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TERMO DE REFERENCIA

 SERVIGO DE ALIMENTAGAOE
NUTRICAO

O presente termo de referéncia refere-se & contratagdo de empresa especializada na prestagdo de
servigos de alimentago e nutrigdo, com fornecimento dos equipamenios e utensilios necessarios para o
pleno funcionamento da unidade com relagdo alimentagdo e nutricdo do CRESM, juntamente com a
prestag@o de servicos e insumos para elaboragdo, preparo e distribuicio de refeigdes destinadas aos
pacientes (desjejum, colagao, aimogo, lanche da tarde, jantar e ceia), e para o corpo clinico e funcionarios
do CRESM (almoco e jantar), conforme escala e horério de frabalho dos colaboradores.

1. RELAGAO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Buffet Térmico Self service duplo (06 cubas quentes e 04 frias)

Banho Maria industrial para restaurante (para porcionamento)
Céamara fria modular (dimensionamento do ambiente: 2,68m - altura; 4,60m —
comprimento; 2,60m - largura)

Geladeira cor branca modelo ROC 31

Geladeira Clean Puplex 320 | cor branca
Geladsira industrial 04 portas 220 v

Freezer Branco 400 litros

Freezer Branco 400 lifros

Prateleira de inox com 5 divisdrias

Prateleira de inox com 5 divisérias

Prateleira de inox com 5 divisérias

Climatizadora de paes painel eletronico

Fogéo industrial 06 queimadores alta presséo
Fogdo semi Industrial 02 queimadores |

Forno combinado industrial elétrico

Liquidificador industrial copo inox 4 litros com base
Liguidificador doméstico Q2 litros com base
Corinadear012220v y
Cortina de ar 012 220 v N




Prateleira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 divisdrias

Prateleira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 divisérias

Prateleira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 divisérias

Prateleira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 divisorias

Prateleira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 divisérias

Prateleira de ferro pintadas tinta lavavel branca com 4 divisdrias

Balanca US 20/2 POP S capacidade max 6 a 20 kg

Assadeiras - 07 unidades

Caixas de propileno - 20 unidades

Cagarolas --8 unidades

Coadores de cha — 04 unidades

Coadores de café — 04 unidades

Colheres de sobremesa — 200 unidades

Facas de mesa - 200 unidades

Facas para desossa — 04 unidades

Garfos de mesa — 200 unidades

Garfos de sobremesa — 200 unidades

Garrafas térmica de inox — 08 unidades

Panelas de presséo —~ 03 unidades

Recipientes para sobremesa - 100

Canecdes em aluminio - 08 unidades

Colheres em polietileno — 05 unidades

Jarras pléstica — 06 unidades

Jarras de inox para suco — 04 unidades

Jarras de vidro para suco — 02 unidades

Travessas de melamina — 06 unidades

Baixelas de inox ou aluminio ~ 06 unidades

Conjghtq xicaras com pires louga branca — 60 unidades
Copos de vidro — 200 unidades :

Facas de corte — 02 unidades

Facas pé_ra pdc — 08 unidades

Pratos rasos = 100 unidades

Espatulas retas

E outros equipamentos e utensilios em geral, que possa ser identificado como necessario

na visita técnica: :

2. DOCUMENTAGAO NECESSARIA
2.1 Alvara de funciohamento;

22 ‘Manual de boas praticas;

21;3 ’Fl’r-ocedimentos Cperacional Padrao - POP;
| 24 Res;:;onsabilidade Técnica;

2.5 Atestado de capacidade técnica;

-2.6 Licenca de funcionamento;

'_'5,2.7 Fornecimento do gés utilizado na UAN, com a ART do engenheiro ou agrdnomo responséavel,
- devidamente registrado no sistema da CONFEA/CREA.




3. VISITA TECNICA

‘A empresa participante devera fazer visita técnica na unidade, para vistoria das instalagdes e
glaboragéo da proposta.
. O CRESM realiza visita técnica na unidade participante do processo contratual, conforme
regulamento de compras do CRESM.

