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 Introdução 

Caro leitor, o presente Caderno Técnico tem como objetivo divulgar informações e 

orientações para o planejamento, contratação, execução e avaliação da prestação 

dos serviços para o fornecimento de Alimentação Hospitalar  para pacientes , 

acompanhantes , servidores e residentes .  

A Secretaria de Estado de Saúde do Distrito Federal (SES/DF) e as Unidades da Rede 

de Saúde têm o fornecimento de alimentação preparada para os pacientes 

internados, acompanhantes legalmente instituídos e servidores  realizado por 

empre sa terceirizada. O fornecimento envolve todo o processo de preparação e 

distribuição, sendo caracterizado pela aquisição de insumos e armazenamento dos 

mesmos até a entrega  das refeições prontas  ao destinatário final, considerando o 

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

Para efeitos de fornecimento de alimentação, fazem parte das Unidades da Rede de 

Saúde: Hospital  Materno Infantil de Brasília (HMIB), Hospital Regional da Asa Norte 

(HRAN), Hospital Regional de Taguatinga (HRT), Hospital Regional  do Gama (HRG), 

Hospital Regional de Ceilândia ( HRC), Hospital Regional de Sobradinho (HRS), Hospital 

Regional de Planaltina (HRPL), Hospital Regional de Brazlândia  (HRBZ), Hospital São 

Vicente de Paulo (HSVP), Hospital Regional do Guará (HRGU), Hospital d e Apoio de 

Brasília (HAB), Hospital Regional Leste (HRL), Hospital Regional de Samambaia 

(HRSAM), Casa de Parto de São Sebastião (CPSS) e Instituto de Saúde Mental (lSM), 

Unidades de Pronto Atendimento (UPAs), Centros de Atendimento Psicossocial 

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

Justifica-se a contratação d os serviços de fornecimento  de Alimentação Hospitalar 

para pacientes, acompanhantes e residentes pelo entendimento de que uma dieta 

equilibrada e saudáv el contribui para um estado nutricional adequado que , dentre 

outros fatores, colabora para reduzir o tempo de permanência do paciente no leito 
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e, consequentemente o custo da internação hospitalar, promo vendo  a melhoria da 

saúde da clientela assistida. Port anto, este Caderno tem o intuito de apresentar as 

principais informações, diretrizes e especificações técnicas para a contratação desse 

serviço e participação dos órgãos e entidades  administrativas  do GDF.  

O Caderno inclui seção específica voltada para os  estudos técnico -operacionais 

relacionados à contratação do serviço de fornecimento de Alimentação Hospitalar 

para pacientes, acompanhantes e residentes , a fim de contextualizar o segmento e 

abordar os pontos de extrema relevância para o usuário executor d a contratação, 

tais como: custos envolvidos, modelos de contratação, práticas e características do 

mercado fornecedor do serviço. Os tópicos mencionados foram estruturados de 

modo que atendam aos objetivos estratégicos do GDF, otimizando o planejamento e 

execução de todas as etapas de contratação e operacionalização da prestação d o 

serviço em questão.  

Sendo assim, este Caderno fornece orientações para os servidores encarregados dos 

processos de contratação e fiscalização do serviço de fornecimento de Alimen tação 

Hospitalar  para pacientes, acompanhantes,  servidores e  residentes ; apresenta os 

procedimentos e normas de planejamento,  organização, execução, gestão 

orçamentária e avaliação ; e contribui  para a qualidade dos processos executados e 

otimização dos pro cedimentos necessários.  

Assim, as orientações deste Caderno Técnico contribu em para o aperfeiçoamento 

das práticas de gestão no âmbito das contratações do serviço de fornecimento de 

Alimentação Hospitalar  para pacientes, acompanhantes e residentes nas Unidades 

de Atendimento da Secretaria de Saúde do Governo do Distrito Federal .  
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 Instruções para utilização do 

Caderno Técnico1 

Os Cadernos Técnicos para a contratação de serviços terceirizados têm por objetivo 

divulgar as diretrizes e estabelecer a padronização das especificações técnicas, 

preços referenciais dos serviços, metodologia para estimar o quantitativo necessário 

de contrataç ões e estratégias indicadas para a realização das licitações.  

Esses Cadernos são importantes fontes de informações técnicas seguras e confiáveis, 

sendo instrumentos de promoção de Gestão do Conhecimento para todos os 

interessados : servidores, fornecedores e sociedade. Além disso, o uso de Cadernos 

Técnicos é uma prá tica de excelência nos métodos de contratação e gerenciamento 

de serviços terceirizados, auxiliando no aprimora mento  do modelo de gestão e na 

eficácia da racionalização  dos processos, e a consequente  redução  de gastos.  

Dessa forma, foram  estruturad as as seguintes seções  para melhor utilização das 

informações e procedimentos constantes neste Caderno Técnico: 

¶ Objetivo do estudo:  apresenta o s objetivo s geral e específicos que 

resumem o que será abordado nos pontos apresentados ao longo do 

Caderno.  

¶ Resultados esperados:  apresenta os pontos de melhoria esperados em 

relação à contratação do serviço a partir da execução dos direcionamentos 

propostos p or este  Caderno Técnico. 

 

1 O Caderno possui capítulos com informações e diretrizes gerais (comuns par a todas as contratações). 

As orientações devem ser aplicadas de acordo com a realidade de cada órgão e entidade  

administrativa  do GDF. 
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¶ Especificações técnicas:  apresenta o objeto da prestação dos serviços, sua 

descrição, as qualificações técnicas, as obrigações e responsabilidades da 

contratada e do contratante , e recomendações e boas práticas ambientais.  

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

composição dos valores unitários e as memórias de cálculo . 

¶ Definições e critérios para elaboração dos preços:  apresenta o custo, os 

encargos sociais e trabalhistas, os benefícios e as despesas indiretas do 

serviço  a ser contratado.  

¶ Estudos para a contratação:  apresenta diretrizes gerais que devem ser 

consideradas para a contratação, os tipos de insumos utilizados e as análises 

comparativas e de vantajosidade a respeito d a prestação d o serviço e seus 

forne cedores.  

¶ Instrumentos legais:  apresenta as leis, decretos e normas federais e 

distritais, além dos entendimentos jurídicos relacionados à contratação do 

serviço. 

¶ Processos:  apresenta os processos de planejamento, contratação, 

fiscalização e controle da exe cução dos serviços, além de recomendações 

para o acompanhamento  e avaliação dos serviços do contrato.  

¶ Governança e gestão de riscos dos serviços:  apresenta formas de 

monitoramento dos riscos em relação à contratação e acompanhamento do 

contrato de serviços . 

