ESTADO DE RORAIMA
‘AMAZONIA PATRIMONIO DOS BRASILEIROS”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

ANEXO1

1. DOS QUANTITATIVOS E ESPECIFICACOES

A Execucdo do Servico compreende no preparo e fornecimento de alimentagao hospitalar, incluindo todo
fornecimento dos géneros alimenticios e demais insumos, englobando a operacionalizacdo e desenvolvimento de
todas as atividades de producdo, para pacientes, servidores e acompanhantes da rede Hospitalar.

Em se tratando de Eventuais Campanhas de Doagdes e Eventos Assistenciais como (Campanhas
Epidemiologicas, Sanitarias e Mutirdes de Cirurgias) serdo utilizados como padrdo item 14 (Almocgo - Dieta Livre e
Branda) e se tratando de lanches itens 27 (Lanche Doador), sendo as quantidades definidas de acordo com a
natureza do evento, devendo ser previamente autorizado(s) pelo(s) fiscal (is) e/ou gestor do contrato.

TABELA 1 - LOTE I - HGR/CCDI/CAPS III/LACEN

QTD.EST./ |QTD.EST.| CAT/

ITEM ESPECIFICACAO UND. MES 90 dias SER

1.1. DIETAS PARA PACIENTES

Desjejum (Dieta Livre e Branda)

1. Café com agucar ou adogante.

2. Leite integral ou desnatado, ou chd, ou achocolatado.
1. 3. Pdo ou torrada ou Biscoito ou bolo, Und. 3560 10680 3697
4. Manteiga com sal, ou geleia de frutas,
5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso.
6. Fruta.

Desjejum (Dieta Pastosa):

1. Café com agucar ou adogante,

2. Leite integral ou desnatado, ou cha, ou achocolatado,

2. 3. Pdo massa fina, bolo ou tubérculos 1109 3327
. . Und. 3697

4. Manteiga com sal, ou geleia de frutas,

5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso.

6. Fruta.

Desjejum (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):

1. Café com agucar ou adogante,

2. Leite integral ou desnatado, ou achocolatado ou iogurte,
3. 3. Pdo ou torrada ou Biscoito ou bolo, ou tapioca, ou cuscuz Und. 1202 3606 3697
4. Manteiga ou geleia de frutas ou ovos

5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso ¢
6. Fruta ou Banana frita

Desjejum (Dieta Especial):

1. Café com ou sem agucar ou adogante,

2. Leite integral ou desnatado, ou chd, ou achocolatado,

3. Pao integral, ou francés, ou massa fina, ou torrada integral
ou biscoito integral ou bolo ou tapioca com aveia/linhaga/ Und. 1882 5646
chia ou cuscuz, 3697
4. Manteiga com ou sem sal, ou geleia de frutas com ou sem
acucar ou adocgante,

5. Queijo com ou sem sal do tipo minas, prato ou cremoso e,
6. Fruta crua ou cozida.

Desjejum (Dieta Imunodeprimido):

1. Café com ou sem agucar,

2. Leite pasteurizado e fervido ou achocolatado
industrializado em embalagem individual ou iogurte em
embalagem individual,

5. 3. Biscoito ou torrada em embalagem individual, Und 21 63
4. Manteiga em embalagem individual, ou geleia de frutas em ’
embalagem individual,

5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso em embalagem
individual,

6. Fruta cozida.

3697
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Desjejum (Dieta Sem lactose e Gluten):

1. Café com ou sem agucar ou adogante,

2. Leite sem lactose ou leite de soja com ou sem agucarou
suco de fruta com ou sem agucarou cha,

3. Biscoito sem glaten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz, ou tubérculos

4. Creme vegetal ou Geleia de fruta

5. Fruta.

Und.

34

102

3697

Colagao (Dieta Livre e Branda):
1. Suco de fruta ou leite ou achocolatado ou mingau ou fruta,
2. Biscoito ou torrada.

Und.

3293

9879

3697

Colagao (Dieta Pastosa):
1. Vitamina de fruta ou mingau ouFruta macia ou iogurte.

Und.

1113

3339

3697

Colagao (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalérica):

1. Café com leite integral, ou achocolatado, ou iogurte ou
mingau, ou suco de polpa de fruta ou fruta,

2. Biscoito ou torrada

3. Manteiga ou Geleia de fruta

Und.

1202

3606

3697

10.

Colagao (Dieta Especial):

1. Suco de polpa de fruta com ou sem agucar ou adogante ou
leite integral ou desnatado ou mingau ou fruta,

2. Biscoito integral ou torrada integral.

Und.

1882

5646

3697

11.

Colagao (Dieta Imunodeprimido):

1. Leite pasteurizado e fervido mais café (com ou sem
acucar), ou achocolatado industrializado em embalagem
individual, ou iogurte em embalagem individual, ou suco
pasteurizado em embalagem individual ou fruta cozida,

2. Biscoito ou torrada em embalagem individual.

Und.

21

63

3697

12.

Colacgao (Dieta Sem lactose e Gluten):

1. Leite de soja ou leite sem lactose ou suco da polpa de fruta
ou fruta,

2. Biscoito sem glaten, ou cuscuz de milho/arroz, ou
tubérculos ou tapioca.

3. Creme vegetal.

Und.

37

111

3697

13.

Almoco (Dieta Livre e Branda):

1. Salada de vegetais,

2. Arroz,

3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou ave sem
0ss0, ou figado ou filé de peixe, ou preparacdes com ovos

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou vatapa, ou
pirdo, ou polenta, ou puré, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

3674

11022

3697

14.

Almoco (Dieta Pastosa):

1. Arroz papa

2. Salada cozida

3. Caldo de feijao,

4. 01 (Um) tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves
sem 0sso, ou filé de peixe,

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou pirdo, ou polenta, ou
puré,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso ou empasta, ou
gelatina, ou pudim ou frutas macias,

7. Suco de polpa de fruta

Und.

1091

3273

3697

15.

Almoco (Hiperprotéica e/ou Hipercalérica):
1. Salada de Vegetais,

Und.

1183

3549

3697
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2. Arroz

3. Feijao,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de Peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou vatapd, ou macarrdo, ou
pirdo, ou polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos ou
refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Almoco (Dieta Especial):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz com ou sem sal/gordura, polido ou integral

3. Feijdo com ou sem sal/gordura,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem osso/aves sem 0sso

16. ou figado ou filé de peixe, ou proteina de origem vegetal Und. 1951 5853 3697
5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,
7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.
Almoco (Dieta Imunodeprimido):
1. Salada de vegetaiscozida,
2. Arroz
3. Feijdo,
4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou aves sem
0sso, ou figado, ou filé de peixe,
17. 5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou pirdo, ou polenta, ou| Und. 20 60 3697
puré, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: preparacao Lactea tipo Flan (em
embalagem individual) ou preparacdo Lactea tipo pudim (em
embalagem individual) ou Fruta Cozida,
7. Suco de polpa da fruta pasteurizado (em embalagem
individual).
Almoco (Dieta Sem lactose e Gliiten):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz,
3. Feijdo,
18, 4. Um tipo de p}roteinq carne Bovina sem osso/aves sem 0sso Und. 30 90 3697
ou figado ou filé de peixe,
5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou farofa de cuscuz, ou
macarrdo sem gliten, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Compota de frutas ou frutas,
7. Suco de polpa da fruta ou da fruta.
Lanche (Dieta Livre e Branda):
1.Café com agticar ou adogante mais leite integral, ou cha, ou
suco de polpa de fruta, ou da fruta, ou achocolatado, Mingau
19. ou, vitamina de frutas, ou salada de frutas. Und. 3607 10821 3697
2.Pao, ou torrada, ou Biscoito, ou bolo, ou cuscuz. Manteiga
com sal ou geleia de frutas, queijo do tipo minas, prato ou
cremoso ou paté.
Lanche (Dieta Pastosa):
1. Café com agucar ou adogante mais leite integral , ou cha
ou suco de polpa de fruta ou da fruta ou
20. achocolatado,Mingau, ou vitamina de frutas, ou salada de| Und. 1075 3225 3697

frutas, ou iogurte.
2. Pao de leite ou Biscoito ou bolo, Manteiga com sal, ou
geleia de frutas, queijo do tipo minas, prato, ou cremoso,
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Lanche (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalodrica):
1. Café com agticar ou adogante mais leite integral, ou ché ou
suco de polpa de fruta ou da fruta ou achocolatado,Mingau
ou vitamina de frutas ou salada de frutas, ou iogurte.

21 2. Péo ou torrada ou Biscoito ou bolo ou cuscuz ou tapioca, Und. 1174 3525 3697
Manteiga com ou sal, ou geleia de frutas, queijo do tipo
minas, prato ou cremoso ou ovos ou banana frita ou peito de
frango ou carne moida
Lanche (Dieta Especial):
1. Café com ou sem agtlicar ou adogante mais leite integral ou
desnatado, ou cha ou suco de polpa de fruta ou da fruta ou
achocolatado,Mingau ou vitamina de frutasou salada de
frutas.
22. 2. Pao integral ou torrada integral ou Biscoito integral com | Und. 1956 3868 3697
ou sem sal ou bolo ou cuscuz ou tapioca com
aveia/linhaga/chia, Manteiga com ou sem sal, ou geleia de
frutas com ou sem agucar, queijo do tipo minas, prato ou
Cremoso.
Lanche (Dieta Imunodeprimido):
1. Suco de fruta pasteurizado em embalagem individual ou
café com ou sem agucar, leite pasteurizado e fervido ou
achocolatado industrializado em embalagem individual ou
23. iogurte em embalagem individual, Und. 20 60 3697
2. Biscoito ou torrada em embalagem individual, Manteiga
em embalagem individual,ou geleia de frutas em embalagem
individual, queijo do tipo minas, prato ou cremoso em
embalagem individual
Lanche (Dieta Sem lactose e Gliiten):
1. Leite sem lactose ou leite de soja com agticar ou adogante,
ou suco de fruta com agucar ou adogante, café com agticar ou
24, adogante, ou cha com agucar ou adogante. Und. 28 84 3697
2. Biscoito sem gliten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz,
3. Creme vegetal ou Geleia de fruta.
Jantar (Dieta Livre e Branda):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz,
3. Feijao,
4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves sem
25. 0ss0, ou figado, ou fil¢ de Peixe ou ovos, Und. 2852 8556 3697
5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou vatapa,ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,
7. Suco de polpa de fruta ou da fruta
Jantar (Dieta Pastosa):
1. Arroz
2. Caldo de feijdo
3. Salada Cozida
4. 01 (Um) tipo de proteina (carne Bovina sem osso/aves sem
26. 0sso/ ou filé de peixe), Und. 842 2526 3697
5. Um tipo de guarni¢do: macarriao, ou pirdo, ou polenta, ou
puré),
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso ou empasta, ou
gelatina, ou pudim ou frutas macias,
7. Suco de polpa de fruta
Jantar (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):
27. 1. Salada de Vegetais, Und. 1105 3315 3697

2. Arroz
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3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem osso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de Peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

28.

Jantar (Dieta Especial):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz com ou sem sal/gordura, integral ou polido

3. Feijdo com ou sem sal/gordura,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem o0sso, ou aves sem
0sso, ou figado, ou filé de peixe ou ovos, ou proteina de
origem vegetal

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou sufl€, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

1605

4815

3697

29.

Jantar (Imunodeprimido):

1. Salada de vegetais cozida,

2. Arroz

3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: preparagdo Lactea tipo Flan (em
embalagem individual) ou preparacdo Lactea tipo pudim (em
embalagem individual) ou Fruta Cozida,

7. Suco de polpa da fruta pasteurizado (em embalagem
individual).

Und

20

60

3697

30.

Jantar (Dieta Sem lactose e Gliiten):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz,

3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou farofa de cuscuz, ou
macarrdo sem gliten, ou vegetais cozidos ou refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Compota de frutas ou frutas,

7. Suco de polpa da fruta ou da fruta.

Und.

18

54

3697

31.

Sopa pacientes(Carne ¢/ legumes, ou canja, ou leguminosas
com carne)

Und.

2670

8010

3697

32.

Ceia (Dieta Livre e Branda):

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado com Torrada ou
Biscoito ou bolo ou,

2. Mingau.

Und.

2958

8874

3697

33.

Ceia (Dieta Pastosa)

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado, combolo ou pao
massa fina ou,

2. Mingau.

Und.

968

2904

3697

34.

Ceia (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalérica):

1. Leite integral, ou vitamina de fruta, ou iogurte, ou
achocolatado. Pao com queijo minas ou prato ou requeijao,
ou ovos, ou biscoito ou bolo ou,

2. Mingau.

Und.

1167

3501

3697
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Ceia (Dieta Especial):

1. Leite integral ou desnatado, ou cha com ou sem agucar ou
adocante, ou achocolatado. Torrada ou Biscoito ou bolo ou,
2. Mingau.

Und.

1955

5865

3697

36.

Ceia (Dieta Imunodeprimido):

1. Leite pasteurizado e fervido, ou chd, ou achocolatado
industrializado em embalagem individual ou iogurte em
embalagem individual. Biscoito ou torrada em embalagem
individual, Manteiga em embalagem individual,ou geleia de
frutas em embalagem individual ou,

2. Mingau.

Und.

19

57

3697

37.

Ceia (Dieta Sem lactose e Gliaten):

1. Leite sem lactose, ou leite de soja com ou sem agucar, ou
cha. Biscoito sem gluten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz ou,

2. Mingau com leite de soja ou sem lactose.

Und.

25

75

3697

1.2.REFEICAO PARA ACOMPANHANTES

38.

Desjejum

1. Café com leite com ou sem agucar ou adogante,
2. Pao,

4. Manteiga com ou sem sal.

Und.

5493

16479

3697

39.

Almoco

1. Salada de vegetais,

2. Arroz,

3. Feijao,

4. Um tipo de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0sso, ou figado ou peixe ou linguica de
frango

5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta ou Vegetais cozidos ou refogados

6. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

5466

16398

3697

40.

Jantar:
1. Sopa
2. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

5449

16347

3697

1.3.REFEICAO PARA SERVIDORES

41.

Almoco

1. Salada crua

2. Arroz.

3. Feijao.

4. Dois tipos de proteina: carne bovina com ou sem 0ss0, ou
ave com ou sem 0ss0, ou figado ou filé de peixe ou ovos

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou vatapa, ou pirdo, ou,
ou puré, oufarofa, ou legumes gratinados.

6. Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim.

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

5895

17595

3697

42.

Jantar:

1. Salada crua

2. Arroz.

3. Feijao.

4. Um tipo de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0sso, ou filé peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou vatapa,ou pirdo, ou
puré, ou legumes cozidos ou refogados ou suflé ou farofa.

6. Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim.

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

2957

8871

3697
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43.

Sopa (Carne ¢/ legumes, ou canja, ou leguminosas com
carne)

1.Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim

2. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

957

2871

3697

TABELA 2 - LOTE II - HMINSN/UAA/SAMU/CECM

ITEM

ESPECIFICACAO

UND.

QTD.EST./
MES

QTD.
EST./ 90
dias

CAT/
SER

2.1. DIETAS PARA PACIENTES

44,

Desjejum (Dieta Livre e Branda)

1. Café com aguicar ou adogante.

2. Leite integral, ou cha, ou achocolatado.
3. Pdo ou torrada ou Biscoito ou bolo,

4. Manteiga com sal, ou geleia de frutas,
5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso.
6. Fruta.

Und.

6115

18345

3697

45.

Desjejum (Dieta Pastosa):

1. Café com ag¢ucar ou adogante,

2. Leite integral, ou cha, ou achocolatado,
3. P3o massa fina ou bolo,

4. Manteiga com sal, ou geleia de frutas,
5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso.
6. Fruta.

Und.

24

72

3697

46.

Desjejum (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):

1. Café com agucar ou adogante,

2. Leite integral, ou achocolatado ou iogurte,

3. Pdo ou torrada ou Biscoito ou bolo,

4. Manteiga ou geleia de frutas ou ovos ou Banana frita ou
Requeijdo

5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso ¢

6. Fruta.

Und.

11

33

697

47.

Desjejum (Dieta Especial):

1. Café com ou sem agucar ou adogante,

2. Leite integral ou desnatado, ou chd, ou achocolatado,

3. Pao integral, ou francés, ou massa fina, ou torrada integral
ou biscoito integral ou bolo ou tapioca com aveia/linhaga/
chia ou cuscuz,

4. Manteiga com ou sem sal, ou geleia de frutas com ou sem
acucar ou adocgante,

5. Queijo com ou sem sal do tipo minas, prato ou cremoso e,
6. Fruta crua ou cozida.

Und.

1000

3000

3697

48.

Desjejum (Dieta Sem lactose e Gliten):

1. Café com ou sem agucar ou adogante,

2. Leite sem lactose ou leite de soja com ou sem aglicarou
suco de fruta com ou sem agucarou cha,

3. Biscoito sem glaten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz,

4. Creme vegetal ou Geleia de fruta

5. Fruta.

Und.

57

3697

49.

Colagao (Dieta Livre e Branda):

1. Suco de fruta ou leite ou achocolatado ou mingau ou mix
de fruta,

2. Biscoito ou torrada.

Und.

5601

16803

3697

50.

Colagao (Dieta Pastosa):
1. logurte ou vitamina de fruta ou mingau ouFruta macia

Und.

18

3697
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Colagao (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalérica):

1. Café com leite integral, ou achocolatado, ou iogurte ou
mingau, ou suco de polpa de fruta ou fruta,

2. Biscoito ou torrada

3. Manteiga ou Geleia de fruta

Und.

15

3697

52.

Colacao (Dieta Especial):

1. Suco de polpa de fruta com ou sem agucar ou adocante ou
leite ou mingau ou fruta,

2. Biscoito integral ou torrada integral ou fruta.

Und.

965

2895

3697

53.

Colagao (Dieta Sem lactose e Gliten):

1. Leite de soja ou leite sem lactose ou suco da polpa de fruta
ou fruta,

2. Biscoito sem gliten ou cuscuz de milho/arroz,

3. Creme vegetal.

Und.

21

63

3697

54,

Almoco (Dieta Livre e Branda):

1. Salada de vegetais,

2. Arroz,

3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou ave sem
0ss0, ou figado ou filé de peixe

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou vatapa, ou
pirdo, ou polenta, ou puré, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

5552

16656

3697

55.

Almoco (Dieta Pastosa):

1. Arroz papa

2. Caldo de feijdo,

3. 01 (Um) tipo de proteina: carne Bovina sem o0sso, ou aves
sem o0sso, ou filé de peixe,

4. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou pirdo, ou polenta, ou
purés

5. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso ou empasta, ou
gelatina, ou pudim ou frutas macias,

6. Suco de polpa de fruta

Und.

12

3697

56.

Almoco (Hiperprotéica e/ou Hipercalérica):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz

3. Feijao,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de Peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou vatapa, ou macarrdo, ou
pirdo, ou polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos ou
refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

12

3697

57.

Almoco (Dieta Especial):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz com ou sem sal/gordura, integral ou polido

3. Feijdo com ou sem sal/gordura,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem osso/aves sem 0sso
ou figado ou filé de peixe, ou proteina de origem vegetal

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou vegetais cozidos ou refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

996

2988

3697
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Almoco (Dieta Sem lactose e Gliiten):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz,

3. Feijao,

4. Um tipo de proteina carne Bovina sem osso/aves sem 0sso

58. ou figado ou fil¢ de peixe, Und. 20 60 3697
5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou farofa de cuscuz, ou
macarrdo sem gliten, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Compota de frutas ou frutas,
7. Suco de polpa da fruta ou da fruta.
Lanche (Dieta Livre e Branda):
1. Café com agucar ou adogante mais leite integral ou
desnatado, ou ché, ou suco de polpa de fruta, ou da fruta, ou
59. achocolatado. Pao, ou torrada, ou Biscoito, ou bolo, ou| Und. 5.641 16923 3697
cuscuz. Manteiga com ou sem sal, ou geleia de frutas, queijo
do tipo minas, prato ou cremoso ou,
2. Mingau ou, vitamina de frutas, ou salada de frutas.
Lanche (Dieta Pastosa):
1. Café com aglicar ou adocante mais leite integral ou
desnatado, ou cha ou suco de polpa de fruta ou da fruta ou
60. achocolatado, pao ou torrada ou Biscoito ou bolo, Manteiga | Und. 6 18 3697
com ou sem sal, ou geleia de frutas, queijo do tipo minas,
prato, ou cremosoou,
2. Mingau, ou vitamina de frutas, ou salada de frutas.
Lanche (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):
1. Café com agticar ou adogante mais leite integral, ou cha ou
suco de polpa de fruta ou da fruta ou achocolatado, pdo ou
61 torrada ou Bi‘scoito ou bolo ou cuscuz, Manteiga comousem| o 4 12 3697
sal, ou geleia de frutas, queijo do tipo minas, prato ou
cremoso ou ovos ou banana frita ou peito de frango ou carne
moida
2. Mingau ou vitamina de frutas ou salada de frutas.
Lanche (Dieta Especial):
1. Café com ou sem agucar ou adogante mais leite integral ou
desnatado, ou cha ou suco de polpa de fruta ou da fruta ou
achocolatado, pdo integral ou torrada integral ou Biscoito
62. integral com ou sem sal ou bolo ou cuscuz ou tapioca com | Und. 909 2727 3697
aveia/linhaga/chia, Manteiga com ou sem sal, ou geleia de
frutas com ou sem agucar, queijo do tipo minas, prato ou
Cremoso ou,
2. Mingau ou vitamina de frutasou salada de frutas.
Lanche (Dieta Sem lactose e Gliiten):
1. Leite sem lactose ou leite de soja com agticarou adogante,
ou suco de fruta com agucar ou adogante, café com aguicar ou
63. adogante ou cha, Und. 18 54 3697
2. Biscoito sem glaten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz,
3. Creme vegetal ou Geleia de fruta.
Jantar (Dieta Livre e Branda):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz,
3. Feijao,
4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem o0sso, ou aves sem
64. 0ss0, ou figado, ou file de Peixe ou ovos, Und 4096 12288 3697

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrao, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou vatapa,ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.
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Jantar (Dieta Pastosa):

1. Arroz papa

2. Caldo de feijao,

3. Legumes cozidos

4. 01 (Um) tipo de proteina (carne Bovina sem osso/aves sem
osso/ ou filé de peixe),

4. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou pirdo, ou polenta, ou
puré,

5. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso ou empasta, ou
gelatina, ou pudim ou frutas macias,

6. Suco de polpa de fruta

Und.

18

3697

66.

Jantar (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercaldrica):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz

3. Feijao,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de Peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou sufl€, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

12

3697

67.

Jantar (Dieta Especial):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz com ou sem sal/gordura, integral ou polido

3. Feijdo com ou sem sal/gordura,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves sem
0sso, ou figado, ou peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou sufl€, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou tablete,
ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

1024

3072

3697

68.

Jantar (Dieta Sem lactose e Gliiten):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz,

3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou aves sem
0ss0, ou figado, ou filé de peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou farofa de cuscuz, ou
macarrdo sem gliten, ou vegetais cozidos ou refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Compota de frutas ou frutas,

7. Suco de polpa da fruta ou da fruta.

Und.

18

54

3697

69.

Ceia (Dieta Livre e Branda):

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado com Torrada ou
Biscoito ou bolo ou,

2. Mingau.

Und.

5847

17541

3697

70.

Sopa (Carne c/ legumes, ou canja, ou leguminosas com
carne)

Und.

4060

12180

3697

71.

Ceia (Dieta Pastosa)

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado, combolo ou pao
massa fina ou,

2. Mingau.

Und.

10

30

3697

72.

Ceia (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercaldrica):

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado. Pao com queijo
minas ou prato ou requeijao, ou ovos, ou biscoito ou bolo ou,
2. Mingau.

Und.

12

3697

73.

Ceia (Dieta Especial):

Und.

1280

3840

3697

10
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1. Leite integral ou desnatado, ou cha com ou sem agucar ou
adocante, ou achocolatado. Torrada ou Biscoito ou bolo ou,
2. Mingau.

74.

Ceia (Dieta Sem lactose e Gliiten):

1. Leite sem lactose, ou leite de soja com agticar ou adogante,
ou cha. Biscoito sem gliten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz ou,

2. Mingau com leite de soja ou sem lactose e/ ou cerais sem
gluten.

Und.

48

144

3697

75.

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL PARA
PREMATUROS — mamada que contenha de 0 até¢ 100ml,
com 60-70% proteina do soro do leite 30-40% caseina, soro
de leite desmineralizado, maltodextrina, leite desnatado,
nucleotideos, tcm, oleina de palma, 6leo de cénola, sais
minerais, lecitina de soja, 6leo de sementes de cassis, 6leo de
peixe, vitaminas: ¢, e, niacina, a, d, b6, bl, b2, k, bl2,
biotina, pantotenato de calcio, I-histidina, acido graxo
araquidonico, taurina, 1-carnitina. Isento de gluten.

LITRO

32

96

115550

76.

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL ATE O
SEXTO MES — mamada que contenha de 0 a 100 ml, com
70% caseina e 30% proteina do soro do leite, com 98,7% de
gordura vegetal (oleina de palma, 6leo de céanola, dleo de
palmiste, 6leo de milho), com presenca de ara e DHA, 0,3%
de gordura lactea, 100% de lactose, com presenca de sais
minerais e vitaminas, l-arginina, l-carnitina, nucleotideos,
taurina, bitartarato de colina, inositol e 1-histidina.

LITRO

89

267

47996

7.

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL
HIDROLISADA SEM LACTOSE, GLUTEM E
SACAROSE - mamada que contenha de 0 a 100 ml,
hidrolisada, semielemetarhipoalergénica com proteinas do
soro de leite extensamente hidrolisadas por agdo enzimatica e
ultrafiltradas, 80% peptideos e 20% aminoacidos livres.
maltodextrina, TCM, amido de batata, oleina de palma, dleo
de girassol, 6leo de canola, 6leo de semente de cassis, 6leo de
peixe, sais minerais, vitaminas: ¢, colina, taurina, inositol, e,
niacina, pantotenato de célcio, a, bl, b2, b6, b12, d,e, k, acido
félico, biotina, nucleotideos, 1-carnitina.

LITRO

29394

78.

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL ISENTO DE
PROTEINA LACTEA, LACTOSE, GALACTOSE,
FRUTOSE, SACAROSE - mamada que contenha de 0 a
100 ml, elementar de aminoacidos 100% livres,
maltodextrina 100%, vitaminas: a, d ,e, ¢, bl, b2, b6, b12, k,
biotina, acido fdlico, acido pantotenico, sais minerais (iodo,
ferro, magnésio, zinco, sodio, selénio, potassio) taurina, I-
carnitina. isento de proteina lactea, lactose, galactose, frutose,
sacarose

LITRO

115550

1.1. RE

FEICAO PARA ACOMPANHANTES

79.

Desjejum

1. Café com leite com ou sem agucar ou adogante,
2. Péo,

4. Manteiga com ou sem sal.

Und.

3774

11322

3697

80.

Almoco

1. Arroz,

2. Feijao,

3. Um tipo de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0sso, ou figado ou filé de peixe ou linguica
de frango

4. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou

Und.

4240

12720

3697
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polenta ou Vegetais cozidos ou refogados
6. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

81.

Jantar:
1. Sopa

2. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

3687

11061

3697

1.2. RE

FEICAO PARA SERVIDORES

82.