DESCRIG@ES GERAIS, REQUISITOS, CRITERIOS E CONDIGOES DE EXECUGCAO DOS
SERVICOS DE ALIMENTAGAC E NUTRIGAO DO CRESM

1 — Nimmero de Leitos na Instituigiio

Nlmeros de Leitos - CRESM

Tipo

Atual

Leitos de Internagado

108

1.1— Quantidade Estimada de refei¢Ses para colaboradores

Quantidade Estimada de Refeigdes para Colaboradores

- . Tipo de e . e .
ltem Refeicio Quantitativo mensal estimado atual | Quantitativo mensal estimado futuro
Almocgo 50 colaboradores 80 colaboradores
2 Jantar 08 colaboradores

1.2 — Especificacio cstimada de refeigBes para pacientes e seus horérios de distribuicdo

Especificagdo de Refei¢ao para Pacientes

Pacientes Internados — até 108 refeigbes em cada horario (exceto Colagdo, que s6 é solicitado

ap6s Nutricionista da Contratante avaliar ser necessario).

Tipo de Refeigéo

" Horario de Distribuigdo

Horario Limite para Solicitagéo

Desjejum

06:00h - 07:00h 07:30h
Colagio .09:00h - 09:30h 09:30h
Almogo 11:00h - 12:00h 13:30h

Lanche da Tarde

14:40h- 16:0Ch

16:00h \y
3



Jantar

17:20¢h - 19:00h 19:00h

Ceia

20:00h - 21:00h 22:00h

2 - Horarios de refeigdes para colaboradores

Especificagdo de Refei¢do para Colaboradores

Tipo de Refeigdo

Horario de Funcionamento do Refeitério

Almocgo

Das 11:00 até as 13:30h

Jantar *

Das 19:00 até as 21:00h

3 — Substituigdes do carddpio

Refeigdo

Alimento Substitute

Almogo e Jantar

Massas com carne, sopas com carne, escaldado de fuba com
camnes ou sanduiches (queijo, ovo, carne bovina ou ave ou frios)

Guarnicao

Macarro, farofa, puré, cremes, suflés ou vegetais

Sobremesa

Fruta ou doce

Carne bovina, carne suina, aves, s0pa Ou OVos

Prato Principal

Pao

Paes diversos, biscoitos, tapioca ou cuscuz

Leite

Mingau, vitaminas, iogurte, cha ou suco

4 - C(_)miaésit;i”ies do Cardapio

‘Tipo de Refeigio

Desjejum dos pacientes

Composigdo do Cardapio

- Café (adogado e ndo adogado) ou

cha

- Leite puro efou leite com achocolatado, vitamina de fruta ou
mingau.

- P30 francés, pao francés integral, pdo de forma tradicional,
pao de forma integral, pdo macio com sal e sem sal

- Margarina. Para dietas: geleia, geleia diet, mussarela.

- Fruta ou suco natural/polpa, quando solicitado pelo
Nutricionista da CONTRATANTE.

Colagdo dos Pacientes

- Frutas ou sucos (natural/polpa), gelatina, ogurte, mingau,
vitaminas, SUp!ementos nutricionais, agua de coco e outros

Almocgo ¢ jantar dos
pacientes e dos
colaboradores

- Salada folhosa

- Salada crua

- Satada cozida

- Arroz branco e integral {somente colaboradores}

- Feijdo (caldo, tutu ou tropeiro)

- Carne {02 opgdes, entre branca, suina ou vermetha)




Ceia dos Pacientes

- Guarnigéo (podendo ser legumes, verduras, farofa, massas,
vegetais folhosos etc.)

- Sobremesa (Suco de polpa ou
opgdo 2 vezes na semana de frut
doce, junto com 0 suco, para ¢ refeitorio).

- Opgao do prato proteico ovo, soja, proteina de soja eic.

* Opgéo de sopa e de escaldado de fuba {com carne bovina,
frango ou ovos) nas duas refeigdes (almogo e jantar)

- logurte, bebidas lactea, fruta, suco (natural/polpa), chafleite
com quitandas, mingau com quitandas ou vitaminas.

5 . Composigio Per Capta / Gramatura do Cardépio (porcionamento minimo)

natural todos os dias e incluir
a e 02 vezes na semana de

Composigio per capta/Gramatura do Cardapio

Produtos de Panificagdo

Per capta {alimento

Alimento pronto) Observacao
Pao Francés 02 umdadeg.atéz 50 gramas Com sal ou sem sal

Paes macios ou pées doces variados

02 unidades entre 80 2100
gramas cada

Mandi, caseiro, careca,
milho, batata, hambdrguer
etc.

guitandas)

Pdo de Forma 2 fatias Integral ou tradicional
Caseira, de queijo, nata,
margarida com golabada,

Roscas 1009 com creme, caldas, com
coco ou sem etc.