¶ Metodologia de desenvolvimento:  apresenta a metodologia utilizada para 

desenvolver es te Caderno Técnico, a fim de esclarecer como foi desenvolvida 

cada seção e também auxiliar as revisões , elaborações  e customizações de 

futuros Cadernos Técnicos. 
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 Objetivo do estudo 

Este Caderno Técnico tem por objetivo descrever as etapas envolvidas para a 

contratação de empresa fornecedora de Alimentação Hospitalar, a fim de atender as 

diversas Unidades de Saúde sob a gestão do Governo do Distrito Federal. Nesse 

sentido,  serão abordadas características para a contratação e adesão ao serviço em 

questão.  

 Objetivo Geral  

Apresentar as Unidades de Saúde e aos órgãos e entidades administrativas  do 

Governo do Distrito Federal as normas e diretrizes gerais sobre a uniformização das 

atividades de planejamento, contratação, execução e fiscalização dos serviços de 

fornecimento  de Alimentação Hospitalar.  

 Objetivos Específicos 

¶ Orientar de maneira geral acerca dos processos de planejamento, 

contratação, gestão e fiscalização do serviço terceirizado;  

¶ Apresentar as especificações técnicas quanto ao fornecimento de  

Alimentação Hospitalar, a fim  de uniformizar as etapas e processos da 

contratação do serviço;  

¶ Descrever critérios para elaboração e atualização d a base de dados dos 

preços referenciais do serviço de  fornecimento de  Alimentação Hospitalar;  

¶ Instruir a empresa terceirizada  responsável pel o fornecimento e distribuição 

dos alimentos à Rede de Saúde do GDF; 
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¶ Prover assistência clínico -nutricional aos pacientes int ernados em Unidades 

de Saúde específicas; 

¶ Acompanhamento sistemático das rotinas e procedimentos relacionados a o 

serviço  de fornecimento  de Alimentação Hospitalar; e  

¶ Contribuir para o caráter competitivo e busca por eventual economia de 

escala que torne os custos mais vantajosos para a Administração Pública.
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 Resultados esperados 

Com a adesão das Unidades de Saúde do Governo do Distrito Federal aos serviços 

de fornecime nto de Alimentação Hospitalar, espera -se obter com efetividade  os 

seguintes resultados:  

¶ Fornecimento de alimentação balanceada para pessoas em situação 

hospitalar, adequad a ao estado clínico d e cada paciente , proporcionando 

melhoria na qualidade do s tratam ento s; 

¶ Condição clínica do paciente favorecida para que a alta hospitalar seja 

alcançada de maneira satisfatória;  

¶ Uniformização e continuidade do s serviços de fornecimento de 

Alimentação Hospitalar, com infraestrutura adequada  para o 

atendimento satisfatório de  todas as unidades;  

¶ Redução de desperdícios de alimentos;  

¶ Regulamentação da rotina de manipulação  e preparação dos alimentos, 

prevenindo que o alimento represente um risco à saúde;  

¶ Padronização das diretrizes de atendimento nutricional de a cordo com o 

manual de dietas;  

¶ Acompanhamento da tendência mundial de terceirização de atividades -

meio e foco nas atividades finalísticas assistenciais; e  

¶ Redução dos custos e riscos de desabastecimento de produtos 

importantes e vitais para o fornecimento d e alimentação hospitalar . 
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 Especificações Técnicas2 

Esta seção traz orientações acerca das especificações técnicas a serem observadas  

durante o processo de contratação do serviço  de fornecimento  de Alimentação 

Hospitalar , bem como a divisão das responsabil idade s quanto à aquisição de gêneros 

alimentícios  e materiais utilizados na elaboração das refeições oferecidas à Rede de 

Saúde do GDF, em conformidade com  as normas vigentes da vigilância sanitária.  

Assim, serão apresentados  nesta seção: o objeto da prest ação do serviço, a descrição 

da contratação d o serviço de fornecimento de  Alimentação Hospitalar, as 

qualificações técnicas necessárias para sua realização, além d as obrigações e 

responsabilidades da CONTRATADA e do CONTRATANTE. 

 Objeto da prestação de serviço 

 Contratação de empresa especializada no fornecimento ininterrupto de 

alimentação especialmente preparada para pacientes, respectivos 

acompanhantes legalmente instituídos e servidores autorizados nas 

Unidades de Saúde da SES/DF. O fornecimento envolve todo o processo: 

aquisição, armazenamento, pré -preparo, preparo e distribuição até a 

entrega ao destinatário final, considerando o fato da Rede de Saúde 

funcionar durante 24 horas por dia, conforme condições previstas neste 

Caderno Técnico e seus Anexos. 

  

 

2 Fonte: Termo de Referência do Pregão Eletrônico nº 430/2021  ɀ SES/DF, para a contratação do serviço 

de fornecimento de Alimentação Hospitalar pela Secretaria de Estado de Saúde ɀ SES/DF do Governo 

do Distrito Federal.  
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 Descrição dos serviços 

 

5.2.1.1 DIETA FRACIONADA PARA PACIENTE 

5.2.1.1.1 Dieta com ou sem alteração de consistência e/ou composição 

química, composta por seis refeições, destinada a pacientes 

internados na Rede de Saúde da SES/DF. 

Dieta fracionada para paciente  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes  OU Sucos 1 porção  

Leite e preparações lácteas  1 porção  

Pães e substitutos  1 porção  

Manteiga e substitutos  1 porção  

Frutas e substitutos  1 porção  

Colação  

Elementos Constitutivos  Porção  

Sucos OU Frutas e substitutos  1 porção  

Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

Salada com hortaliça A e hortaliça B com ou sem hortaliça C, COM 

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem 

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

sachê de 4 ou 5 ml de vinagre ou limão  

OU 

Sopa de hortaliças 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%) 

ou proteína de soja (20%)  

100g 

 

 

 

 

200ml  

Carnes 1 porção  

Guarnições  1 porção  

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 

integral preparado  
150g 
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Feijão tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho)  100g 

Frutas e substitutos (exceto coquetéis)  OU Sobremesas.  1 porção  

Sucos 1 porção  

Merenda e Ceia  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes OU leite e preparações lácteas OU sucos OU 

frutas e substitutos  
1 porção  

Pães e substitutos  1 porção  

Manteiga e substitutos  

OU 

Ovo cozido ou mexido  

OU 

Queijo minas, muçarela ou ricota  

1 porção  

 

1 unidade  

 

40g 

Quadro 1 ɀ Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta fracionada 

para paciente  
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5.2.1.2 DIETA FRACIONADA ANTI-INFLAMA TÓRIA PARA PACIENTE 