Almoco

1. Salada crua

2. Arroz.

3. Feijao.

4. Dois tipos de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0sso, ou figado ou filé de peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou vatapa, ou pirdo, ou,
ou puré, oufarofa, ou vegetais refogados.

6. Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim.

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

2889

8667

3697

83.

Jantar:

1. Salada crua

2. Arroz.

3. Feijao.

4. Um tipo de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0S80, OU peixe ou OVos,

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou vatapa,ou pirdo, ou
puré, ou legumes cozidos ou refogados ou suflé ou farofa.

6. Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim.

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

2809

8427

3697

84.

Sopa (Carne ¢/ legumes, ou canja, ou leguminosas com
carne)

1.Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim

2. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

455

1365

3697

TABELA 3 - LOTE III - PACS/HC/ CAPS AD III

ITEM

ESPECIFICACAO

UND.

QTD.EST./
MES

QTD.
EST./ 90
dias

CAT/
SER

3.1. DIETAS PARA PACIENTES

85.

Desjejum (Dieta Livre e Branda)

1. Café com agucar ou adogante.

2. Leite integral, ou ché, ou achocolatado.
3. Pdo ou torrada ou Biscoito ou bolo,

4. Manteiga com sal, ou geleia de frutas,
5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso.
6. Fruta.

Und.

2473

7419

3697

86.

Desjejum (Dieta Pastosa):

1. Café com agucar ou adogante,

2. Leite integral ou desnatado, ou cha, ou achocolatado,
3. Pdo massa fina, bolo ou tubérculos

4. Manteiga com sal, ou geleia de frutas,

5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso.

6. Fruta.

Und.

230

690

3697

87.

Desjejum (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):
1. Café com agticar ou adogante,

Und.

267

801

3697
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2. Leite integral ou desnatado, ou achocolatado ou iogurte,
3. Pao ou torrada ou Biscoito ou bolo, ou tapioca, ou
cuscuz

4. Manteiga ou geleia de frutas ou ovos

5. Queijo do tipo minas, prato ou cremoso e

6. Fruta ou Banana frita

88.

Desjejum (Dieta Especial):

1. Café com ou sem agucar ou adogante,

2. Leite integral ou desnatado, ou chd, ou achocolatado,

3. Pdo integral, ou franc€s, ou massa fina, ou torrada
integral ou biscoito integral ou bolo ou tapioca com
aveia/linhaga/ chia ou cuscuz,

4. Manteiga com ou sem sal, ou geleia de frutas com ou
sem agtcar ou adogante,

5. Queijo com ou sem sal do tipo minas, prato ou cremoso
e,

6. Fruta crua ou cozida.

Und.

1793

5379

3697

89.

Desjejum (Dieta Sem lactose e Gliten):

1. Café com ou sem agucar ou adogante,

2. Leite sem lactose ou leite de soja com ou sem aglicarou
suco de fruta com ou sem agucarou cha,

3. Biscoito sem gluten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz, ou tubérculos

4. Creme vegetal ou Geleia de fruta

5. Fruta.

Und.

297

891

3697

90.

Colacgao (Dieta Livre e Branda):

1. Suco de fruta ou leite ou achocolatado ou mingau ou
fruta,

2. Biscoito ou torrada.

Und.

1506

4518

3697

91.

Colacao (Dieta Pastosa):
1. Vitamina de fruta ou mingau ouFruta macia ou iogurte.

Und.

234

702

3697

92.

Colacgao (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):

1. Café com leite integral, ou achocolatado, ou iogurte ou
mingau, ou suco de polpa de fruta ou fruta,

2. Biscoito ou torrada

3. Manteiga ou Geleia de fruta

Und.

264

792

3697

93.

Colagao (Dieta Especial):

1. Suco de polpa de fruta com ou sem agucar ou adogante
ou leite integral ou desnatado ou mingau ou fruta,

2. Biscoito integral ou torrada integral.

Und.

1820

5460

3697

94.

Colagao (Dieta Sem lactose e Gliten):

1. Leite de soja ou leite sem lactose ou suco da polpa de
fruta ou fruta,

2. Biscoito sem gliten, ou cuscuz de milho/arroz, ou
tubérculos ou tapioca.

3. Creme vegetal.

Und.

298

894

3697

95.

Almocgo (Dieta Livre e Branda):

1. Salada de vegetais,

2. Arroz,

3. Feijao,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou ave sem
o0sso, ou figado ou filé de peixe, ou preparagdes com ovos
5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou vatapa,
ou pirdo, ou polenta, ou puré, ou vegetais cozidos ou
refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

1983

5949

3697
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Almocgo (Dieta Pastosa):

1. Arroz papa

2. Salada cozida

3. Caldo de feijdo,

4. 01 (Um) tipo de proteina: carne Bovina sem osso, ou

96. aves sem 0sso, ou filé de peixe, Und. 272 816 3697
5. Um tipo de guarni¢@o: macarrdo, ou pirdo, ou polenta, ou
puré,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso ou empasta, ou
gelatina, ou pudim ou frutas macias,
7. Suco de polpa de fruta
Almoco (Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz
3. Feijdo,
4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves
97 sem 0sso, ou figado, 911~ﬁlé de Peixe ou 0V0§, i Und. 276 328 3697
5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou vatapa, ou macarrio,
ou pirdo, ou polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos
ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim ou frutas,
7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.
Almoco (Dieta Especial):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz com ou sem sal/gordura, polido ou integral
3. Feijdo com ou sem sal/gordura,
4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem osso/aves sem
98 osso ou figado ou filé de peixe, ou proteina de origem
' vegetal Und. 2164 6492 3697
5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim ou frutas,
7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.
Almogo (Dieta Sem lactose e Gliaten):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz,
3. Feijdo,
99. 4. Um tipo de prote’ina carne Bovina sem osso/aves sem Und. 162 436 3697
osso ou figado ou filé de peixe,
5. Um tipo de guarnigdo: Farofa, ou farofa de cuscuz, ou
macarrdo sem gliten, ou vegetais cozidos ou refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Compota de frutas ou frutas,
7. Suco de polpa da fruta ou da fruta.
Lanche (Dieta Livre e Branda):
1.Café com agucar ou adogante mais leite integral, ou cha,
ou suco de polpa de fruta, ou da fruta, ou achocolatado,
100. Mingau ou, vitamina de frutas, ou salada de frutas. Und. 2524 7572 3697
2.Pdo, ou torrada, ou Biscoito, ou bolo, ou cuscuz.
Manteiga com sal ou geleia de frutas, queijo do tipo minas,
prato ou cremoso ou paté.
Lanche (Dieta Pastosa):
1. Café com agticar ou adocante mais leite integral , ou cha
ou suco de polpa de fruta ou da fruta ou
101. achocolatado,Mingau, ou vitamina de frutas, ou salada de| Und. 275 825 3697

frutas, ou iogurte.
2. Péo de leite ou Biscoito ou bolo, Manteiga com sal, ou
geleia de frutas, queijo do tipo minas, prato, ou cremoso,

14
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Lanche (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalodrica):

1. Café com agucar ou adocante mais leite integral, ou cha
ou suco de polpa de fruta ou da fruta ou
achocolatado,Mingau ou vitamina de frutas ou salada de

102. frutas, ou iogurte. Und. 276 828 3697
2. Pao ou torrada ou Biscoito ou bolo ou cuscuz ou tapioca,
Manteiga com ou sal, ou geleia de frutas, queijo do tipo
minas, prato ou cremoso ou ovos ou banana frita ou peito
de frango ou carne moida
Lanche (Dieta Especial):
1. Café com ou sem agucar ou adogante mais leite integral
ou desnatado, ou cha ou suco de polpa de fruta ou da fruta
ou achocolatado,Mingau ou vitamina de frutasou salada de
frutas.
103. 2. Pao integral ou torrada integral ou Biscoito integral com Und. 1835 3305 3697
ou sem sal ou bolo ou cuscuz ou tapioca com
aveia/linhaca/chia, Manteiga com ou sem sal, ou geleia de
frutas com ou sem agucar, queijo do tipo minas, prato ou
Cremoso.
Lanche (Dieta Sem lactose e Gliten):
1. Leite sem lactose ou leite de soja com aclcar ou
adogante, ou suco de fruta com agucar ou adogante, café
104. com agucar ou adogante, ou cha com agucar ou adogante. 292 876
A , . Und. 3697
2. Biscoito sem gliten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz,
3. Creme vegetal ou Geleia de fruta.
Jantar (Dieta Livre e Branda):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz,
3. Feijjdo,
4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem 0sso, ou aves
105, sem 0sso, ou ﬂgado,.oll filé de Peixe ou ovos, . Und. 1523 4569 3697
5. Um tipo de guarnic¢do: Farofa, ou macarrao, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou vatapa,ou vegetais cozidos ou
refogados,
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim ou frutas,
7. Suco de polpa de fruta ou da fruta
Jantar (Dieta Pastosa):
1. Arroz
2. Caldo de feijao
3. Salada Cozida
4. 01 (Um) tipo de proteina (carne Bovina sem osso/aves
106. sem osso/ ou filé de peixe), Und. 203 609 3697
5. Um tipo de guarni¢@o: macarrdo, ou pirdo, ou polenta, ou
puré),
6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso ou empasta, ou
gelatina, ou pudim ou frutas macias,
7. Suco de polpa de fruta
Jantar (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):
1. Salada de Vegetais,
2. Arroz
3. Feijao,
107, 4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem o0sso, ou aves Und. 249 747 3697

sem 0sso, ou figado, ou filé de Peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos ou
refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou
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tablete, ou gelatina, ou pudim ou frutas,
7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

108.

Jantar (Dieta Especial):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz com ou sem sal/gordura, integral ou polido

3. Feijdo com ou sem sal/gordura,

4. Um tipo de proteina: carne Bovina sem o0sso, ou aves
sem osso, ou figado, ou filé de peixe ou ovos, ou proteina
de origem vegetal

5. Um tipo de guarni¢do: Farofa, ou macarrdo, ou pirdo, ou
polenta, ou puré, ou suflé, ou vegetais cozidos ou
refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Doce cremoso, ou pasta, ou
tablete, ou gelatina, ou pudim ou frutas,

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

1756

5268

3697

109.

Jantar (Dieta Sem lactose e Gliten):

1. Salada de Vegetais,

2. Arroz,

3. Feijdo,

4. Um tipo de proteina: carne bovina sem 0sso, ou aves sem
0sso, ou figado, ou filé de peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarnicdo: Farofa, ou farofa de cuscuz, ou
macarrdo sem gliten, ou vegetais cozidos ou refogados,

6. Um tipo de sobremesa: Compota de frutas ou frutas,

7. Suco de polpa da fruta ou da fruta.

Und.

600

1800

3697

110.

Sopa (Carne ¢/ legumes, ou canja, ou leguminosas com
carne)

Und.

3600

10800

3697

111.

Ceia (Dieta Livre e Branda):

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado com Torrada ou
Biscoito ou bolo ou,

2. Mingau.

Und.

1375

4125

3697

112.

Ceia (Dieta Pastosa)

1. Leite integral, ou cha, ou achocolatado, combolo ou pao
massa fina ou,

2. Mingau.

Und.

245

735

3697

113.

Ceia (Dieta Hiperprotéica e/ou Hipercalorica):

1. Leite integral, ou vitamina de fruta, ou iogurte, ou
achocolatado. Pdo com queijo minas ou prato ou requeijao,
ou ovos, ou biscoito ou bolo ou,

2. Mingau.

Und.

248

744

3697

114.

Ceia (Dieta Especial):

1. Leite integral ou desnatado, ou chd com ou sem agucar
ou adogante, ou achocolatado. Torrada ou Biscoito ou bolo
ou,

2. Mingau.

Und.

1679

5037

3697

115.

Ceia (Dieta Imunodeprimido):

1. Leite integral e fervido, ou cha, ou achocolatado
industrializado em embalagem individual ou iogurte em
embalagem individual;

2. Biscoito ou torrada em embalagem individual,
manteiga em embalagem individual, ou geleia de frutas em
embalagem individual ou,

3. Mingau

Und.

147

49

3697

116.

Ceia (Dieta Sem lactose e Gluten):

1. Leite sem lactose, ou leite de soja com ou sem agucar, ou
cha. Biscoito sem glaten (doce ou salgado) ou tapioca ou
cuscuz de milho ou arroz ou,

2. Mingau com leite de soja ou sem lactose.

Und.

318

954

3697
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3.2. REFEICAO PARA ACOMPANHANTES

117.

Desjejum

1. Café com leite com ou sem agucar ou adogante,
2. Pao,

4. Manteiga com ou sem sal.

Und.

3462

10386

3697

118.

Almoco

1. Arroz,

2. Feijao,

3. Um tipo de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0sso, ou figado ou peixe ou linguica de
frango

4. Um tipo de guarnig¢do: Farofa, ou macarro, ou pirdo, ou
polenta ou Vegetais cozidos ou refogados

6. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

6149

18447

3697

119.

Jantar:

1. Sopa de carne com vegetais, com ou sem
leguminosas/massas, pao e suco de fruta ou polpa de fruta
ou,

2. Canja, peito de frango com arroz e vegetais, com
ou sem cereal/massas, 01 (um) pdo e suco de fruta ou polpa
de fruta.

2. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

3571

10713

3697

3.3. REFEICAO PARA SERVIDORES

120.

Almoco

1. Salada crua

2. Arroz.

3. Feijdo.

4. Dois tipos de proteina: carne bovina com ou sem 0sso,
ou ave com ou sem 0ss0, ou figado ou peixe ou ovos),

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou vatapa, ou pirao, ou,
ou puré, oufarofa.

6. Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim.

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta.

Und.

2582

7746

3697

121.

Jantar:

1. Salada crua

2. Arroz.

3. Feijdo.

4. Um tipo de proteina: carne bovina com ou sem 0sso, ou
ave com ou sem 0sso, ou filé peixe ou ovos,

5. Um tipo de guarni¢do: macarrdo, ou vatapa,ou pirdo, ou
puré, ou legumes cozidos ou refogados ou suflé ou farofa.
6. Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim.

7. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

8040

24120

3697

122.

Sopa (Carne ¢/ legumes, ou canja, ou leguminosas com
carne)

1.Um tipo de sobremesa: Fruta ou doce cremoso, ou pasta,
ou tablete, ou gelatina, ou pudim

2. Suco de polpa de fruta ou da fruta

Und.

955

2865

3697
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TABELA 4 - LOTE IV — HEMORAIMA

ESPECIFICACAO

UND.

QTD.
EST./MES

QTD.
EST./ 90
dias

CAT/
SER

4.1. DOADORES

Pré-Lanche (Doador):

1. Suco de polpa de fruta ou da fruta,
2. Biscoito integral

3. Fruta

Und.

1950

5850

3697

Lanche (Doador):

1. Suco de polpa de fruta ou da fruta

2. Pdo (francés, massa fina ou Hamburguer) ou
Salgado de forno;

3. Queijo, ou Ovos Mexidos, ou Carne Bovina, ou
Frango.

4. Salada de Frutas ou Fruta

Und.

1970

5910

3697
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ANEXO II

1. DEMONSTRA(;AO DOS QUANTITATIVOS DE CONSUMO ESTIMADOS MENSAL POR
UNIDADE DE SAUDE DA CAPITAL, SESAU-RR.

1.1. HOSPITAL GERAL DE RORAIMA (HGR)
1.1.1. PACIENTES

lf)eIfE‘T‘?Zess DESJEJUM | COLACAO | ALMOCO | LANCHE | JANTAR | CEIA
Livres e Brandas 3310 3293 3440 3312 2742 2958
Pastosa 1109 1113 1091 1075 842 968
I:/gfrpmtelca 1202 1202 1183 1174 1105 1167
Especiais 1882 1882 1951 1956 1605 1955
Sem lactose e
sem gluten 34 37 30 28 18 25
Imunodeprimidos 21 21 20 20 20 19
SOPA - - 1230 - 1440 -
TOTAL 7557 7548 8945 7565 7737 7092
Refeicoes
DIETAS DESJEJUM | ALMOCO JANTAR SOPA
Acompanhantes 5493 5466 - 5449
Servidores - 5807 2897 957
TOTAL 5493 11273 2897 6406
1.1.2. ACOMPANHANTES E SERVIDORES
1.2. Centro de Atencao Psicossocial - CAPS 111
1.2.1. PACIENTES
Refeicoes
DIETAS DESJEJUM | ALMOCO | LANCHE | JANTAR
Livres e Brandas 250 234 295 145
TOTAL 250 234 295 145

1.3. CENTRO DE DIAGNOSTICO POR IMAGEM (CCDI)

1.3.1. SERVIDORES

Refeicoes
DIETAS

ALMOCO

JAN

TAR
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Servidores 79 30

TOTAL 79 30
1.4. LACEN
1.4.1. SERVIDORES

Refeicoes

pIETAS |AIMOCO| JANTAR
Servidores 9 30

TOTAL 9 30

UD

1.5. HOSPITAL MATERNO INFANTIL NOSSA SENHORA DE NAZARETH (HMINSN)
1.5.1. PACIENTES

lf)ifé‘T‘?ZeSs DESJEJUM | COLACAO | ALMOCO | LANCHE | JANTAR CEIA
Livres e Brandas 5484 5601 5283 5168 3826 5847
Pastosa 24 6 4 6 6 10
Hlperprotelga e/ou 1 5 4 4 4 4
heripercalorica
Especiais 1000 965 996 909 1024 1280
Sem lactose ¢ sem 19 21 20 18 13 43
gluten
Imunodeprimidos 0 0 0 0 0 0
SOPA - - 2000 - - 2060
TOTAL 6538 6598 8307 6105 4878 9249
1.5.2. MAMADAS (RECEM-NASCIDOS)
FREQUEN [ Qtd. Qtd.
ITEM ESPECIFICACAO DAS DIETAS NEONATAIS Und. QUEN- | Est/Mé | Est./90
CIA/ DIA s dias
DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL PARA PRE-
MATUROS — mamadas que contenha de 0 até 100ml, com
60-70% proteina do soro do leite 30-40% caseina, soro de
leite desmineralizado, maltodextrina, leite desnatado, nucleo-
01 tideos, tcm, oleina de palma, 6leo de canola, sais minerais, | LITRO 8 32 96
lecitina de soja, 6leo de sementes de cassis, 6leo de peixe,
vitaminas: ¢, e, niacina, a, d, b6, bl, b2, k, b12, biotina, panto-
tenato de calcio, I-histidina, acido graxo araquidonico, taurina,
l-carnitina. Isento de gluten.
DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL ATE O SEX-
TO MES — mamadas que contenha de 0 a 100 ml, com 70%
02 caseina e 30% proteina do soro do leite, com 98,7% de gordu- | LITRO 8 89 267
ra vegetal (oleina de palma, 6leo de canola, 6leo de palmiste,
oleo de milho), com presenca de ara e DHA, 0,3% de gordura
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lactea, 100% de lactose, com presenca de sais minerais e vi-
taminas, l-arginina, l-carnitina, nucleotideos, taurina, bitartara-
to de colina, inositol e 1-histidina.

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL SEM LAC-
TOSE E GLUTEM E SACAROSE — mamadas que conte-
nha de 0 a 100 ml, com 60% proteina do soro do leite, com
40% caseina, maltodextrina, caseinato de calcio, 6leo de cano-
la, 6leo de coco, 6leo de girassol, 4acido citrico mono e diglice-
rideos de acidos graxos, DHA e ARA.

03 LITRO 8

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL HIDROLISA-
DA SEM LACTOSE, GLUTEM E SACAROSE — mama-
da que contenha de 0 a 100 ml, hidrolisada, semi ele-
metar hipoalergénica com proteinas do soro de leite
extensamente hidrolisadas por agdo enzimatica e ultra-
filtradas, 80% peptideos e 20% aminoacidos livres. mal-
todextrina, TCM, amido de batata, oleina de palma, d6leo
de girassol, 6leo de canola, 6leo de semente de cassis,
6leo de Filé de peixe, sais minerais, vitaminas: c, colina,
taurina, inositol, e, niacina, pantotenato de calcio, a, b1,
b2, b6, b12, d,e, k, acido félico, biotina, nucleotideos, I-
carnitina.

04 LITRO 8

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL ISENTO DE
PROTEINA LACTEA, LACTOSE, GALACTOSE, FRU-
TOSE, SACAROSE - mamada que contenha de 0 a
100 ml, elementar de aminoacidos 100% livres, malto-
05 dextrina 100%, vitaminas: a, d ,e, ¢, b1, b2, b6, b12, k, | LITRO 8
biotina, acido fdlico, acido pantotenico, sais minerais
(iodo, ferro, magnésio, zinco, sédio, selénio, potassio)
taurina, I|-carnitina. isento de proteina lactea, lactose,
galactose, frutose, sacarose.

DIETA NEONATAL ENTERAL OU ORAL PARA ERRO
INATO DO METABOLISMO - mamada que contenha
de 0 a 100 ml, com restricdo de fenilalanina, leucina,

06 ) : , o e e LITRO 8
isoleucina, valina, metioninae tirosina. Restricdo de
lisina e triptofano, treonina. Restricdo de arginina e pro-
teina.
1.5.3. ACOMPANHANTES E SERVIDORES
Refeicoes
DIETAS DESJEJUM | ALMOCO JANTAR SOPA
Acompanhantes 3774 4240 - 3687
Servidores - 2399 2548 455
TOTAL 3774 6639 2548 4142

1.6. UNIDADE DE ACOLHIMENTO ADULTO MARIA DA C. I. DE MATOS - UAA

1.6.1. PACIENTES

Refeicoes

DIETAS DESJEJUM | ALMOCO | LANCHE | JANTAR

Livres e Brandas 515 269 473 270
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TOTAL SIS

269

473 270

1.7. SERVICO DE ATENDIMENTO MOVEL DE URGENCIA (SAMU)

1.7.1. SERVIDORES

Refeicoes

DIETAS ALMOCO JANTAR
Servidores 164 261
TOTAL 164 261

1.8. CLINICA ESPECIALIZADA CORONEL MOTA (CECM)

1.8.1. PACIENTES

Refeicoes

DIETAS DESJEJUM
Servidores 116
TOTAL 116
1.8.2. SERVIDORES

Refeicoes

DIETAS Sl IDIED
Servidores 326
TOTAL 326

1.9. PRONTO ATENDIMENTO COSME E SILVA

1.9.1. PACIENTES

Refeicoes R

DIETAS DESJEJUM | COLACAO | ALMOCO | LANCHE | JANTAR
Livres e Brandas 28 18 152 72 114
Pastosa 0 0 0 0 0
Hiperproteica e/ou
heripercalorica 0 0 0 0 0
Especiais 6 25 403 60 286
Sem lactose ¢ sem
Gluten 0 0 0 0 0
Imunodeprimidosdos 0 0 0 0 0
SOPA 0 0 130 0 130

TOTAL 34 43 685 132 530
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1.3.2. ACOMPANHANTES E SERVIDORES

Refeicoes

DIETAS DESJEJUM | ALMOCO JANTAR SOPA
Acompanhantes 18 150 0 150
Servidores 0 990 1240 310
TOTAL 18 1140 1240 460

1.11. HOSPITAL DAS CLINICAS

1.3.1. PACIENTES

%ﬁ‘{:‘; DESJEJUM | COLACAO | ALMOCO | LANCHE | JANTAR CEIA
Livres e Brandas 1545 1488 1486 1552 1196 1375
Pastosa 230 234 272 275 203 245
Hiperproteica ¢/ou 267 264 276 276 249 248
heripercalorica
Especiais 1787 1820 1761 1775 1470 1679
Sem lactose e sem
Cluten 297 298 162 292 600 318
Imunodeprimidos 0 0 0 0 0 49
SOPA 0 0 1000 0 1385 0

TOTAL DE
REFEICOES 4126 4104 4957 4170 5103 3914
MENSAL

1.3.2. ACOMPANHANTES E SERVIDORES

Refeicoes

DIETAS DESJEJUM | ALMOCO JANTAR SOPA
Acompanhantes 3444 5999 0 3421
Servidores 0 1592 6800 645
TOTAL 3444 7591 6800 4066

1.7. CENTRO DE ATENCAO PSICOSSOCIAL DE ALCOOL E DROGAS- CAPS-AD III

1.7.1. PACIENTES

Refeicoes

DIETAS DESJEJUM | ALMOCO | LANCHE | JANTAR

23




P N
ESTADO DE RORAIMA
“Amazénia Patriménio dos Brasileiros”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUD

Livres e Brandas 900 345 900 213
TOTAL PE
REFEICOES 900 345 900 213
MENSAL

1.8. HEMOCENTRO DO ESTADO DE RORAIMA (HEMORAIMA)
1.8.1. DOADORES

Refeicoes PRE-
DIETAS LANCHE | LANCHE
Doadores 1950 1970

TOTAL DE REFEICOES
MENSAL 1950 1970
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2. CATEGORIAS DE DIETAS (DESCRICAO/CARACTERISTICAS)
2.1 ALIMENTACAO DE FUNCIONARIO E ACOMPANHANTES
a) REFEICOES para ACOMPANHANTES.
Desjejum valor energético aproximado 400 Kcal

ITEM ESPECIFICACAO UND | QUANT.
1 Deve ser escolhida’ 01 (uma) opcao: ML 250
LEITE COM CAFE (200mL de leite + 50mL de café)
5 Deve ser escolhida 01 (uma) op¢io de Carboidrato: Gr 50
PAO (francés ou massa fina) '
3 MANTEIGA (com ou sem sal) Gr. 08
b) GRANDES REFEICOES —para ACOMPANHANTES.
ALMOCO - valor energético aproximado 800 Kcal
JANTAR (sopa) valor energético aproximado 600 Kcal
ITEM ESPECIFICACAO UND QUANT.
Acompanhamento: 180
1 Arroz Gr.
Feijao 140
Deve ser escolhida 01 (uma) opgdo de proteina (¥). 110/150
Carne Bovina (sem 0sso/ com 0ss0)
2 Aves (sem 0sso/ com 0Ss0) Gr. 120/160
Linguiga de frango 130
Peixe (filé / posta) 100/150
Deve ser escolhida 01 (uma) opgdo de guarnig@o: 60
Farofa
3 Pirdo Gr. 80
Polenta 80
Macarrdo 40
4 Sopas ML 500
c) GRANDES REFEICOES - Almoco e Jantar para SERVIDORES
Valor energético aproximado 800 Kcal (por refei¢do)
ITEM ESPECIFICACAO UND QUANT.
1 Salada crua Gr. 50
Acompanhamento:
2 Arroz Gr. 200
Feijdo 150
Deve ser escolhida 01 (uma) opg¢ao de proteina (*). 120/160
Carne Bovina (sem 0sso/ com 0ss0)
Aves (sem 0850/ com 0Ss0) 120/160
Peixe (filé) Gr 120/160
3 Figado, Lingua ' 120
Carne Seca, 120
Linguica 140
Carne Suina (sem 0sso/ com 0ss0) (almogo) 130/160
Ovos Und. 02
4 Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de guarnicio: Gr. 60
Farofa
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Pirao 80
Batata sauté 80
Batata a doré 80
Suflé 80
Macaxeira frita 60
Legumes cozidos ou grelhados 80
Puré 80
Macarrio 80
Vatapa 80
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢io de sobremesa:
s 100
5 Frutas (*%) Gr.
Gelatina/ Pudim/Manjar 40
Doces (pasta/cremoso) 40
Doces (tablete) 20
6 Suco ¢/ ou sem acticar ou adogante ML 250

(**) Equivalentes das frutas: banana- 100g, laranja- 130g, mamao- 100g, melancia- 150g, abacaxi- 100g,
Melao-100g e Manga - 100g. ficando condicionadas a safra.

