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APENDICE ANEXO |

ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

O presente documento visa analisar a viabilidade da presente contratagao, bem
como compilar as demandas e os elementos essenciais que servirao para compor o Termo
de Referéncia ou projeto Basico, de forma a melhor atender as necessidades da
Administracao.

1. DADOS DO PROCESSO:

N° do Processo: 6053/2024

Estudo Preliminar n°: 20/2024

Secretaria: Secretaria de Saude

Setor / 6!’950: Hospital Maternidade Dr. Mario Dutra de Castro;

Os estudos preliminares aqui resumidos tém por objeto o subsidio basico para a elaboragdo
. do Termo de Referéncia (TR) para contratacdo de empresa especializada em fornecimento
ObjetO: de nutrigdo e alimentagdo, para atender as necessidades do Hospital Maternidade Dr.
Mario Dutra de Castro pelo periodo de 01 (um) ano;

Gestor: Higor de Barros Pinto — Mat: 063.344

Equipe de Apoio Técnico: Tania Maria Amorim Costa — Mat: 299.369

Planejamento:

De acordo: Gabriel Costa Wenderroschy — Mat: 063.454

2. DEMONSTRACAO DA PREVISAO DA CONTRATACAO NO PLANO ANUAL DE CONTRATACOES:

Até o presente momento nado foi regulamentado pelo Municipio o plano anual de contratagao, porém,
cabe destacar que o objeto a ser contratado é solicitado de forma corriqueira e anual por esta Secretaria
Municipal de Saude.

3. DESCRICAO DA NECESSIDADE:

A presente aquisi¢do de alimentacgdo transportada é de extrema necessidade para o bom e regular funcionamento
da Unidade e garantia da seguranca alimentar e nutricional dos pacientes/ funcionarios/ acompanhantes, haja vista
a essencialidade do objeto e a impossibilidade de utilizar as dependéncias do espaco fisico da cozinha e despensa do
nosocdmio, porém vale ressaltar a complexidade do servico e necessidade de estrutura minima para que seja possivel

realizar a contratagdo.

Considerando as ag¢des de cuidado nutricional e a elaboragdo do plano alimentar que atendam a esses principios
baseiam-se, dentre outras, nas diretrizes da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutri¢do (Brasil, 2012), na Estratégia
Global de Promogdo e Alimentagdo Saudavel e Atividade Fisica (OMS, lei 2004), na Lei Organica de Seguranca
Alimentar e Nutricional (Brasil, 2006) e na RDC ANVISA n°63 de 06/07/2000.

O quantitativo das refei¢cGes indicadas no presente feito visa suprir a demanda da Unidade pelo periodo de 01 (um)
ano e se dard através do sistema de registro de precos. Importante observar, que o quantitativo total apresentado
pela Unidade Requisitante concerne a uma estimativa de consumo, trata-se de um nimero variavel e ndo absoluto. E

certo que o sistema de registro de pregos ndo vincula a obrigatoriedade do esgotamento da Ata registrada, mas tdo
somente a solicitacdo do quantitativo necessdrio e conveniente ao Requisitante, ndo havendo nesse sentido
quaisquer prejuizos a Administragao. As especificacdes do objeto bem como seus respectivos quantitativos foram
indicados pelas equipes técnicas da Unidade Requisitante, a qual se responsabiliza por todas as informacdes lancadas

em seus anexos.

4. REQUISITOS DA CONTRATACAO:
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A contratada devera cumprir o objeto do presente estritamente de acordo com o apresentado na
DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO, devendo:

Atender as solicitagdes nos prazos estipulados.

Aceitar o controle/analise de qualidade dos materiais, realizada pelas Unidades Requisitantes.

Entregar o material nos horarios e locais estabelecidos no Termo de Referéncia.

Substituir os produtos entregues, caso se apresentem impréprios para consumo.

Manter durante todo o periodo de vigéncia do contrato, todas as condigdes que ensejaram a sua habilitagdo na
licitacdo e contratagdo.

Cumprir o objeto do presente estritamente de acordo com as normas que regulamentam o objeto da contratagao,
em especial as RDC's, Resolugdes e Portarias citadas no item 8 deste ETP.