Pzo de queijo, biscoito de
\ queijo, broa de sal e doce,

Quitandas 1209 bombocadg, biscoitos
palifo
Sabores diversos com ou

Bolo 1009 sem calda, normal ou diet
Enrcladinho de salsicha ou
queijo, esfira de carne ou
frango, cachorro quente,

. péo com ovo, pao com

Salgados Diversos Tamanhos 120 g came moida, torta salgada

Lanchonete }
de came moida ou de
frango mini pizza,
americano, dentre outros
previamente aprovados

Produtos nio pereciveis
: Per capta (alimento =
Alimento pronto) ' Observagao
Agua e sal, integral, doce
. (leite, rosquinha de coco,
Bolachas 8 unidades ou 569 maisena, maria
- amanteigado)
" Qutros
Alimento Per capta (alimento Observagio
pronto)
Margarina ou geleias (adigdo em paes ou 10g gllaairganna com sal & sem

Geleia diet ou tradicional

Frios

40g/duas fatias (01 fatia de
queijo e 01 fatia a escolha)

Presunto sem capa de
gordura, peito de peru,
aves, queijo dos mais
diversos, mortadela, paiés.




Somente para lanches:

Salsicha Uma unidade individual Cachorro quente efc.
Adogante Dois sachds de 800mg | Frutose ou Stevia
Sal Um saché de 1g N&o se aplica

Massa para Tapioca/Beiju ou cuscuz

120 g ou 01 unidade

Acrescentar recheio
(queijo, presunto, frango
desfiado ou outro a

combinar)
Guarnigao
‘ Alimento Per cagg rg?él)mento Observagéo
Banana Frita 909 Banana da ferra
Banana Assada 90g/uma unidade Banana prata ou nanica
Batata, cenoura,
Legumes Saute 1509 abobrinha, chuchu, kabutia
' ' etc.
Puré de vegetais 150g Misto ou simples
Polenta 90g Nzo se aplica
Batata Palha 40g N&o se aplica
Couve refogada 409 N&o se aplica
Farofa 90g Nzo se aplica
Massas Cozidas 100g NZo se aplica
Torta Salgada 150g Nio se aplica
Cereais e Leguminosas
Alimento Per cag:srff cl’l)mento Obsetrvacdo
: n
Aoz Podenda erbranco
Feijao de Caldo 150g Nao se aplica
Tutu de Feiido 100g Nio se aplica
Feijao Tropeiro 100g Nio se aplica

Pratos Proteicos

Per capta (alimento

Alimento pronto) Observagdo
Prato Proteico sem 0ss0 150g Carne vermelha ou branca
Prato 'Proteiéo com 0SS0 - 180g Carne vermelha ou branca
Carne Moida ou Almondega 130g N&o se aplica

Ovo

Até 03 unidades para o
refeitério e 02 unidades
para pacientes

Mexidos, cozidos, fritos ou
omelete (Seguir mapa de
preparagéo de ovos da
instituicao)

Proteina texturizada de

Opcido Vegetariana 100g soja
Saladas
. Per capta {alimento 5
Alimento pronto) Chservacao
Salada de folhosos cru:
Salada de Folhosos 35¢ Alface, racula, acelga,
couve manteiga efc.
Salada Crua de Vegetais 30g Siﬁ?&g:{‘g%?ﬁ::: otc.
Tomaie' 50g ;/igagrete, rodelas, cubos
Salada Cozida de Vegetais 45g Abobrinha, batata, batata

doce, berinjela. Brocolis,




chuchu, couve flor, batata
salsa, quiabo, vagem, jilo
‘ . etc
As quantidades especificadas sdo maiores do que o que frequentemente se usa, de acordo com o perfil de nossos
- pacientes (dependentes quimicos), sendo assim as necessidades nutricionais sfo diferenciadas.