2.2. ALIMENTACAO DE DOADORES
a) REFEICOES

Valor energético aproximado (kcal): Pré-Lanche = 300 Kcal

Lanche = 450 Kcal

~ QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND
Pré- Lanche Lanche
1 Suco de Polpa de Fruta ou Fruta ML 250 250
Deve ser escolhida 01 (uma) opgao: - 50
2 Péo (Francés ou Massa fina ou Hamburguer) Gr.
Biscoitos (Maria/Maisena/Salgado) 40 --
3 Manteiga Gr. 10
Deve ser escolhida 01 (uma) opgao:
. -- 20
Queijo e Presunto
4 Carne Bovina: Coxdo Mole ou Alcatra Gr. 50
Frango: Peito de Frango sem osso - 50
5 Frutas (*) Und. 1 EQ ()

(*) Equivalentes das frutas: banana- 100g, laranja- 130g, ma¢a- 100g, mamao-

meldo -100g. Ficando condicionadas a safra.

2.3. ALIMENTACAO DOS PACIENTES

a) DIETA LIVRE OU BASICA

PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

Desjejum: 450 Kcal
Colagdo: 180 Kcal
Lanche: 300 Kcal
Ceia: 200 Kcal

100g, melancia- 150g,

ITE ~ QUANT.
M ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA
Deye ser escolhlfla 01 (uma) opc¢ao: 200 200 250 250
| Leite (c¢/ ou s/ agucar) ML
Café mais Leite 250 -- 250 --
Café (com ou sem actcar) 50 -- 150 --
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Cha CI;VEI cidreira, capim santq, camomila, 250 _ 250 250
horteld, erva doce (c/ ou s/ agticar)

Achocolatado 250 250 250 250
Suco 250 250 250
logurte - 180 180 180
DNeve ser escolhida 01 (uma) op¢ao: 50 . 50 50
Pao

Biscoito 45 25 40 40
Torrada G 40 30 40 40
Bolo r - - 80 80
Vitamina ou salada de fruta -~ 250 250

Em caso do paciente optar por mingau devera 20/30 20/30 20/30 20/30
ser usada a Farinha ou Biscoito

Deve ser escolhida 01 (uma) opg¢ao: 08 . 08 08
Manteiga (com ou sem sal) Gr.

Geléia de Frutas 10 -- 10 10
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢éo: queijo do G 20 _ 20 .
tipo: Minas, Prato ou Cremoso. (OBS .5) r

Frutas Und. | 1EQ(® 1 EQ () 1EQ(* | ! (E)Q

OBS. 1: As dietas semi-liquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composigdo das pequenas refeigdes para o horario estabelecido ndo havendo alteragdo de prego.
OBS. 2: O leite utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral ou desnatado de acordo com o
SND da contratante.

OBS. 3: O item 5 na colagdo dos pacientes podera ser servido suco, fruta inteira ou cozida.

OBS. 4: Os alimentos dos itens 1, 2 e 3 poderdo ser substituidos por mingau com a utilizacdo de leite,
farinha ¢ Manteiga para a preparagdo deste, complementando-se a quotaglicidica combiscoito ou pao
nas quantidades indicadas conforme relagdo de preparacdes complementares.

OBS.5: O item 4 deve ser oferecido aos pacientes pelo menos 3 (trés) vezes por semana no desjejum ou
lanche.

OBS.6: Ofertar as 23h lanche para as puérperas da casa da gestante e para ospacientes Diabéticos ou
conforme prescri¢ao nutricional, (Considerando o valor nutricional da ceia)

EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, mag¢a- 100g, mamdo- 100g, melancia-
150g, abacaxi- 100g, Melao-100g ¢ manga- 100g.

GRANDES REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:
e ALMOCO: 800 Kcal
e JANTAR: 800 Kcal

QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALI\(/)IOC JANTAR
1 Salada de Vegetais Gr. 40 40
Acompanhamento (**) 180 180
2 Arroz Gr.
Feijao 140 140
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢io de proteina:
. 120 120
Carne Bovina (sem 0sso0)
3 Aves (sem 0ss0 / com 0SS0) Gr 120/160 120/160
Peixe (filé/ posta) ' 120/160 120/160
Figado 120 120
Carne Seca 120 120
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1

Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de guarnigéo: 60 60
Farofa
Macarrdo 80 80
4 Pirdo Gr. 80 80
Polenta 80 80
Puré 80 80
Vatapa 80 80
2:%:;:{*2?)0““(13 01 (uma) op¢io de sobremesa: Und. EQ(i***) TEQ(***)
5 Doces (pasta/compota) 40 40
Gelatina, Pudim Gr. 40 40
Doces (tablete) 20 20
6 Suco de polpa de frutas ou da fruta ML 250 250
7 Sopa ML 500 500

OBS: 01- As saladas cruas ou cozidas deverdo ser temperadas com azeite de oliva.

OBS: 02- A quantidade de arroz e feijdo podera sofrer variagdo na gramatura, conforme acima
estabelecido,desdeque a necessidade de maior aporte calorico seja justificada tecnicamente, ndo
implicando em alteracdo de prego.

OBS: 03- A sopa/canjados pacientes Diabéticos, quando for acrescida de cereal, este devera ser integral
(Exemplo: arroz/macarrio integral e aveia).

Equivalentes das frutas: banana- 100g, laranja- 130g, maca- 100g, mamdo- 100g, melancia- 150g,
abacaxi- 100g e manga -100g. Ficando condicionadas a safra.

DIETAS ESPECIAIS PACIENTES

v" DIETA LAXANTE: segue a mesma distribuicdo calérica composiciio e consisténcia da dieta
livre devendo acrescentar frutas, verduras e cereais ricos em fibras, tais como: laranja, Mamao,
Abacaxi, Vegetais Folhosos e Aveia ou Linhaga.

v" DIETA CONSTIPANTE: segue a mesma distribui¢io calérica composi¢io e consisténcia da dieta
livre devendo excluir frutas e verduras ricas em fibras, ¢ acrescentas alimentos constipantes do tipo:
Batata, macaxeira, banana, farinha de mandioca, suco de caju ou goiaba.

v DIETA PARA DIABETICO
PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

o Desjejum: 400 Kcal

° Colagdo: 180 Kcal

° Lanche: 300 Kcal

] Ceia:200 Kcal

ITE ~ QUANT.

M ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA
Deye ser escolhida 01 (l’lma) opcao: 200 250 250 250
Leite desnatado (sem agticar)
Cha erva cidreira, capim santo, camomila, _

1 horteld, erva doce (s/ agucar) ML 250 250 250
Café (sem agucar) 50 -- -- --
Café mais Leite desnatado 250 250
Suco 250 250
D~ev§ ser escolhida 01 (uma) opg¢ao: 50 _ 50 50
Pao integral

2 Biscoito integral Gr. 40 25 40 40
Tapioca com aveia/linhaca/chia 60 -- -- --
Torrada integral 40 25 40 40
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Vitamina ou salada de fruta -- 250 250 --
Em caso do paciente optar por mingau devera
ser usada a Massa ou Biscoito integrais sem 20/30 20/30 20/30 20/30
adicdo de acuicar na composicao.
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio: 08 _ 08 08
3 Manteiga (com ou sem sal) Gr.
Geléia de Frutas (sem agucar) 10 -- 10 10
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio:
4 queijo (com ou sem sal) do tipo (*):Minas ou Gr. 20 -- 20 --
Cremoso light.
5 Frutas(*) Und. 1 EQ (**%) 1 EQ (***%) -- --

OBS: 1 - O item 5 na colago dos pacientes podera ser oferecido suco, fruta inteira ou cozida.

OBS 1: Fornecer adogante em saché ao paciente.

OBS 2: As dietas semi-liquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicao das pequenas refeicdes para o horario estabelecido ndo havendo alterag@o de prego.
OBS 3: Os alimentos dos itens 1, 2 e 3 podero ser substituidos por mingau com a utilizagio de leite
desnatado ou integral, massa ¢ Manteiga para a preparacdo deste, complementando-se a quota glicidica
com biscoito/pao/torrada integral nas quantidades indicadas conforme relagdo de preparacdes
complementares.

OBS 4: O item 4 deve ser oferecido pelo menos 3 (trés) vezes por semana no desjejum ou lanche.
Equivalentes das frutas: banana- 100g, laranja- 130g, ma¢a- 100g, mamado- 100g, melancia- 150g,
abacaxi- 100g e Meldo-100g. Ficando condicionadas a safra.

OBS 5: Ofertar as 23h lanche para os diabéticos, quando houver necessidade.

GRANDES REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

° ALMOCO: 700 Kcal
JANTAR:700 Kcal
QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALI\(/)[OC JANTAR
1 Salada de Vegetais Gr. 60 60
*%
Acompanhamento( ) 150 150
2 Arroz integral Gr.
Feijdo 130 130
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢éo de proteina:
) 160 160
Carne Bovina (sem 0ss0)
3 Aves (sem 0sso/com 08s0) Gr. 160/200 160/200
Peixe (filé/posta) 130/180 120/180
Figado 150 150
Guarnicio:
4 Legumes Cozidos ou refogados Gr. 80 80
Macarrdo integral 20 20
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de sobremesa: 1 EQ s
5 Frutas Und (F%) FEQ (**%)
Gelatina-diet Gr. 40 40
6 Suco de polpa de frutas ou frutas (sem agtiicar) ML 250 250
7 Sopa ML 500 500

OBS:1- Da preferencia aos vegetais com 5% de glicidio (alface, rucula, agrido, abobrinha, acelga,
berinjela, couve, maxixe, repolho, brocolis, tomate, cebola, rabanete, quiabo e vagem).
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OBS: 2- A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variacdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte calorico seja justificada
tecnicamente, ndao implicando em alteragdo de prego.
OBS: 3 - Nas refei¢des principais devem ser acrescidas fibras.
(***)Equivalentes das frutas: banana- 100g, laranja- 150g, ma¢a- 150g, mamao- 100g, melancia- 150g ¢
Melao 120g.

v' DIETA HIPOPROTEICA:
PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):

° Desjejum: 300 Kcal
o Colagdo: 100 Kcal
° Lanche: 290 Kcal

° Ceia: 205 Kcal

QUANT. PREPARADA

ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA

Deve ser escolhida 01 (uma) opc¢ao de
infusao

ITEM (Cha erva cidreira, capim santo, ML 250 -- 250 250

camomila, horteld, erva doce (com
acuicar ou adocante)

Leite integral ou desnatado ML 100 -- -- --
Café com agucar ou adogante ML 100 -- 100 --
Deve ser escolhida 01 (uma) opc¢ao de
carboidrato 50 -- 50 50
Pao (Francés ou massa fina) Gr.
Salada de fruta -- 250 250 --
Biscoito (salgado ou doce) 40 25 40 40
IDeve ser escolhida 01 (uma) opcao

. 08 -- 08 --
Manteiga com ou sem sal Gr
Geléia de frutas 10 -- 10 --
[Frutas (**) Und. 1 EQ (**%) 1 EQ (**%)

OBS 1: O item 4 na colagdo dos pacientes podera ser servido suco, fruta inteira ou cozida .

OBS 2: As dietas semi-liquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composic¢ao das pequenas refeigdes para o horario estabelecido ndo havendo altera¢do de prego.
EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maca- 130g, mamao- 100g, melancia-
150g, abacaxi- 100g, Melao-100g.

GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

° ALMOCO: 700 Kcal
JANTAR: 700 Kcal

QUANT. PREPARADA

ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO JANTAR

1 Salada de vegetais Gr. 40 40
Acompanhamento (*): R0 R0

2 Arroz Gr.
Feijdo 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de proteina: 120 120

4 Carne Bovina (sem 0ss0) Gr.
Aves (sem 0sso/com 0ss0) 120/150 120/150
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Peixe (filé/posta) 100/140 100/140
Deve ser escolhida 01 (uma) opcéio de guarnicio: 50 50
Farofa
Macarrao 40 40

> [ Pirao G 80 80
Legumes cozidos ou refogados 100 100
Polenta 80 80

] ?&\;Zsss(l;;iig;lhlda 01 (uma) op¢io de sobremesa: Und. 1 EQ(**) TEQ(**)
Compota de Fruta Gr. 40 40

7 Sopa ML 500 500

(*) A quantidade de arroz e feijdo podera sofrer variagdo na gramatura, conforme acima estabelecido,
desde que a necessidade de maior aporte caldrico seja justificada tecnicamente, ndo implicando em

alteracdo de preco.

EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maga- 130g, mamao- 100g, melancia-

150g, abacaxi- 100g, Melao-100g.

a) DIETA ISENTA DE LACTOSEOU GLUTEN

PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

o Desjejum: 300Kcal
° Colagdo: 120Kcal
° Lanche: 285 Kcal
° Ceia: 200 Kcal
- QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA
Deve ser escolhida 01 opcao:
Leite de Soja ou sem lactose com ou sem agucar 250 250 250 250
ou adogante

1 Suco de Fruta (com agucar ou adogante) ML 250 250 250 -
Cha erva cidreira, capim sqnto, camomila, 250 250 250 250
horteld, erva doce (com agucar ou adogante)

Caf¢ (com agucar/adogante) 50 -- 50

Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de

carboidrato 45 25 45 45
Biscoito (sem gluten, salgado ou doce)

2 Tapioca Gr. 50 50 50 50
Cuscuz de Milho/Arroz 60 30 60 60
Tubérculos (Batata doce/Cara/Macaxeira) 60 30 60 60
Deve ser escolhida 01 (uma) opciao 08 08 08 .

3 Creme vegetal Gr
Geléiade Fruta 10 -- 10 --

4 | Frutas (%) Und. | 1EQ(*¥ 1EQ (™) | 1EQ (™) 1(,,2()2

(*) O ITEM4 na colacdo dos pacientes podera ser servido suco, fruta inteira ou cozida.
EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maga- 130g, mamao- 100g, melancia-

150g, abacaxi- 100g.

OBS 1: Os alimentos dos grupos 1, 2 e 3 poderdo ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite de
soja ou sem lactose, cereais isentos de glutén e creme vegetal de soja para a preparacdo deste,
complementando-se a quota glicidica com biscoito ou pao (sem glaten ou sem leite) nas quantidades

indicadas conforme relacdo de prepara¢des complementares.
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OBS 2: As dietas semi-liquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicao das pequenas refei¢des para o horario estabelecido ndo havendo alteracdo de prego.

GRANDES REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL)
e Almogo: 700 Kcal
e Jantar: 700 kcal

- QUANT. | QUANT. |
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO | JANTAR

1 Salada de Vegetais Gr. 40 40
Acompanhamento:

2 Arroz P Gr. 80 80
Feijao 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de proteina: 150 150

3 Carne Bovina (sem 0sso) Gr.
Aves (sem 0sso/com 0SS0) 150/200 150/200
Peixe (filé) 120/160 120/160
Deve ser escolhida 01 (uma) guarnicao: 60 60
Farofa de Cuscuz

4 Vegetais cozidos ou refogados Gr. 80 80
Macarrao sem gluten 40 40
Farofa 60 60

. l;fl\lf; :le:k )escolhlda 01 (uma) opcao de sobremesa: Und 1 EQ(*) 1EQ(*)
Compota de Fruta Gr. 40 40

6 Suco de fruta ou poupa de fruta ML 250 250

7 Sopa ML 500 500

EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, mag¢a- 130g, mamdo- 100g, melancia-
150g, abacaxi- 100g.
OBS 1: A quantidade de cereal ¢ de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura, conforme acima
estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte caldrico seja justificada tecnicamente, ndo
implicando em alteragdo de prego.

a) DIETA HIPOSSODICA
PEQUENAS REFEICOESCOMVALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):

Desjejum: 350 Kcal

° Colagdo: 100 Kcal
° Lanche: 300 Kcal
° Ceia: 180 Kcal
- QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA
Deve ser escolhida 01 (uma) opcéao
Cha erva cidreira, capim santo, camomila, 250 250 250 250
1  |horteld, erva doce (com agticar ou adogante) | ML
Leite (com ou sem agucar) 200 -- 250 250
Café com agucar ou adogante 50 -- -- --
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de
carboidrato 50 -- 50 50
2 ~ Gr.
Pdo (sem sal)
[Torrada (sem sal) 40 25 40 40
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[Em caso do paciente optar por mingau
devera ser usada a Farinha ou Biscoito (OBS 20/40 20/40 20/40 20/40
5)
Vitamina ou salada de fruta - 250 250 -
Bolo -- 40 60 60
Deve ser escolhida 01 (uma) opcéo 08 _ 08 .

3  Manteiga sem sal Gr
Geléia 10 -- 10 --

4 |Queijo (sem sal) Gr 20 -- 20 --

5  |Frutas (**) Und. 1 EQ (*%) 1 EQ (*%) 1 EQ (**) |1 EQ (**)

(*) O item 5 na colagdo dos pacientes podera ser servido suco, fruta inteira ou cozida.
EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maca- 130g, maméao- 100g, melancia-
150g, abacaxi- 100g.
OBS. 1: As dietas semi-liquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicao das pequenas refeicdes para o horario estabelecido ndo havendo alteragdo de preco.

OBS.2: O leite utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado de
acordo com o SND da contratante.
OBS.3: Os alimentos dos grupos 2, 3 e 4 poderao ser substituidos por mingau com a utilizacdo de leite,
farinha e manteiga para a preparacao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou pao nas
quantidades indicadas neste anexo.
OBS.4: O item 4 deve ser oferecido pelo menos 2 (duas) vezes por semana (desjejum/lanche).

GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

ALMOCO: 700 Kcal
JANTAR: 700 Kcal

QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. | ALMOCO | JANTAR

1 Deve ser escolhiQa 01 (uma) op¢ao de entrada: Gr 40 40
Salada de Vegetais
Acompanhamento:

2 Arroz Gr. 80 80
Feijdo 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de proteina: 150 150
Carne Bovina (sem 0ss0)

3 Aves (sem 0sso/com 0ss0) Gr. 150/180 150/180
Peixe (filé/posta) 120/150 120/150
Figado 120 120
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de guarnicio: 100 100
Vegetais cozidos ou refogados
Macarrao 40 40

4 "Farofa ar. 50 50
Pirdo 80 80
Polenta 80 80
];zfa:er escolhida 01 (uma) opc¢io de sobremesa: Und 1 EQ(¥) 1EQ(*)

> Doce(pasta/compota) Gr 40 --
Gelatina ' 40 -

6 Suco de frutas ou polpa de fruta ML 250 250

7 Sopa ML 500 500

(*) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 150g, maga- 150g, mamao- 100g, melancia-
200g, abacaxi- 120g.
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OBS 1: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variacdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte calorico seja justificada
tecnicamente, ndao implicando em alteragdo de preco.

a) DIETA ASSODICA
PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):

] Desjejum: 360 Kcal
° Colagao: 70 Kcal
J Lanche: 360 Kcal
J Ceia: 200 Kcal
~ QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE CEIA

Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de
infuso
Cha erva cidreira, capim santo, camomila, 250 250 250 250

1 horteld, erva doce (com aglicar ou ML
adocante)
Café com agucar ou adogante 50 -- -- --
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de
carboidrato 50 -- 50 50
Pao (sem sal)

) Biscoito (sem sal) Gr 40 25 40 40
Torrada (sem sal) ’ 40 25 40 40
Em caso do paciente optar por mingau 20/40 20/40 20/40 20/40
devera ser usada a Farinha ou Biscoito
Bolo -- -- 60 60
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio 08 . 08 .

3 Manteiga sem sal Gr
Geléia de frutas 10 -- 10 --

4 Frutas Und. 1 EQ (*%) 1 EQ (**) 1 EQ (*¥) 1 EQ (*¥)

OBS 1: As dietas semi-liquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composigdo das pequenas refeigdes para o horario estabelecido ndo havendo alteragdo de preco.

OBS 2: O item 4 na colagdo dos pacientes podera ser ofertado suco, fruta inteira ou cozida.
EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maga- 130g, mamao- 100g, melancia-

150g, abacaxi- 100g.

OBS 3: O volume das preparacgdes pode ser reduzido conforme necessidade hidrica do paciente.
OBS 4: Nio sio permitidos alimentos enlatados, industrializados ou embutidos.

OBS 5:A dieta é preparada sem o acréscimo de sal (apenas com temperos naturais).
OBS 6: Os alimentos dos grupos 2, 3 ¢ 4 poderdo ser substituidos por mingau com a utilizacdo de leite,
farinha e manteiga para a preparacao deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou pao nas

quantidades indicadas neste anexo.

GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

° ALMOCO: 700 Kcal
JANTAR: 700 Kcal
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~ QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO | JANTAR
1 Deve ser escolhi(.la 01 (uma) op¢ao de entrada: Gr 40 40
Salada de vegetais cozida
Acompanhamento:
2 Arroz Gr. 80 80
Feijao 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) opcéo de proteina: 120 120
Carne Bovina (sem 0sso)
3 Aves (sem ou com 0850) Gr. 150/180 150/180
Peixe (filé) 100/150 100/150
Deve ser escolhida 01 (uma) opcéio de guarnicio: 100 100
Vegetais cozido
Macarrdo 40 40
4 Farofa ar. 50 50
Pirdo 80 80
Polenta 80 80
];z:a:il;) Z?((l:;);hlda 01 (uma) opciio de sobremesa: Und. 1 EQ(*) 1EQ(*)
> Doce(pasta/compota) 40 40
Gelatina Gr. 40 40
6 Suco de frutas ou polpa de fruta ML 250 250
7 Sopa ML 500 500

OBS 1: As frutas com elevado teor de potassio devem ser servidas cozidas.
OBS 2: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, mag¢a- 130g, mamao- 100g,

melancia- 150g, abacaxi- 100g.

OBS 3: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variacdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte caldrico seja justificada

tecnicamente, ndo implicando em alteragdo de preco.

OBS 4: As leguminosas devem ser cozidas em 2 etapas em busca da redug@o de potassio, e devem ser

servidas somente os graos desprezando o caldo;

OBS 5: Devem ser adicionados condimentos e especiarias naturais, como alho, manjericdo, salsinha,

alecrim, manjerona, entre outros.

a) DIETA HIPOLIPiDICA

a) PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):

. Desjejum: 300 Kcal

° Colagdo: 100 Kcal

° Lanche: 250 Kcal

° Ceia: 180 Kcal

- QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA

IDeve ser escolhida 01 (uma) opcao de infuso
Cha erva cidreira, capim santo, camomila, hortela, ML 200 250 200 250
erva doce (com agucar ou adogante)
Café com agucar ou adogante 50 - 50
Leite desnatado ML 250 250 250 250
Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de
carboidrato 50 -- 50 50
Pao Gr.
Biscoito 40 25 40 40
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Torrada 45 25 45 45
Vitamina ou salada de fruta -- 250 250 --
Em caso do paciente optar por mingau devera ser
usada a Farinha ou Biscoito (OBS 4) 20/40 20/40 20/40 20/40
4 |Geleia de Frutas Gr 10 -- 10 --
5  [Frutas (**) Und. 1 EQ (**%) 1 EQ (**%)
OBS 1: As dietas semi-liquidas poderao ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicao das pequenas refeicdes para o horario estabelecido ndo havendo alteracdo de preco.
OBS 2: O item 5 na colagdo dos pacientes podera ser oferecido suco, fruta inteira ou cozida.
OBS 3: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maga- 130g, mamao- 100g,
melancia- 150g, abacaxi- 100g.
OBS4: Os alimentos dos grupos 2 ¢ 3 poderdo ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite
desnatado, farinha integral para a preparacdo deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito
integral ou pao integral nas quantidades indicadas conforme neste anexo.
b) GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:
° ALMOCO: 700 Kcal
JANTAR:700 Kcal
~ QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO | JANTAR
1 Deve ser escolhi(.ia 01 (uma) opcio de entrada: Gr 40 40
Salada de Vegetais
IAcompanhamento:
2 |Arroz Gr. 80 80
Feijao 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢éo de proteina: 150 150
Carne Bovina Magra sem 0sso
3 Aves sem Pele (sem ou com 0ss0) Gr. 150/180 150/180
Peixe sem Pele (filé) 100/150 100/150
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢ao de guarnicao: 100 100
Vegetais
4 Macarrao Gr. 40 40
Pirdo 80 80
Polenta 80 80
5 l;f-:tea:er escolhida 01 (uma) opcao de sobremesa: Und 1 EQ(*) 1EQ(*)
Gelatina Gr. 40 40
6  |Suco de frutas ou polpa de fruta industrializada ML 250 250
7  [Sopa ML 500 500

EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, maca- 130g, mamao- 100g, melancia-

150g, abacaxi- 100g.

OBS 1: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variagdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte calorico seja justificada

tecnicamente, ndo implicando em alteracdo de preco.

a) DIETA PASTOSA

PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

e  Desjejum: 400 Kcal
e  (Colagao: 180 Kcal
e  Lanche: 300 Kcal

e  Ceia: 200 Kcal
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ITE < QUANT.
M ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA
Deye ser escolhlfia 01 (uma) opc¢ao: 200 200 250 250
Leite (¢/ ou s/ agucar)
Café mais Leite 250 -- 250 250
1 ; o : p ML
Cha erva cidreira, capim santo, camomila,
~ , 250 -- 250 250
horteld, erva doce (c¢/ ou s/ a¢ucar).
Achocolatado 250 250 250 250
DNeve ser escolhida 01 (uma) opg¢ao: 50 _ 50 50
Pao massa fina
Bolo -- -- 80 80
2 Vitamina ou salada de fruta Gr. - 250 250 -
Em caso do paciente optar por mingau devera
ser usada a Farinha ou Biscoito (OBS . 5) 20730 20730 20730 2030
Deve ser escolhida 01 (uma) opc¢ao:
. 08 -- 08 08
3 Manteiga (com ou sem sal) ou Gr.
Geléia de Frutas 10 -- 10 10
4 Deve ser escolhida 01 (uma) opcao:queijodo Gr. 20 _ 20 .
tipo: Minas, Prato ou Cremoso.
5 Fruta macia Und. 1 EQ(*) 1 EQ (¥ 1 EQ (%) ! (E)Q
OBS. 1: As dictas semi-liquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composi¢do das pequenas refeigdes para o horario estabelecido ndo havendo alteragdo de preco.
OBS. 2: O leite utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral ou desnatado de acordo com o
SND da contratante.
OBS. 3: O item 5 na colag@o dos pacientes podera ser servido suco, fruta inteira ou cozida, ou agua de
cOco natural.
OBS.4: Os alimentos dos itens 2, 3 e 4 poderdo ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite,
farinha e Manteiga para a preparagdo deste, complementando-seaquota glicidica com biscoito ou pao
nas quantidades indicadas conforme relagdo de preparacdes complementares.
OBS.5: O item 4 deve ser oferecido aos pacientes pelo menos 4 (quatro) vezes por semana no desjejum
e/ou/lanche.
OBS. 6: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: Banana- 100g, laranja- 130g,maméo- 100g, melancia- 150g.
GRANDES REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:
e ALMOCO: 700 Kcal
e JANTAR:700 Kcal
QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALI\(/)[OC JANTAR
*%
Acompanhamento (**) 30 80
1 Arroz papa Gr.
Caldo de Feijao 40 40
2 Salada cozida Gr. 60 60
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de proteina desfiada:
) 150 150
3 Carne Bovina (sem 0ss0) G
Aves (sem 0Ss0 / com 0SS0) t 150/200 150/200
Peixe (filé) 120/180 120/180
4 Deve ser escolhida 01 (uma) op¢ao de guarnicio: Gr 40 40
Macarrao
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Pirdo 100 100
Polenta 100 100
Puré 100 100
Deve ser escolhida 01 (uma) opc¢ao de sobremesa: 1

5 Fruta macia (***) P Und. EQ(***%*) TEQ(*)
Doce em pasta ou cremoso 40 40
Gelatina, Pudim Gr. 40 40

6 Suco de polpa de frutas ou da fruta ML 250 250

7 Sopa ML 500 500

(*) Ficam condicionados a safra, as saladas cozidas deverdo ser temperadas com azeite de oliva.

