne ou aves 80g

ou

Presunto e queijo minas, mu¢ arela ou ricota 409

ou

Queijo minas, mucarela ou ricota 409

ou

Salsicha de frango ou suina 1 unidade ou 50g

COM ou SEM

Manteiga OU creme vegetal 10g

COM ou SEM

Salada de hortalicas A e B

ou

Pizza 1 unidade brotinho ou

ou 200g

Torta salgada OU panqueca OU crepe recheado com carne bovina

OU ave com ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e 2509

presunto, com ou sem hortalicas, com molho & parte OU risoto de

carne bovina ou ave ou carne suina, com ou sem hortali¢cas, com ou

sem queijo, OU de hortalicas (2 ou mais), com queijo parmesao (a

parte) OU macarrdo ou nhogue com molho ao sugo, ou a

bolonhesa, ou branco ou a base de queijo, com queijo parmesao (a

limentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

Refeicdes para servidor - Refeitdrio

parte) OU lasanha ou canelone ou rondelli, recheado com carne
bovina ou ave com ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e
presunto, com ou sem hortalicas, com molho, com queijo parmeséo

(a parte)

Bebidas quentes 1 porgéo
Frutas e substitutos 1 porgéo
Leite e preparacdes lacteas OU Sucos 1 porgéo

Quadro 8 z Elementos constitutivos das refei¢cBes e porcionamentos minimos para consumo de
servidor es em refeitério

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.2  Equivalentes dos elementos constitutivos das refei¢cdes

e porcionamentos minimos
5.2.21 Bebidas quentes

Bebidas Quentes
Porcdo dieta anti -

Bebida Porcéo

inflamatoria
Café em infusdo (p6 8%) 100 ml 50ml
Chéa de ervas ou frutas em infusdo 200 ml 200ml

Quadro 9 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (bebidas quentes)

5.2.2.2 Leite e preparacdes lacteas

Leite e preparacdes lacteas

Porcao dieta anti -
inflamatéria

Preparacdo Porcéo

Leite pasteurizado integral OU leite
pasteurizado desnatado OU leite em poé
integral OU leite em po6 desnatado OU

férmula a base de soja integral em pé OU 200ml 300ml
férmula a base de soja light em pé OU leite

de cabra OU leite reduzido ou sem lactose

Leite (de qualquer um dos tipos descritos

acima) caramelizado OU com canela OU com 200ml 300ml
achocolatado a 8% OU com café

Leite fermentado com lactobacilos 100g ou 1 unidade 200g ou 2 unidades
logurte natural integral OU iogurte natural 170g a 180g 340g a 360g
desnatado (1 unidade) (2 unidades)

logurte de frutas integral OU iogurte de

frutas desnatado OU iogurte dietético OU

iogurte light OU iogurte & base de soja OU
iogurte sem lactose

Vitamina de frutas preparada com leite

pasteurizado integral OU leite pasteurizado

desnatado OU leite em pé integral OU leite

em po desnatado OU férmula a base de soja
integral em p6 OU férmula & base de soja
light em p6 OU leite de cabra OU leite
reduzido ou sem lactose COM ou SEM
farinhas va riadas

100g ou 1 unidade 200g ou 2 unidades

200ml 300ml

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Leite e preparacoes lacteas

Porcéo dieta anti -

Pr raca Porca . L.
eparacao orgao inflamatoria

Milk shake (50% de sorvete dietético ou
normal e 50% de qualquer um dos tipos de 200ml 300ml
leite descritos acima)

Coalhada preparada COM leite pasteurizado

integral OU leite pasteurizado desnatado OU

leite em po integral OU leite em po
desnatado OU férmula a base de soja
integral em p6 OU férmula & base de soja

light em p6 OU leite de cabra OU leite
reduzido ou sem lactose

Mingau de farinhas variadas, preparado

com leite paste urizado integral, leite
pasteurizado desnatado, leite em po

integral, leite em p6 desnatado, formula a

base de soja ou leite de cabra com aglcar ou

adocante artificial

170g a 180g 3409 a 360g
(1 unidade) (2 unidades)

200ml 300ml

Quadro 10 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (leite e
preparacdes lacteas)

5.2.2.3 Paes e substitutos

Paes e substitutos

Porcéo dieta anti -
inflamatdria

Alimento Porcéo

Pao doce OU péo francés OU pao integral
OU pao de forma OU pé&o de forma integral