DA ESTRUTURA MiNIMA NECESSARIA

A contratada deverd possuir espago de cozinha industrial capacitada a comportar toda demanda de produgéo,
com uma média maior que 500 refei¢cdes didrias, com equipamentos especificos para otimizagdo do servico, que
garanta a qualidade de entrega de todos os pedidos em quantidade suficiente para tal demanda, com nutricionista
responsavel técnico e nutricionista de produgao sempre presentes nos aposentos da cozinha.

A contratada deverd prestar o servico dentro da regido do Municipio de Nova Friburgo, a fim de que as
refeicdes cheguem ao destino final com suas caracteristicas fisicas, sensoriais, organolépticas em conformidade com
as resolugdes vigentes, levando em consideragdo também o tempo de solicitagdo das refeigdes, seu transporte e
chegada no local.

Sustentabilidade:
Devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratagbes Sustentdveis:

A contratada observara a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como legislacdo e/ou
normas de 6rgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis.

A contratada observard a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, a Resolugdo RDC ANVISA 182, de 2017, alterada
pela RDC 331/2019 e Resolugdo RDC 173/2006 — bem como legislagdo e/ou normas de 6rgdos de vigilancia sanitéria
estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis;

Que os bens devam ser, preferencialmente, acondicionados em embalagem individual adequada, com o menor
volume possivel, que utilize materiais recicldveis, de forma a garantir a maxima protecdo durante o transporte e o

armazenamento;

5. ESTIMATIVA DAS QUANTIDADES:
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Segue abaixo histérico de consumo de novembro de 2022 a outubro de 2023, como justificativa do novo quantitativo solicitado:

NOV 2022/0UT 2023

REFEICOES JUNH JULH
PACIE(I;\JTES TIPO NOVEM DEZ JAN FEV MAR ABRIL MAIO 0 o AGOSTO SET ouT TOTAL TOTAL +25%
NORMAL 507 627 619 476 517 545 590 613 605 539 480 492 6610 8262,5
BRANDA 92 83 51 55 71 73 97 91 108 101 101 124 1047 1308,75
PASTOSA 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 5
DESJEJUM SEMJ LIQUIDA 0 3 7 18 21 17 26 0 8 5 4 7 116 145
LIQUIDA 26 19 32 30 36 26 29 33 38 19 22 24 334 417,5
HIPOGLICIDICA 51 20 45 40 48 45 27 a7 49 22 61 65 520 650
NORMAL 507 627 619 477 517 545 590 613 605 539 480 492 6611 8263,75
BRANDA 92 83 51 55 71 73 97 91 108 101 101 127 1050 1312,5
PASTOSA 4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 4 5
coLAcAO SEMII LIQUIDA 0 3 7 16 21 17 26 0 8 5 4 7 114 142,5
LIQUIDA 26 19 32 28 36 26 29 33 38 19 22 24 332 415
HIPOGLICIDICA 51 20 45 40 48 45 27 47 49 22 61 69 524 655
NORMAL 461 570 585 418 505 505 555 580 588 486 418 464 6135 7668,75
BRANDA 112 94 76 57 72 83 110 101 152 117 106 127 1207 1508,75
PASTOSA 6 0 1 2 1 0 1 1 2 1 0 4 19 23,75
ALMOCO SEMII LIQUIDA 5 12 13 16 18 19 23 4 5 4 2 8 129 161,25
LIQUIDA 52 33 34 24 21 24 29 42 38 35 32 40 404 505
HIPOGLICIDICA 65 27 56 49 58 55 35 43 0 22 60 62 532 665
NORMAL 456 574 569 426 409 506 535 565 549 479 411 448 5927 7408,75
BRANDA 94 84 65 58 63 72 95 82 103 100 110 114 1040 1300
PASTOSA 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 2,5
MERENDA SEMI LIQUIDA 0 8 13 24 28 24 26 0 19 7 1 15 165 206,25
LIQUIDA 28 20 44 36 32 24 30 50 35 22 29 36 386 482,5
HIPOGLICIDICA 50 21 45 43 48 39 18 41 41 26 61 59 492 615
NORMAL 410 537 533 396 435 464 487 514 503 425 386 412 5502 6877,5
BRANDA 112 87 71 53 75 77 104 91 92 95 103 118 1078 1347,5
JANTAR PASTOSA 4 0 4 2 3 0 9 3 1 0 0 0 26 32,5
SEMI LIQUIDA 18 32 38 27 21 47 35 15 20 15 8 22 298 372,5
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LiQUIDA 48 40 34 24 38 19 21 46 35 43 40 48 436 545
HIPOGLICIDICA 62 28 48 46 53 54 36 46 59 29 62 62 585 731,25
NORMAL 438 572 573 434 473 501 532 549 550 473 425 462 5982 7477,5
BRANDA 91 68 58 52 67 73 99 92 88 117 117 143 1065 1331,25
PASTOSA 2 0 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 5 6,25
CEIA SEMI LIQUIDA 0 4 13 20 20 12 19 5 14 3 3 9 122 152,5
LiQUIDA 31 28 42 36 37 24 40 42 44 26 24 32 406 507,5
HIPOGLICIDICA 48 23 42 44 43 45 25 42 62 25 60 62 521 651,25
~ TOTAL
REFEICOES ACOMPANHANTES NOVEM DEZ JANEIRO FEV MARCO ABRIL MAIO JUNHO JULHO AGOSTO SET ouTt TOTAL +255%
DESJEJUM 495 591 591 454 516 522 575 616 617 516 484 531 6508 8135
ALMOGCO 500 558 597 407 512 524 568 604 614 495 449 475 6303 7878,75
JANTAR 473 533 551 409 518 495 499 580 558 449 436 477 5978 7472,5
MERENDA + CEIA 962 1099 1124 847 977 1126 1059 1172 1157 972 915 984 12394 15492,5
REFEICOES SERVIDORES
DESJEJUM 1275 1322 1324 1188 1334 1159 1375 1359 1425 1438 1341 1342 15882 19852,5
ALMOGO 1924 1955 1891 1714 1955 1749 1893 1845 1969 1966 1799 1882 22542 28177,5
JANTAR 744 789 804 753 699 709 791 820 820 778 789 824 9320 11650
MERENDA + CEIA 1960 1920 1890 1778 1737 1765 2021 2055 2116 2098 1983 2120 23443 29303,75
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6. LEVANTAMENTO DE MERCADO:

Dentre os tipos de solugdo a contratar para o atendimento das necessidades da Unidade Requisitante, foram
observadas no mercado 3 possibilidades de contratacdo/aquisicdo conforme listagem abaixo:

Opcao 1 Aquisicdo dos Géneros Alimenticios através de procedimento licitatério e utilizagdo de mao de
obra publica para produgdo das comidas, sendo de inteira responsabilidade da municipalidade o
servigo de nutri¢do e alimentagdo do Hospital Maternidade Dr. Mdrio Dutra de Castro.

Opgao 2 Contratacdo de empresa especializada para produgdo dos alimentos dentro das dependéncias do
Hospital Maternidade Dr. Mario Dutra de Castro.
Opgao 3 Contratagdo de empresa especializada no fornecimento de alimentacdo de forma transportada.

Opcdo 1: Invidvel para a atual necessidade da Unidade Requisitante, tendo em vista principalmente o ndo
funcionamento da cozinha do nosocémio e a falta de profissionais no quadro de funciondarios para a realiza¢do do

servigo.

Opcdo 2: Metodologia esta que ja foi utilizada anteriormente como solucdo da necessidade, sendo
responsabilidade da contratada todo o 6nus do controle e produgdo bem como a mao de obra a ser utilizada, com
os equipamentos e profissionais por conta da prépria contratada, cabendo ao contratante somente o controle e
fiscalizagdo da qualidade do servigo. Atualmente ndo viavel devido a interdigdo da cozinha no nosocémio.

Opcgdo 3: Atualmente como a escolha mais vidvel para o atendimento as necessidades, mesmo com a interdigao da
cozinha, a necessidade de garantir um dos direitos basicos e essenciais em um hospital persiste, sendo importante
destacar que tal medida ja foi adotada através do processo administrativo n° 630/2023 e vem atendendo de forma

satisfatoria.

Neste sentido, cabe destacar que a escolha da solu¢do a contratar ja foi apresentada pela Unidade Requisitante
através do Anexo |, sendo pormenorizado através do presente o motivo para tal escolha, de acordo com a atual

realidade do nosocomio.