(**) A quantidade de arroz e feijdo podera sofrer variagdo na gramatura, conforme acima estabelecido,
desde que a necessidade de maior aportecaldricoseja justificada tecnicamente, ndo implicando em
alteragdo de preco.

(***) As frutas ficam condicionadas a safra.

OBS. 1: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, mamao- 100g, melancia-
150g.

a) DIETA LIQUIDA )

PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):
. Desjejum: 300 Kcal

. Colagdo: 150 Kcal

° Lanche: 300 Kcal

] Ceia: 300 Kcal

ITEM

ESPECIFICACAO UND. QUANT.

DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA

Deve ser escolhida 01 (uma) opcio:

Cha erva cidreira, capim santo, camomila, 200 - 200 -
1 horteld, erva doce (com agucar ou adocante) ML

Café com agucar ou adogante 50 - 50

Eeei\tf: ser escolhida 01 (uma) op¢ao 250 250 250 250
2 Tlogurte ML 250 250 250

Mingau (com 5 a 10% de carboidrato) 250 250 250 250

Deve; ser escolhida 01 (uma) op¢ao _ _ 50 .
3 Geleia de Mocoto Gr

Gelatina 150 150 --
4 Suco de Frutas ML 250 250 250 250

OBS 1: O leite utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou sem
lactose ou de soja de acordo com o SND da contratante.

OBS. 2:Podera ser acrescido as preparagdes a fim de aumentar o aporte caldrico glucose de milho ou
maltodextrina.

OBS 3: (*) EQUIVALENTES DAS FRUTAS PARA PREPARO DE SUCOS: laranja- 150g, maga- 150g,
mamao- 180g, melancia- 200g, abacaxi- 120g.

GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

° ALMOCO: 600 Kcal
JANTAR: 500 Kcal
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ITE x QUANT.
M ESPECIFICACAO UND. ALMOCO JANTAR
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢éo de sopa:
500 500
Caldo de Legumes com ou sem carne
| Caldo de Carnes (Bovina, aves e peixes) ML 500 500
Sopa Creme com Carne e/ou Creme de Leite e/ou ovo. 500 500
Canja ou Canja Liquidificada 500 500
Caldo de Feijao 500 500
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio:
. . 50 50
) Geleia de Mocot6 Gr
Gelatina ' 60 60
Creme de Fruta com Leite 60 60
3 Suco de frutas ou polpa de fruta ML 250 250

OBS 1: O leite utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral, desnatado, semidesnatado ou sem
lactose ou de soja de acordo com o SND da contratante.
OBS. 2: Podera ser acrescido as preparagdes a fim de aumentar o aporte calérico glucose de milho ou
maltodextrina.
OBS 3: EQUIVALENTES DAS FRUTAS PARA PREPARO DE SUCOS: laranja- 150g, maca- 150g,
mamdo- 100g, melancia- 200g, abacaxi- 120g.

a)

DIETA COM REDUCAO DE RESIDUOS:

PEQUENAS REFEICOES COMVALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):

Desjejum: 200 Kcal

° Colagdo: 150 Kcal
° Lanche: 150 Kcal
° Ceia: 200 Kcal
- QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE | CEIA
IDeve ser escolhida 01 (uma) opcao:
1 |Cha erva cidreira, capim santo, camomila, ML 200 -- 200 --
horteld, erva doce (com agucar ou adogante)
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢io . B 50 .
) Geleia de Mocoto Gr
Gelatina 60 --
Deve ser escolhida 01 (uma) opgio: 250 250 250 250
Suco de Frutas (com ou sem agucar) ML
3 | Agua de Coco 250 250 250 250
Bebida para Reposi¢ao Hidroeletrolitica 250 250 250 250

OBS 1: Podera ser acrescido as preparacdes a fim de aumentar o aporte calérico glucose de milho ou
maltodextrina.
OBS 2: (*) EQUIVALENTES DAS FRUTAS PARA PREPARO DE SUCOS: laranja- 150g, maga- 150g,
mamao- 100g, melancia- 200g, abacaxi- 120g .

GRANDES REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

ALMOCO: 300 Kcal
JANTAR: 300 Kcal

39




P N
ESTADO DE RORAIMA
“Amazénia Patriménio dos Brasileiros”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUD

< QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO | JANTAR
Deve ser escolhida 0.1 (uma) opgﬁo de sopa: . 500 500
Caldo de Carnes Tamisados(Bovina, aves e peixes)
! Caldo de Legumes Tamisados ML 500 500
Caldo de Feijao 500 500
Deve: ser escolhida 01 (uma) opg¢ao: 50 50
2 Geleia de Mocoto Gr.
Gelatina 60 60
3 Suco de frutas ou polpa de fruta industrializada ML 250 250
OBS. 1: Podera ser acrescido as preparagdes a fim de aumentar o aporte caldrico glucose de milho ou
maltodextrina.

OBS 2: EQUIVALENTES DAS FRUTAS PARA PREPARO DE SUCOS: laranja- 150g, maga- 150g,

mamao- 100g, melancia- 200g.

a) DIETAS HIPERPROTEICAS E HIPERCALORICAS

PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):

. Desjejum: 500 Kcal

. Colagdo: 250 Kcal

° Lanche: 400 Kcal

] Ceia: 300 Kcal

- QUANT. |

ITEM ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM | COLACAO | LANCHE CEIA

1 Café (com ou sem agtcar) ML 50 - 50 --
Deve ser escolhida 01 (uma) opc¢io
proteica: 200 -- 200 250
Leite (com ou sem agucar)

2 Leite mais Café (com ou sem agucar) ML 250 250 250 250
Achocolatado 250 250 250 250
logurte 200 200 200 200
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de
carboidrato 50 - 50 50
Pao
Biscoito 55 30 40 40

3 Torrada Gr. 60 30 60 40
Vitamina ou salada de fruta -- 250 350 --
Em caso do paciente optar por mingau 30/50 30/50 30/50 20/50
devera ser usada a Farinha ou Biscoito
Bolo -- -- 80 80
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢ao 10 10 10 10
Mant.elga Gr
Geleia de Frutas 15 15 15 15

4 Banana frita 50 -- 50 --
Ovos Und. 01 -- 01 01
Requeijao Gr. 20 -- 20 15

5 Queijo Gr. 40 -- 40 20

6 Frutas (**) Und. 2 EQ (***) 2 EQ (***) | 2 EQ (***) | 2 EQ (**%)

OBS 1: As dietas semi-liquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composigdo das pequenas refeigdes para o horario estabelecido ndo havendo alteragdo de prego.
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OBS 2: O item 6 na colacdo dos pacientes podera ser ofertado suco, fruta inteira ou cozida.
OBS 3: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 150g, mag¢a- 150g, mamao- 100g,
melancia- 200g, abacaxi- 120g, Meldo -120g.
OBS 4: Os alimentos dos grupos 2, 3 ¢ 4 poderao ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite,
farinha e manteiga para a preparacdo deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou pao nas
quantidades indicadas neste anexo.
OBS.5: O item 5 deve ser oferecido aos pacientes pelo menos 4 (quatro) por semana (desjejum e/ou
lanche).
OBS6: Podera ser acrescido as preparacdes a fim de aumentar o aporte calérico glucose de milho ou
maltodextrina.

GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

° ALMOCO: 900 Kcal
JANTAR:900 Kcal
, QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO | JANTAR

1 Deve ser escolhi(.ia 01 (uma) opcio de entrada: Gr 60 60
Salada de Vegetais
Acompanhamento:

2 |Arroz Gr. 100 100
Feijdo 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de proteina: 200 200
Carne Bovina (sem 0ss0)

3 Aves (sem ou com 0ss0) Gr. 200/250 200/250
Peixe (filé) 150/240 150/240
Figado 200 200
Ovos Und. 3 3
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de guarniciio: 120 120
Vegetais cozidos ou refogados
Farofa 80 80
Pirdo 100 100

* IPolenta ar. 100 100
Suflé 100 100
Vatapa 100 100
Puré 100 100
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de sobremesa: UND 2 EQ 2EQ
Frutas

5 Gelatina 60 60
Doce (pasta/compota) Gr. 60 60
Pudim 60 60

6 Suco de frutas ou polpa de fruta industrializada ML 250 250

7 Sopa ML 500 500

OBS. 1: Podera ser acrescido as preparagdes a fim de aumentar o aporte caldrico glucose de milho ou
maltodextrina.

OBS 2: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 150g, mag¢d- 150g, mamao- 100g,
melancia- 200g, abacaxi- 120g.

OBS 3: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variacdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte caldrico seja justificada
tecnicamente, nao implicando em alteragdo de prego.

OBS 4: A quantidade de proteina do item 7 devera ser aumentada ou acrescida de 01 ovo, ndo implicando
em alteragdo de preco.

a) DIETAS PARA IMUNODEPRIMIDOS OU NEUTROPENICOS:
PEQUENAS REFEICOESCOMVALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL):
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° Desjejum: 400 Kcal
° Colagdo: 200 Kcal
. Lanche: 300 Kcal
] Ceia: 200 Kcal
QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. DESI{I/IEJ U COLACAO | LANCHE CEIA

1 Café (com ou sem agtcar) ML 50 -- 50 --
Deve ser escolhida 01 (uma) opc¢io
proteica: _

Leite Pasteurizado e Fervido (com ou sem 200 200 200
agucar)

2 Leite Pasteurlzaflo e Fervido mais Café ML 250 250 250 250
(com ou sem agucar)

Achocolatadp 11.1d.ustrlallzado (em 200 200 200 200
embalagem individual)

Iogurte (em embalagem individual) 200 200 200 200
Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de

carboidrato 55 25 55 55
Biscoito (em embalagem individual)

3 Torrada Gr. 60 25 60 60
Em caso do paciente optar por mingau 30/50 30/50 30/50 20/50
devera ser usada a farinha ou biscoito
Bolo -- -- 80 80
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio

. A 10 -- 10 10
Manteiga (embalagem individual)

4 - Gr
Geleia de Frutas (em embalagem
oo 12 -- 12 12
individual)

5 Qus'elj'o Tipo Cremoso (em embalagem Gr 20 _ 20 _
individual)

6 | Frutas Cozida (**) Und. | 1EQ(**) | 1EQ (**% E*E*Q) E*E*Q)

7 Suco de FruFa (pgsteurlzado em ML 250 250 250 _
embalagem individual)

OBS. 1: E proibido o fornecimento de alimentos crus.
OBS 2: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 130g, maga- 150g, Meldo- 150g, abacaxi-
120g.
GRANDE REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:
° ALMOCO: 700 Kcal
JANTAR: 600 Kcal
- QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALMOCO | JANTAR
1 |Salada de Vegetais cozida Gr. 100/140 100/140
Acompanhamento: Gr. 80 80
2 |Arroz
Feijao 40 40
Deve ser escolhida 01 (uma) opgio de proteina:
. 160 160
3 |Carne Bovina (sem 0ss0) Gr.
Aves (sem ou com 0ss0) 150/200 160/230
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Peixe (filé) 130/200 130/200
Figado 150 150
Deve ser escolhida 01 (uma) opcao de guarnigéo: 120 100
Vegetais Cozidos

Farofa 50 50
Pirio ar. 100 80
Puré 80 80
Polenta 100 80
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢io de sobremesa:

Frutas Cozidas ( )ops Und 2EQ 1EQ
Preparacdo Lactea Tipo Flan (em embalagem individual). Gr. 60 60
Preparagdo Lactea Tipo Pudim (em embalagem individual) 60 60
Suco de Fruta Pasteurizado

(em embalagem individual) ML 250 250
Sopa ML 500 500

OBS. 1: Podera ser acrescido as preparagdes a fim de aumentar o aporte caldrico glucose de milho ou

maltodextrina.
OBS. 2: E proibido o fornecimento de alimentos crus.

OBS 3: EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, mag¢a- 150g, mamao- 120g, abacaxi- 120g.
OBS 4: A quantidade de cereal e/ou massas e de leguminosas poderdo sofrer variacdo na gramatura,
conforme acima estabelecido, desde que a necessidade de maior aporte calorico seja justificada

tecnicamente, ndao implicando em alteracdo de preco.

OBS 5: Podera ser utilizado a cargo do SND da contratante polpa de fruta industrializada pasteurizada em

suco e vitaminas.

OBS.6: Contaminacdo cruzada dos alimentos deverd ser evitada, devendo ser utilizados utensilios

separados para alimentos cozidos e dos alimentos crus.
OBS. 7: E proibido o fornecimento de alimentos crus.

LEVAR EM_CONSIDERACAO QUE PER CAPTA DAS PROTEINAS, ARROZ E FEIJAO

FORAM CONSIDERADAS CRUAS.

a) DIETAS PARA INDIGENAS:

PEQUENAS REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

e Desjejum: 400 Kcal
° Colagdo: 180 Kcal
e  Lanche: 300 Kcal
° Ceia: 200 Kcal
ITE ~ QUANT.
M ESPECIFICACAO UND. DESJEJUM COLACAO LANCHE CEIA
DeV’e ser escqlhlda 01 (uma) opc¢ao: 250 250 250 250
| Café mais Leite ML
Achocolatado 250 250 250 250
Suco de fruta -- 250 250 --
E;:e ser escolhida 01 (uma) opg¢ao: 50 . 50 50
Tubérculos (Batata doce/Cara/Macaxeira) 45 45 45 45
Cuscuz 60 -- -- 60
2 Beiju Gr. 80 -- 80 80
Vitamina ou salada de fruta -- -- 250
Em caso do paciente optar por mingau
devera ser usada a Banana, Farinha ou 20/30 20/30 20/30 20/30
Biscoito.
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Deve ser escolhida 01 (uma) opcao: Gr. 08 . 08 08
Manteiga (com ou sem sal)

Ovo Und 02 02 02 02
Frutas Und. 1 EQ(*) 1 EQ (*) 1 EQ (%) 1(E)Q

OBS. 1: As dietas semi-liquidas poderdo ser mais fracionadas, mediante a transferéncia de um ou mais
itens da composicao das pequenas refeicdes para o horario estabelecido ndo havendo alteracdo de preco.
OBS. 2: O leite utilizado nas preparagdes descritas podera ser integral ou desnatado de acordo com o

SND da contratante.

OBS. 3: O item 4 na colacdo dos pacientes podera ser servido suco, fruta inteira ou cozida.
OBS. 4: Os alimentos dos itens 2 ¢ 3 poderdo ser substituidos por mingau com a utilizagdo de leite,
farinha ¢ Manteiga para a preparagdo deste, complementando-se a quota glicidica com biscoito ou p@o
nas quantidades indicadas conforme relag@o de preparacdes complementares.
EQUIVALENTES DAS FRUTAS: banana- 100g, laranja- 130g, mag¢a- 130g, mamao- 100g, melancia-

150g, abacaxi- 100g, manga — 200g, Melao-100g.

GRANDES REFEICOES COM VALOR ENERGETICO APROXIMADO:

e ALMOCO: 700 Kcal
e JANTAR: 700Kcal

QUANT.
ITEM ESPECIFICACAO UND. ALI\(/)IOC JANTAR
*%
1 Acompanhamento (**) Gr 100 100
Arroz
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de proteina:
) Aves (sem 0ss0 / com 08S0) Gr. 150/200 150/200
Peixe (filé/ posta) 130/200 130/200
Carne Seca 150 150
Ovos Und. 02 02
Deve ser escolhida 01 (uma) opcio de guarnicio:
. 80 80
Farinha
Batata doce 100 100
4 ; Gr.
Macaxeira 100 100
Abobbora 100 100
Banana comprida 100 100
Deve ser escolhida 01 (uma) op¢ao de sobremesa: 1 s
5 Frutas (***) Und. EQ(***%*) LEQ(***)
6 Suco de polpa de frutas ou da fruta ML 200 200

(*) A quantidade de arroz e farinha podera sofrer variacdo na gramatura, conforme acima estabelecido,
desde que a necessidadedemaior aporte caldrico seja justificada tecnicamente, nao implicando em

alteragdo de preco.
(**) As frutas ficam condicionadas a safra.

(***)Equivalentes das frutas: banana- 100g, laranja- 130g, mag¢a- 130g, mamao- 100g, melancia- 150g,

abacaxi- 100g, manga- 200g.

2. OBSERVACOES FINAIS:

3.1 Todos os géneros alimenticios empregados, pela CONTRATADA, na elaboracdo das refeigdes
deverdo ser obrigatoriamente, de primeira qualidade e estar em perfeitas condigdes de conservacao,

temperatura, higiene e apresentacao;
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3.2No que diz respeito as proteinas deve-se escolher a pega/corte adequado e indicado de acordo com o
cardapio. Como exemplo: carne para bife, carne para assado de panela, filé de peixe dentre outros. Vale
ressaltar que a carne bovina com osso, somente podera ser servida para acompanhantes e servidores,
CONFORME CARDAPIO REVISADO E APROVADO PELA CONTRATANTE.
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ANEXO III
DA EXECUCAO DOS SERVICOS

O CARDAPIO

1.1. No cardapio didrio devera ser observada a relagdo de géneros e produtos alimenticios ¢ quantida-
des/gramatura padronizados de acordo com ANEXO I e item 16.3, com os respectivos consumos per
capta e frequéncia de utilizacdo, atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas de acordo com
a patologia do individuo, segundo “Recommended Dietary Allowances” (R.D.A), bem como obedecer as
normas estabelecidas pelo Servigo de Nutri¢do e Dietética do Contratante.

1.2. A técnica dietética de preparo ficard a critério da CONTRATADA, observado o cardapio previamen-
te REVISADO E APROVADO pela CONTRATANTE.

1.3. O CARDAPIO mensal sera elaborado pela CONTRATADA, obedecendo aos elementos constituti-
vos do ANEXO I, respeitando os principios nutricionais para uma alimentac@o equilibrada e saudavel, os
principios de Nutri¢@o e Dietética e as clausulas do Contrato.

1.4. A CONTRATADA devera elaborar e apresentar as fichas técnicas das preparagdes para execugdo do
cardapio.

1.5. Apresentar Manual do Lactario e planilha de distribui¢@o diarias das formulas infantis utilizadas.

1.6. As refei¢cdes deverdo apresentar condigdes organolépticas proporcionando um aporte calérico neces-
sario e uma boa aceitagdo por parte dos pacientes/acompanhantes/servidores.

1.7. A CONTRATADA devera obedecer os cardapios para datas especiais (Pascoa, Natal, Ano Novo, Dia
dos Pais, Dias das Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da Mulher,
etc.) para os pacientes, acompanhantes, doadores e servidores, respeitando-se as caracteristicas especifi-
cas de cada dieta, conforme padrao determinado pela CONTRATANTE.

1.8. A CONTRATADA devera FORNECER molhos especiais, limao, pimenta, especiarias, ervas aroma-
ticas, tomate, etc., os quais devem ser preparados de acordo com as recomendagdes dos nutricionistas da
CONTRATANTE.

1.9. A CONTRATADA devera atender as modificagdes solicitadas pelos SND das Unidades de Saude
referente a cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrdo alimentar tenha influéncias de preceitos
religiosos, tabus, habitos alimentares, e socios culturais, aceitagdo prejudicada pela anorexia causada pela
doenga, em consonancia com o estado clinico e nutricional do mesmo.

1.10. Atender, obrigatoriamente, as solicitacdes de substitui¢do de cardapios para pacientes feitas pelos
nutricionistas do SND das Unidades de Saude.

1.11. Atender as solicitagdes extras que nao constarem nos Mapas de Dietas em qualquer horario solicita-
do pelos SND das Unidades de Saude, como por exemplo, em caso de retorno ou espera de exames que
ultrapassa o horario das refei¢des e admissdo de pacientes nas clinicas fora dos horarios estabelecidos
para o fornecimento de refeigdes, etc.

DO PREPARO DAS REFEICOES
2.1, As refei¢des poderdo ser preparadas na Cozinha da CONTRATANTE desde que estejam em
condigdes fisicas e sanitarias de funcionamento, por meio de CESSAO DE USO DE BEM IMOVEL.
2.2. O tempo ndo deve ser superior a uma (01) hora para o transporte das refei¢des prontas, garantin-
do a seguranca microbioldgica da alimentagdo transportada.
2.3. No processo de preparagdo das formulas deverdo ser observadas as normas e diretrizes estabele-
cidas no Manual do Lactério.
2.4, A CONTRATADA sera responsavel por todos os géneros e produtos alimenticios e materiais de
consumo em geral (utensilios, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, equipamentos de cozinha,
equipamentos de protegdo individual para servidores, gas de cozinha, entre outros) necessarios para per-
feita execugdo dos servigos, assim como, toda a mao de obra especializada, pessoal técnico operacional
em numero suficiente para desenvolver todas as atividades previstas, observando as normas vigentes
técnicas e da Vigilancia Sanitaria, conforme consta na fundamentagdo deste Termo de Referéncia.
2.5. A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-
preparo e preparo dos alimentos:
2.5.1. Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer ali-
mento, durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanga de tarefa de manipula-
¢do;
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2.5.2. Atentar para que ndo ocorra a contaminagdo cruzada entre os varios géneros de alimentos
durante a manipulagdo, no pré-preparo e preparo final;
2.5.3. Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam sempre cobertos
com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais ndo devem ser reutilizados;
2.5.4. Manter os alimentos em preparagdo ou preparados sob temperaturas de seguranga, ou seja,
inferior a 10°C ou superior a 65°C;
2.5.5. Planejar o processo de cocgdo para que mantenha, tanto quanto possivel, todas as qualida-
des nutritivas dos alimentos;
2.5.6. Garantir que os alimentos no processo de coc¢ao cheguem a atingir 74°C no seu centro ge-
ométrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura que confiram a mesma seguranga;
2.5.7. Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionadas em alguma preparacdo, ga-
rantindo que ambos (molhos e alimentos) atingem 74°C no seu interior;
2.5.8. Atentar para que os 6leos e gorduras utilizados nas frituras ndo sejam aquecidos a mais de
180°C. Fica proibido o reaproveitamento de 6leos e gorduras.
2.5.9. Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeragdo apenas
a quantidade suficiente de matéria prima a ser preparada por 30 minutos sob temperatura ambi-
ente. Retorna-la a refrigeracdo (até 4°C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Reti-
rar nova partida e assim que estiver pronta, refrigerar. Retirar novo lote e prosseguir sucessiva-
mente;
2.5.10. Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes adequa-
dos, isto &, retirar da refrigeragdo, apenas a quantidade suficiente para trabalhar por 30 minutos
por lote. Atentar para as temperaturas de seguranca nas etapas de Espera: carne crua = abaixo de
4°C e carne pronta = acima de 65°C;

2511 Evitar preparagcdes com demasiada manipulagdo das carnes, especialmente nos casos
de frangos e pescados;

2.5.12. Utilizar somente maionese industrializada, NAO utilizar ovos crus para as prepara-
¢Oes (maionese caseira, mousses, etc.);

2.5.13. Garantir 74°C na cocgdo dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces, etc.;

2.5.14. Realizar o registro das temperaturas de coc¢do em planilhas proprias, colocando-as a

disposicdo do Contratante, sempre que solicitado.

2.6. DAS INSTALACOES:
2.6.1 As instalacdes deverao atender as seguintes especificacdes de edificacdo para o servigo de
alimentagdo, incluindo a area de recebimento, armazenamento, produgdo, distribui¢do e deposito
de lixo.
2.6.2Localizagdo: area de livre de focos de insalubridade, lixo, objetos em desuso, animais
sinantropicos; acesso direto e independente, ndo comum a outros usos;
2.6.3Fluxo de producao/preparo de alimentos: continuo, sem cruzamento de etapas e linhas de
processo produtivo. O retorno de utensilios ndo deve oferecer risco de contaminagdo aos
utensilios limpos.
2.6.4Dimensionamento de equipamentos: os utensilios e mobiliario devem ter relagdo direta
com o volume de produgdo.
2.6.5Parede: acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara, isenta de fungos (bolores) e
em bom estado de conservacao.
2.6.6 Forro e teto: de material ndo inflamavel, impermeavel, acabamento liso, lavavel, de cor
claro, e em bom estado de conservagdo. Deve ser isento de goteiras, vazamentos, umidade,
trincas, rachaduras, bolor e descascamento.
2.6.7Porta: superficie lisa, de cor clara, de facil limpeza, de material ndo absorvente.
2.6.80 abastecimento de agua para cocgdo devera ser potavel.
2.6.9 A Caixa de gordura deve estar fora da cozinha.
2.6.10 As areas internas e externas deverdo estar livres de materiais em desuso, entulhos e
animais.
2.6.11 A iluminagdo das areas de manipulacdo de alimentos devem possuir suas lampadas
protegidas contra quedas e explosoes.
2.6.12 As instalagdes elétricas deverdo estar protegidas.
2.6.13 Nao poderdao haver ventiladores nas areas de manipulagdo e depdsitos, devendo haver
um sistema de climatizagdo/refrigeragdo adequado para cada tipo de ambiente.
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2.6.14 Devera haver banheiros separados para os manipuladores de alimentos.
2.6.15 Devera existir lavatorios exclusivos para lavagem das maos, localizados dentro das
areas de manipulacdo de alimentos, juntamente com sabonete liquido inodoro, toalha de papel
ndo reciclado e antisséptico.
2.6.16 Devera haver um plano de manutencdo periddica de equipamentos e utensilios, devendo
ainda ser feito o registro das manuten¢des, de forma que ndo haja perda da capacidade de
produgdo e consequentemente transtornos ao fornecimento da alimentagao.
2.6.17 Sistema de ventilagdo ¢ exaustdo para renovagdo do ar ¢ a manuten¢do do ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensdo, condensagdo de vapores
dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
2.6.18 Possuir camaras frias, com controle de temperatura.
2.6.19 Devera haver 1 (um) espago separado para troca de uniforme dos manipuladores.

2.7. DO PESSOAL
2.7.1. Devera ser realizado com intervalo maximo de 6 (seis) meses o exame médico dos
manipuladores de alimentos, que devera ser consolidada em uma planilha de registros e
encaminhada semestralmente a Comissdo Fiscalizadora do Contrato.
2.7.2.  Quando algum manipulador apresentar alguma lesdo e/ou sintoma de enfermidade que
possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, este devera ser afastado
imediatamente.
2.7.3. Os uniformes dos manipuladores devem ser na cor branca, de acordo com o que
prescreve a ANVISA e o PASA/EB, devendo a sua troca ser didria.