6 — Os pratos proteicos deverdio seguir a seguinte frequéncia:

Produto Frequéncia Observagdo
Carne Bovina 1° Cinco vezes por semana | N&o se aplica
Carne Bovina de 2° Quatro vezes por semana | Ndo se aplica
Franco com 0Sso Duas vezes por semana | N&o se aplica
Frango sem 0sso Trés vezes por semana’ | N&o se aplica

Nao devera ser usado came com
excesso de gordura (servir somente

Carne Suina Duas vezes por semana | no almogo). Liberado no jantar, para
. o refeitorio 01 vez em cada plantdo
por semana,
. - Servir assado, & milanesa ou filé
Peixe . Uma vez por més sem espinha

7 —Tipos de Dietas ofertadas no CRESM e que deverao ser seguidas criteriosamente pela empresa CONTRATADA:

7.1 Dieta normal /livre
Visa fornecer uma dieta suficiente, completa, harménica e adequada, sem nenhuma restricdo. Tem por finalidade
. ofertar -calorias e nutrientes em quantidades didrias recomendadas para manter a saide do individuo com
consisténcia normal, e sempre que possivel, atender os habitog alimentares dos comensais.

71.1 Caracteristicas da dieta: normocaldrica, normoglicidica, normolipidica, normoproteica, nutricionalmente
adequada em macronutrientes ¢ micronutrientes, com valor energético total de 2700 kcal/dia para adultos,
tendo preferéncia por alimentos pobres em gorduras e agucares simples, carmes magras, preparagdes assadas,
grethadas, cozidas e ao molho,

7.1.2 Fornecimento de 05 (cinco) refeigdes disrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar ¢ ceia para os
pacientes. Haverd o acréscimo da colacio quando o nutricionista que acompanha o paciente classificar
necessario a oferta da refeigéo.

7.1.3 Fornecimento de 01 (uma) refeicdo diaria para colaboradores: almogo ou jantar.

7.2 Dieta Especial
72.1 Visa fornecer dieta especifica de acordo com prescrigio e elaboragio de esquema alimentar pelo nutricionista
que acompanha o paciente, bem como consisténcia ¢ quantidade calérica por dia.

7.3  Dieta Branda ‘

7.3.1 Destinada para pacientes com dificutdade de mastigagio ¢ deglutiio, distarbios gastrointestinais ¢ afins.

7.3.2 Dieta composta por alimentos de mais facil digestdo, pelo abrandamento das fibras e restri¢do de gorduras
saturadas das preparagOes. Transicio entre a dieta normal/livre ¢ pastosa, normocalérica, normoglicidica,
normolipidica, normoproteica, nutricionalmente adequada em macro € micronutrientes com redugdo no teor
das fibras pela exclusio de hortalicas cruas ¢ cascas das frutas, como também, pelo abrandamento do tecido
conectivo ¢ celulose, ocorrido pela cocglio ou agfio mecénica, cujo tempo € aumentado tornando a
consisténcia mais macia, Dieta com valor energético total de aproximadamente 2550 keal/dia.

73.3 Fornecimento de 05 {cinco) refeigBes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar ¢ ceia para os
pacientes. Haverd o acréscimo da colagio quando o nutricionista que acompanha o paciente classificar
necessario a oferta da refeigio. .

7.3.4 Composicdo: a mesma da dieta normal/livre. O almogo e jantar deverdo apresentar as mesmas preparagbes da
deta normal/livre, evitando e substituindo os alimentos que ndo possam ser transformados ¢m consisténcia
branda.

(.



7.4
74.1

742
743
744

7.5
7.5.1

752

7.5.3

754

7.6
7.6.1

762

7.6.3

7.6.4

7.7
7.7.1

772

7.7.3
7174
7.75

7.7.6

Dieta Pastosa .

Destinada a pacientes com dificuldade de mastigagio c¢/ou deglutigho devido a inflamagéo, danos
neurologicos, distirbios neuromotores, alteragdes anatdmicas da boca ou esdfago, uso de proteses dentarias,
agenesia, oligodontia e para repouso gastrointestinal.

Dieta com alimentos que busquem minimizar o esforgo da mastigagdo, degluticiio e digestdio, apresentando

grau maximo de subdivisdo ¢ cocglo, sendo utilizada na transigio, entre a lquida pastosa e branda com
preparagBes cremosas, papas, purés ¢ “alimentos bem macios. Dieta com valor energético total de
aproximadamente 2400 keal/dia.
Fornecimento de 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colago, almogo, lanche da tarde, jantar e cela para os
pacientes.
Composi¢io: a mesma da dieta branda, evitando apenas 0s alimentos que nio possam ser transformados em
consisténcia pastosa.