5.2.1.2.1 Dieta com ou sem alteração de consistência e/ou composição 

química, composta de seis refeições, contendo alimentos ricos em 

ácidos graxos essenciais, vitaminas, minerais, compostos bioativos e 

antioxidantes, além de moderado a baixo índice glicêmico e 

compostos anti -inflamatórios. É restrita em alimentos processados, 

óleo de soja, açúcar, adoçante, carne vermelha e farinha branca, 

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

Dieta fracionada anti -inflamatória para paciente  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes  
1 porção DIETA ANTI-

INFLAMATÓRIA 

Sucos 
1 porção DIETA ANTI-

INFLAMATÓRIA 

Pães e substitutos  

OU 

Banana da terra cozida ou grelhada  

OU 

Mandioca cozida OU batata doce OU Cará cozido  

1 porção DIETA ANTI-

INFLAMATÓRIA 

100g 

 

100g 

Manteiga e substitutos  
1 porção DIETA ANTI-

INFLAMATÓRIA 

Frutas e substitutos  1 porção  

Ovo cozido  

OU 

Ovo Mexido no azeite com açafrão  

OU 

Iogurte natural sem lactose OU coalhada preparada sem lactose  

OU 

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem 

lactose 

1 unidade  

 

1 unidade  

 

140 a 180g (1 unidade)  

 

 

300ml  

Colação  

Elementos Constitutivos  Porção  

Frutas e substitutos  1 porção  

Castanha de caju OU Castanha do Brasil OU Amêndoas  30g 
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Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

Shot digestivo (água, beterraba, abacaxi e gengibre) NO ALMOÇO 

OU Shot anti -inflamatório (vinagre de maçã, cenoura, suco de 

laranja 100%, canela em pó) NO JANTAR 

50ml  

Salada com hortaliça A e hortaliça B com ou sem hortaliça C, com 

tomate, com ou sem leguminosa, COM 1 sachê de 4 ou 5 ml de 

azeite de oliva extravirgem puro e vinagre ou limão  

OU 

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

alimento proteico)  

10g 

 

 

 

200ml  

Carnes 
1 porção DIETA ANTI-

INFLAMATÓRIA 

Hortaliças A, B cozidos no vapor ou refogados ou assados (repolho 

com cenoura ralados refogados OU brócolis cozido no vapor OU 

Couve refogada OU Couve -flor OU repolho refogado OU abobrinha 

refogada OU berinjela assada com orégano) OU batata doce OU 

Cará OU Inhame OU batata inglesa OU milho ( grãos) OU cozidos ou 

assados ou grelhados OU Purê de banana da terra (feito com água) 

OU purê de abóbora (feito com água)  

100g 

Arroz integral preparado  150g 

Feijão tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) ou 

grão de bico cozido com ervas 
100g 

Frutas e substitutos (exceto creme de frutas e coquetel de frutas)  1 porção  

Merenda e Ceia  

Elementos Constitutivos  Porção  

Shot antioxidante (água, suco de limão 100%, maçã, açafrão e mel) 

SOMENTE NA MERENDA 
50ml  

Bebidas quentes OU frutas e substitutos  1 porção  

Manteiga e substitutos  1 porção  

Ovo cozido OU mexido com açafrão  

OU 

Mandioca cozida OU Banana da terra cozida OU milho cozido  

OU 

Iogurte natural sem lactose OU coalhada preparada sem lactose  

OU 

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem 

lactose 

1 unidade  

 

100g 

 

140 a 180g (1 unidade)  

 

 

300ml  

Quadro 2 ɀ Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta fracionada  

anti -inflamatória para paciente   
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5.2.1.3 DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGÉTICO REDUZIDO PARA 

PACIENTE 

5.2.1.3.1 Dieta com ou sem alteração de consistência e/ou composição 

química, composta por seis refeições, destinada a pacientes 

internados na Rede de Saúde da SES/DF. 

Dieta fracionada com valor energético reduzido para paciente  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes OU sucos OU leite e preparações lácteas  1 porção  

Pães e substitutos  1 porção  

Manteiga e substitutos  1 porção  

Frutas e substitutos  1 porção  

Colação  

Elementos Constitutivos  Porção  

Sucos OU frutas e substitutos 1 porção  

Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

Salada com hortaliça A e hortaliça B com ou sem hortaliça C, COM 

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem 

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

1 sachê de 4 ou 5 ml de vinagre ou limão  

OU 

Sopa de hortaliças 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%) 

ou proteína de soja (20%)  

60g 

 

 

 

 

 

120ml  

Carnes 

1 porção para DIETA COM 

VALOR ENERGÉTICO 

REDUZIDO 

Guarnições  

1 porção para DIETA COM 

VALOR ENERGÉTICO 

REDUZIDO 

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 

integral preparado  
100g 

Feijão tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho)  60g 

Frutas e substitutos  

OU 

1 porção  
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Sobremesas 1 porção para DIETA COM 

VALOR ENERGÉTICO 

REDUZIDO 

Sucos 1 porção  

Merenda e Ceia  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes OU leite e preparações lácteas OU sucos OU frutas 

e substitutos  
1 porção  

Pães, biscoito e substitutos  1 porção  

Manteiga e substitutos  

OU 

Ovo cozido ou mexido  

OU 

Queijo minas, muçarela ou ricota  

1 porção  

 

1 unidade  

 

40g 

Quadro 3 - Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta fracionada 

com valor energético reduzido para paciente  
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5.2.1.4 DIETA PARA INTRODUÇÃO ALIMENTAR PARA PACIENTE 

5.2.1.4.1 Dieta com consistência de papa amassada, sem a utilização de 

peneiras e liquidificadores, sem adição de sal de cozinha, composta 

de cinco refeições, destinada a pacientes que estejam em fase de 

introdução de alimentação complementar internados na Rede de 

Saúde da SES/DF. 

Dieta para introdução alimentar para paciente  

Desjejum , Merenda e Ceia  

Elementos Constitutivos  Porção  

Frutas e substitutos (APENAS FRUTAS) amassada 1 porção  

Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

1 sachê de 4 ou 5 ml de azeite de oliva extra virgem  - 

Carne bovina sem osso moída ou ave sem osso desfiada  

OU 

Ovo cozido  

40g 

 

1 unidade  

Papa 1: Hortaliça A, B OU C 40g 

Papa 2: Hortaliça A, B OU C62 40g 

Arroz tipo extra preparado papa OU arroz tipo 1 preparado papa 

OU arroz integral preparado papa OU macarrão cozido  
40g 

Feijão tipo 1 preparado papa (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 

OU grão de bico papa OU lentilha papa OU ervilha papa  
40g 

Quadro 4 ɀ Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta para 

introdução alimentar para pacientes  
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5.2.1.5 DIETA LÍQUIDA PARA PACIENTE 

5.2.1.5.1 Dieta de consistência líquida, com ou sem alteração de composição 

química, composta de seis refeições para os pacientes internados na 

Rede de Saúde da SES/DF. 