2.8. DA QUANTIDADE A SER DISTRIBUIDA
2.8.1. Os quantitativos das refeicdes serdo informados um dia antes, sendo que as alteracdes
serdo informadas com antecedéncia minima de 3 (trés) horas antes da distribuigdo, através de
Requisi¢des diarias, devidamente assinadas e carimbadas pelos Nutricionistas e/ou Técnicos de
cada Unidade de Saude da Contratante.
2.8.1.1. Nas unidades que ndo dispde de Nutricionistas ou Técnicos, 0s quantitativos serdo in-
formados pelo responsavel da unidade.

2.9. DO RECEBIMENTO

2.9.1. O funcionario responsavel pelo recebimento das refei¢des, deve atentar para o que se segue
abaixo:
2.9.1.1. Conferir o peso, a titulo de amostragem significativa de acordo com a realidade da
Unidade,das refeicdes acondicionadas nas marmitas que deverdo apresentar o peso minimo
exigido no cardapio.
2.9.1.2. Conferir se todas as refeigdes encontram-se com suas embalagens limpas e integras, isto
¢, sem danos, aberturas indesejaveis, amassamento, ferrugem, sujidades, umidade anormal,
emboloramento, vestigios de insetos etc.

2.10. Os produtos poderdo ser rejeitados, no todo ou em parte, quando em desacordo com as
especificagdes constantes neste Termo de Referéncia e na proposta, devendo ser
substituidosimediatamente, a contar da notificacdo da contratada, as suas custas, sem prejuizo da
aplicacdo das penalidades.

211 O recebimento provisorio ou definitivo do objeto ndo exclui a responsabilidade da
contratada pelos prejuizos resultantes da incorreta execucdo do contrato.

2.12.DO ACONDICIONAMENTO DAS REFEICOES

2.12.1. As refeigdes prontas devem ser acondicionadas em recipientes térmicos hermeticamente
fechados de material adequado, e quando necessario, podendo os alimentos ser previamente
depositados em cubas de inox com tampa, de forma a garantir o controle da temperatura, a fim
de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana.

2.12.2. Para a distribuigdo dos alimentos quentes devem-se observar os seguintes critérios de tempo e
temperatura: manter as preparagdes a 65°C ou mais por no maximo 06 horas; ou abaixo de 60° C
devem ser consumidas em até 2 horas.

2.12.3. Para a distribuicdo de alimentos refrigerados devem ser observados os seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as preparagdes em temperaturas de 5°C por no maximo 6 horas ou
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quando a temperatura estiver entre 10 e 16°C, esses alimentos s6 podem permanecer na
distribuicdo até 1 hora, sendo descartados ao final desse prazo.

2.12.4. A temperatura das dietas servidas devera ser monitorada e registrada em impressos proprios pela
contratada.

2.12.5. Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira basicamente em obter um produto
seguro do ponto de vista microbiologico, e adequado do ponto de vista nutricional, com o
controle de todas as etapas do processo de produgio.

2.12.6. O acondicionamento das preparagdes do lactario deve estar sob rigorosa supervisio e
responsabilidade da Contratada, que deve:

2.12.6.1.Seguir rigorosamente a temperatura das preparacdes de acordo com os Manuais e legislacdo
vigentes;

2.12.7. Todos os alimentos em preparagdo ou prontos deverdo ser mantidos cobertos sempre com
tampas, desprezados apds utilizagio;

2.12.8. Proceder a devida identificacdo das mamadeiras, copinhos com tampa, seringas ou frascos com
tampa para que, por ocasido do envase e colocacdo de acessorios, ndo haja interrupgdo desses
procedimentos;

2.13.DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES
2.13.1. DO TRANSPORTE
2.13.1.1.As refeicdes deverao ser transportadas em carros fechados, porém, a Contratada devera possuir
uma frota de no minimo 02 (carros) transportes para cada unidade de satide que confeccionara as
alimentagoes, suficiente e em condigdes sanitarias de acordo com a legislagdo vigente, para
transportar e distribuir as refei¢cdes para todas as Unidades de Satde contemplada neste Termo de
Referéncia, de modo a evitar atrasos e contratempos.
2.13.1.2. A temperatura recomendada cientificamente para transporte pela legislacdo pertinente:
a) Refrigeragdo: ao redor de 4°C, ndo ultrapassando 5°C;
b) Resfriamento: ao redor de 6°C ndo ultrapassando 10°C ou conforme especificagdo do fabricante
expressa na rotulagem;
€) Aquecimento: acima de 65°C;
d) Congelamento: ao redor de (-18°C) e nunca superior a (-15°C).
2.13.1.3.0 veiculo utilizado deve ser exclusivo para o transporte das refei¢des ndo sendo permitido
transportar, conjuntamente com os alimentos, pessoas e animais.
2.13.1.4.A cabine do condutor deve ser isolada da parte que contém os alimentos.
2.13.1.5.0 veiculo deve possuir dispositivos de seguranga que impecam o derrame em via publica de
alimentos e/ou residuos sélidos e liquidos, durante o transporte.
2.13.1.6.0s alimentos transportados devem ser colocados sobre prateleiras e estrados removiveis, de
forma a evitar danos e contaminagao.
2.13.1.7.0s critérios de higiene no transporte de alimentos devem adotar os seguintes requisitos de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF):
a) O veiculo de transporte de alimento deve ser mantido em perfeito estado de conservagdo e higiene.
b) Os métodos de higiene e desinfeccdo devem ser adequados as caracteristicas dos produtos e meios
de transportes.
€) Alimpeza deve ser efetuada com agua potavel da rede publica ou tratada com hipoclorito de sodio a
2,5% (na proporgao de 2 gotas/litro e permanecer em repouso por 30 minutos antes de ser utilizada)
até remogdo de todos os residuos. No caso de residuos gordurosos devem ser utilizados detergentes
neutros para a sua completa remogao.
2.13.1.8.A desinfec¢do deve ser realizada apds a limpeza e pode ser efetuada de uma das seguintes
formas, segundo a necessidade:
a) Desinfec¢do em 4dgua quente: através do contato ou imersao dos utensilios em dgua quente a uma
temperatura ndo inferior a 80°C, durante 2 minutos, no minimo.
b) Desinfec¢do com vapor: através mangueiras, a temperatura ndo inferior a 96°C, e o mais
proximo da superficie de contato, durante 2 a 3 minutos.
C) Desinfec¢do com substincias quimicas. Esses produtos devem ser registrados no Ministério da
Saude e usados conforme instrugdes do fabricante, ndo deixando residuos e/ou odores que possam ser
transmitidos aos alimentos.
i. O transporte de produtos pereciveis deve ser de material liso, resistente, impermeavel e
atoxico, lavavel.
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ii. Os materiais utilizados para prote¢do ¢ fixagdo da carga (cordas, encerados, plasticos e
outros) ndo devem constituir fonte de contamina¢do ou dano para o produto, devendo os
mesmos serem desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

iii. A carga e/ou descarga ndo devem apresentar risco de contaminago, dano ou deterioragdo do
produto e/ou matéria-prima alimentar.

iv. Contraria as Boas Praticas o transporte concomitante de matéria-prima ou produtos
alimenticios crus com alimentos prontos para o consumo, se 0s primeiros apresentarem risco
de contaminagdo para esses ultimos.

v. Contrariam as BPF o transporte concomitante de dois ou mais produtos alimenticios, se um
deles apresentar risco de contaminagao para os demais.

vi. Os equipamentos de refrigeragdo ndo devem apresentar riscos de contaminagdo para o
produto e devem garantir, duranteo transporte, temperatura adequada para o mesmo.

vii. Os veiculos de transporte de produtos sob controle de temperatura devem ser providos
permanentemente de termdmetros adequados e de facil leitura.

viii. Dar preferéncia para um veiculo tipo furgdo fechado, isotérmico ou refrigerado.

iX. Orientar o motorista ¢ o ajudante para o uso de uniformes e protegdo para os cabelos.

X. Sair do local onde o alimento é preparado e ir direto ao local em que sera distribuido, ndo
devendo circular com o alimento além do tempo necessario.

Xi. Os contentores térmicos de refeicdes devem sempre ser depositados sobre estrados de
polietileno e ndo diretamente sobre o piso. Ademais, devem-se utilizar prateleiras e estrados
removiveis.

xii. Nos veiculos que a Contratada transportar as refei¢des devera constar nos lados direito e
esquerdo, de forma visivel, dentro de um retangulo minimo de 30 cm de altura por 60 cm de
comprimento os seguintes dizeres: TRANSPORTE DE ALIMENTOS, NOME, ENDERECO,
TELEFONE DA EMPRESA E PRODUTO PERECIVEL.

xiii. O transporte de alimentos prontos para o consumo deve obedecer as normas técnicas que

possam garantir as qualidades nutricional, sensorial, microbioldgica e fisico quimica dos
produtos. Desta forma, os meios de transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerados ou ndo, devem garantir a integridade ¢ a qualidade a fim de impedir a
contaminagdo ¢ a deteriora¢do do produto.

Xiv. O transporte das refei¢des e descartaveis deverdo esta acondicionada e em condigdes

adequadas de higiene e conservacdo, de acordo com as normas sanitarias vigentes da
Resolugdo n®. 216, 15/09/04 — ANVISA.

2.14.DO MATERIAL UTILIZADO

2.14.1.

2.14.2.

2.143.

Todo material/insumo utilizado pela licitante na coc¢do dos alimentos devera ser de procedéncia
e de excelente qualidade;
Com a finalidade de evidenciar facilmente, a maneira que a empresa adjudicada executa seus
procedimentos de cocgdo/preparo dos alimentos e refei¢des, cada area de cocgdo/preparo de
alimentos devera apresentar Procedimentos Operacionais Padréo.
Os itens a serem descritos nos POP devem ser os seguintes:
2.14.3.1.0BJETIVO: Descrever neste item os objetivos do documento, por exemplo:
A. “Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranga da agua que
entra em contato direto ou indireto com os alimentos ou que ¢ usada na fabricagao de gelo.”
(PPHO 1- potabilidade da agua).
2.14.3.2.DOCUMENTOS DE REFERENCIA: Citar normas técnicas e legais que servem como
base para o documento.
2.143.3.CAMPO DE APLICACAO: Descrever para que setores/ areas da empresa o
procedimento se aplica
2.14.3.4 DEFINICOES: Definir termos usados. Citar conceitos.
2.14.3.5.RESPONSABILIDADES: Citar quem serdo os responsaveis pela execugdo do
procedimento, pela sua monitorizagao, verificacdo e pelas a¢des corretivas.
2.14.3.6.DESCRICAO: Nesta etapa devem ser descritos os procedimentos, passo a passo.
2.14.3.7.MONITORIZACAO: Citar como sera feita a monitorizagdo do procedimento. Se o uso
de tabelas e planilhas se fizer necessarios, devem ser anexados os modelos.
2.14.3.8.ACAO CORRETIVA: Descrever quais serdo a agdes corretivas para cada situagio de
ndo — conformidade possivel.
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2.14.3.9.VERIFICACAO: Descrever de forma clara e objetiva O QUE, COMO, QUANDO E
QUEM executara os procedimentos.

2.15.DO FORNECIMENTO
2.15.1. Todos os recipientes que irdo acondicionar as refeigdes deverdo conter, entre outras previstas na
Resolugdo RDC n° 91, de 11 de maio de 2001, as seguintes informagdes:

. Data / Hora de confecgao;
. Aviso de Consumo imediato; e
. Quando for o caso, aviso de “Quente, cuidado!”

2.15.2. Antes, durante e ap6s o preparo dos alimentos/ refeicdes devera ser realizada a afericdo de
temperatura, devendo constar em planilha especifica e arquivada por um periodo de 3 (trés) meses.
2.15.3. O fornecimento das refeicdes devera se dar em embalagens descartaveis.

2.16.DO PORCIONAMENTO DAS REFEICOES

2.16.1. Para o porcionamento das refeicdes destinadas as Unidades de Satide que ndo confeccionardo a
alimentag@o podera ser realizada no espago fisico das cozinhas das Unidades Hospitalares (Hospital Geral
de Roraima-HGR, Hospital Materno Infantil Nossa Senhora de Nazareth — HMINSN e Pronto
Atendimento Cosme e Silva-PACS) para que a CONTRATADA possa realizar porcionamento em
marmitas das refei¢des dos acompanhantes e pacientes;

2.16.2. O processo de porcionamento das dietas deve ser efetuado sob rigoroso controle de tempo de
exposi¢do e temperatura a fim de ndo ocorrer multiplicacdo microbiana.

2.16.3. Caso seja necessario, ¢ de responsabilidade da Contratada realizar a modificagdo nas etiquetas de
identificacdo para atender as solicitagdes da CONTRATANTE.

2.17.DO PORCIONAMENTO/PACIENTES

2.17.1. Toda e qualquer preparagdo elaborada pela CONTRATADA e destinada aos pacientes, devera ser
identificada com etiquetas adesivas contendo as informagdes repassadas pelo SND de cada
Unidade, devendo, no minimo, conter:

a) Identificag@o do tipo de preparagdo (Ex: café¢ com agucar ou café sem agucar);
b) Nome do paciente, N° ou nome do Bloco, N° do Leito e/ou quarto;
c) Tipo de Dieta oferecida conforme solicitacdo da Contratante.

2.17.2. As refeigdes dos pacientes deverdo ser condicionadas conforme per captas, estabelecidas neste
Termo de Referéncia, da seguinte forma:

a) A alimentagdo distribuida nos blocos, esta devera ser acondicionada em embalagem
descartavel de, no minimo, 03 (trés) divisorias (com selo ABNT), capacidade aproximada de
1200ml, contendo tampa, acompanhadas de colher descartavel acondicionada em sacos plastico
atoxicos.

b) Caso seja necessario utilizar recipientes “sem divisoria”, o Técnico Responsavel da
Unidade fara a solicitagdo antecipadamente.

2.17.3. O porcionamento das refeicdes devera ser de acordo com a patologia e seguindo o per capita
estabelecido.

2.17.4. O porcionamento das formulas infantis é de responsabilidade da Contratada e deve estar de
acordo com a prescri¢do dietética.

2.17.5. As foérmulas infantis e ou leite humano aditivado deverdo ser envasadas em seringas ou em
copinhos com tampa previamente esterilizados, acondicionadas em recipiente com tampa
adequadas, de acordo com a prescricdoe entregue imediatamente para o responsavel do setor
solicitado.

2.18.DO PORCIONAMENTO/ACOMPANHANTES

2.18.1. Toda e qualquer preparagdo elaborada na cozinha da CONTRATANTE e destinada aos
acompanhantes, devera ser entregue no leito devidamente identificada.

2.18.2. As refeigdoes dos acompanhantes deverdo ser condicionadas conforme per captas, estabelecidas
neste Termo de Referéncia, da seguinte forma:

2.18.3. A alimentagdo distribuida nos blocos, esta devera ser acondicionada em embalagem descartavel
de, no minimo, 03 (trés) divisorias (com selo ABNT), capacidade aproximada de 1200ml,
contendo tampa, acompanhadas de colher descartavel acondicionada em sacos plastico atdoxicos.
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2.19.DO PORCIONAMENTO/SERVIDORES

2.19.1.

2.19.2.

2.19.3.

2.19.4.
2.195.

2.19.6.

As refeigdes destinadas ao consumo dos servidores devem ser acondicionadas em cubas
adequadas e¢ mantidas sob controle térmico, para posterior acomodacdo em equipamentos
proprio da CONTRATADA.

Serdo entregues ao técnico responsavel da CONTRATANTE nas cozinhas para conferéncia das
quantidades.

O sistema de distribuicdo nos refeitorios das unidades devera ser porcionado pela
CONTRATADA, seguido os per capitas estabelecidos neste Termo de Referéncia.

Seré de responsabilidade da CONTRATADA toda a logistica de manuseio dos porcionamentos.
A CONTRATADA sera responsavel por toda a mdo de obra que deverd ser suficiente para
reposicao dos alimentos (quando for o caso).

Quando a alimentacao for distribuida nos blocos (Centro Cirurgico, Unidade de Terapia Intensiva
e Emergéncia) aos servidores impossibilitados de sairem do setor de trabalho, esta devera ser
acondicionada em embalagem descartavel de, no minimo, 03 (trés) divisorias (com selo ABNT),
capacidade aproximada de 1200ml, contendo tampa, acompanhadas de colher descartavel
acondicionada em sacos plastico atoxicos.

2.20.DO PORCIONAMENTO/DOADORES

2.20.1.

2.20.2.

2.20.3.

2.204.

As refei¢des destinadas ao consumo dos doadores devem ser acondicionadas em embalagens
adequadas e mantidas sob controle térmico, para posterior acomodacdo em equipamentos
proprios da CONTRATADA.

Serdo entregues na copa na Unidade de Satde, ao técnico responsavel da CONTRATANTE, para
conferéncia das quantidades.

O sistema de porcionamento e distribuicdoficara de responsabilidade da CONTRATADA,
seguindo os per capitas estabelecidos neste Termo de Referéncia.

Sera de responsabilidade da CONTRATADA toda a logistica de manuseio do porcionamento.

2.21.DO HORARIO DE DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

2.21.1. HORARIO DE ENTREGA DAS REFEICOES NAS UNIDADES DE SAUDE.

ITEM REFEICAO PACIENTES OU DOADORES SERVIDORES
01 DESJEJUM Até as 6:30 h --
02 COLACAO Até as 8:30h horas --
03 ALMOCO Até as 11h Até as 11:30h
04 LANCHE Até as 14h00min --
05 JANTAR Até as 17h Até as 18h30min
06 CEIA Até as 19h30min --
07 *PRE-LANCHES ¢ Até as 6 horas-periodo matutino e

LANCHES Até as12 horas-periodo vespertino B

* Servico de refei¢des destinado ao HEMORAIMA.

2.21.2. HORARIO DA DISTRIBUICAO DAS REFEICOES (UNIDADE/PACIENTES,
ACOMPANHANTES, DOADORES E SERVIDORES).
IE/IE REFEICAO PACIENTES SERVIDORES EACORIEENTE LN
01 DESJEJUM Das 07:00 as 08:00 -- Das 07:00 as 08:00
02 COLACAO Das 09:00 as 10:00 -- --
03 ALMOCO Das 11:30 as 12:30 Das 12h as 13h Das 12:30 as 13:00
04 LANCHE Das 14:30 as 15:30 - -
05 JANTAR Das 17:30 as 18:30 Das 20:00 as 21:00 Das 18:30 as 19:00
06 CEIA Das 20:00 as 21:00 -
*PRE-LANCHES e ) )
07 LANCHES 07:00 e 18:00 -- --

(*) Servigo de refeigdes destinado ao HEMORAIMA.
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2.21.3. DA INCIDENCIA MENSAL PARA OS PRINCIPAIS ITENS DO CARDAPIO DO
REFEITORIO
ITE A PR%%?&&?ES
DENOMINACAO
M ¢ MODO DE PREPARO SERVIDAS NO MES
Almocgo Jantar
Salada Crua: alface, riicula, acelga, tomate,
1 Salada crua pepino, cebola, cenoura, beterraba, couve e repolho, 30 30
etc..
5 Sobremesa: Frutas Exemplo: Fatiada ou porcioqada: laranja, melancia, 10 10
banana, manga, meldo, mamao, abacaxi.
E"e“?p lo: . . 10 10
3 Doces Gelatina/ Pudim/Manjar/mousse
Doces (pasta/cremoso/tablete) 10 10
PRATO PRINCIPAL
Carne Bovina: Exemplo:
Alcatra / Contra Filé / Grelhada, milanesa, estrogonofe, doré, assada ou 05 04
4 Coxdo mole carne seca.
Lagarto/Patinho/Cox&o duro | Assado. 03 04
ggzg%g: ?;ada/ Cubos/isca / Cozido / Moido 05 02
5 Feijoada cozido 04 -
6 Panqueca carne/frango assado 03 04
7 Lazanha carne/frango assado 03 04
8 fg;l%i)s/l;::;ﬂ / Bisteca Exemplo: Assado, Grelhado. 02 -
Carne de Aves: Exemplo: Assado / Cozido / Grelhado / Empanado
9 Frango (coxa, sobrecoxa, 08 8
. . . assado
peito, filé de peito)
10 (Ij)?)?;zcs:lc()i,eFli)lill:‘fe: ou Exemplo: Assado, Cozido, Grelhado, Empanado 05 04
. assado.
Tambaqui.
OPCAO PROTEICA
11 | Torta iz::(lirglo. 04
12 Escondidinho 02
13 Linguica c!e peixe Exemplo: Assado 04
Frango/suina/mista
14 Carne moida Cozido 04
15 Figado grelhado 04
16 Panelada cozido 02
17 Ovo Fritos, mexidos ou omelete. 04
13 Almondegas/Carne/ Ao molho 0
Frango/peixe
Exemplo: 17 17
Branco.
19 A¥roz Arroz carreteiro 02 02
Baido de dois. 06 06
Com legumes, leguminosas ou passas. 05 05
Exemplo: 10 10
. Preto
20 Feijao Branco 10 10
Carioca 10 10
21 Guarnicio Macarrao (espaguete, parafuso, talharim, etc) 05 05
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Pirdo 02 02
Anéis de cebola a milanesa 01 01
Batata sauté 02 02
Batata a doré 02 02
Suflé 02 02
Macaxeira frita 02 02
Puré 02 02
Vatapa/Creme 04 04
Legumes cozidos: Beterraba, abobora, cenoura,
) 05 05
macaxeira, bata doce,etc..
Legumes refogados: Jardineira de Legumes, Repolho,
couve, cenoura, vagem, chuchu, abobrinha, berinjela, 05 04
maxixe, quiabo, etc..
22 Suco Fruta ou Polpa de Fruta 30 30
OBS:Nao devera ser servido dois tipos de proteinas iguais.
a) PARA ACOMPANHANTES.
QUANT. DE
PREPARACOES
ITEM DENOMINACAO MODO DE PREPARO SERVIQAS NO
MES
Almogo Jantar
Exemplo:
Cozidas: beterraba, abdbora, repolho, cenoura, 15 0
Entradas: . . .
1 macaxeira, bata doce, maxixe, quiabo.
Verduras/Legumes
Refogadas: Repolho, couve, cenoura, vagem, chuchu,
> e . . 15 0
abobrinha, berinjela, maxixe, quiabo.
) Sobremesa: Frutas Exemplo: Fatiada ou porcwriada: laranja, melancia, 10 0
banana, manga, meldo, mamao.
Exemplo: 05 0
3 N Em pasta: Doce de leite, goiabada.
oces Doce em tabletes. 10 0
Gelatina/ Flan. 05 0
PRATO PRINCIPAL
Carne Bovina: Exemplo:
Lagarto/Patinho/Coxao Assado, Cozido ou moido. 8 0
4 mole
Coxao duro / Acém/ Picado / Cozido / moida 4 0
Paleta
Carne Suina: .
5 Lombo / Pernil / Bisteca Exemplo: Assado, Grelhado. 1 0
Carne de Aves:
6 Frango (coxa, sobrecoxa, | Exemplo: Assado / Cozido / Grelhado 8 0
peito, filé de peito).
Carnes de Peixe:
Dourado, Pescada, Exemplo: Assado, Cozido, Grelhado, Empanado
7 . . 5 0
Surubim, Filhote ou assado.
Tambaqui.
8 Panqueca 2 0
9 Almondegas Carne/ Assada, frita, ao molho. 2 0
Frango
10 Sopa: Vegetais com ou Exemplo: Simples / Mista / Creme / Canja. - 20
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sem Leguminosas e
carne. Vegetais com ou
sem Cereal ou Massas,
carne, 1(um) pao.
Canja: Vegetais com ou
sem Leguminosas,
Vegetais com ou sem - 10
Cereal ou Massas, carne,
1(um) pao.
Exemplo: 20 0
Branco.
I | Aoz Baido de dois. 05 0
Com legumes, leguminosas ou passas. 05 0
Exemplo: 10 0
12 | Feijdo Preto
Branco 10 0
Carioca 10 0
Exemplo:
Farofas 10 0
13 Guarnicdo Pirdo 04 0
Polenta 02 0
Macarrao 10 0
14 Suco Fruta ou Polpa de Fruta 30 30
b) PARA PACIENTES
QUANT. DE
PREPARACOES
Ig/IE DENOMINACAO MODO DE PREPARO SERVIDAS NO
MES
Almoco | Jantar
Exemplo:
Cozidas: beterraba, abobora, repolho, cenoura, 10 10
macaxeira, bata doce, maxixe, quiabo.
1 Entradas: Verduras/Legumes Cruas: alface, ricula, acelga, tomate, pepino, 10 10
cenoura, beterraba, couve e repolho.
Refogadas: Repolho, couve, cenoura, vagem, 10 10
chuchu, abobrinha, berinjela, maxixe, quiabo.
) Sobremesa: Frutas Exemplo: Fatiada ou porci0n~ada: laranja, melancia, 10 10
banana, manga, meldo, mamao.
Exemplo: 04 )
Em pasta: Doce de leite, goiabada.
3 Doces Compota de fruta: Banana caramelada. 04 -
Doce de mamao. 04 05
Gelatina/ Flan. 04 05
Carne Bovina: léxelrlrllpcllo: d d 04 03
4 Alcatra / Contra Filé Iehada, err?pana 3, a’ssa a.
Lagarto/Patinho/Coxdo mole Assado, Cozido ou moido. 04 03
Coxao duro / Acém/ Paleta Picado / Cozido / Moido 03 02
Carne de Aves:
Frango (coxa, sobrecoxa, peito, Exemplo: Assado / Cozido / Grelhado / Empanado
5 . . 06 03
fil¢ de peito). assado
Chester ou Peru(*). (*) Previstos para datas comemorativas
6 Carnes de Peixe: Exemplo: Assado, Cozido, Grelhado, Empanado 04 04
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Dourado, Pescada, Surubim, assado.
Filhote ou Tambaqui.
7 Ovo Frito, mexido, omelete 01 -
8 Panqueca 02 01
9 Lasanha 01 01
10 Tortas (Frango/Carne/ Peixe) 01 01
11 Escondidinho (Frango/Carne) 02 01
12 Almondegas (Carne/ Frango) Assada, frita, ao molho 02 01
Sopa: Vegetais com ou sem
Leguminosas e carne. Vegetais
com ou sem Cereal ou Massas,
13 carne, 1(um) p a0.. Exemplo: Simples / Mista / Creme / Canja. 30 10
Canja: Vegetais com ou sem
Leguminosas, Vegetais com ou
sem Cereal ou Massas, carne,
1(um) pao .
Exemplo:
14 Arroz Branco. 20 18
Com legumes, leguminosas ou passas. 10 02
Exemplo:
. Preto 10 >
3. Feijao Branco 10 5
Carioca 10 10
Exemplo: 04 04
Pirdo
16 Guarniciio Polenta 02 02
Purés 04 04
Macarrao 10 10
17 Suco Fruta ou polpa de fruta 30 30
C) PARA PACIENTES INDIGENAS
QUANT. DE
PREPARACOES
Ig/[E DENOMINACAO MODO DE PREPARO SERVIDAS NO
MES
Almocgo | Jantar
1 Entradas: Exemplo: 30 30
Verduras/Legumes Cozidas: abdbora, macaxeira, bata doce, banana.
) Sobremesa: Frutas Exemplo: Fatiada ou Porcionada: laranja, melancia, 30 30
banana, manga, mamao.
Carne de Aves:
3 Frango (coxa, Exemplo: Assado / Cozido / Grelhado 10 10
sobrecoxa, peito).
Carnes de Peixe:
4 ]S)l?;f:i;): gﬁic;gao’u Exemplo: Assado, Cozido, Grelhado. 15 15
Tambaqui.
5 Ovo Frito, mexido, cozido 05 05
6 Arroz Exemplo: 30 30
Branco.
7 Guarnicao Exemplo: 30 30
Farinha, tubérculos cozidos (batata doce,
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macaxeira, cara), banana comprida cozida

8 Suco Fruta ou polpa de fruta 30 30

2.22.DO LACTARIO

a)
b)

d)

€)

a)

b)

c)
d)

e)

2.22.1. PADRAO DE QUALIDADE
No processo de preparagdo deverdo ser observadas as normas e diretrizes estabelecidas no Ma-
nual do Lactario.
Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira basicamente em obter um produto
seguro do ponto de vista microbioldgico, e adequado do ponto de vista nutricional, com o contro-
le de todas as etapas do processo de produg@o.
Monitoramento ¢ fundamental desde a higieniza¢do pessoal, ambiental, material, manipulagéo,
preparo, identificacdo e transporte até a distribuigdo, bem como o controle de temperatura do
ambiente, da esterilizagdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do reaquecimento, através de su-
pervisdo técnica, treinamento e reciclagem continua dos servidores. Todos esses procedimentos
técnicos devem ser obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Praticas do Lactario, baseado
na legislacdo sanitdria vigente, com as agdes corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corri-
gir os pontos criticos, controlar os perigos e os pontos de controle.
Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar, recomenda-se a
aplicacdo de boas praticas, em conjunto com a aplicagdo do método de Analise de Perigos por
Pontos Criticos de Controle — APCC, que permite identificar o perigo, determinar o ponto critico
e indicar o controle imediato, a partir da confec¢do de um fluxograma de preparacdo do alimen-
to.
E indispensavel a presenga de um nutricionista (exclusivo do lactario), responsavel pela inspe-
¢do durante todo o processo de preparo de formulas infantis e outras preparagdes produzidas no
lactario, para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

2.22.2. OPERACIONALIZACAO
2.22.2.1.Aquisiciao e Recebimento dos Produtos: féormulas infantis, formulas infantis, médulos,
suplementos, mamadeiras, bicos, capuz, copos com tampa (hospital amigo da crianga), seringas,
produtos de limpeza, descartaveis, entre outros, para a preparacdo das dictas ¢é de
responsabilidade da Contratada em conformidade com o planejamento e programagdo de
recebimento em fung¢do do consumo estimado, observando-se:
A matéria prima deve ser de origem conhecida, com regular registro no Ministério da Sau-
de/Secretaria da Vigilancia Sanitaria e com procedimento de embalagem e rotulagem em con-
formidade com as exigéncias legais pertinentes;
As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de Certificado de Vistoria
do veiculo de transporte;
A higiene pessoal e a adequagao do uniforme do entregador;
A integridade e a higiene da embalagem,;
A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢ao do produto e lote: numero do
registro no Orgdo Oficial: CNPJ, enderego e outros dados do fabricante e do distribuidor: tem-
peratura recomendada pelo fabricante e condigdes de armazenamento; quantidade (peso) e da-
tas de validade e de fabricacdo de todos os alimentos e respectivo registro nos 6rgaos compe-
tentes de fiscalizagdo;
A Contratada devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e produtos em horarios
que ndo coincidam com os de distribuicdo de refeigdes e/ ou saida de lixo. Devem ser observa-
dos os horarios de recebimento dos produtos estabelecidos pelo Contratante, de forma que pos-
sa ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na Unidade.