Foi consultado a contratagdo do Governo do Estado de Sdo Paulo, a fim de coletar informagdes que possam
contribuir com a melhor elaboracdo do presente, contratando assim o melhor servigo possivel de acordo com as

necessidades da municipalidade.

Objeto Contratantes Pregido / Licitagdo

Prestacdo de Servigos de
Nutricdo e Alimentagdo
Hospitalar, Servidores e Governo do Estado de Sdo Paulo 08/2022
Empregados com
Transporte

Podendo verificar que a contratagdo em comento possui estrutura semelhante ao aderido no presente, trazendo mais

seguranga quanto aos moldes adotados e sua efetividade.

Sendo importante destacar que ndo foram encontradas outras contratacdes semelhantes ao objeto em tela, tdo
somente o fornecimento de lanches e quentinhas parecidos com o processo n° 2731/2023, cujo a natureza dos
fornecimentos e complexidades dos objetos impedem qualquer coleta de informagao para utilizar como referéncia.

7. ESTIMATIVA DO PRECO DA CONTRATAGAO:
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O custo da contratacdo é previsto no valor global, utilizando como referéncia o ultimo

preco praticado por este municipio nos autos do processo administrativo n® 630/2023,
constantes na Ata de Registro de Preco n° 419/2023.
Sendo importante destacar que somente os valores da mencionada ata foram utilizados

na estimativa, com as quantidades referentes ao solicitado no presente, a fim de

apresentar uma estimativa mais realista, em principal pela diferenga no quantitativo entre

OS pProcessos.

ITEM ESPECIFICAGAO UNID| QUANT PURI\IiIc':I'(:’ PRECO TOTAL EMPRESA
KITCHEN
LOTE 1 — REFEICOES COMERCIO E
PARA FUNCIONARIOS INDUSTRIA
LTDA
REFEICOES PARA
FUNCIONARIOS
1 1.1. Desjejum Unid. [ 19.852 | R$ 11,74 | RS 233.062,48 KITCHEN
2 1.2. Almogo Unid. | 28.177 | RS 28,45 | RS 801.635,65 KITCHEN
3 1.3. Merenda Unid. | 19.325 | R$ 11,74 | RS 226.875,50 KITCHEN
4 1.4. Jantar Unid. | 11.650 | RS 28,45 | RS 331.442,50 KITCHEN
5 Ceia Unid.| 9.979 | R$ 11,74 | R$ 117.153,46 KITCHEN
LOTE 2 — REFEICOES
PARA PACIENTES
REFEICOES PARA
PACIENTES
6 2.1. Normal Unid.| 8.262 |RS$ 11,20 | RS$92.534,40 KITCHEN
7 2.2. Branda Unid.| 1.308 | R$ 11,20 | RS 14.649,60 KITCHEN
8 2.3. Pastosa Unid.| 05 RS 5,00 RS 25,00 KITCHEN
9 2.4, Semi-Liquida |Unid.| 145 RS 5,00 RS 725,00 KITCHEN
10 2.5. Liquida Unid.| 417 RS 5,00 RS 2.085,00 KITCHEN
11 2.6. Hipoglicidica |Unid.| 650 RS 5,00 RS 3.250,00 KITCHEN
REFEICOES COLAGAO
12 2.2.1. Normal Unid.| 8.263 | R$ 8,20 RS 67.756,60 KITCHEN
13 2.2.2. Branda Unid.| 1.312 | RS$ 8,20 RS 10.758,40 KITCHEN
14 2.2.3. Pastosa Unid.| 05 RS 4,00 RS 20,00 KITCHEN
15 2.2.4. Semi-Liquida | Unid.| 142 RS 4,00 RS 568,00 KITCHEN
16 2.2.5. Liquida Unid.| 415 RS 4,00 RS 1.660,00 KITCHEN
17 2.2.6. Hipoglicidica [ Unid.| 655 RS 4,00 RS 2.620,00 KITCHEN
REFEICOES
ALMOCO
18 2.3.1. Normal Unid.| 7.668 | RS 26,10 | RS 200.134,80 KITCHEN
19 2.3.2. Branda Unid.| 1.508 | R$ 26,10 | RS 39.358,80 KITCHEN
20 2.3.3. Pastosa Unid. 23 RS 16,00 RS 368,00 KITCHEN
21 2.3.4. Semi-Liquida |Unid.| 161 |[RS$S 16,00 | R$2.576,00 KITCHEN
22 2.3.5. Liquida Unid.| 505 |RS$ 16,00 RS 8.080,00 KITCHEN
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23 2.3.6. Hipoglicidica |Unid.| 665 |R$16,00 | RS 10.640,00 KITCHEN
REFEICOES
MERENDA
24 2.4.1.Normal |Unid.| 7.408 |RS$11,20| RS 82.969,60 KITCHEN
25 2.4.2. Branda Unid.| 1.300 |R$11,20 | RS 14.560,00 KITCHEN
26 2.4.3. Pastosa Unid.| 03 RS 5,00 RS 15,00 KITCHEN
27 2.4.4. Semi-Liquida |Unid.| 206 | R$ 5,00 RS 1.030,00 KITCHEN
28 2.4.5. Liquida Unid.| 482 RS 5,00 RS 2.410,00 KITCHEN
29 2.4.6. Hipoglicidica [ Unid.| 615 RS 5,00 RS 3.075,00 KITCHEN
REFEICOES JANTAR
30 2.5.1. Normal [Unid.| 6.877 |RS$ 26,10 | RS 179.489,70 KITCHEN
31 2.5.2.Branda  |Unid.| 1.347 |R$26,10 | R$ 35.156,70 KITCHEN
32 2.5.3. Pastosa Unid. 32 RS 16,00 RS 512,00 KITCHEN
33 2.5.4. Semi-Liquida |Unid.| 372 |R$16,00| R$5.952,00 KITCHEN
34 2.5.5. Liquida Unid.| 545 |R$16,00 | RS$8.720,00 KITCHEN
35 2.5.6. Hipoglicidica | Unid.| 731 |R$16,00| RS 11.696,00 KITCHEN
REFEIGOES CEIA