Dieta líquida para paciente  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Leite (de qualquer um dos tipos descritos no quadro de leite e 

preparações lácteas) caramelizado OU com canela OU com 

achocolatado à 8% OU com café OU Chá de ervas ou frutas em 

infusão  

300ml  

Leite e preparações lácteas (APENAS PREPARAÇÕES ACRESCIDAS DE 

FARINHAS VARIADAS) 
1 porção DIETA LÍQUIDA 

Creme de frutas  

OU 

Coquetel de frutas  

200 g 

 

300 ml  

Colação  

Elementos Constitutivos  Porção  

Leite e preparações lácteas  

OU 

Creme de frutas  

1 porção DIETA LÍQUIDA  

 

200 g 

Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

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

cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteína de soja 

(20%) 

500ml  

Azeite de oliva extra virgem  10ml  

Creme de frutas  

OU 

Sobremesas 

200g 

 

1 porção DIETA LÍQUIDA 

Sucos 1 porção  

Merenda e Ceia  

Elementos Constitutivos  Porção  

Leite e preparações com leite  

OU 

1 porção DIETA LÍQUIDA 
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Preparação láctea com suplemento alimentar indicado para a faixa 

etária do paciente, adicionado ou não de sacarose, com a presença 

de todos os macronutrientes em sua composição.  

300 ml com 40 g de 

suplemento  

Sucos 

OU 

Creme de frutas  

OU 

Coquetel de frutas  

1 porção DIETA LÍQUIDA 

 

200 g 

 

300 ml  

Quadro 5 - Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta líquida para 

pacientes  
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5.2.1.6 DIETA PADRONIZADA PARA ACOMPANHANTE  

5.2.1.6.1 Dieta sem alteração de consistência e com alteração de composição 

química, composta de três refeições, indicada para os 

acompanhantes de pacientes menores de 18 anos e maiores de 60 

anos, acompanhantes de pacientes com deficiência e pacientes 

terminais, acompanhante s de parturientes durante o período de 

trabalho de parto, parto e pós -parto imediato, acompanhantes de 

pacientes internados em Unidades de Terapia Intensiva, que 

permaneçam com o paciente nas Unidades da Rede de Saúde 24 

horas/dia.  

Dieta padronizada para a companhante  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes  1 porção  

Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU 

leite em pó integral à 15% OU leite em pó desnatado à 20% OU 

leite caramelizado OU leite com canela  
200ml  

Pão doce OU pão francês OU pão integral OU pão de forma  50g 

Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal)  10g 

Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

Salada com hortaliça A e hortaliça B com ou sem hortaliça C, COM 

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem 

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

puro e 1 sachê de 4 ou 5ml de vinagre ou limão  

100g 

Carnes 1 porção  

Guarnições  1 porção  

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 

integral preparado  
150g 

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

Sucos 1 porção  

Quadro 6 ɀ Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta padronizada 

para acompanhante   
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5.2.1.7 DIETA FRACIONADA PARA ACOMPANHANTE 

5.2.1.7.1 Dieta com ou sem alteração de consistência e/ou composição 

química composta por seis refeições destinadas aos acomp anhantes  

de gestantes ou parturientes que estejam amamentando  e de 

portadores de diabetes mellitus , que permaneçam com o paciente 

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

Dieta fracionada para acompanhante  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes  1 porção  

Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU 

leite em pó integral à 15% OU leite em pó desnatado à 20% OU leite 

caramelizado OU leite com canela  

200ml  

Pão doce OU pão francês OU pão integral OU pão de forma OU pães 

especiais 
50g 

Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal)  10g 

Frutas e substitutos  1 porção  

Colação  

Elementos Constitutivos  Porção  

Sucos OU frutas e substitutos  1 porção  

Almoço e Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

Salada com hortaliça A e hortaliça B com ou sem hortaliça C, COM 

tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem 

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

puro e 1 sachê de 4 ou 5 ml vinagre ou limão  

OU 

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

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

ou proteína de soja (20%)  

100g 

 

 

 

 

200ml  

Carnes 1 porção  

Guarnições  1 porção  

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 

integral preparado  
150g 

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

Frutas e substitutos OU sobremesas  1 porção  



 

  
 

33 

Sucos 1 porção  

Merenda e Ceia  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes OU leite e preparações lácteas OU suco OU frutas 

e substitutos  
1 porção  

Pães, biscoitos e substitutos  1 porção  

Manteiga e substitutos  1 porção  

Quadro 7 ɀ Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos da dieta fracionada 

para acompanhante  
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5.2.1.8 REFEIÇÕES REFEITÓRIO PARA SERVIDOR 

5.2.1.8.1 Dieta sem alteração de consistência e/ou composição química 

destinada aos servidores quando em regime de plantão de  12 OU 18 

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

Refeições para servidor  - Refeitório  

Desjejum  

Elementos Constitutivos  Porção  

Bebidas quentes  1 porção  

Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU 

leite em pó integral à 15% OU leite em pó desnatado à 20% OU 

leite caramelizado OU leite com canela  

OU 

Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para misturar com 

café em infusão  

200ml  

 

 

 

150ml  

Pão doce OU pão francês OU pão integral OU pão de forma OU 

pães especiais 
50g 

Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal)  10g 

Frutas e substitutos  1 porção  

Almoço  

Elementos Constitutivos  Porção  

Salada com hortaliça A (2 tipos) e hortaliça B, com ou sem hortaliça 

C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 

sem massa, COM molho caseiro (à parte)  

100g 

Carnes 1 porção  

Guarnições  1 porção  

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 

integral preparado  
150g 

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

Frutas e Substitutos OU Sobremesas  1 porção  

Sucos 1 porção  

Jantar  

Elementos Constitutivos  Porção  

Salada com hortaliça A (2 tipos) e hortaliça B, com ou sem hortaliça 

C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 

sem massa COM molho caseiro (à parte)  

100g 
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Refeições para servidor  - Refeitório  

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

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

ou proteína de soja (20%)  

200ml  

Carnes 1 porção  

Guarnições  1 porção  

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz 

integral preparado  
150g 

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

Frutas e substitutos OU sobremesas  1 porção  

Sucos 1 porção  

Ceia 

Elementos Constitutivos  Porção  

Sopa de hortaliças 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%) 

ou proteína de soja (20%)  