2.22.3. ARMAZENAMENTO

2.22.3.1.

a)
b)

O armazenamento de formulas infantis, férmulas infantis, moddulos, suplementos ¢ de
responsabilidade da Contratada, onde deverdo ser observados:

Nao manter caixas de madeira na area do estoque;

Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;
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Apoiar alimentos, ou recipientes com alimentos, sobre estrados ou em prateleiras, ndo permi-
tindo o contato direto com o piso. Os alimentos devem ficar afastados a uma altura minima de
25 cm do piso;
Garantir a boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e entre si;
Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;
Dispor os produtos obedecendo a data de fabricacdo, sendo que os produtos com data de fabri-
cacdo mais antiga devem ser posicionados a serem consumidos em primeiro lugar;
Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo 60 c¢cm e afastados
da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel, conforme o tamanho da area do estoque,
a fim de favorecer a ventilagao;
Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por ocasido do recebimen-
to;
Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados, devidamente identificados
por fornecedor, para que ndo comprometam a qualidade dos demais;
Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado armazenamento dos
alimentos;
Respeitar os critérios de temperatura ¢ de tempo para o armazenamento do produto, de acordo
com a legislagdo vigente;

m) O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigera¢do a 4°C ou a temperatura ambi-

2.22.4.1.

a)
b)

c)
d)

e)

ente de no maximo 26°C, caso ndo exista especificacdo diversa do fabricante.

2.22.4. PRE-PREPARO E PREPARO
A Contratada deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em relagdo ao pré-
preparo e preparo dos produtos:
Recebimento da prescri¢@o efetuada pela nutricionista da Contratante;
O calculo da quantidade total de cada tipo de férmula infantil a ser preparada, bem como as di-
luigdes recomendadas, envase e identificacdo, deverdo estar compiladas no Manual de Lactario;
Para a execucdo das preparacdes, deverdo ser seguidas as legislagdes sanitarias e observadas as
normas ¢ diretrizes estabelecidas nos respectivos Manuais.
Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade suficiente do
produto a ser preparada;
Reconstituir as formulas infantis, com agua potavel, seguindo rigorosamente os padrdes de dilui-
¢do recomendados, utilizando para pesagem e medida, balanca de precisdo e recipiente com gra-
duagdo visivel em ml;

f) A manipulagdo deve ser feita com auxilio de utensilios, em lotes, respeitando o controle de tempo e
temperatura, ndo sendo recomendado exceder o tempo de manipulagdo em temperatura ambiente por
mais de 30 minutos;

g) Apos a manipulagio a preparagdo deve ser submetida a inspec¢do visual pela nutricionista da Contra-
tante para garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitagdes, separagdo de fases e
alteragdes de cor ndo previstas;

h) Atentar que, apds a abertura das embalagens originais, perde-se imediatamente o prazo da validade
do fabricante;

2.22.4.2.

2.22.4.3.

22244,

2.22.5.

Para a manipulacdo de matéria-prima, se ndo for possivel a separagdo de areas de preparo de
formulas infantis de outras prepara¢des como leite materno aditivado, deve ocorrer a separagao
dos equipamentos e utensilios utilizados para cada preparo e se no caso isso também nao for
possivel, deve-se optar por separar a bancada de cada preparo, determinando horarios diferentes
para a confeccdo de cada uma delas.

Observar o controle de qualidade que consistira, basicamente em obter um produto seguro do
ponto de vista microbioldgico e adequado do ponto de vista nutricional, com o controle de todas
as etapas do processo de produgdo.

Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados, proéximos do local de preparo,
devidamente limpos e secos;

As preparagdes produzidas no Lactario devem ser distribuidas pelos lactaristas em recipientes
apropriados com tampa, lavados e desinfetados, sob responsabilidade da Contratada, seguindo os
horarios estabelecidos na prescrigao feita pela Nutricionista da Contratante.
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2.22.5.1.E importante ressaltar que a distribuicio é uma etapa onde os alimentos estdo expostos para
consumo imediato, porém sob controle de tempo e temperatura, para ndo ocorrer multiplicacao
microbiana e protegida de novas contaminagdes.
2.22.5.2.0 ideal ¢ diminuir a0 maximo o tempo intermedidrio entre a preparacdo e a distribuigdo,
evitando outras etapas de processamento, como por exemplo, resfriamento e reaquecimento.

2.22.6. HIGIENIZACAO
2.22.6.1.E de total responsabilidade da Contratada a aquisi¢io dos produtos de limpeza e a higienizagio
em todas as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na legislacdo vigente.

2.22.6.2.Da higiene pessoal

a) O funcionario que presta servigos na area de lactario deve ter cuidados basicos relacionados com
a saude, realizando avaliagdo médica periddica e retorno sempre que necessario, e higiene corporal inclu-
indo, banho diério, cabelos limpos e protegidos, unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados, desodo-
rantes sem perfume, auséncia de maquiagem e adornos e, no caso de servidores do sexo masculino, sem

barba e bigode.

b) Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de manusear qualquer alimento,
durante os diferentes estagios do processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulagao;

c) No caso de uso de luvas e mascaras descartaveis, seguir corretamente a técnica recomendada;

d) Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, ¢ somente usado nas dependén-
cias internas do local de servigo, sapatos fechados, limpos e bem conservados;

e) Com relagdo a paramentacdo, faz-se necessario higienizar adequadamente as maos, colocar touca

descartavel, vestir sobre o uniforme avental limpo, colocar mascara descartavel quando utilizada e ao

final higienizar novamente as maos;

2.22.6.3. A higiene das maos ¢ de suma importancia pelo alto risco de transmissdo de infecgdo, deve ser
efetuada toda vez que o funcionario entra no setor, em cada troca de funcdo e durante a
operacionaliza¢@o de manuseio de hora em hora. As méos ¢ antebragos devem ser massageados e
lavados com sabonete liquido neutro e inodoro, as unhas devem ser escovadas e bem enxaguadas
e ao final, secadas com ar quente ou com papel toalha descartavel, de preferéncia na cor branca.
Caso seja empregado sabonete anti-séptico, seguir a orientagdo do fabricante. A escova de unha
deve ser de uso individual, podendo ser descartavel, se ndo, apés cada uso deve ser lavada e
enxaguada em agua corrente, autoclavada por 15 minutos a 110°C ou fervido por 15 minutos ou
ainda imergido em solug@o clorada a 200 PPM, também por 15 minutos. Recomenda-se o uso de
escovas de plasticos;

a) As luvas de manipulagdo sdo recomendadas no preparo e manipulagdo de formulas infantis pron-

tas para consumo, nas que ja sofreram tratamento térmico e naquelas que ndo sofrerdo. Previamente,

deve-se lavar e fazer antissepsia das maos, e as luvas devem ser trocadas todas as vezes que se retornar a

uma atividade previamente interrompida;

b) A luva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve de prote¢do ao manipulador e

deve ser excluida do lactario, utilizada nos procedimentos de limpeza, lavagem de frascos, mamadeiras e

acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area e coleta de lixo;

c) Mascara: recomendado quando seu uso € correto e adequado, frisando-se que por ocasido do seu

emprego nao se deve falar e a respiragdo deve ser calma. A troca deve ser o mais frequente possivel. Re-

comenda-se, para coloca-la, lavar as maos antes e depois. Posiciona-la de modo que proteja as regides

nasal e bucal.

2.22.7. DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

2.22.7.1. A manuteng¢@o da limpeza deve ser constante, notando-se nesse aspecto o que se segue:

2.22.7.1.1. Instala¢des (pisos e paredes): Retirar o excesso de sujidade, lavar com agua de preferéncia
aquecida a 44 °C e detergentes, em seguida enxaguar até remogdo total do detergente ou
proceder a lavagem a seco com pano ou esponja umedecida em agua e detergente. Neste
método para a remogdo do detergente, utilizar com auxilio de rodo e, em seguida, aplicar
algum tipo de desinfeccdo. Para o piso, adota-se a utilizagdo de solug@o clorada a 200 PPM
e para as paredes alcool a 70%.

2.22.7.1.2. Equipamentos e utensilios: Retirar residuos, lavar em agua corrente morna a 44 °C,
detergente e enxaguar até a remog¢ao total do detergente. Em relacdo a equipamentos que
ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder a higiene com esponja ou pano umedecido
em solugdo de 4gua e detergente. Utensilios e acessorios de equipamentos de pequeno porte
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podem ser auto-clavados a 110 °C por 10 minutos, fervidos por 15 minutos ou desinfetados
por processo quimico (solugdo clorada a 200 PPM).
2.22.7.1.3. Bancadas: Lavadas com agua e detergente, enxaguadas com agua corrente ¢ desinfetadas
quimicamente com alcool 70% a cada troca de atividade.
2.22.7.1.4. Embalagens: Proceder a desinfec¢do da embalagem com alcool 70% antes de abri-la;
2.22.7.1.5. Mamadeiras ¢ acessorios, copinhos ou frascos com tampa: O processo de higienizagdo
desses itens inicia-se pelo enxague com agua corrente, logo apos o uso, e acondicionamento
em galheteiros de ago inox ou outro recipiente adequado, seguindo-se o transporte para a
area de higienizag¢do do lactario, para se dar sequéncia as demais etapas que podem ser
identificadas nos topicos a seguir enumerados:

a) Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma a uma, para re-
tirada de todo e qualquer residuo;

b) Em seguida devem se imergidas, separadamente, em solugdo de detergente e
agua, na temperatura aproximada de 42 °C por cerca de 30 minutos;

c) Na sequéncia, retiradas da imersdo, serdo escovadas uma a uma;

d) Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente, agora quen-
te, até que estejam limpas e sem qualquer vestigio de detergente;

e) Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverdo ser emborcadas no
galheteiro ou em placas apropriadas para essa finalidade;

f) Apos, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110 °C por 10

minutos ou 121 °C por 15 minutos e a variagdo de tempo e temperatura devera estar de
acordo com o tipo de material utilizado na fabricacao das pegas, observando a indicagdo do
fabricante. Na auséncia desse equipamento, utilizar processo de desinfec¢do através de mé-
todo mecanico de fervura por 15 minutos ou método quimico por imersdo em hipoclorito de
sodio a 200 PPM, por aproximadamente 15 minutos e nesse caso as pe¢as devem ser enxa-
guadas.

2.22.8. DEPENDENCIAS DE MANIPULACAO DO LACTARIO

2.22.8.1.Manter a frente do servigo profissional Nutricionista para supervisdo técnica do Lactario, para
garantir o atendimento dentro dos padrdes estabelecidos pelo mesmo, ¢ de acordo com a
normatizacao do CRN-7;

2.22.8.2.Estabelecer horarios para producdo de formulas junto ao Contratante;

2.22.8.3.Coletar diariamente as prescrigoes dietoterapicas do lactario, encaminhando os mapas de
prescricao dietética devidamente preenchidos ao SND do Contratante para efeito de controle das
quantidades de formulas distribuidas;

2.22.8.4.Controlar o abastecimento e realizar controle de qualidade de géneros, materiais e utensilios
necessarios a execugdo dos servigos prestados;

2.22.8.5.Manipular as formulagdes infantis e especiais em conformidade com as prescri¢des fornecidas
pelo Contratante;

2.22.8.6. Distribuir formulas infantis e especiais preparadas e acondicionadas dentro das normas técnicas
sanitarias vigentes nas quantidades e horarios estabelecidos nas prescrigdes diarias;

2.22.8.7.Cumprir a rotina no Lactario de acordo com o Manual de Boas Praticas de manipulacdo e
processamento estabelecido pela Contratada e aprovado pelo Contratante;

2.22.8.8.Manter quantidade suficiente de materiais descartaveis, para atender a demanda e garantir o bom
atendimento dos servicos, repondo os utilizados no prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas,
sem Onus ao Contratante;

2.22.8.9.Manter as quantidades suficientes de mamadeiras, bicos, capuz, copos (hospital amigo da
crianga) para garantir a demanda necessaria;

2.22.8.10. Armazenar, por 72 (setenta ¢ duas) horas sob refrigeragdo, amostras de cada lote de tudo que
for produzido no lactario, encaminhando-as para analise microbiologica de acordo com a
solicitacdo do contratante.

2.22.8.11. Atender o que dispde o Ministério da Satide sobre o controle Higi€nico—Sanitario em
Lactario;

2.22.8.12. Assegurar que seus profissionais estejam utilizando, obrigatoriamente, avental, gorro,
mascara e luvas descartaveis;

2.22.8.13.  Proceder a higienizacdo dos recipientes individuais (mamadeiras, bicos, copos, etc.), dentro
das normas técnicas sanitarias recomendadas, mediante a utilizagdo preferencial de autoclaves;
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2.22.8.14. Proceder a periodica higienizagdo e desinfeccdo dos pisos, paredes, equipamentos e

utensilios das instalagdes, dentro das normas sanitarias vigentes.

2.23.D0O CONTROLE BACTERIOLOGICO

2.23.1.

2.23.2.

2.23.3.

2.234.

2.23.5.

2.23.6.

E de responsabilidade da Contratada, executar e manter o controle de qualidade em todas as
etapas de processamento dos alimentos fornecidos a pacientes e acompanhantes, através do
método “APCC” (Analise dos Pontos Criticos de Controle).

Deverao ser coletadas diariamente pela Contratada amostras de todas as preparagdes fornecidas
aos pacientes e acompanhantes, as quais deverdo ser armazenadas em temperaturas adequadas
por 72 (setenta e duas) horas, obedecendo aos critérios técnicos adequados para colheita e
transporte das amostras, para possiveis testes de controle bacterioldgico.

Encaminhar quando solicitado pela CONTRATANTE a Coordenacdo Geral de Vigilancia em
Saude - CGVS, amostras de alimentos ou preparacdes servidas aos comensais para analise
microbioldgica, a fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos.
Estas amostras devem ser colhidas na presenca de Nutricionistas ou Técnicos do Contratante,
responsabilizando-se (a Contratada) pelo custo dos exames realizados ¢ comprometendo-se a
entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxi-infec¢des
de origem alimentar, as amostras dos alimentos suspeitos deverdo ser encaminhadas
imediatamente para analise microbioldgica, de acordo com a solicitagdo do Contratante.

O Laboratorio sera de livre escolha da Contratada, porém o mesmo devera ser especializado
nessa area e possuir Programas de Controle de Qualidade, a fim realizar as analises
microbiolégicas e fisico-quimicas dos alimentos, sendo posteriormente, os resultados
encaminhados ao Servico de Nutri¢ao e Dietética do Contratante para avaliacao.

Proceder a separagdo de uma amostra de cada tipo de produto por lote produzido no lactario. A
amostra deve estar corretamente identificada com nome do local, data, horario, produto, se ¢
autoclavado ou ndo, etc. A quantidade minima ¢ 100 ml. As amostras coletadas dever@o ser
armazenadas sob refrigeragdo a 4°C por 72 horas (apés o consumo). E aconselhado que
periodicamente seja realizado o controle microbioldgico. O alimento deve estar acondicionado
no mesmo recipiente destinado a distribui¢do (exemplo: copinhos ou frascos, bem vedados).
Sempre que o Contratante solicitar, devem ser realizadas analises microbiologicas das amostras
de formulas infantis, que ficarfo as expensas da Contratada. Os laudos devem ser encaminhados
ao Servigo de Nutri¢do e Dietética do Contratante.

2.24.LOCAL DE EXECUCAO DOS SERVICOS

2.24.1.

O servigo podera ser executado na cozinha da CONTRATANTE (HGR, HMINSN e PACS) que
estejam em condigdes fisicas e sanitarias de funcionamento, sendo as refei¢des distribuidas nos
locais indicados no ANEXO IV e mediante a necessidade do fornecimento de refeicdes as
Unidades de Saude da capital do Estado de Roraima, através de Requisi¢do enviada pelo Setor
competente.

2.25.PRAZO DE EXECUCAO

2.25.1.

2.25.2.

2.25.3.

A CONTRATADA iniciara os servigos, apéds recebimento de uma via do Contrato, da Nota de
Empenho ou Ordem de Servigo conforme o art. 62 da Lei n° 8.666/93;

A produgdo das refeigdes far-se-4 mediante requisicdo diaria da demanda quantitativa de
refeicdes estimadas por Técnicos responsaveis de cada Unidade de Saude descrita no ANEXO
IV deste Termo de Referéncia.

A CONTRATADA prestard os servicos diariamente e ininterruptamente, de acordo com a
requisi¢do diaria da demanda quantitativa de dietas cada Unidade de Saude.
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ANEXO IV

UNIDADES CONTEMPLADAS

ITEM

ESPECIFICACAOQ/UNIDADE

ENDERECO

Hospital Geral de Roraima

Av. Brigadeiro Eduardo Gomes, s/ n, Novo
Planalto - Boa Vista/RR.

Hospital Materno Infantil Nossa Senhora de

Av. Presidente Costa e Silva, n.° 1100, Sdo

2 Nazareth Francisco - Boa Vista/RR.
3 Pronto Atendimento Cosme e Silva Rua S-08, s/n, Pintolandia, Boa Vista/RR.
4 Centro de Atengdo Psicossocial - CAPS III AY' Capitio Ene Garcez, n.” 497, Centro, Boa
Vista/RR.
5 Unidade de Acolhimento Adulto Maria da Rua Bahia, s/n, Bairro dos Estados, Boa
Consolagao Inacio de Matos - UAA Vista/RR.
~ . . Rua Adail Oliveira Rosa, n.° 1652 — Bairro
6 Centro de Atengao Psicossocial - CAPS AD III Alvorada, Boa Vista-RR.
. , . . Av. Brigadeiro Eduardo Gomes, s/n, Novo
7 Centro de Diagnoéstico por Imagem de Roraima Planalto, Boa Vista/RR.
3 Centro de Hemoterapia e Hematologia de Roraima -| Av. Brigadeiro Eduardo Gomes, n.° 3418,
HEMORAIMA Novo Planalto, Boa Vista/RR.
9 Servigo de Atendimento Médico de Urgéncia Av. Ville Roy, n.° 5604, Centro, Boa Vista/RR.
(SAMU)
. Rua Coronel Mota, n.° 636, Centro, Boal
10 | Hospital Coronel Mota Vista/RR.
11 | Hospital das Clinicas Avenida Nazaré Filgueiras, s/n, Senador Hélio

Campos, Boa Vista/RR.
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ANEXO V
DAS DEFINICOES

REFEICAO: destinada para dietas gerais ou de rotinas, modificadas e especiais, compreendendo
desjejum, almocgo, jantar, lanche, ceia, colagdo, sopa, cha, suco de frutas servidas aos pacientes,
acompanhantes ¢ servidores das Unidades Assisténcia Hospitalares.

DIETAS ESPECIAIS: sdo destinadas aos pacientes com dietas: hipossodica, hipoproteica, hipolipidica,
laxante, constipante, assddica, hipocalorica, hipercaldrica, hiperprotéica, minima de residuo atendendo as
patologias prescritas em prontudrios nas consisténcias livres, brandas, pastosas, liquidas e liquidas
restritas.

DIETAS LIVRES: Destinada a adultos que necessitam de uma alimentacdo normal, sem restricdo e
qualquer nutriente e sem necessidade de acréscimos nutricionais.

Consisténcia: normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade.
Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoprotéica.

Distribui¢@o: em 06 (seis) refeigdes diarias: desjejum, colagdo (lanche da manha), almogo, lanche, jantar e
ceia, em horarios regulares, fornecendo em média 2.700 calorias/dia no caso de pacientes.

DIETAS BRANDAS: Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestdo,
mastigacdo e degluti¢do, que impecam a utilizagdo da dieta geral, havendo assim a necessidade de
abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de cocgdo para melhor aceitabilidade.

E utilizada em alguns casos de pos-operatdrios para facilitar o trabalho digestivo. Esta dieta é usada como
transi¢do para a dieta livre. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as
seguintes caracteristicas.

CONSISTENCIA: macia, a celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem ser abrandados por
coc¢do ou a¢do mecanica;

Distribuigao: 06 (seis) refeigdes diarias;

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoprotéica;

Composigao das refeicdes deve ser a mesma da dieta livre.

Almocgo e o jantar deverdo apresentar as mesmas preparagdes da dieta livre, usando sempre que possivel,
os mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

Incluir apenas o caldo do feijao;

Nao incluir vegetais crus nas saladas;

Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia poderao ser servidas depois de cozidas;
Restringir alimentos que possam provocar distensdo gasosa e condimentos fortes;

Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

DIETAS PASTOSAS: Destinada a pacientes com problemas de mastigacdo e degluticao, em alguns
casos de pos-operatorios e casos neurologicos. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do
paciente, com as seguintes caracteristicas.

Os alimentos que constam desta dieta devem estar abrandados e cozidos, apresentando o grau maximo de
subdivisdo e coc¢do e uma consisténcia pastosa.

Distribuigdo: 06 (seis) refeigdes;

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoprotéica;

Composi¢do das refeigdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os alimentos que nao
possam ser transformados em consisténcia pastosa.

DIETAS LiQUIDAS: Destinada a pacientes com problemas graves de mastigagio e degluticio, em
casos de afeccdo do trato digestivo (boca, es6fago), nos pré e pos-operatdrios, em determinados preparos
de exames. Deve fornecer calorias de acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes
caracteristicas.

Consisténcia: liquida, sendo que alimentos e preparagdes desta dieta sdo os mesmos da dieta pastosa
devendo ser liquidificados para que apresentem consisténcia liquida;

Distribuicdo: 06 refei¢des diarias;

Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoprotéica;

Deve ser prevista a inclusdo de suplementos nutricionais a base de proteinas, carboidratos complexos e
outros em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do paciente e atingir o minimo
calorico estabelecido para este tipo de dieta.

DIETAS LiQUIDAS DE PROVA: Dietas compostas por liquidos claros e isenta de residuos.
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Consisténcia: liquida;
Distribuicao: 06 (seis) refeicdes;
Caracteristicas: Hipoglicidica, Hipoprotéica e Hipolipidica.
DIETAS PASTOSAS LIQUIDIFICADAS: Dieta de consisténcia pastosa lisa, isenta de grumos,
destinadas a pacientes com problemas de degluticdo (idosos, neurologicos, etc) ou com dificuldade de
mastigagao.
Consisténcia: liquidificada (mel, necta/xarope);
Distribuigdo: 06 (seis) refei¢des;
Caracteristicas: Normolipidica, Normoprotéica e Normoglicidica.
DIETAS PARA DIABETICOS: Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro dos
pardmetros de normalidade, suprindo as calorias necessarias para manter ou alcancar o peso ideal em
adultos, indices de crescimento normal e desenvolvimento em criangas e adolescentes, aumento das
necessidades metabdlicas durante a gravidez e lactagdo, ou recuperacdo de doengas catabolicas. Podem
ter consisténcia normal, branda, pastosa ou liquida e atender ao valor calérico prescrito para cada uma
delas devendo ser fracionada em 6 refei¢des/ dia, com inclusdo de uma colagdo (composi¢cdo da dieta
pastosas).
Os cardapios das dietas para diabéticos devem ser os mesmos da dieta geral utilizando, na medida do
possivel, os mesmos ingredientes ¢ formas de preparo, observando:
a) Restrigdes ao agucar das preparagdes que devera ser substituido por adogante artificial em
saches previamente aprovado pela nutricionista da contratante ¢ em quantidade determinada pela
contratante;
b) As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou preparagdes dietéticas,
conforme Portaria ANVISA n°® 29 de 13/01/98 que trata do Regulamente Técnico referente a
alimentos para fins especiais "diet”
¢) Nolanche e ceia devem ser previstos o acréscimo de uma fruta.
d) No almogo ¢ jantar devera haver acréscimo de uma preparagdo a base de legumes ou vegetal
folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20g por dia.
e) As guarni¢des a base de farinhas deverfo ser substituidas por outras com menor teor de glicidios
e maior teor de fibras, sempre que houver restrigdes ao total caldrico.
f) Incluir preparagdes com cereais integrais (paes, arroz, torradas, panquecas etc.).
Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a oferecida pelo cardapio normal, a
dieta deve ser suplementada com prepara¢des ou alimentos diversos.
DIETAS HIPOSSODICAS: Destinada a pacientes que necessitam de controle do sodio para a prevengio
e o controle de edemas, problemas renais e hipertensao.
O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre, com a reducdo do sal de cozinha,
oferecendo sachés individualizados de sal de adi¢ao (1 g).
Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta livre, atendendo a consisténcia requerida (dieta branda,
pastosa ou liquida).
Na substituigdo do sal de cozinha, as preparagdes alimenticias deverdo ser adicionadas de ervas
aromaticas (frescas ou secas), tais como: alecrim, orégano, salvia, manjericdo, manjerona, tomilho, salsa,
cebolinha, coentro, noz moscada, etc.
DIETAS ASSODICAS (HIPOCALEMICA, HIPOSSODICA): Destinada a pacientes que necessitam
de restrigdo do sodio, potassio e outros eletrolitos para o controle de edemas, problemas renais e
hipertensao.
O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre, sem a utilizagdo do sal de cozinha, pode
ser necessario a reducao do volume de liquidos da dieta.
Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta livre, atendendo a consisténcia requerida (dieta branda,
pastosa ou liquida).
Na substituicdo do sal de cozinha, as preparagdes alimenticias deverdo ser adicionadas de ervas
aromaticas (frescas ou secas), tais como: alecrim, orégano, salvia, manjericdo, manjerona, tomilho, salsa,
cebolinha, coentro, noz moscada, etc.