Dieta Liquida-Pastosa

Destinada a pacientes com dificuldade de mastigagio e degluticdo, intolerdncia a alimentos sélidos, casos de
afeccdo do trato digestivo (boca, esdfago), pés-operatorios, preparo de exames, transi¢3o da dieta liquida para
pastosa,

Dieta que busca fornecer alimentos que nfio necessitem de mastigagio ¢ sejam facilmente deglutidos e
digeridos e/ou transigdo da liquida para pastosa, com consisténcia semiliquida (espessada); alimentos Hquidos
¢ semissélidos com pouco residuo. Dieta com valor energético total de aproximadamente 2000 kcal.

Fornecimento de 06 (seis) refeigdes didrias: desjejum, colacdo, almogo, lanche da tarde, jantar ¢ ceia para os
pacientes.

Composigio: alimentos na consisténcia Hquida espessada e sem residuo. A adequagdo do padréo caldrico, de
acordo com as necessidades do paciente poderd prever a inclusfio de suplementagfio nutricional a base de
proteinas, carboidratos complexos ¢ outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades

_nutricionais. A suplementagdo serd ofcrtada pelo CRESM e manipulada pela empresa terceirizada contratada,

Dieta Liquida

Destinada a pacientes em que se deseja obter repouso gastrointestinal; pacientes com grande dificuldade de
degluti¢io, impossibilidade de mastigago, nos pré e pos-operatorios como dieta de transigio e preparo de
exames.

Dieta busca fornecer nutrientes de uma forma que proporcione minimo esforgo no processo de mastigacio,
degluti¢io ¢ digestdo dos alimentos na consisténcia liquida, constituida de alimentos a temperatura ambiente,
fundamentalmente 2 base de leite, sem residuos. Dieta com valor energético total de aproximadamente 1.800
keal/dia.

Fornecimento de 06 (seis) refeigdes didrias: desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia para 08
pacienies.

Composigio: alimentos na consisténcia liquida ¢ sem residuo. A adequagio do padrfo cal6rico, de acordo com
as pecessidades do paciente poderd prever a inclusdo de suplementagdo nutricional a base de proteinas,
carboidratos complexos e outros, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais, A
suplementagio serd ofertada pelo CRESM e manipulada pela empresa terceirizada contratada,

Dicta para DM (diabetes mellitus):

Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos parametros de normalidade, suprindo as calorias
necessérias para manter ou alcangar o peso ideal em adultos, indice de crescimento normal e desenvolvimento
em adolescentes, aumento das necessidades metabélicas durante a gravidez e lactagio, ou recuperagfo de
-doengas catabolicas. .

Dieta poderd ter qualquer tipo de consisténcia e atender o valor caldrico prescrito, apresentando ¢ mesmo
cardépio da dieta normal e os mesmos ingredientes, porém com restricio de aglicar, maior teor de fibras ¢
composta por alimentos e preparagdes com menor indice glicémico.

Fornecimento de 06 (seis) refeigdes didrias: desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar ¢ ceia para 08
pacientes. Dieta com valor energético total de aproximadamente 1.800 kcal/dia.

Composigio: o carddpio deve sempre que possivel seguir a dieta lvre, utilizando os mesmos ingredientes e
forma de preparo.

Usar adogante artificial (liquido ou sach8), previamente aprovado pelos nutricionistas da CONTRATANTE,
em substituicio ao agicar (em sucos, bolos pées, mingaus, vitamninas, chés, etc),

As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutes da época ou preparagdes dietéticas, conforme Portaria
ANVISA 1° 29 de 13/01/1998, que trata do Regulamento Técnico referente a alimentos para fins especiais
“diet”.



777 Na cela, devera ser prescrito o acréscimo de 01 fruta, salvo quando o nuiricionista que acompanha o paciente
- pdo achar necessario.
7.7.8 No almogo ¢ jantar deverd haver o acréscimo de uma preparago a base de legumes ou vegetal folhoso cozido,
de forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20 gramas por dia.
7.7.9 As guarnigdes a base de farinhas deverao ser substituidas por outras com menor teor de glicidios sempre que
houver restrigdo de aporte calorico. :
7.7.10 As quitandas devero ser isentas de sacarose.