200ml  

Cachorro quente OU sanduíche de carne bovina OU de aves OU de 

hambúrguer OU de queijo OU de queijo e presunto COM ou SEM 

salada composto de: Pão de forma OU pão integral OU pão de 

hambúrguer OU pão careca ou pão francês ou baguete  

COM 

Carne bovina ou aves ou hambúrguer de carne ou aves  

OU 

Presunto e queijo minas, muç arela ou ricota  

OU 

Queijo minas, muçarela ou ricota  

OU 

Salsicha de frango ou suína  

COM ou SEM 

Manteiga OU creme vegetal  

COM ou SEM 

Salada de hortaliças A e B  

OU 

Pizza 

OU 

Torta salgada OU panqueca OU crepe recheado com carne bovina 

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

presunto, com ou sem hortaliças, com molho à parte OU risoto de 

carne bovina ou ave ou carne suína, com ou sem hortaliças, com ou 

sem que ijo, OU de hortaliças (2 ou mais), com queijo parmesão (à 

parte) OU macarrão ou nhoque com molho ao sugo, ou a 

bolonhesa, ou branco ou à base de queijo, com queijo parmesão (à 

1 unidade  

 

 

50g 

 

80g 

 

40g 

 

40g 

 

1 unidade ou 50g  

 

10g 

 

 

 

1 unidade brotinho ou 

200g 

 

250g 
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Refeições para servidor  - Refeitório  

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 hortaliças, com molho, com queijo parmesão 

(à parte) 

Bebidas quentes  1 porção  

Frutas e substitutos  1 porção  

Leite e preparações lácteas OU Sucos  1 porção  

Quadro 8 ɀ Elementos constitutivos das refeições e porcionamentos mínimos para  consumo de 

servidor es em refeitório  
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5.2.2.1 Bebidas quentes  

Bebidas Quentes  

Bebida  Porção  
Porção dieta anti -

inflamatória  

Café em infusão (pó 8%)  100 ml  50ml  

Chá de ervas ou frutas em infusão  200 ml  200ml  

Quadro 9 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (bebidas quentes)  

5.2.2.2 Leite e preparações lácteas  

Leite e preparações lácteas  

Preparação  Porção  
Porção dieta anti -

inflamatória  

Leite pasteurizado integral OU leite 

pasteurizado desnatado OU leite em pó 

integral OU leite em pó desnatado OU 

fórmula à base de soja integral em pó OU 

fórmula à base de soja light em pó OU leite 

de cabra OU leite reduzido ou sem lactose  

200ml  300ml  

Leite (de qualquer um dos tipos descritos 

acima) caramelizado OU com canela OU com 

achocolatado à 8% OU com café  

200ml  300ml  

Leite fermentado com lactobacilos  100g ou 1 unidade  200g ou 2 unidades  

Iogurte natural integral OU iogurte natural 

desnatado  

170g a 180g 

(1 unidade)  

340g a 360g 

(2 unidades)  

Iogurte de frutas integral OU iogurte de 

frutas desnatado OU iogurte dietético OU 

iogurte light OU iogurte à base de soja OU 

iogurte sem lactose  

100g ou 1 unidade  200g ou 2 unidades  

Vitamina de frutas preparada com leite  

pasteurizado integral OU leite pasteurizado 

desnatado OU leite em pó integral OU leite 

em pó desnatado OU fórmula à base de soja 

integral em pó OU fórmula à base de soja 

light em pó OU leite de cabra OU leite 

reduzido ou sem lactose COM ou SEM 

farinhas va riadas 

200ml  300ml  
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Leite e preparações lácteas  

Preparação  Porção  
Porção dieta anti -

inflamatória  

Milk shake (50% de sorvete dietético ou 

normal e 50% de qualquer um dos tipos de 

leite descritos acima)  

200ml  300ml  

Coalhada preparada COM leite pasteurizado 

integral OU leite pasteurizado desnatado OU 

leite em pó integral OU leite em pó 

desnatado OU fórmula à base de soja 

integral em pó OU fórmula à base de soja 

light em pó OU leite de cabra OU leite 

reduzido ou sem lactose  

170g a 180g 

(1 unidade)  

340g a 360g 

(2 unidades)  

Mingau de farinhas variadas, preparado 

com leite paste urizado integral, leite 

pasteurizado desnatado, leite em pó 

integral, leite em pó desnatado, fórmula à 

base de soja ou leite de cabra com açúcar ou 

adoçante artificial  

200ml  300ml  

Quadro 10 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (leite e 

preparações lácteas)  

5.2.2.3 Pães e substitutos  

Pães e substitutos  

Alimento  Porção  
Porção dieta anti -

inflamatória  

Pão doce OU pão francês OU pão integral 

OU pão de forma OU pão de forma integral 

OU pães especiais OU pão de batata OU pão 

de leite OU pão careca  

50g Não se aplica 

Biscoito doce OU biscoito água OU biscoito 

água e sal OU biscoito integral  
35g ou 8 unidades  Não se aplica 

Biscoito caseiro ou biscoito de polvilho ou 

peta ou broa  
40g ou 5 unidades  Não se aplica 

Torrada doce OU torrada salgada OU 

torrada integral  

35g ou 3 unidades 

grandes (torrada 

industrializada) ou 6 

fatias (torrada 

caseira) 

Não se aplica 

Pão de queijo OU Biscoito de queijo  
80g ou 4 unidades 

médias  
Não se aplica 

Beiju 70g 50g 
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Pães e substitutos  

Alimento  Porção  
Porção dieta anti -

inflamatória  

Cuscuz de milho  130g 100g 

Bolos e salgados variados  70g Não se aplica 

Cereal matinal de milho COM ou SEM açúcar  50g Não se aplica 

Arroz doce ou canjica preparadas com leite 

pasteurizado integral OU leite pasteurizado 

desnatado OU leite em pó integral OU leite 

em pó desnatado OU fórmula à base de soja 

integral em pó OU fórmula à base de soja 

light em pó OU leite de cabra OU leite 

reduzido ou sem lactose  

200ml  Não se aplica 

Granola  40g 60g (sem açúcar) 

Milho cozido (espiga)  Não se aplica 100g 

Quadro 11 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (pães e 

substitutos)  

5.2.2.4 Manteiga e substitutos  

Manteiga e substitutos  

Gênero alimentício  Porção  
Porção dieta anti -

inflamatória  

Manteiga (com ou sem  sal) 10g 10g 

Creme vegetal (com ou sem sal) 10g Não se aplica 

Mel de abelha  15g 10g 

Geléia comum ou dietética de sabores 

variados  
15g 

15g (sem açúcar ou 

com adoçante)  