DIETAS HIPERPROTEICAS E HIPERCALORICA: Destinada a pacientes que apresentam
condicdes hipermetabdlicas e infecciosas (AIDS, cancer/quimioterapia, didlise/hemodidlise, transplante,
queimados, etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre acrescidas dos seguintes alimentos:
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a) No desjejum — frios, ou geléia, ou ovos, ou banana frita;
b) Colagdo - Vitamina ou iogurte, ou mingau ou achocolatado;
C) No almogo e no jantar — acrescentar uma outra por¢ao de carnes bovina ou aves ou ovos, além da

porcao estabelecida no cardapio, bem como, Manteiga ou queijo ralado no arroz ou sopa; devem ainda,
incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para completar o aporte
caldrico e nutricional necessario.

d) Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperprotéica.

DIETAS HIPOCOLESTEROLEMICAS: Destinada aos individuos que necessitam de restrigio de
alimentos ricos em colesterol e gorduras saturadas, tais como: carnes gordurosas, bacon, banha,
embutidos, pele de frango, 6leo de dendé, gordura de coco, manteiga de cacau, queijos gordurosos,
laticinios integrais, produtos de panificagdo com creme, gordura vegetal hidrogenada e alimentos
preparados com a mesma, gema de ovo e outros.

Recomenda-se o aumento de fibras soluveis na dieta.

DIETAS RICAS EM FIBRAS OU LAXATIVAS: Destinada a pacientes que apresentam obstipagdo
intestinal ou com necessidades elevadas de fibras.

Na elaboracao dessas dietas deverao ser acrescidos: no desjejum, lanche e ceia, biscoitos ricos em fibras
ou de cereal integral; no almogo e jantar uma por¢ao extra de verdura ou legume rico em fibra. A
sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.

As recomendagdes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente de 20 a 35 g de fibra dietética
por dia para pacientes adultos

DIETAS CONSTIPANTES OU OBSTIPANTES: Destinada a pacientes que apresentam quadros
diarreicos ou com necessidades de retardamento do transito intestinal.

Substituir preparacdo lactea por preparagdes com leite sem lactose ou leite de soja, a fim de excluir a
lactose.

Na elaboracdo dessas dietas deverdo ser acrescidos: no desjejum, lanche e ceia, biscoitos sem fibras; no
almoco e jantar uma porcdo de tubérculo cozido. A sobremesa deve ser a base de fruta cozida ou suco.
DIETAS SEM GLUTEN: Destinada a pacientes que necessitam de restrigdo do gltten, proteina no trigo,
aveia, cevada, centeio, para portadores de Doenga Celiaca e/ou sensibilidade ao gluten.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre, com a exclusdo total de alimentos ou
produtos que contenham gluten (excluindo os alimentos naturalmente fonte desta proteina) substituindo
na oferta de alimentos ou no preparo de refei¢des por farinha de arroz, fécula de batata e/ou a batata,
polvilho azedo e doce, milho, maisena, fub4, farinha de gréo de bico, etc.

Devem garantir o mesmo aporte calorico da dieta livre, atendendo a consisténcia requerida (dieta branda,
pastosa ou liquida).

DIETA SEM LACTOSE: Destinada a pacientes que necessitam de restri¢do da lactose, carboidrato do
leite de vaca e seus derivados para portadores de intolerancia a lactose e/ou sensibilidade a lactose.

O cardapio e a consisténcia devem ser o mesmo da dieta livre, com a exclusao de leite de vaca, seus
derivados ou produtos que contenham lactose e/ou leite de vaca substituindo por leite sem lactose ou leite
de soja na oferta de alimentos ou no preparo de refeigdes.

Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta livre, atendendo a consisténcia requerida (dieta branda,
pastosa ou liquida).

DIETA PARA IMUNODEPRIMIDOS OU NEUTROPENICOS: Destinada a pacientes
imunodeprimidos que necessitam de uma alimentagdo hiperprotéica e hipercaldrica, como o menor risco
de contaminagdo alimentar ¢ com minimo de manipulagdo, ndo sendo permitido ofertar alimentos crus,
sem restrigdo.

Consisténcia: normal, e devera se adequar, sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade.
Caracteristicas: hiperglicidica, hiperlipidica e hiperprotéica.

Distribuicdo: em 06 (seis) refei¢des didrias: desjejum, colagdo (lanche da manhd), almogo, lanche, jantar e
ceia, em horarios regulares, fornecendo em média 3.000 calorias/dia no caso de pacientes.

OUTRAS DIETAS ESPECIAIS: Outras dietas deverdo seguir o padrao definido pelo Servico de
Nutrigdo e Dietética — S.N.D. da CONTRATANTE.

PRE-PREPARO: operagdes efetuadas sobre a matéria-prima que antecedem o preparo dos alimentos,
envolvendo selecdo, limpeza, descarte de partes dos alimentos, apara e corte e higienizagdo dos mesmos.
PREPARO: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para obten¢do e entrega ao consumo do alimento
preparado, envolvendo as etapas de corte, divisdo, mistura, unido, coc¢do e/ou resfriamento dos
alimentos.
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DIET: Sao alimentos especialmente formulados ou processados, nos quais ha restrigdo no contetido de
nutrientes como carboidratos, gorduras, proteina ou sddio, adequadas a utilizagdo em dietas diferenciadas
e ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em condi¢gdes metabdlicas e fisiologicas
especificas.
LIGHT: E qualquer representagio que afirme, surgira ou implique que o alimento possui uma redugio
minima de 25% de seu valor energético e ou de seu conteudo de proteinas, gorduras, carboidratos, quando
comparado ao alimento convencional.
ALMOCO: Segunda grande refei¢do do dia, entre o desjejum e o jantar.
COLACAO: pequena refeicio ao meio da manha.
DESJEJUM: primeira grande refeicdo do dia, o café da manha.
JANTAR: Refeicao tomada a noite, ou nas tltimas horas da tarde, sendo a terceira grande refei¢do do dia
de um individuo.
CEIA: pequena refeicdo, sendo ultima refeicao do dia.
LANCHE: pequena refeicdo ao meio da tarde.
PRE-LANCHE: pequena refeigio destinada a doadores de sangue de jejum.
BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DE ALIMENTOS - BPF: procedimentos que devem ser
adotados por servigos de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislagdo sanitaria.
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO DOS ALIMENTOS: documento que descreve
as operagdes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos
edificios, a manutengdo e higienizacao das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o
controle da higiene e satide dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade
do alimento preparado.
PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras ¢ especificas na
manipulagdo de alimentos.
PORCIONAMENTO: E a etapa em que o alimento é retirado da panela e transferido para cubas,
travessas ou pratos.
SERVIDORES: Servidores estatutarios (efetivo), servidores nomeados com cargo comissionado ¢
celetistas. Sendo que estes deverdo em escala de servigo de 12 horas continuas.
COMENSAL: Individuo que consumira o alimento preparado (refeigdes/dieta).
LACTARIO: destina-se a preparagdo de formulas infantis. Para a execu¢do dos servigos, desde a
prescricao dietética, recep¢do dos géneros e materiais, preparo, porcionamento e envase, armazenamento,
distribuigdo.
Entre as formulas infantis, destacam-se:
Formulas pediatricas infantis e ndo infantis, devendo estas serem adequadas em termos nutricionais e
seguras do ponto de vista bacteriologico.
Formulas para prematuros: destinadas a suprir as necessidades nutricionais do recém-nascido pré-
termo (RNPT) quando o fornecimento do leite materno/humano néo € possivel ou insuficiente.
Formulas de partida para lactantes: indicadas em algumas situagdes como substituto do leite materno
para criangas menores de 6(seis) meses.
Férmulas anti-regurgitacio (AR): estdo indicadas para pacientes que necessitam de uma alimentagdo
com consisténcia mais espessa.
Férmulas isentas de lactose: destinadas a lactantes que necessitam excluir esse dissacarideo da dieta.
Formulas de proteina isolada de soja: formulas indicadas para criangas com alergia a proteina do leite de
vaca, porém ndo sdo consideradas hipoalergénicas.
Férmula semielementares e elementares: formulas cuja proteina ¢ submetida a um processo extenso de
hidrolise, que resulta em oligopeptideos e aminoacidos, moléculas pequenas incapazes de desencadear
resposta imunoldgica.
Formulas para erros inatos do metabolismo: formulas criadas exclusivamente para o manejo
nutricional das doencas metabdlicas.Dieta enteral/oral nutricionalmente completa hiperprotéica,
hipercalorica para criangas de 0 a 12 meses.
Lipidios: sao habitualmente triglicerideos de cadeia média (TCM) e 6leos vegetais de acordo com a
prescrigdo médica ou do profissional nutricionista.
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ANEXO VI - PLANILHA DE CUSTO E FORMACAO DE PRECO

ENCARTE A - MODELO DE PLANILHA DE CUSTO DE FORMACAO DE PRECOS DOS PRODUTOS

MODULO 1 - CARDAPIO

VALOR DE
VENDA DO
PRODUTO
Desjejum (Dieta i i i ] ]
! Livre e Branda) UND
5 Desjejum (Dieta UND i i i ] ]
Pastosa)
Desjejum (Dieta
3 | Hiperprotéica  e/ou| UND - - - - -
Hipercaldrica)
4 DeSJeJ_um (Dieta UND i i i ) i
Especial)
5 DeSJeJum. .(D1eta UND i i i ) i
Imunodeprimido)
Desjejum (Dieta Sem i i i ] ]
6 lactose e Gluten) UND
7 Colagao (Dieta Livre UND i i i ) i
¢ Branda)
3 Colagao (Dieta UND i i i ] .
Pastosa)
Colagdo (Dieta
9 | Hiperprotéica e/ou| UND - - - - -
Hipercaldrica)
10 Colaggo(Dleta UND i i i ] .
Especial)
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Colagao (Dieta

11 Imunodeprimido) UND i )
Colagdo (Dieta Sem

12 lactose e Gluten) UND

13 Almogo (Dieta Livre UND ) )
¢ Branda)

14 Almocgo (Dieta UND i i ]
Pastosa)
Almogo

15 | (Hiperprotéica e/ou| UND - - -
Hipercaldrica)

16 Almocf‘o (Dieta UND i i ]
Especial)

17 Almogo o (Dieta UND i i ]
Imunodeprimido)
Almogo (Dieta Sem

18 lactose e Gluten) UND

19 Lanche (Dieta Livre e UND i i ]
Branda)

20 Lanche (Dieta UND i i ]
Pastosa)
Lanche (Dieta

21 | Hiperprotéicae/ou UND - - -
Hipercalodrica)

2 Lanch.e (Dieta UND i i ]
Especial)

3 Lanche o (Dieta UND i i ]
Imunodeprimido)
Lanche (Dieta Sem

24 Jactose ¢ Gluten) UND ) ) }

25 | Pré-Lanche (Doador) | UND - - -

26 | Lanche (Doador) UND - - -

27 Jantar(Dieta Livre e UND i i ]

Branda)
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28 | Jantar (Dieta Pastosa) | UND - -
Jantar (Dieta

29 | Hiperprotéica e/ou| UND - -
Hipercaldrica)

30 J antar. (Dieta UND i i
Especial)
Jantar

31 (Imunodeprimido) UND i )
Jantar(Dieta Sem

32 | lactose ¢ Gluten) UND i )

33 | Sopa pacientes UND
Ceia (Dieta Livre e

34 Branda) UND i i

35 | Ceia (Dieta Pastosa) UND - -
Ceia (Dieta

36 | Hiperprotéicae/ou UND - -
Hipercalodrica)

37 | Ceia (Dieta Especial) | UND - -
Ceia (Dieta

38 Imunodeprimido) UND i ]
Ceia (Dieta Sem

39 lactose e Gluten) UND i i
Desjejum

40 Acompanhante UND
Almogo

41 Acompanhante UND
Jantar Acompanhante

42 (SOPA) UND

43 | Almogo Funcionarios | UND

44 | Jantar Funcionarios | UND

45 | Sopa Servidores UND

46 DIETA NEONATAL Litro
ENTERAL ou




ESTADO DE RORAIMA
“Amazénia Patriménio dos Brasileiros”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

ORAL PARA
PREMATUROS -
mamada que

contenha de 0 até
100ml, com 60-70%
proteina do soro do
leite 30-40% caseina,
soro de leite desmi-
neralizado, malto-
dextrina, leite des-
natado, nucleo-tideos,
tcm, oleina de palma,
O0leo de cénola, sais
minerais, lecitina de

soja, oleo de
sementes de cassis,
oleo de peixe,
vitaminas: c, e

niacina, a, d, b6, bl,
b2, k, bl2, biotina,
pantotenato de calcio,
I-histidina, acido
graxo araquiddnico,
taurina, l-carnitina.
Isento de gluten.

47

DIETA

NEONATALENTE
RAL OU ORAL
ATE O SEXTO
MES — mamada que
contenha de 0 a 100
ml, com 70% caseina
e 30% proteina do
soro do leite, com
98,7% de gordura

Litro
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vegetal (oleina de
palma, d6leo de
canola, oleo de
palmiste, o6leo de
milho), com presencga
de ara e DHA, 0,3%
de gordura lactea,
100% de lactose, com
presenca de  sais
minerais e vitaminas,
l-arginina, l-carnitina,
nucleotideos, taurina,
bitartarato de colina,
inositol e 1-histidina.

48

DIETA NEONATAL
ENTERAL ou
ORAL
HIDROLISADA
SEM  LACTOSE,
GLUTEM E
SACAROSE -
mamada que
contenha de 0 a 100
ml, hidrolisada,
semielemetarhipoaler
génica com proteinas
do soro de leite

extensamente
hidrolisadas por agéo
enzimatica e

ultrafiltradas, 80%
peptideos e 20%
aminoacidos  livres.
maltodextrina, TCM,
amido de Dbatata,

Litro
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oleina de palma, 6leo
de girassol, 6leo de
canola, oleo de
semente de cassis,
oleo de peixe, sais
minerais, vitaminas:
¢, colina, taurina,
inositol, e, mniacina,
pantotenato de calcio,
a, bl, b2, b6, bl2,
d,e, k, acido folico,
biotina, nucleotideos,
I-carnitina.

49

DIETA NEONATAL
ENTERAL ouU
ORAL ISENTO DE
PROTEINA
LACTEA,
LACTOSE,
GALACTOSE,
FRUTOSE,
SACAROSE-
mamada que
contenha de 0 a 100
ml, elementar de
aminoacidos  100%
livres, maltodextrina
100%, vitaminas: a, d
,6, ¢, bl, b2, b6, bl2,
k, Dbiotina, 4cido

folico, acido
pantotenico, sais
minerais (iodo, ferro,
magnésio, zinco,
sodio, selenio,

Litro
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potassio) taurina, I-
carnitina. isento de
proteina lactea,
lactose, galactose,
frutose, sacarose

SUBMODULO 2 -DETALHAMENTO DO

MODULO 2 - CUSTO FIXO CUSTO FIXO

GAS DE COZINHA LITROS
; Tipo de Botija
2 AGUA M3
(Kg)
ENERGIA Valor da Botija
3 ELETRICA KWwh (RS)
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MODULO 3 - MAO DE OBRA
LOTE 1.

Nutricionista (Responsavel

Técnica)
2 |Nutricionista POSTO
3 ;e:;;lc}?ode Seguranga do POSTO
4 [Técnico de Nutri¢do POSTO

Cozinheiro POSTO
6 lsgzlii)lh (:ggl)al (ajudante do POSTO
7 |Auxiliar de Cozinha POSTO
8 |Auxiliar de Servigos Gerais POSTO
9 |Copeiro POSTO
10 |Agougueiro POSTO
11  [Expedidor POSTO
12 [Estoquista POSTO
13 |Assistente Administrativo POSTO
14 Motorista POSTO

Anexo anexos-Termo de Referéncia (0198379) SEI 20101.001735/2020.81 / pg. 74
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MODULO 3 - MAO DE OBRA
LOTE 1.

Nutricionista (Responsavel
Técnica)

2 |Nutricionista

3 Técnico de Seguranga do
Trabalho

4 [Técnico de Nutri¢do
Cozinheiro

6 Mei'o Oﬁcial (ajudante do
cozinheiro)

7 |Auxiliar de Cozinha

8 |Auxiliar de Servigos Gerais

9 |Copeiro

10 |Agougueiro

11  [Expedidor

12 [Estoquista

13 |Assistente Administrativo

14 Motorista

Anexo anexos-Termo de Referéncia (0198379) SEI 20101.001735/2020.81 / pg. 75
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Nutricionista (Responsavel
Técnica)

2 [Nutricionista

3 Técnico de Seguranga do
Trabalho

4  [Técnico de Nutricao
Cozinheiro

6 Mei.o Oflcial (ajudante do
cozinheiro)

7 |Auxiliar de Cozinha

8 |Auxiliar de Servigos Gerais

9 |Copeiro

10 |Agougueiro

11  |[Expedidor

12 |[Estoquista

13 |Assistente Administrativo

14 Motorista
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MODULO 4 - EQUIPAMENTOS

Freezer e Refrigerador Horizontal (Duplaj
acdo), 2 tampas, 546 litros

Conservador e Refrigerador Vertical, 575
litros, FrostFree

Fogdo Industrial, 6 bocas, simples, alta]
pressdo, com forno

4 |[Kombi, furgdo 2016
5 |[Moto cargo com bat

Panelas(descrever o item)
2 Facas (descrever o item) UND
(descrever o item) UND
4 (descrever o item) UND
5 (descrever o item) UND

77

Anexo anexos-Termo de Referéncia (0198379) SEI 20101.001735/2020.81 / pg. 77



ESTADO DE RORAIMA
“Amazbnia Patrimbnio dos Brasileirps”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

MODULO 6 —- MATERIAIS DE CONSUMO

MARMITEX DE ISOPOR (1200ML)
, | COLHER DESCARTAVEL PARA REFEICAO UND
(BRANCA)
3 | COPO DESCARTAVEL (200ML) UND
4 | COPO DESCARTAVEL (250ML) UND
5 | COPO DESCARTAVEL COM TAMPA (500ML) UND
6 | SERINGA DESCARTAVEL 60ML, COM AGULHA UND
7 | SERINGA DESCARTAVEL 20ML, COM AGULHA UND
8 | SERINGA DESCARTAVEL 10ML, COM AGULHA UND
9 | SERINGA DESCARTAVEL 05ML, COM AGULHA UND

MODULO 7 -DESPESA COM LOCOMOCAO

DISTANCIA MEDIA
PERCORRIDA POR DIA
DENTRO DO MUNICIPIO
DE BOA VISTA (KOMBI)
DISTANCIA MEDIA
PERCORRIDA POR DIA
6.2 |DENTRO DO MUNICIPIO
DE BOA VISTA (MOTO
CARGO BAU)

6.1

MODULO 8 -CUSTOS INDIRETOS E LUCRO

Custos indiretos (soma mddulos
1+2+3+4+5+6+7 x % dos custos indiretos)
Lucro [(soma mddulos 1+2+3+4+5+6+7
5.2 | Valor dos custos indiretos do mddulo 8) x %
lucro]

5.1

MODULO 9 -BASE PARA CALCULO DOS TRIBUTOS |

Valor base para calculo dos tributos -
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MODULO 10 -TRIBUTOS

7.1 Tributos federais (PIS% e CONFIS%) 0% -
7.2 Tributos estaduais (ICMS) 0% -
7.3 Tributos municipais (ISS) 0% -
7.4 Outros tributos (especificar) 0% -

QUADRO RESUMO DO SERVICO

MODULO 1 — CARDAPIO

MODULO 2 - CUSTO FIXO

MODULO 3 - MAO DE OBRA

MODULO 4 - EQUIPAMENTOS

MODULO 5 — UTENSILIOS

MODULO 6 - MATERIAL DE CONSUMO

MODULO 7 - DESPESA COM LOCOMOCAO

MODULO 8 - CUSTOS INDIRETOS E LUCRO

SUBTOTAL

MODULO 10 — TRIBUTOS

PROPORCAO DOS CUSTOS
CUSTO DIRETO (INGREDIENTES) - 0,00%
CUSTO INDIRETOS (PRODUCAO) - 0,00%
TOTAL - 0,00%
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ENCARTE B - MODELO DE PLANILHA DE COMPOSICAO DO CUSTO DIRETO (INGREDIENTES)

1. Tabela exemplificativa (a composigao do custo direto devera elaborada para cada item, que sera a base de referéncia da coluna “valor unitario
(custo direto) do médulo 1 — cardapio, da planilha de custo e formagéo de pregos dos produtos)

2. Devera ser apresentada uma tabela com a relagao de todos os produtos e valores utilizados no calculo do custo direto.

ITEM 1 - PAO COM CARNER MOIDA E SUCO (LANCHE LIVRE) INGREDIENTES g

SUBITEM INGREDIENTES Czlli?A Egﬁﬁﬁ. P%R§§£O Acelga

1 Pao Achocolatado em P6

2 Carne Moida Acucar

3 Cebola Alho

4 Cenoura Arroz

5 Cheiro verde Arroz Doce

6 Extrato de Tomate Aveia em Flocos

7 Oleo Banana Nanica

8 Alho Batata

9 Polpa de Fruta Bebida Lactea

10 Acucar Biscoito Cream Cracker

11 Sal Biscoito Maisena

TNATAI DRDEQAN DNARCRN M anala am DA

3. O cardapio devera ser elaborado pelo (a) nutricionista responsavel da licitante, utilizando como base as informagdes constantes no Termo de
Referéncia.

4. Os valores apresentados na tabela de pregos dos produtos, servira como base referencial para possiveis reajustes de pregos.
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‘ ENCARTE C - MODELO DE PLANILHA DE CUSTOS E FORMACAO DE PRECOS (MAO DE OBRA) |

MODALIDADE N°: XX/XXXX CNPJ
ABERTURA: XX/XX/XXXX
HORARIO: XXhXXmin

PROCESSO N°XXX/2016/SESAU

Discriminacio dos Servicos (dados referentes a contratacio)

Data de apresentagdo da proposta (dia/més/ano)

Municipio/UF

Ano do Acordo, Convencao ou Sentenga Normativa em Dissidio Coletivo

o la|w|>

Numero de meses de execugdo contratual 06

Identificag¢do do Servigo

Quantidade total a contratar
Tipo de Servico Unidade de Medida|| (em fungdo da unidade de
medida)

Limpeza e Conservagio Posto

TOTAL DE POSTOS (Quantidade Total de Empregados a Contratar)

APENDICE-]
MAO DE OBRA
MAO DE OBRA VINCULADA A EXECUCAO CONTRATUAL
DADOS COMPLEMENTARES PARA COMPOSICAO DOS CUSTOS REFERENTE A MAO-DE-OBRA

Tipo de servigo (mesmo servico com caracteristicas distintas)

Salario Normativo da Categoria Profissional

Categoria profissional (vinculada a execug@o contratual)

AW [N [—

Data base da categoria (dia/més/ano) 01/01/2019

MODULO 1 : COMPOSICAO DA REMUNERACAO

COMPOSICAO DA REMUNERACAO VALOR (R$)

Salario Base (SB)

IAdicional de Periculosidade

IAdicional de Insalubridade

IAdicional Noturno

IHora noturna adicional

IAdicional de Hora Extra

Intervalo Intrajornada

T Q™ |m T QW (=

Outros (especificar)

Total da Remuneracio (TR)
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MODULO 2 : BENEFICIOS MENSAIS E DIARIOS

2 BENEFICIOS MENSAIS E DIARIOS VALOR (RS)
A [Transporte = Célculo do valor: [(VT x Quant. x dias tteis) - (6% x SB)]
IA1) Valor da passagem do transporte coletivo no municipio de
restagdo dos servigos (VT)
IA2) Quantidade de passagens por dia para o empregado (Quant.)
IA3) Quantidade de dias tteis a ser fornecida as passagens para o
empregado (diurno= 22 e noturno= 15) (Quant.)
B |Auxilio alimentagdo (Vales, cesta basica, etc) (se houver em acordos, convengdes
ou sentenga normativa em dissidio coletivo)
C |Assisténcia médica e familiar (se houver em acordos, convengdes ou sentenga
normativa em dissidio coletivo)
D [|Auxilio-Creche (se houver em acordos, convencdes ou sentenga normativa em
dissidio coletivo)
E  [Seguro de vida, invalidez e funeral (se houver em acordos, convengdes ou sentenca
normativa em dissidio coletivo)
F |Outros (especificar)
Total de Beneficios mensais e didrios
MODULO 3 : INSUMOS DIVERSOS
3 INSUMOS DIVERSOS VALOR (RS$)
A |Uniformes = Calculo (Valor Unitario x 2 / 12) (apresentar planilha memoria de
calculo)
IA1) Valor Unitario
IA2) Quantidade Anual
B [Materiais (apresentar planilha memoria de calculo)
C  |[Equipamentos (apresentar planilha memoria de célculo)
D  |Outros (EPI’s) (apresentar planilha memoria de célculo)
Total de Insumos diversos
MODULO 4 : ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS
Submédulo 4.1 - Encargos Previdénciarios e FGTS
4.1 ENCARGOS PREVIDENCIARIOS E FGTS % VALOR (R$)
A |INSS (TR x 20,00%)
B [SESI ou SESC (TR x 1,50%)
C |SENAI ou SENAC (TR x 1,00%)
D [INCRA (TR x 0,20%)
E  [Salario Educagdo (TR x 2,50%)

82



‘ A
ESTADO DE RORAIMA
“‘Amazénia Patriménio dos Brasileiros”

SECRETARIA DE ESTADO DE

SAUDE

F  |[FGTS (TR x 8,00%)

G [Seguro Acidente de trabalho [FAP x %RAT (Variavel pelo ramo de
atividade preponderante da empresa)] [FAP x %RAT)*TR]