7.8 Dieta Hipossodica

7.8.1 Destinada a pacientes com insuficiéncia renal aguda e crénica, insuficiéncia cardiaca congestiva, hipertensio
arterial sistdmica, retenclio hidrica (ascite, edema, cirrose e encefalopatia hepética, fratamentos com
corticosteroide, etc, visando o controle da pressdo arterial e o balango hidrico.

7.8.2 A dieta poderd ser de qualquer consisténcia, garantindo o mesmo aporte caldrico da dieta pormal, restrita em
alimentos Ticos em sodio, com exclusio de alimentos processados (enlatados, conservas, temperos molhos
prontos, etc}.

783 A dieta devera ser preparada apenas com 3 a 4 gramas de NaCl, ou 1,6 grama de s6dio. Dieta com VET de
2000 keal. A critério do Nutricionista da CONTRATANTE podera ser realizada uma restrigio mais severa de
sédio (dicta assodica). Nos dois casos especificos poderd ser retirado o saché de sal do paciente.

7.9  Dieta Hiperproteica ¢ Hipercalorica

7.9.]1 Destinada a pacienies que apresentam condigSes hipermetabolicas e infecciosas (HIV; cancer, didlise,
hemodiilise, etc..), desnutri¢do, dentre outras, em que as necessidades nutricionais sejam aumentadas €
diferenciadas.

7.9.2 O cardapio e a consisténcia deverd ser o mesmo da dieta normal, atendendo a qualquer consisténcia requerida.

793 Dieta baseada na oferta de alimentos com alta densidade calorica ¢ proteica, sendo esta de alto valor biologico.
Devera incluir sucos, bebidas, frutas, para completar o aporte nutricional necessério.

794 Tornecimento de 06 (seis) refeigdes didrias: desjejum, colagdo, aimogo, lanche da tarde, jantar e ceia para os
pacientes.

7.10  Dieta Hipercaldrica :

7.10.1 Dieta destinada a pacientes com desnutrigdo, politrauma ¢ queimadura, sepse dentre outras, em que necessite
fornecer aporte calérico elevado em quantidades acima do valor energético total (VET) para minimizar a
resposta catabélica da doenga e¢/ou maximizar a recuperagio da desnutri¢io, gerando balango energético
positivo e ganho de peso. _

7 10.2 Dieta baseada na oferta de alimentos com alta densidade cal6rica (vitaminas, mingaus, doces, paes, mel,
geleias de frutas, etc.); acréscimo de Oleo vegetal cru no almogo ¢ jantar ¢ oferta de complementos
alimentares hipercal6ricos industrializados efou caseiros.

710.3 Fornecimento de 05 (cinco) refeigSes didrias: desjejum, colagdo, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia para 08
pacientes. Dieta com valor energético total de aproximadamente 2900 keal/dia.

7 10.4 Havera o acréscimo da colagio quando o nutricionista que acompanha o paciente classificar necessario a oferta
da refeigdo.

7.11 Dieta Hipocalérica

7.11.1 Destinada a individuos com problemas de obesidade ou em doengas que requerem urgéneia médica na perda
de peso, consistindo na reducio dos riscos em complicagdes

7112 Dieta com oferta de alimentos de baixa densidade calérica e deverd ser prescrita por meio de esquema
alimentar individualizado, pelo Nutricionista que acompartha o paciente.

711.3 Fornecimento de 05 (cinco) refeigdes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia para os
pacientes.
Haverd. o acréscimo da colagio quando o mutricionista que acompanha o paciente classificar necessdrio a
oferta da refeicfo.

7.12  Dieta Hiperproteica

7.12.1 Destinada a paciéntes em estado de hipercatabolismo, desnutrigio proteica, deple¢io muscular, pos-operatérios
visando fornecer aporte proteico elevado, cuja relagdo caloria/proteina deve ser adequada, a fim de produzit
balanco nitrogenado pesitive.

7.12.2 Dieta rica em proteina de alto valor biologico, conforme preserigo dietética individualizada, podendo incluir:
- No desjejum: ovo cozido, ovo mexido ou queijo.
- No almogo ¢ jantar: 01porgdo de ovo ¢ 01 porgéo de carne, ou duas porgdes de came.