Quadro 12 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (manteiga e 

substitutos)  
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5.2.2.5 Frutas e substitutos  

Frutas e substitutos  

Alimento  Porção  

Maçã OU goiaba OU tangerina OU laranja OU caqui OU 

manga à francesa OU pêra  
130g ou 1 unidade média  

Banana 90g ou 1 unidade média  

Mamão à francesa OU abacaxi à francesa OU melão à 

francesa OU morango OU uva OU melancia à francesa  
130g 

Melancia com casca e semente OU melão com casca  300g ou 1 fatia média  

Salada de frutas  200g 

Creme de frutas  200g 

Coquetel de frutas  200ml  

Quadro 13 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (frutas e 

substitutos)  

5.2.2.6 Sucos 

Sucos3 

Bebida  Porção  
Porção dieta 

líquida  

Porção dieta 

anti -

inflamatória  

Suco natural de frutas 20% 

(limão, maracujá e tamarindo)  
200ml  300ml  Não se aplica 

Suco natural de frutas 100% 

(laranja)  
200ml  300ml  Não se aplica 

Suco natural de frutas 40% 

(demais frutas)  
200ml  300ml  Não se aplica 

Água de coco 200ml  300ml  Não se aplica 

Suco verde natural de frutas 

40% - maracujá, couve, maçã e 

gengibre OU caju, hortelã e 

gengibre OU pepino, abacaxi e 

gengibre OU couve, abacaxi, 

limão OU cenoura, laranja e 

gengibre OU couve, abacaxi, 

limão e gengibre  

Não se apli ca Não se aplica 200ml  

Quadro 14 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (sucos)   

 

3 Observação: quando o cardápio contempl ar suco misto e uma das frutas for laranja, usar o suco de 

laranja com concentração a 100% e a outra fruta na diluição de 20% ou 40%, conforme o quadro acima.  
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5.2.2.7 Carnes 

Carnes  

Carne  Porção  

Porção para 

dieta com valor 

energético 

reduzido  

Porção dieta 

anti -

inflamatória  

Bovina com osso  300g - Não se aplica 

Bovina sem osso  150g 75g Não se aplica 

Ave com osso 220g 110g 200g 

Ave sem osso 150g 75g  150g 

Peixe filé 150g 75g 200g 

Peixe em posta  200g - Não se aplica 

Vísceras 150g 75g Não se aplica 

Carne suína com osso  300g - Não se aplica 

Carne suína sem osso  150g - Não se aplica 

Omelete (de atum OU de 

manjericão e tomate)  
Não se aplica Não se aplica 150g 

Ovos cozidos ou mexidos no 

azeite com açafrão  
Não se aplica Não se aplica 3 unidades  

Hambúrguer de grão de bico  Não se aplica Não se aplica 200g 

Quadro 15 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (carnes)  

5.2.2.8 Guarnições  

Guarnições  

Preparação  Porção  

Porção para dieta 

com valor energético 

reduzido  

Hortaliças A, B e/ou C refogadas OU 

grelhadas OU cozidas OU assadas OU 

purês OU suflês  

100g 60g 

Tortas  150g 90g 

Massas 100g 60g 

Pirão 150g 80g 

Farofas 60g 40g 

Polenta  100g 60g 

Quadro 16 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (guarnições)  
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5.2.2.9 Sobremesas 

Sobreme sas 

Preparação  Porção  
Porção dieta 

líquida  

Porção para 

dieta com valor 

energético 

reduzido  

Doces industrializados (liquidificado 

ou não)  
80g 80g - 

Doces caseiros (liquidificado ou não)  80g 80g - 

Tortas doces  90g - - 

Pudins 100g - - 

Doces folhados  90g - - 

Gelatina dietética ou não  100g 100g 60g 

Sagu COM ou SEM creme 100g - 60g 

Geléia caseira dietética ou não  - 100g - 

Geléia de mocotó dietética ou não  - - 60g 

Quadro 17 ɀ Equivalentes dos elementos constitutivos e porcionamentos mínimos (sobremesas)  
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5.2.3.1 Incidência para os principais itens do cardápio dos pacientes  

Item do 

cardápio  
Alimentos  Forma de preparo  

Incidência  

(refeições/ 

mês)  

Salada ou 

sopa4 

Hortaliças A, B e C com ou sem 

leguminosa, com ou sem fruta, 

com ou sem massa 

Crua ou Crua/Cozida 

Creme/Canja/Consomes  
62 

Carne bovina  

Alcatra/Contra Filé  

Bifes/Carnes 

fracionadas 

grelhadas/Espetinhos/ 

Escalopinhos/Medalhão  

16 

Lagarto/Patinho/Coxão mole  

Carnes 

ensopadas/Carnes 

assadas/Carnes 

moídas/Empanado  

6 

Coxão duro/  

Acém/Paleta  

Carnes picadas/ Carnes 

cozidas 
6 

Aves 
Frango (coxa, sobrecoxa, peito, 

filé de peito)/Chester/Peru  

Assado/Cozido/Grelhad

o/ Empanado  
24 

Peixes 

Dourada/Corvina/Pescada/Surub

im/ Filhote/ 

Merluza/Cação/Congro 

rosa/Badejo/Namorado  

Assado/ Cozido/ 

Grelhado/ Empanado  
10 

Guarnição  
Hortaliças variadas, massas, 

pirão, farofa e polenta  

Cozidos/suflês/farofa/ 

/purês/tortas  
62 

Arroz  

Branco/integral  Cozido 56 

Com legumes ou leguminosas ou 

passas 
Cozido 6 

Feijão 
Carioca Cozido 42 

Preto ou roxinho ou mulatinho  Cozido 20 

Sobremesa 

Frutas Fatiadas/porcionadas  42 

Doces caseiros, doces 

industrializados, tortas doces, 
- 20 

 

4 A salada deverá ser priorizada no cardápio, podendo ser utilizado sopa no jantar ou em dietas 

específicas. 
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Item do 

cardápio  
Alimentos  Forma de preparo  

Incidência  

(refeições/ 

mês)  

pudins, doces folhados, gelatina 

dietética ou não, sagu COM ou 

SEM creme de leite ou creme 

branco ou queijo branco  

Quadro 18 ɀ Incidência para os principais itens do cardápio dos pacientes  

5.2.3.2 Incidência para os principais itens do cardápio do almoço e jantar do 

refeitório dos servidores : 

Item do 

cardápio  
Alimentos  Forma de preparo  

Incidência  

(refeições/ 

mês)  