- ~ ~ 50 N&o se aplica

OU pées especiais OU péo de batata OU péo g P
de leite OU péo careca
Biscoito d OU biscoito 4 OU biscoit . ~ .
. iscotto doce . I.SCC?I 0 agua Iscorto 35¢g ou 8 unidades N&o se aplica
agua e sal OU biscaoito integral
Biscoit i biscoito d Ivilh . ~ .

iscoito caseiro ou biscoito de polvilho ou 05 60 B itz mlien

peta ou broa

35g ou 3 unidades

Torrada doce OU torrada salgada OU grandes (torrada

. industrializada) ou 6 N&o se aplica
torrada integral .
fatias (torrada
caseira)
- L - 4 uni ~ .
Pao de queijo OU Biscoito de queijo 80g ou . L{nldades N&o se aplica
médias
Beiju 70g 50g

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Paes e substitutos
Porcéo dieta anti

Alimento Porcéo . .
inflamatéria
Cuscuz de milho 130g 100g
Bolos e salgados variados 709 N&o se aplica
Cereal matinal de milho COM ou SEM acucar 509 N&o se aplica

Arroz doce ou canjica preparadas com leite
pasteurizado integral OU leite pasteurizado
desnatado OU leite em p6 integral OU leite
em po desnatado OU férmula a base de soja 200ml N&o se aplica
integral em p6 OU férmula a base de soja
light em p6 OU leite de cabra OU leite
reduzido ou sem lactose

Granola 409 60g (sem agucar)
Milho cozido (espiga) N&o se aplica 100g

Quadro 11 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (paes e
substitutos)

5.2.2.4 Manteiga e substitutos

Manteiga e substitutos

Porcéo dieta anti -

Género alimenticio Porcéo : w
inflamatdria
Manteiga (com ou sem sal) 10g 10g
Creme vegetal (com ou sem sal) 10g Nao se aplica
Mel de abelha 15¢ 10g
Ge!éia comum ou dietética de sabores 159 159 (sem agulcar ou
variados com adogante)

Quadro 12 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (manteiga e
substitutos)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.25 Frutas e substitutos

Frutas e substitutos
Alimento Porcéo
Maca OU goiaba OU tangerina OU laranja OU caqui OU
manga a francesa OU péra
Banana 90g ou 1 unidade média
Mamao a francesa OU abacaxi a francesa OU meldo a

130g ou 1 unidade média

francesa OU morango OU uva OU melancia a francesa 130g
Melancia com casca e semente OU meldo com casca 300g ou 1 fatia média
Salada de frutas 200g
Creme de frutas 200g
Coquetel de frutas 200ml

Quadro 13 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (frutas e
substitutos)

5.2.2.6 Sucos

Porcao dieta
anti -
inflamatoria

Porcao dieta
liquida

Bebida

Suco natural de frutas 20%

o - . 200m| 300ml N&ao se aplica
(lim&o, maracuja e tamarindo)
S tural de frutas 100% .
ueo .na uraide frutas ° 200m| 300ml N&ao se aplica
(laranja)
0,
Suco natural de frutas 40% 200ml 300ml N a5 e

(demais frutas)
Agua de coco 200ml 300ml N&o se aplica
Suco verde natural de frutas
40% - maracuja, couve, maca e
gengibre OU caju, horteld e
gengibre OU pepino, abacaxi e
gengibre OU couve, abacaxi,
lim&o OU cenoura, laranja e
gengibre OU couve, abacaxi,
lim&o e gengibre

N&o se aplica N&o se aplica 200ml

Quadro 14 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (sucos)

3 Observagéo: quando o cardapio contempl ar suco misto e uma das frutas for laranja, usar o suco de
laranja com concentracédo a 100% e a outra fruta na diluigdo de 20% ou 40%, conforme o quadro acima.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.2.7 Carnes

Carnes

Porcéo para

dieta com valor

Porcao dieta

Porcéo " anti -
energético : o
. inflamatoria
reduzido
Bovina com 0sso 300g - N&o se aplica
Bovina sem 0sso 1509 759 N&o se aplica
Ave com 0Sso 220g 110g 200g
Ave sem 0Sso 1509 759 150g
Peixe filé 1509 759 200g
Peixe em posta 200g - N&o se aplica
Visceras 1509 759 N&o se aplica
Carne suina com 0sso 300g - N&o se aplica
Carne suina sem 0sso 1509 - N&o se aplica
Omelete (d t OouU d . ~ .
mg e'e~ (de atum © N&o se aplica N&o se aplica 1509
manjericéo e tomate)
OVO.S cozidos Olj mexidos no N&o se aplica N&o se aplica 3 unidades
azeite com acgafréo
Hamburguer de gr&o de bico NZo se aplica NZo se aplica 200g