7123 Fomecimento de 05 (cinco) refeibes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar e ceia para os
pacientes.
Haverd o acréscimo da colagio quando o nutricionista que acompanha o paciente classificar necessério a
oferta da refeig8o.

7.13  Dieta Hipoproteica

7.13.1 Destinada para pacientes com insuficiéncia renal crbnica, com hepatopatias e outras patologias cujo
catabolismo proteico possa interferir na evolugdo positiva do quadro clinico visando fornecer menor aporte
proteico, a fim de prevenir 0 acimulo de metabolitos nitrogenados e reduzir o trabatho renal e hepético.

7.13.2 Dieta hipoproteica, conforme prescrigdo dietética individualizada, com predominio de proteina de afto valor
biologico (60% PAVB).

7.13.3 Fornecimento de 05 (cinco) refeigbes didrias: desjejum, almogo, lanche da tarde, jantar ¢ ceia para oS
pacientes.
Havera o acréscimo da colagio quando o nutricionista que acompanha o paciente classificar necessério a
oferta da refeig8o. :

7.14 Dieta Hipolipidica

714.1 Destinada para prevenir e/ou aliviar sintomas gastrointestinais (dor abdominal, diarreia, flatuléncias,
‘esteatorréia), tratamento de doengas hepéticas, pancredticas, da vesicula biliar, obesidade, sindremes
absortivas, doengas cardiovasculares e dislipidemias, visando fornecer baixa quantidede de gordura (20 a 25%
do VET), principalmente das gorduras saturadas (<7% das calorias totais), até 10% das calorias totais de
4cidos graxos poli-insaturados, até 20% das calorias totais de 4cidos graxos monoinsaturados e com colesterol
<200mg/dia.

7.15 Dieta Obstipante

7.15.1 Destinada a pacientes com quadro de diarreia persistente, devido a situages clinicas especificas ou por efeito
farmacologico, visando reduzir a quantidade de residuos alimentares no limen intestinal ¢ o volume das
fezes, auxiliar no alfvio dos sintomas da diarreia, prevenir desidratagdo e perda de peso.

7.15.2 Composigio: ofertar lquidos e eletrolitos para repor as perdas gastrointestinais (dgua de coco, bebidas
isotdnicas), fibras soliveis para auxiliar no controle do trénsito intestinal devido 2 viscosidade que
proporciona a producdo de é4cidos graxos de cadeia curta, evitar alimentos fontes de fibras insollveis ¢
‘oferecer alimentos obstipantes. Usar adogante isento de lactose — adocante LIQUIDO.

7.153 0 cafdz’tpio e a consisténcia deverfio sempre que possivel, ser o mesmo da dieta branda conforme orientado no

| Mapa de Dietas Hospitalares do CRESM ou prescrigdo do Nutricionista da CONTRATANTE.

7.16 Dieta Laxativa

7.16.1 Destinada a pacientes que apresentam obstipacéo intestinal por diversas causas, visando promover aumento da
excreghio fecal e acelerar o transito intestinal.

7.16.2 Dieta composta por alimentos laxativos totalizando 25 a 35 gramas de fibra alimentar por dia para adultos,
restrita. em alimentos obstipantes e aumentada em liguidos. Devera utilizar opgio da oferta de coquetel
laxativo padronizado no CRESM, assitn como o uso do ché de hibisco. Qutras condutas poderdo ser
realizadas, a critério do Nutricionista da CONTRATANTE.

7.17 Dieta Isenta de Lactose

7.17.1 Destinada para pacientes com intolerdncia a lactose por deficiéneia da enzima lactase, doengas inflamatorias
intestinais, ressecgdes intestinais e outros casos visando fornecer uma dieta isenta de lactose.

7.17.2 O leite de soja e o leite sem lactose deverfo ser usados como opgdo para substituir o leite de vaca. Usar
adogante liquido quando necessério.

7.18 Dieta Isenta de Ghiten



7.18.1 Destinada para pacientes com doenca celianca, alguns casos de diarreia crnica e doengas inflamatérias
intestinais, visando fornecer dieta isenta de ghiten (trigo, cevada, aveia, malte, centeio ¢ seus subprodutos).