Salada 

Hortaliças A, B e C com ou sem 

leguminosa, com ou sem fruta, 

com ou sem massa  

Crua ou Crua/Cozida  62 

Sopa 

Hortaliças A, B e C com ou sem 

Leguminosas, com ou sem 

massas, com ou sem cereais 

Creme/Canja/ Consomes 31 

Carne bovina  

Alcatra/Contra Filé  

Bifes/Carnes 

fracionadas 

grelhadas/Espetinhos/ 

Escalopinhos/Medalhão  

14 

Lagarto/Patinho/Coxão mole  

Carnes 

ensopadas/Carnes 

assadas/Carnes 

moídas/Empanado  

6 

Coxão duro/Acém/Paleta  
Carnes picadas/Carnes 

cozidas 
4 

Carne de 

aves 

Frango (coxa, sobrecoxa, peito, 

filé de peito)/Chester/Peru  

Assado/Cozido/Grelhad

o/Empanado  
20 

Carne de 

peixes 

Dourada/Corvina/Pescada/Surub

im/ Filhote/ 

Merluza/Cação/Congro 

rosa/Badejo/Namorado  

Assado/ Cozido/ 

Grelhado/ Empanado  
10 

Vísceras Fígado Grelhado/Cozido  2 
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Item do 

cardápio  
Alimentos  Forma de preparo  

Incidência  

(refeições/ 

mês)  

Carne suína 
Lombo/Pernil/  

Bisteca 
Assado/Grelhado  4 

Soja 
Proteína texturizada de  

Soja 
Cozida 2 

Guarnição  
Hortaliças variadas, massas, 

pirão, farofa e polenta  

Cozidos/suflês/  

farofa/purês/tortas  
62 

 Arroz  

Branco/integral  Cozido 56 

Com legumes ou leguminosas ou 

passas 
Cozido 6 

 Feijão 

Carioca Cozido 42 

Preto ou roxinho ou mulatinho  Cozido 20 

Sobremesa 

Frutas Fatiadas/porcionadas  62 

Doces caseiros, doces 

industrializados, tortas doces, 

pudins, doces folhados, gelatina 

dietética ou não, sagu COM ou 

SEM creme de leite ou creme 

branco ou queijo branco  

- 30 

Quadro 19 ɀ Incidência para os principais itens do cardápio dos servidores ɀ almoço em refeitório  
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5.2.4.1 A empresa(s) contratada(s) deverá(ão) fornecer dieta especial 

individualizada, mediante esquema dietético prescrito pelo Nutricionista da SES/DF a 

qualquer paciente internado na Unidade de Saúde da SES/DF. 

5.2.4.1.1 Serão considerados esquemas dietéticos tanto os esquemas 

padronizados pelos Núcleos de Nutrição e Dietética (NND) quanto os 

calculados individualmente para cada paciente pelo Nutricionista. 

5.2.4.1.2 O pagamento dos esquemas dietéticos respeitará: 1. Esquemas com 

menos de 1.500 Kcal corresponderão à DIETA FRACIONADA COM 

VALOR ENERGÉTICO REDUZIDO PARA PACIENTES; 2. Esquemas com 

mais de 1.500 Kcal corresponderão à DIETA FRACIONADA NORMAL 

PARA PACIENTES. 

5.2.4.2 A(s) empresa(s) contratada(s) deverá(ão) fornecer, quando solicitada pelos 

nutricionistas do NND, dietas ou complementos alimentares específicos para o 

preparo de exames, obedecendo as rotinas do NND das Unidades de Saúde da 

SES/DF. 

5.2.4.3 A(s) empresa(s) contratada(s) não poderá(ão) utilizar temperos 

industrializados no preparo de refeições para pacientes. 

5.2.4.4 Para os itens que apresentam porção especificada em unidade ou 

grama/mililitro, deverá ser sempre considerada a opção que apresentar maior 

quantidade. 

5.2.4.5 Para refeições fornecidas aos pacientes, a(s) empresa(s) contratada(s) 
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deverá(ão) retirar a pele do frango e a gordura aparente da carne vermelha antes do 

preparo. 

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

para cada tipo de dieta: normal, branda, pastosa, líquida-pastosa e líquida. 

5.2.4.7 Os pães especiais deverão ser preparados para atender necessidades 

especiais dos pacientes, tais como: pão com redução de sódio para os pacientes com 

dieta hipossódica prescrita; pão sem açúcar e pão sem açúcar com acréscimo de fibras 

para os pacientes diabéticos; pão com adição de fibras para os pacientes com 

constipação intestinal e pão sem glúten para pacientes celíacos. 

5.2.4.8 Os leites e fórmulas em pó deverão ser preparados conforme diluição 

indicada pelo fabricante. 

5.2.4.9 A empresa deverá fornecer, necessariamente, preparação com 

suplemento (conforme descrito nos quadros de elementos constitutivos apresentadas 

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

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

(duas ou mais), em consistência mais espessa que a de um suco comum. 

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

(em pequena quantidade) e uma ou mais frutas, em consist°ncia semelhante ¨ òpapaó. 

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

industrializados e não poderão ser bebidas lácteas. 

5.2.4.13 O açúcar utilizado pela(s) empresa(s) contratada(s) para adoçar as 

preparações deverá ser do tipo cristal. 

5.2.4.14 A(s) empresa(s) contratada(s) deverá(ão) utilizar, para o preparo das 

refeições, somente óleos 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 preparações que vão ao forno/fogão deverá 

ser virgem puro ou extra virgem e o azeite utilizado nas preparações cruas e no 

refeitório deverá ser o extra virgem. 

5.2.4.16 Em preparações como feijoada, galinhada, carreteiro ou 

cozido/ensopado, deverão ser servidos 250g de preparação por pessoa, sendo 150g 

de carnes diversas, considerando-se o peso líquido preparado. 

5.2.4.17 Em preparações como lasanha, panqueca, torta salgada, quibe de forno e 

òfritadaó (de carne, peixe ou de frango), dever«o ser servidas com peso de 250g, 

considerando-se o peso líquido preparado. 

5.2.4.18 Preparações servidas como prato principal deverão apresentar no mínimo 

40% de carne, ave ou peixe. 

5.2.4.19 Quando o cardápio da sobremesa do refeitório for doce, a(s) empresa(s) 

contratada(s) deverá(ão) fornecer uma opção de fruta. 

5.2.4.20 Fica proibida toda e qualquer requisição de refeições ou gêneros 

alimentícios que não constarem em cardápios e ANEXOS do contrato. 

5.2.4.21 A(s) empresa(s) contratada(s) deverá(ão) fornecer, no almoço e no jantar, 

em substituição à salada, sopa liquidificada ou não, para as dietas pastosa, líquida 

pastosa e líquida, ou quando solicitado pelos nutricionistas do Núcleo de Nutrição e 

Dietética. 