Quadro 15 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (carnes)

5.2.2.8 Guarnicoes

Guarnicoes
Porcéo para dieta
Preparacao Porcéo com valor energético
reduzido

Hortalicas A, B e/ou C refogadas OU

grelhadas OU cozidas OU assadas OU 100g 60g
purés OU suflés

Tortas 1509 90g
Massas 100g 60g
Pirdo 1509 80g
Farofas 60g 409
Polenta 100g 60g

Quadro 16 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (guarnicdes)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.29 Sobremesas

Preparacédo

Sobreme sas

Porcéo

Porcéo dieta

Porcao para
dieta com valor

liquida energético
reduzido
ES(;ZSO ;ndustrializados (liquidificado 80g 80g i
Doces caseiros (liquidificado ou n&o) 80g 80g =
Tortas doces 90g - R
Pudins 100g = R
Doces folhados 90g = =
Gelatina dietética ou néo 100g 100g 60g
Sagu COM ou SEM creme 100g - 60g
Geléia caseira dietética ou nao - 100g =
Geléia de mocot6é dietética ou ndo - - 60g

Quadro 17 z Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos minimos (sobremesas)

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

5.2.3 Incidéncia para os principais itens do cardapio dos
pacientes e refeitdrio dos servidores
5.23.1 Incidéncia para os principais itens do cardapio dos pacientes
ltem do Incidéncia
. Alimentos Forma de preparo (GIEES)
cardapio -
ES))
Salada ou Hortal{gas A, B e C com ou sem Crua ou Crua/Cozida
a leguminosa, com ou sem fruta, . 62
sopa Creme/Canja/Consomes
COM OU sem massa
Bifes/Carnes
i fracionadas
Alcatra/Contra Filé T 16
Escalopinhos/Medalhdo
Came bovina Sr?stge;das/Cames
Lagarto/Patinho/Cox&ao mole P 6
assadas/Carnes
moidas/Empanado
Coxdao duro/ Carnes picadas/ Carnes
. . 6
Acém/Paleta cozidas
Aves Frango (coxa, sobrecoxa, peito, Assado/Cozido/Grelhad 24
filé de peito)/Chester/Peru o/ Empanado
Dourada/Corvina/Pescada/Surub
Peixes im/ Filhote/ Assado/ Cozido/ 10
Merluza/Cacgéo/Congro Grelhado/ Empanado
rosa/Badejo/Namorado
. Hortalicas variadas, massas, Cozidos/suflés/farofa/
Guarnicao - x ~ 62
pirdo, farofa e polenta /purés/tortas
Brancol/integral Cozido 56
Arroz i
Com legumes ou leguminosas ou Cozido 6
passas
Carioca Cozido 42
Feijao ] ] ]
Preto ou roxinho ou mulatinho Cozido 20
Frutas Fatiadas/porcionadas 42
Sobremesa Doces caseiros, doces 20
industrializados, tortas doces,

4 A salada devera ser priorizada no cardapio, podendo ser utilizado sopa no jantar ou em dietas
especificas.

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Incidéncia
(refeicbes/
meés)

Item do

. Alimentos
cardapio

Forma de preparo

pudins, doces folhados, gelatina
dietética ou ndo, sagu COM ou
SEM creme de leite ou creme
branco ou queijo branco

Quadro 18 z Incidéncia para os principais itens do cardapio dos pacientes

5.2.3.2 Incidéncia para os principais itens do cardapio do almoco e jantar do

refeitério dos servidores

Item do
cardapio

Alimentos

Forma de preparo

Incidéncia
(refeicdes/
més)

Hortalicas A, B e C com ou sem
Salada leguminosa, com ou sem fruta, Crua ou Crua/Cozida 62
COMm ou sem massa
Hortalicas A, B e C com ou sem
Sopa Leguminosas, com ou sem Creme/Canja/ Consomes 31
massas, Com ou sem cereais
Bifes/Carnes
i fracionadas
Alcatra/Contra Filé e 14
Escalopinhos/Medalhdo
. - Carnes
arne bovina
. N das/C
Lagarto/Patinho/Cox&o mole ensopadasit.ames 6
assadas/Carnes
moidas/Empanado
Coxao duro/Acém/Paleta Car.n es picadas/Carnes 4
cozidas
Carne de Frango (coxa, sobrecoxa, peito, Assado/Cozido/Grelhad 20
aves filé de peito)/Chester/Peru o/Empanado
Dourada/Corvina/Pescada/Surub
Carne de im/ Filhote/ Assado/ Cozido/ 10
peixes Merluza/Cacéo/Congro Grelhado/ Empanado
rosa/Badejo/Namorado
Visceras Figado Grelhado/Cozido 2

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




E tempo de agéo.