719  Dieta para Insuficiéncia Renal Cronica (IRC)

7.19.1 Destinada para pacientes renais que necessitam de controle de proteinas, sodio, potissio, fosforo e dgua, em
fratamento conservador visando evitar deficiéncias e manter um bom estado nutricional, através de uma
ingestio adequada de nuirientes; controle do edema e desequilibrio eletrolitico, através da restrigdo no
consumo de sodio, potassio ¢ liguidos.

7.19.2 Dieta com baixo teor de proteinas, hipossddica (2g NzCl de sal de adicio), hipocalémica ( 1 a4 g de potassio),
hipofosfatémica (800 mg de fosforo) € restrigio de liquidos. Frutas que deverdo conter no cardapio do

paciente renal: magé, abacaxi em cubos, mamio, manga em cubos, ameixa e pera.
CRITERIOS PARA GENEROS ALIMENT{CIOS

A CONTRATADA devera responsabilizar-se pela qualidade prestada ao fornecer os géneros alimenticios
obedecendo-se os seguintes critérios:

Ovos: devem ser de tamanho grande, branco ou vermelho e estarem devidamente acondicionados,
apresentando a casca integra ¢ sem residuos.

O leite deverd ser em pé ou liguido (UHT), integral, semidesnatado, despatado ou sem lactose, de
procedéncia com carimbo de fiscalizagdo do Servico de Inspecdo Federal (SIF).

O arroz devera ser polido, de griios longos e finos, tipo 1.

O feijdo carioca ou preto devera ser de primeira qualidade, tipo 1. Devera sempre aplicar o REMOLHO na
preparagio do feijao, todos os dias.

Os paes do tipo francés, padrio ou integral, assim como os pies de forma, padro ou integral, servidos para a
CONTRATANTE, devem ser frescos. Temos o direito de recusar pies murchos, ¢ de solicitar imediata
substituicio dos mesmos.

Os frios e embutidos utilizados deverdo ser de qualidade comprovada.

Os produtos de origem animal deverdo ser de procedéncia idonea, com carimbo de fiscalizacfo do SIF, MS ou
dreBo competente, transportados em carros fechados, refrigerados, acondicionados em monoblocos ou caixas
de papelio lacradas, embalados em sacos plasticos ou & vicuo, em condigdes corretas ¢ adequadas de
temperatura, respeitando-s¢ as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto.

As carnes que serdo utilizadas na preparagio dos alimentos, deverfio seguir o seguinte padrdo:

Preparagdo Pega

Alcatra, patinho, coxfio mole ou outra pega de
1° apos acordado com a contratante

Alcatra, contra filé, outra pega de 1° apés
acordado corm a contratante

Coxaa duro, lagarto, apds acordado com a
confratante

Bifes: Grelhados ou empanadas

Espetos, iscas grelhadas, strogonoff

Assados, bife de panela e bife & role

Carnes em pedagos ensopados : Cox&o duro, patinho

Alméndegas, quibes, hamburgues, carne

meida Acém e paleta

Aves em geral Coxa, sobre coxa, filé e peito




Para os hortifrutigranjeiros, dever4 ser observado o tamanho, cor, odor, grau de maturagio, auséncia de danos
fisicos ¢ mecanicos. SERVIR PRODUTOS NO MINIMO COM QUALIDADE B.

Os cereais, farindceos ¢ leguminosos ndo devem apresentar vestigios de insetos, umidade excessiva e objetos
estranhos. :

Os sucos servidos deverdio sempre ser de fruta natural, polpa de fruta ou suco concentrado. N3o podera ser
servido sucos industrializados, em p6, nem para pacientes, nem no refeitdrio para os colaboradores.

Todas -as quartas e sextas feiras, s@o servidos uma média de 14 lanches da tarde para wm grupo de
colaboradores. Esse lanche deve seguir o carddpio elaborado pela Nutricionista RT do CRESM.
Composigo: 02 opgdes de frutas
01 opglo de quitanda salgada (nas quartas feiras: com queijo, ovos, presunto, frango ou came

bovina. Nas sextas feiras: somente ovos ¢ queijo. O carddpio deverd ser aprovade com 15 dias de
antecedéncia).

01 opgho de quitanda doce

Café, suco, chi e leite.
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