5.2.4.22 A empresa(s) contratada(s) deverá respeitar os seguintes percentuais de 

diluição das preparações líquidas: 
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5.2.4.22.1 Mingau (200 ml): 

Ingrediente  % de ingrediente  % de açúcar  

Aveia 10 5 

Fubá 6 5 

Maisena 8 5 

Os demais cereais e farináceos utilizados no preparo de mingaus 
deverão seguir a diluição padrão indicada pelo fabricante no rótulo 

do produto.  

Quadro 20 ɀ Percentuais de diluição d e mingau (200  ml)  

5.2.4.22.2 Vitamina (200ml): deverão utilizar 60g de fruta e caso seja utilizado 

farináceos, seguir os percentuais abaixo: 

Farinha  % de farinha  % de açúcar  

Aveia 3 3 

Os demais cereais e farináceos utilizados no preparo de vitaminas 

deverão seguir a diluição padrão indicada pelo fabricante no rótulo 

do produto.  

Quadro 21 ɀ Percentuais de diluição d e vitamina (200  ml)  

5.2.4.23 Caberá à(s) empresa(s) contratada(s) fornecer dieta individualizada para o 

servidor no refeitório, respeitando as quantidades e determinações prescritas por 

Nutricionista, desde que haja prescrição de Nutricionista do NND. Para isso, o servidor 

deverá informar mensalmente a escala diária para a(s) empresa(s) contratada(s), bem 

como seu telefone para contato. Em caso da ocorrência de duas ou mais faltas não 

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

5.2.4.24 Bebidas que totalizem 200 ml deverão ser fornecidas em copos 

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

5.2.4.25 Bebidas que totalizem 300 ml deverão ser fornecidas em copos 

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

5.2.4.26 Aos servidores que precisarem permanecer em atividade, sem condições 

de deslocamento, nos setores fechados definidos pela legislação vigente, que 
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regulamenta o fornecimento de re feições na SES/DF, será fornecido um lanche 

composto por: 50ml de café (infusão a 8%) com adoçante artificial ou açúcar ou puro, 

150 ml de leite pasteurizado integral, 50g de pão francês ou pão doce e 10g de 

manteiga. Tais itens deverão ser requisitados na lista òalimentos preparados e g°neros 

aliment²cios para complementos de refei»esó. 

5.2.4.27 Os lanches dos servidores das áreas citadas no item acima deverão ser 

servidos pela(s) empresa(s) contratada(s), nos horários determinados neste Caderno 

Técnico. 

5.2.4.28 O lanche dos setores fechados deverá ser fornecido em material 

descartável livre de BPA, com selo da ABNT. 

5.2.4.29 O fornecimento dos lanches das áreas fechadas se dará mediante a 

apresentação de lista confeccionada, conforme escala de serviço de cada setor, pela 

diretoria administrativa ou setor administrativo correspondente de cada unidade da 

rede hospitalar. 

5.2.4.30 Quando for necessário o fornecimento de lanche e/ou refeição para áreas 

externas às unidades de saúde, a(s) empresa(s) contratada(s) deverá(ão) servi-los em 

material descartável livre de BPA, com selo da ABNT e deverá transportá-los em caixas 

térmicas de plástico. 

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

coleta de sangue e ordenha de leite, quando houver solicitação, será servido 01 (um) 

lanche composto de: 1 sanduíche de queijo (50g de pão francês ou de forma ou 

integral + 10g manteiga + 40g de queijo minas ou muçarela) ou 1 sanduíche de carne 

ou frango (50g de pão francês ou de forma ou integral + 10g de manteiga + 50g de 

carne ou frango), 400 ml de suco de frutas, 1 banana, 1 maçã, 50 ml de café, 150 ml 

de leite pasteurizado integral e 35g de biscoito água ou água e sal. Tais itens deverão 

ser requisitados da lista òalimentos preparados e g°neros aliment²cios para 

complementos de refeições. 
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5.2.4.32 A(s) empresa(s) contratada(s) deverá(ão) fornecer opção diária de molho 

para a salada no refeitório, com identificação e lista dos ingredientes, não podendo 

este ser industrializado. 

5.2.4.33 A(s) empresa(s) contratada(s) deverá(ão) disponibilizar no refeitório azeite 

extra virgem (em sua embalagem original), farinha, pimenta e sachês de sal (5g), 

açúcar (5g) e adoçante (5g). 

5.2.4.34 Os itens da lista òalimentos preparados e g°neros aliment²cios para 

complementos de refei»esó dever«o ser requisitados utilizando-se o c·digo òCPó 

seguido do número do item solicitado, bem como a quantidade, de acordo com a 

unidade de requisição (gramas, ml ou unidade).



52 

 

  
 

52 

 

5.2.5.1 As fórmulas enterais deverão ser fornecidas de acordo com o descritivo 

apresentado na relação de fórmulas industrializadas para terapia nutricional enteral, 

fórmulas especializadas, suplementos, módulos de nutrientes, fórmulas infantis e 

fórmulas metabólicas. A Gerência de Serviços de Nutrição emitirá parecer final se o 

produto atende ao descritivo pa ra proceder à aquisição, após apresentação do nome 

comercial das fórmulas a serem fornecidas em cada descritivo.  

5.2.5.2 Caso a contratada necessite solicitar substituição de produtos, esta 

deverá avisar à GESNUT com antecedência mínima de 3 dias.  

5.2.5.3 O preço a ser utilizado para julgamento deverá ser calculado em mililitro 

(ml), grama (g) ou sachê, de acordo com a apresentação do produto. 

5.2.5.4 As fórmulas deverão ser requisitadas e faturadas em mililitro (ml), grama 

(g) ou sachê, de acordo com a apresentação do produto, somente na quantidade a 

ser utilizada por horário por paciente, não podendo ser requisitadas a lata, caixa ou 

òpackó do produto. 

5.2.5.5 As embalagens das fórmulas deverão ser higienizadas conforme 

legislação vigente antes de sua entrada no Lactário e/ou Unidade de Nutrição e 

Dietética. Não será permitida a entrada de embalagem aberta ou violada. 

5.2.5.6 A Gerência de Serviços de Nutrição/SES-DF poderá, a qualquer momento, 

solicitar alterações ou substituições na relação de fórmulas industrializadas para 

terapia nutricional enteral, fórmulas especializadas, suplementos, módulos de 

nutrientes, fórmulas infantis e fórmulas metabólicas e da relação de equipos e frascos, 






































































































































































































































































































































