FAP
RAT (%)
H |SEBRAE (TR x 0,60%)
TOTAL
Submédulo 4.2 - 13° Salario e Adicional de Férias
4.2 [13° SALARIO E ADICIONAL DE FERIAS VALOR (R$)
A [13° Salario (TR x 8,33%)
B |Adicional de Férias (TR x 2,78%)
Subtotal
C lIncidéncia do Submodulo 4.1 sobre 13° Salario (4.2A x 4.1Total%)
TOTAL
Submédulo 4.3 - Afastamento Maternidade
4.3 |AFASTAMENTO MATERNIDADE % VALOR (RS$)
A |Afastamento maternidade 0,00% 0,00
B |Incidéncia do Submddulo 4.1 sobre afastamento maternidade 0,00"
TOTAL 0,00,
Submédulo 4.4 - Provisio para Rescisao
4.4 [PROVISAO PARA RESCISAO % VALOR (R$)
A |Aviso prévio indenizado (TR x 0,42%)
B  [Incidéncia do FGTS sobre aviso prévio indenizado (4.4A x 8,00%)
C  |Multa do FGTS do aviso prévio indenizado (4.4B x 4,36%)
D  |Aviso prévio trabalhado (TR x 0,04%]
E
Incidéncia do submoédulo 4.1 sobre aviso prévio trabalhado (4.4D x 4.1Total%)
F  Multa do FGTS do aviso prévio trabalhado [(4.4D x 8,00%) x
1,11%]
TOTAL
Submddulo 4.5 - Custo de Reposicio do Profissional Ausente
COMPOSICAO DO CUSTO DE REPOSICAO DO PROF.
4.5 |AUSENTE % VALOR (RS$)
A |Férias (TR x 8,33%)
B |Auséncia por doenga (TR x 1,39%)
C |Licenca Paternidade (TR x 0,02%)
D  |Auséncias legais (TR x 0,56%)
E  |Auséncia por Acidente de trabalho (TR x 0,28%)
F  |Outros (especificar)
Subtotal
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G
Incidéncia do submodulo 4.1 sobre o Custo de reposicao (4.5Subtotal x 4.1Total%)
TOTAL
Quadro - Resumo - Médulo 4 - Encargos Sociais e Trabalhistas
4 |MODULO 4 - ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS VALOR (RS$)
4.1 |13° Salario + Adicional de férias (Total do Submoddulo 4.1)
4.2 |[Encargos Previdénciarios e FGTS (Total do Submddulo 4.2)
4.3 |Afastamento Maternidade (Total do Submodulo 4.3)
4.4 |Custo de Rescisdo (Total do Submoédulo 4.4)
4.5 |Custo de Reposi¢do do Profissional Ausente (Total do Submddulo 4.5)
4.6  |Outros (especificar)
TOTAL
MODULO 5 - CUSTOS INDIRETOS E LUCRO
5 |CUSTOS INDIRETOS E LUCRO % VALOR (RS$)
A Custos Indiretos (Taxa de Administragdo) (Soma do Total dos
Modulos 1 +2 + 3 + 4 x % dos Custos Indiretos)
B Lucro [(Soma do Total dos Modulos 1 + 2 + 3 + 4 + Valor dos Custos
Indiretos) x % do Lucro]
TOTAL
MODULO 6 - BASE PARA CALCULO DOS TRIBUTOS
Valor Base para Calculo dos Tributos [Anexo VIII-B-Subtotal / (1 - Total % do Mdédulo
DI
MODULO 7 - TRIBUTOS
7 [TRIBUTOS % VALOR (RS$)
A [Tributos
IA1. Tributos Federais (PIS % e Cofins %) (Anexo IX-B-Total x %
total dos Tributos Federais)
IA2. Tributos Estaduais (Tributos Estaduais)
IA3. Tributos Municipais (especificar o tributo e o %) (Anexo [X-B-
Total x % total dos tributos Municipais]
IA4. Outros Tributos (especificar)
TOTAL [% e Valor (R$)]
APENDICE-B - QUADRO - RESUMO DO CUSTO POR POSTO
MAO DE OBRA VINCULADA A EXECUCAO CONTRATUAL (VALOR POR (RS$)

84



¥ b
ESTADO DE RORAIMA
“‘Amazénia Patriménio dos Brasileiljos”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

POSTO)

A |Mbdulo 1 - Composi¢cdo da Remuneragdo (Total do Modulo 1)

B [Moddulo 2 - Beneficios Mensais ¢ Diarios (Total do Modulo 2)

Modulo 3 - Insumos Diversos (uniformes, materiais, equipamentos e outros) (Total
do Moédulo 3)

D  [Modulo 4 - Encargos Sociais e Trabalhistas (Total do Médulo 4)

E  [Modulo 5 - Custos Indiretos e Lucro (Total do Modulo 5)

Subtotal A+ B+ C+D +E)

F h\/Iédulo 6 - Tributos (Total do Mddulo 6)

\Valor Mensal por Posto

VALOR MENSAL DOS SERVICOS (valor mensal por posto x Quant. de Postos,
correspondente ao quantitativo de postos).

VALOR GLOBAL DA PROPOSTA (valor mensal dos servigos x 12 correspondente ao n°
de meses do contrato).

MEMORIA DE CALCULO DAS PLANILHAS DE CUSTOS E FORMACAO DE PRECOS (MAO DE
OBRA)

1. MODULO 1 - COMPOSICAO DA REMUNERACAO

1.1. O valor da remuneragdo sera baseado no piso salarial dos Acordos, Convengdes ou Sentengas Normativas em Dissidio
Coletivo das Categorias Profissionais e em alguns casos o Valor do Salario Minimo, a seguir:

1.2. Total da Remuneragdo (TR): € o salario base percebido mais os adicionais cabiveis, como: adicional de insalubridade,
adicional de periculosidade ¢ outros;

2. MODULO 2 - BENEFiCIOS MENSAIS E DIARIOS

2.1. O vale-transporte deve ser o baseado no preco da passagem do transporte coletivo do municipio de Boa Vista/RR,
conforme norma municipal, considerando a média de 22 (vinte e dois) dias uteis por més ou 15 (quinze) dias quando a
carga horaria for 12x30h: [(Valor Transporte x Quantidades diarias x quantidade /dias) - (Salario Base x 6%)].

2.1.1. Dedugao legal do vale-transporte (conforme termos do Decreto n° 95.147/87 — que regulamenta a Lei do Vale
Transporte): (Salario Base x 6%).

2.1.2. No caso da empresa apresentar declaragdo de que possui transporte proprio para conducdo dos empregados, devera,
no minimo, neste caso, cotar o gasto com combustivel e manutengdo. Devendo o calculo ser apresentado no médulo 05.

2.2. O auxilio-alimentagdo; a assisténcia médica e familiar; o auxilio creche; o seguro de vida, invalidez e funeral; ¢ demais
beneficios deverdo ser os estabelecidos em Acordos, Convengdes ou Sentencas Normativas em Dissidio Coletivo da
Categoria Profissional para a média de 22 (vinte e dois) dias tteis por més ou 15 (quinze) dias quando a carga horaria for de
12x36h

Nota: Caso ndo tenha previsdo nos Acordos, Convengdes ou Sentencas Normativas em Dissidio Coletivo da Categoria
Profissional a empresa ndo podera cotar esse item.

3. MODULO 3 - INSUMOS DIVERSOS
Nos insumos devera ser apresentada obrigatoriamente a planilha referente a memoria de calculo por item.

3.1. O valor do insumo “Uniformes” devera ser definido com base em pesquisa de mercado e inclui todos os itens que
compdem o uniforme do empregado (disposto no edital): (Valor Unitéario x 2 / 12).

Notal: A quantidade anual de uniformes devera ser conforme estabelecido nos Acordos, Convengdes ou
Sentengas Normativas em Dissidio Coletivo da Categoria Profissional.

Nota2: Caso a empresa apresente declaragdo de que dispde uniformes em estoque deverdo ser apresentadas
notas fiscais das empresas fornecedoras, com datas anteriores ao periodo da licitagdo, ndo cabendo neste caso
futuras inclusdes de quantitativos para este item.
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3.2. O valor dos insumos “Materiais e Equipamentos” ndo deverdo ser cotados, visto que esta previsto no modulo
4,5 e 6 da planilha de custo e formagdo de pregos dos produtos.
3.3. “Equipamentos de Protecio Individual - EPI” — A contratada devera fornecer a seus empregados todos os
equipamentos de protecdo, em quantidade suficiente e necessaria ao bom desenvolvimento dos servigos, de acordo

com as normas de seguranca de trabalho, para o periodo de 12 (doze) meses, acompanhado de sua memoria de
calculo.

4. MODULO 4 - ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS
4.1. Encargos Previdenciarios e FGTS (Submédulo 4.1)

ITEM % FUNDAMENTO

INSS (TR x 20,00%) 20,00% Art. 22, inciso I, Lei 8.212/91.

SESI/SESC (TR x 1,50%) 1,50% Art. 3°, Lei 8.036/90.

SENAI/SENAC (TR x 1,00%) 1,00% Decreto 2.318/86.

INCRA (TR x 0,20%) 0,20% Lei 7.787/89 e DL 1.146/70.

Salario Educagdo (TR x 2,50%) 2,50% Art. 3°, I, Decreto 87.043/82

FGTS (TR x 8,00%) 8,00% Art. 15, Lei 8.036/90 e Art. 7°, 111, CF/88.

Seguro Acidente de Trabalho [TR o Varidvel FAT x %RAT (Variavel pelo tipo de atividade - Riscos
x %(FAP x RAT)] ° leve, médio e grave - 1%, 2% ou 3%).

SEBRAE (TR x 0,60%) 0,60% Art. 8°, Lei 8.029/90 e Lei 8.154/90.

4.1.1. Conforme disposto no §3° do art. 13 da Lei Complementar n°® 123, de 14/12/2006, as microempresas ¢
empresas de pequeno porte optantes pelo Simples Nacional estdo dispensadas do recolhimento das contribuigdes as
terceiras entidades (SESI, SESC, SENAI, SENAC, INCRA, Salario Educagdo, SEBRAE ¢ Seguro Acidente de
Trabalho). Portanto ndo poderdo cotar esses itens. DEVENDO AINDA APRESENTAR A DECLARACAO DE
OPTANTE PELO SIMPLES NACIONAL EMITIDA PELA RECEITA FEDERAL,;

4.1.2. Para defini¢do do grau de risco do Seguro Acidente do Trabalho, para o RAT (apresentar copia) consultar
Anexo V do RPS, aprovado pelo Decreto n° 3.048/99, com redag@o no Decreto n® 6.047/07, confirmando no Anexo
I da IN RFB n° 971, de 13/11/2009, com redacdo dada pela IN RFB n° 1.071, de 15/09/2010, publicada no DOU de
16/09/2010, disponivel no “/ink” legislacdo do endereco eletronico: www.mpas.gov.br. A empresa devera apresentar
copia do FAP — Fator Acidentario de Prevencao, expedido pelo Ministério da Previdéncia Social.

4.2. 13° Salario e Adicional de Férias (Submédulo 4.2)

MEMORIA DE
o r
ITEM % CALCULO FUNDAMENTO
13° Salario (TR x 8,33%) 8,33% [(1/12) x 100] = 8,33% Art. 7°, VIII, CF/88.
?‘71‘8"0‘/0)1131 de Ferias (TR X1, 2000 |[(1/12)/3x 100]=2,78% | Art. 7°, XVII, CF/88.
, ()
Inc1dencia do’ Submodulo 4.1 Aplicar o percentual do sub-mddulo 4.1 somente sobre o valor do 13° salario.
sobre 13° Salario

4.3. Afastamento Maternidade (salario maternidade) (Submédulo 4.3)

MEMORIA DE
o r
ITEM % CALCULO FUNDAMENTO
. Art. 6°, 7°, XVIII e 201, CF/88 ¢
[} - > > )
Afastamento Maternidade 0,00% 1392, CLT.

Incidéncia do Submoédulo 4.1

sobre o Afastamento Aplicar o percentual do sub-médulo 4.1 sobre o valor do Afastamento

Maternidade.

Maternidade

Nota: Considerando que o empregador ¢ reembolsado ou abate do recolhimento do INSS o valor referente ao
salario maternidade. Entende-se que neste sub-mddulo o percentual a ser aplicado ¢ de 0,00% (zero por
cento). Portanto ndo podera cotar valores nesse item.

4.4. Provisiao para Rescisdo (Submodulo 4.4.)

ITEM

% MEMORIA DE CALCULO FUNDAMENTO

Aviso

0.42%) 0,42% este percentual sobre o valorTotal da |Art. 7°, XXI, CF/88.
R ()

orévio indenizado (TR x [(1/12) x 0,05] x 100 = 0,42%. Aplicar

Remuneracdo (TR).

Incidéncia do FGTS sobre aviso | Aplicar o percentual do FGTS sobre o aviso prévio | Acordao 2.217/2010 —
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prévio indenizado indenizado = [(8/100) x Valor do aviso prévio |Plenario—TCU.
indenizado].
[0,08 x 0,5x 0,9 x (1 + 1/11 + 1/11 + 1/3
x 1/11) x 100] = 4,36%. Aplicar este
Multa do FGTS sobre aviso 436% percentual no valor correspondente a |Art. 18, §1°, Lei 8.036/90 ¢
prévio indenizado 2P7% Incidéncia do FGTS sobre o custo de |Art. 1°,LC 110/01.
referéncia para o Aviso Prévio
Indenizado.
- 0 i
Aviso prévio trabalhado (*) (TR | L(SZQ 30)2 iczgn’t‘u(;’lozsoxbigoo Sé?gr”"ToAtgi”g; Art. 488, CLT ¢ Acérdio
x 0,04%) SaE pereen 3.006/2010 — Plenario — TCU.
Remuneracao (TR).
ir(:(l;lr(::e:\fil:o IEIrZVile‘cl;Z?)(;(ll}lllall(c)lo 4.1 Aplicar o percentual do submddulo 4.1 sobre o valor do aviso prévio trabalhado.
(50% x 0,08) /30 / 12 x 100 = 1,11%
. Aplicar este percentual no valor
l\gtli trda‘l’)alifd? sobre aviso |} 1100 | correspondente a aliquota do FGTS (8%) |Lei 8.036/90 ¢ 9.491/97.
P sobre o custo de referéncia para o Aviso
Prévio Trabalhado.
4.5. Custo de Reposicdo do Profissional Ausente (Submédulo 4.5)
ITEM % gf&%ﬁlg DE FUNDAMENTO
Férias (TR x 8,33%) 8,33% | (1/11)x 100 =8,33% Art. 7%, XVIL, CF/88 ¢ Art. 129 ¢
130, CLT.
Arts. 131, III, 201, T e 476, CLT e
Auséncia por doenca (TR x 1,39%) 1,39% [(5/30)/12 x 100] = 1,39% Art. 18, T e 59 a 63, Lei 8.213/91 ¢
Art. 6°, 11, IN 84/10.
. . [(5/30)/12] x 0,015 x 100 = | Art. 7°, XIX, CF/88 c/c Art. 10, § 1°,
o, ()
Licenca Paternidade (TR x 0,02%) 0,02% 0.02% ADCT.
_ Art. 131, 1 e 473, 1 a IX, CLT e
Auséncias legais (TR x 0,56%) 0,56% E((%(/)?,P)O )5(68/12) = 0,006 x Acoérdao 1.753/2008 — Plenario —
- (1]
’ TCU.
Auséncia por acidente de trabalho | oo |[(1/30) x (1/12) x 00028 x | (€L 630776, At 473, CLI e
(TR x 0,28%) 22701100 =0,28% ICU :

Incidéncia do submoddulo 4.1 sobre o
custo de reposigdo

Aplicar o percentual do submoédulo 4.1
Reposicao do Profissional Ausente.

sobre o valor encontrado para o Custo de

5.MODULO 5 - CUSTOS INDIRETOS E LUCRO
5.1. Este médulo ndo podera ser cotado, visto que a incidéncia esta prevista no médulo 7 da planilha de custo e
formacao de precos do produto.

6. MODULO 6 e 7 - TRIBUTOS
6.1. Este modulo ndo podera ser cotado, visto que a incidéncia estd prevista nos modulos 8 e 9 da planilha de custo e
formacao de precos do produto.

7. OBSERVACOES FINAIS

7.1. (*) O item “aviso prévio trabalhado” serd zerado apds o primeiro ano de vigéncia do contrato (caso nio haja
empregados demitidos e o contrato seja prorrogado), conforme Acordao 3.006/2010 — Plenario — TCU.

7.2. Os itens com indices percentuais (%) variaveis ou que ndo possuam indices (somente valores),
obrigatoriamente, deverdo vir acompanhados de memoria de calculo.

8. PARA DEFINICAO DE VALORES COM DIVERSAS CASAS DECIMALIS:

Quando da realizacdo de calculos de multiplicagdes e de calculos de percentuais, devera ser utilizada a fungdo
ARRED, onde os numeros serdo sempre arredondados para duas casas decimais.

Por exemplo, se a célula Al contiver um resultado de 25,7825, vocé€ devera arredondar esse valor para duas casas
decimais, usando a seguinte formula:
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=ARRED(A1, 2)
O resultado dessa fungdo sera 25,78.
Sintaxe
ARRED(numero, nim_digitos)
A sintaxe da funcdo ARRED tem os seguintes argumentos:
numero *Obrigatdrio. O niumero que vocé deseja arredondar.
num_digitos *Obrigatério. O nimero de digitos para o qual vocé deseja arredondar o argumento numero.

88



¥ b
ESTADO DE RORAIMA
“‘Amazénia Patriménio dos Brasileiljos”
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE

ANEXO VL1 - MEMORIA DE CALCULO

MEMORIA DE CALCULO DO “ANEXO VI - MODELO DE PLANILHA DE CUSTO DE FORMACAO
DE PRECOS DOS PRODUTOS”

1. INSTRUCOES DE PREENCHIMENTO: Esta Planilha foi elaborada com base na Instrugio
Normativa n° 02, de 30 de abril de 2008, do MPOG, e suas alteragdes promovidas pela Instrugdo Normativa
n° 03, de 16 de outubro de 2009, Instrugdo Normativa n® 04, de 11 de novembro de 2009, Instrugdo Norma-
tiva n® 05 de 18 de dezembro de 2009; a qual devera ser preenchida com idéntico rigor naqueles campos
iguais ao da referida Instrugéo.
2. MODULO 1 - CARDAPIO
2.1. A coluna “valor unitéario (custo direto)” devera ser preenchida com os valores obtidos nos itens da planilha de
composicao do custo direto (ingredientes) elaborado pelo (a) nutricionista da licitante.
2.2. A coluna “propor¢ido do custo direto” refere-se a representagio, em percentual (%) do item em relagdo ao
custo total direto (ingredientes), calculado da seguinte maneira:
Férmula =ARRED (valor mensal do custo direto*100%)~+valor total mensal do custo direto;14
2.3. A coluna “valor unitéario (custo indireto)” refere-se a incorporagdo das despesas com mio de obra, equipa-
mentos, materiais, combustiveis, lucros e tributos do servigo de preparagdo e entrega dos alimentos, calculado da
seguinte maneira:
Férmula =propor¢édo do custo direto do item * valor total geral do custo indireto da tabela “propor¢do dos custos” +
quantidade més
2.4. A coluna “valor de venda do produto” corresponde ao somatorio do custo direto do produto e custo indireto
proporcional ao item, calculado da seguinte maneira:
Formula =valor unitério do custo direto + valor unitario do custo indireto
3. MODULO 2 — CUSTO FIXO
3.1. O célculo do subitem “gas de cozinha” devera levar em consideragdo o consumo de gas GLP, em kg/h (ex:
0,100kg/h) para o preparo de cada refeicdo. A licitante vencedora devera informar o consumo médio de géas por
refei¢do, para posterior realizagdo do calculo da seguinte maneira:
Férmula =0,xxxKg/h * quantidade total mensal de refeicdes do modulo 1 — cardapio
3.2. O célculo do valor unitério do consumo de gas GLP ¢ subsidiado pelas informagdes constantes no Submodu-
lo 2 — Detalhamento do custo fixo, calculado da seguinte maneira:
Férmula =ARRED(((0,xxx * valor da botija) + peso da botija em Kg);2)
3.3. O calculo do subitem “Agua” leva em consideragdo o consumo médio de dgua para o preparo de cada refei-
¢do, que inclui ainda o consumo com a limpeza dos utensilios e da propria estrutura da cozinha. A licitante devera
informar a quantidade de litros de agua consumida por refei¢ao, conforme a capacidade da sua propria estrutura.
A coluna “quantidade mensal” ¢ calculado da seguinte maneira:
Férmula =quantidade de consumo de agua por refeicdo em M? *quantidade total mensal derefeigoes do médulo 1 —
cardapio
Ex: 0,011m? * 120.000 =1.320m?
3.4. O valor unitario do M? do consumo de dgua devera ser informado pela licitante de acordo com a tarifa da
CAER para o tipo de estabelecimento.
3.5. O subitem “Energia” ¢ calculado da seguinte maneira:
Formula =quantidade mensal de consumo em Kwh * valor da tarifa
4. MODULO 3 - MAO DE OBRA
4.1. A licitante podera modificar a quantidade de postos de trabalho sugerido pela SESAU a fim de melhor ade-
quar a especificidade do servigo, bem como da jornada de trabalho exigida.
4.2. Os valores unitéarios de cada posto de trabalho deverdo ser acompanhados das planilhas de custo e formagao
de mao de obra, modelo proposto pela Instru¢do Normativa N° 02/2008. Porém ndo poderdo conter incidéncia dos
custos indiretos, lucros e tributos, considerando que os percentuais serdo aplicados na planilha de custo e formagao
de precos dos produtos, a fim de evitar duplicidade na cobranga dos custos indiretos, lucros e tributos.
5. MODULO 4 — EQUIPAMENTOS
5.1. Alicitante deverd preencher a tabela com os equipamentos necessarios a execu¢do do objeto, tais como free-
zer, geladeiras, veiculos, entre outros, aplicando o indice de depreciagdo correspondente a vida util de cada item.
5.2. A coluna “deprecia¢do anual” é calculada da seguinte maneira:
Foérmula =(valor unitario do equipamento - valor residual) * percentual de depreciagdo anual)
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Conforme NBCT 19.5, inverbis: Valor residual ¢ o montante liquido que a entidade espera, com razoavel
seguranga, obter por um ativo no fim de sua vida util, deduzidos os custos esperados para sua venda.
A coluna “depreciag@o mensal” é calculada da seguinte maneira:
Férmula =valor da depreciagdo anual do equipamento + 12 meses
5.3. A coluna “manutengio mensal” corresponde & previsdo mensal de recursos para eventual manuten¢do do
equipamento. O percentual de previsdo mensal geralmente aceito pela administragdo ¢ 0,5%, sendo calculado da
seguinte maneira:
Foérmula =valor total do equipamento * 0,5%
Obs: A licitante podera alterar o valor percentual limitado & 0,5% do valor total do equipamento.
5.4. A coluna “valor total” é calculada da seguinte maneira:
Férmula =(valor da depreciacdo mensal + valor da manuten¢@o mensal) * quantidade de equipamentos

6. MODULO 5 - UTENSILIOS
6.1. A licitante devera informar quais utensilios serdo necessarios na execugo dos servigos (ex: panelas, facas,
garfos, colhes, etc).
6.2. O modulo somente podera ser cotado para a composigdo de custos no primeiro ano de contrato, sendo que, na
eventual prorrogagdo da vigéncia contratual, o modulo devera ser suprimido no calculo para prorrogagdo. Os recur-
sos para custeiocom novas aquisicdes deverdo ser provisionados pela contratada nos custos indiretos e lucro ao
longo do contrato.

7. MODULO 6 — MATERIAL DE CONSUMO
7.1. Alicitante devera relacionar a quantidade de materiais que compde o fornecimento dos alimentos tais como:
copos, colheres, mamitex, embalagens, entre outros, ¢ deverdo corresponder a quantidade mensal e especificagdo
dos produtos a serem fornecidos.

8.  MODULO 7 - DESPESAS COM LOCOMOCAO
8.1. A licitante serd responsavel por quantificar em quildmetros as rotas a serem percorridas em 24h de servigo
para cada tipo de veiculo utilizado, informar o tipo de combustivel utilizado e o consumo médio de cada veiculo.
8.2. 0 calculo do valor total do custo com combustivel seré realizado da seguinte maneira:
Férmula =(total de quilometros percorridos por dia +consumo médio de combustivel do veiculo) * quantidade de
dias * quantidade de veiculos * valor unitario do litro de combustivel

9.  MODULO 8 -CUSTO INDIRETO E LUCRO

9.1. O calculo do subitem “custo indireto” sera realizado da seguinte maneira:
Foérmula =(valor total mensal do custo direto do modulo 1 + valor total mensal do médulo 2 + valor total mensal do
moddulo 3 + valor total mensal do médulo 4 + valor total mensal do médulo 5 + valor total mensal do médulo 6 +
valor total do modulo 7) * percentual incidente do custo indireto
9.2. O célculo do subitem “lucro” sera realizado da seguinte maneira:
Formula =(valor total mensal do custo direto do médulo 1 + valor total mensal do modulo 2 + valor total mensal do
modulo 3 + valor total mensal do modulo 4 + valor total mensal do moédulo 5 + valor total mensal do médulo 6 +
valor total do modulo 7 + valor total do subitem “custo indireto” do modulo 8) * percentual incidente do lucro
10. MODULO 9 — BASE PARA CALCULO DOS TRIBUTOS
10.1. O calculo do valor base para incidéncia dos custos com tributos sera realizado da seguinte maneira:
Formula =(valor total mensal do custo direto do médulo 1 + valor total mensal do modulo 2 + valor total mensal do
modulo 3 + valor total mensal do modulo 4 + valor total mensal do modulo 5 + valor total mensal do médulo 6 +
valor total do médulo 7 + valor total do médulo 8) + (1 — total do percentual do médulo 10)

11. MODULO 10 - TRIBUTOS
11.1. Sio os valores referentes ao recolhimento de impostos e contribui¢des incidentes sobre o faturamento, con-
forme estabelecido pela legislagdo vigente. Devendo serem observados os percentuais maximos de:

a) PIS = 1,65%;
b) COFINS = 7,60%;
c) ISS= 5%.

11.2. O licitante deve observar se é optante do simples e qual o tipo de regime de tributagdo (incidéncia cumula-
tiva e ndo-cumulativa) ao qual estard submetida durante a execugdo do contrato e apresentar os calculos e percentu-
ais corretos.

12. TABELA DA PROPORCAO DOS CUSTOS

12.1. O célculo da propor¢do, em percentual, do custo direto sera realizado da seguinte maneira:
Foérmula =valor total mensal do custo direto do modulo 1 * 100% ~+ total geral do “quadro resumo do servigo”
12.2. O célculo da proporgdo, em percentual, do custo indireto serd realizado da seguinte maneira:
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Foérmula =(valor total mensal do médulo 2 + valor total mensal do modulo 3 + valor total mensal do modulo 4 +
valor total mensal do mddulo 5 + valor total mensal do modulo 6 + valor total do modulo 7 + valor total mensal de
tributos do modulo 9) * 100% ~+ total geral do “quadro resumo do servigo”
13. PARA DEFINICAO DE VALORES COM DIVERSAS CASAS DECIMALIS:
13.1. Quando da realizagdo de calculos de multiplicagdes e de calculos de percentuais, devera ser utilizada a
fungdo ARRED, onde os numeros serdo sempre arredondados para duas casas decimais.
Por exemplo, se a célula Al contiver um resultado de 25,7825, vocé deverd arredondar esse valor para duas casas
decimais, usando a seguinte formula:
=ARRED(AI, 2)
O resultado dessa funcao sera 25,78.
Sintaxe
ARRED(numero, nim_digitos)
A sintaxe da fungdo ARRED tem os seguintes argumento:
numero *Obrigatdrio. O nimero que vocé deseja arredondar.
num_digitos *Obrigatorio. O nimero de digitos para o qual vocé deseja arredondar o argumento nimero.
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