Incidéncia
Item do : e
.. Alimentos Forma de preparo (refeicbes/
cardapio -
meés)
Lombo/Pernil
Carne suina 9 bo/Permil Assado/Grelhado 4
Bisteca
) Proteina texturizada de i
Soja . Cozida 2
Soja
- Hortalicas variadas, massas, Cozidos/suflés/
Guarnicéao . « 62
pirdo, farofa e polenta farofa/purés/tortas
Branco/integral Cozido 56
Arroz i
Com legumes ou leguminosas ou Cozido 6
passas
Carioca Cozido 42
Feijao ) ) ]
Preto ou roxinho ou mulatinho Cozido 20
Frutas Fatiadas/porcionadas 62

Doces caseiros, doces
industrializados, tortas doces,
Sobremesa pudins, doces folhados, gelatina
dietética ou ndo, sagu COM ou
SEM creme de leite ou creme
branco ou queijo branco

Quadro 19 z Incidéncia para os principais itens do cardapio dos servidores z almogo em refeitério

Alimentacao Hospitalar e

Cadernos Técnicos Alimentaciao de Empregados
(servidores e residentes)




GDF

E tempo de agéo.

5.2.4 Determinagbes técnicas relativas aos elementos
constitutivos das refeicoes e porcionamentos minimos
e a lista de alimentos preparados e géneros alimenticios

para complementos ou substituicao de refeicoes

5.2.4.1 A empresa(s) contratada(s) devera(do) fornecer dieta especial
individualizada, mediante esquema dietético prescrito pelo Nutricionista da SES/DF a

gualquer paciente internado na Unidade de Saude da SES/DF.

5.24.1.1 Serdo considerados esquemas dietéticos tanto o0s esquemas
padronizados pelos Nucleos de Nutricao e Dietética (NND) quanto os

calculados individualmente para cada paciente pelo Nutricionista.

5.2.4.1.2 O pagamento dos esquemas dietéticos respeitara: 1. Esquemas com
menos de 1.500 Kcal corresponderao a DIETA FRACIONADA COM
VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA PACIENTES; 2. Esquemas com
mais de 1.500 Kcal corresponderdo a DIETA FRACIONADA NORMAL
PARA PACIENTES.

5.2.4.2 A(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) fornecer, quando solicitada pek
nutricionistas do NND, dietas ou complementos alimentares especificos para o
preparo de exames, obedecendo as rotinas do NND das Unidades de Salude da

SES/DF.

5.2.4.3 A(s) empresa(s) contratada(s) ndo podera(do) utilizar temperos

industrializados no preparo de refeicdes para pacientes.

5.2.4.4 Para os itens que apresentam porcdo especificada em unidade ou
grama/mililitro, deverd ser sempre considerada a opcado que apresentar maior

guantidade.

5.2.4.5 Para refeigcbes fornecidas aos pacientes, a(s) empresa(s) contratada(s)
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devera(ao) retirar a pele do frango e a gordura aparente da carne vermelha antes do

preparo.

5.2.4.6 O preparo dos alimentos devera seguir as normas da Técnica Dietética

para cada tipo de dieta: normal, branda, pastosa, liquidapastosa e liquida.

5.2.4.7 Os péaes especiais deverdoser preparados para atender necessidades
especiais dos pacientes, tais como: pao com reducéo de sddio para os pacientes com
dieta hipossodica prescrita; pdo sem acucar e pao sem agucar com acréscimo de fibras
para os pacientes diabéticos; pdo com adicdo de fibras para os pacientes com

constipacao intestinal e pao sem gluten para pacientes celiacos.

5.2.4.8 Os leites e formulas em p6 deverdo ser preparados conforme diluicdo

indicada pelo fabricante.

5.2.4.9 A empresa devera fornecer, necessariamente, preparacdo com
suplemento (conforme descrito nos quadros de elementos constitutivos apresentadas

acima) na merenda ou ceia da Dieta Liquida para pacientes.

5.2.4.10 Define-se como coquetel de frutas a bebida preparada com agua e frutas

(duas ou mais), em consisténcia mais espessa que aelum suco comum.

5.2.4.11 Define-se como creme de frutas a bebida preparada com ou sem agua

(em pequena quantidade) e uma ou mais frutas,

5.2.4.12 Os iogurtes fornecidos pela(s) empresa(s) contratada(s) deverdo ser

industrializados e ndo poderéo ser bebidas lacteas.

5.2.4.13 O agucar utilizado pela(s) empresa(s) contratada(s) para adocar as

preparagdes devera ser do tipo cristal.

5.2.4.14  A(s) empresa(s) contratada(s) devera(do) utilizar, para o preparo das
refeicbes, somente dleos de origem vegetal (soja, azeite de oliva, milho, arroz, girassol

ou canola).
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5.2.4.15 O azeite de oliva utilizado nas prepara¢des que véao ao forno/fogao devera
ser virgem puro ou extra virgem e o azeite utilizado nas preparagdes cruas e no

refeitorio devera ser o extra virgem.

52416 Em preparagbes como feijoada, galinhada, carreteiro ou
cozido/ensopado, deverdo ser servidos 250g de preparacdo por pessoa, sendo 150g

de carnes diversas, considerandese o peso liquido preparado.

5.2.4.17 Em preparacbes como lasanha, panqueca, torta salgada, quibe dedrno e
ofritadadé (de carne, pei xe ou de frango), de

considerando-se o peso liquido preparado.

5.2.4.18  Preparac0es servidas como prato principal deveréo apresentar no minimo

40% de carne, ave ou peixe.

5.2.4.19 Quando o cardapio da sobremesa do refeitdrio for doce, a(s) empresa(s)

contratada(s) devera(ao) fornecer uma opc¢ao de fruta.

5.2.4.20 Fica proibida toda e qualquer requisicdo de refeicbes ou géneros

alimenticios que ndo constarem em cardapios e ANEXOS do contrato.

5.2.4.21  A(s) empresa(s) contratadag) devera(&ao) fornecer, no almogo e no jantar,
em substituicdo a salada, sopa liquidificada ou néo, para as dietas pastosa, liquida
pastosa e liquida, ou quando solicitado pelos nutricionistas do Nucleo de Nutricdo e

Dietética.

5.2.4.22 A empresa(s) contratada(s) devera respeitams seguintes percentuais de

diluicdo das preparacgdes liquidas:
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5.24.22.1 Mingau (200 ml):

Ingrediente % de ingrediente % de acUcar
Aveia 10 5
Fuba 6 5
Maisena 8 S

Os demais cereais e farinaceos utilizados no preparo de mingaus
deverdo seguir a diluicdo padrao indicada pelo fabricante no rétulo
do produto.

Quadro 20 z Percentuais de diluicdo d e mingau (200 ml)

5.2.4.22.2 Vitamina (200ml): deverdo utilizar 60g de fruta e caso sejautilizado

farinaceos, seguir os percentuais abaixo:

‘ Farinha % de farinha % de aglcar

Aveia 3 3
Os demais cereais e farinaceos utilizados no preparo de vitaminas
deverao seguir a diluicdo padrao indicada pelo fabricante no rétulo
do produto.

Quadro 21 z Percentuais de diluicdo d e vitamina (200 ml)

5.2.4.23  Cabera a(s) empresa(s) contratada(s) fornecer dieta individualizada para o
servidor no refeitorio, respeitando as quantidades e determinacdes prescritas por
Nutricionista, desde que haja prescri¢cdo de Nutricionista do NND. Para isso, o servidor
devera informar mensalmente a escala diaria para a(s) empresa(s) contratada(s), bem
como seu telefone para contato. Em caso da ocorréncia de duas ou mais faltas néao

justificadas, o servidor perdera o direito de receber a dieta individualizada.

5.2.4.24 Bebidas que totalizem 200 ml deverdo ser fornecidas em copos

descartaveis (livres de BPA) com tampa, com selo da ABNT de 300 ml.

5.2.4.25 Bebidas que totalizem 300 ml deverdo ser fornecidas em copos

descartaveis (livres de BPA) com tampa, com selo da ABNT de 500 ml.

5.2.4.26  Aos servidores que precisarem permanecer em atividade, sem condi¢fes

de deslocamento, nos setores fechados definidos pela legislagdo vigente, que
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regulamenta o fornecimento de refeicbes na SES/DF, serd fornecido um lanche

composto por: 50ml de café (infusdo a 8%) com adocante artificial ou aglcar ou puro,

150 ml de leite pasteurizado integral, 50g de pao francés ou pao doce e 10g de

manteiga. Tais itens deverdo ser requisitadosnd i st a o0al i ment os prepar at

aliment2cios para complementos de refei-»eso.

5.2.4.27  Os lanches dos servidores das areas citadas no item acima deverdo ser
servidos pela(s) empresa(s) contratada(s), nos horarios determinados nest€aderno

Técnico.

5.2.4.28 O lanche dos setores fechados devera ser fornecido em material

descartavel livre de BPA, com selo da ABNT.

5.2.4.29 O fornecimento dos lanches das areas fechadas se dara mediante a
apresentacdo de lista confeccionada, conforme escala de servico de cada setor, pela
diretoria administrativa ou setor administrativo correspondente de cada unidade da

rede hospitalar.

5.2.4.30 Quando for necessario o fornecimento de lanche e/ou refeicio para areas
externas as unidades de salde, a(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) setais em
material descartavel livre de BPA, com selo da ABNT e devera transportdos em caixas

térmicas de plastico.

5.2.4.31 Aos doadores de sangue e as doadoras de leite materno, em dias de

coleta de sangue e ordenha de leite, quando houver solicitagéo, sera servido 01 (um)

lanche composto de: 1 sanduiche de queijo (50g de pao francés ou de forma ou

integral + 10g manteiga + 40g de queijo minas ou mucarela) ou 1 sanduiche de carne

ou frango (50g de péo francés ou de forma ou integral + 10g de manteiga + 50g de

carne ou frango), 400 ml de suco de frutas, 1 banana, 1 mac¢éd, 50 ml de café, 150 ml

de leite pasteurizado integral e 359 de biscoito agua ou agua e sal. Tais itens deveréo

ser requi sitados da Il i st a oal i ment os prepar

complementos de refeigdes.
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5.2.4.32  A(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) fornecer opcao diaria de molho
para a salada no refeitério, com identificacéo e lista dos ingredientes, ndo podendo

este ser industrializado.

5.2.4.33  A(s) empresa(s) contratada(s) devera(ao) disponibilizar no refeitério azae
extra virgem (em sua embalagem original), farinha, pimenta e sachés de sal (59),

acucar (5g) e adocante (5g).

52434 Os itens da |lista oalimentos prepar ado s
compl ementos de refei-»esdé6 deser ®o csa@ai gpne @CiP:
seguido do numero do item solicitado, bem como a quantidade, de acordo com a

unidade de requisi¢do (gramas, ml ou unidade).
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5.25.1 As férmulas enterais deveréo ser fornecidas de acordo com o descritivo
apresentado na relagcdo de formulas industrializadas para terapia nutricional enteral,
férmulas especializadas, suplementos, médulos de nutrientes, formulas infantis e
férmulas metabdlicas. A Geréncia de Servigcos de Nutricdo emitira parecer final se o
produto atende ao descritivo pa ra proceder a aquisicao, apés apresentacao do nome

comercial das férmulas a serem fornecidas em cada descritivo.

5.2.5.2 Caso a contratada necessite solicitar substituicdo de produtos, esta

devera avisar a GESNUT com antecedéncia minima de 3 dias.

5.2.5.3 O preco a ser utilizado para julgamento devera ser calculado em mililitro

(ml), grama (g) ou saché, de acordo com a apresentagéo do produto.

5.2.5.4 As férmulas deverdo ser requisitadas e faturadas em mililitro (ml), grama
(g) ou saché, de acordo com a apresentagdo do produto, sonente na quantidade a
ser utilizada por horéario por paciente, ndo podendo ser requisitadas a lata, caixa ou

Opacko6é6 do produt o.

5.2.5.5 As embalagens das férmulas deverdo ser higienizadas conforme
legislacdo vigente antes de sua entrada no Lactario e/ou Unidade de Nutricdo e

Dietética. N&o sera permitida a entrada de embalagem aberta ou violada.

5.2.5.6 A Geréncia de Servigos de NutricAo/SEDF podera, a qualguer momento,
solicitar alteragBes ou substituicbes na relacdo de férmulas industrializadas para
terapia nutricional enteral, formulas especializadas, suplementos, modulos de

nutrientes, formulas infantis e formulas metabdlicas e da relagcéo de equipos e frascos,
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