36 2.6.1. Normal Unid.| 7.477 |R$11,20 | R$83.742,40
37 2.6.2. Branda Unid.| 1.331 |R$ 11,20 | RS 14.907,20 KITCHEN
38 2.6.3. Pastosa Unid.| 06 RS 5,00 RS 30,00 KITCHEN
39 2.6.4. Semi-Liquida | Unid.| 152 RS 5,00 RS 760,00 KITCHEN
40 2.6.5. Liquida Unid.| 507 RS 5,00 RS 2.535,00 KITCHEN
41 2.6.6. Hipoglicidica | Unid.| 651 | RS$5,00 RS 3.255,00 KITCHEN

LOTE 3 — REFEICOES

PARA

ACOMPANHANTES
42 3.1. Desjejum Unid.| 8.135 [RS$ 11,73 | RS$95.423,55 KITCHEN
43 3.2. Almogo Unid.| 7.878 | R$ 25,00 | RS 196.950,00 KITCHEN
44 3.3. Marenda Unid.| 7.751 [R$ 11,73 | R$90.919,23 KITCHEN
45 3.4. Jantar Unid.| 7.472 | R$ 25,00 | RS 186.800,00 KITCHEN
46 Ceia Unid.| 7.741 [R$ 11,73 | R$90.801,93 KITCHEN

TOTAL RS 3.279.677,76

Sendo importante destacar que a pesquisa de mercado realizada pela Secretaria de Infraestrutura e
Logistica sera essencial para fins de escolha do melhor preco, os quais serdo devidamente apurados pelo
Setor de Gestdo de Processos, Contratos e Convénios da Secretaria Requisitante como parametro para o
futuro certame.

8. DESCRICAO DA SOLUCAO COMO UM TODO:

ELABORACAO DOS CARDAPIOS (CABE A CONTRATADA)

Elaborar para o Hospital Maternidade Dr. Mdrio Dutra de Castro, os carddpios mensais completos de
dietas gerais e especiais para pacientes e carddpios mensais para funciondrios e acompanhantes,
submetendo-os a apreciagado do Servico de Nutrigdo e Dietética desta Unidade, com antecedéncia
minima de 30 (trinta) dias para sua execucao, os funcionarios e acompanhantes que necessitarem de
deita especial, deverdao mediante autoriza¢do das nutricionistas da Unidade, recebe-la conforme cardapio
de dieta dos pacientes.
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A contratada devera apresentar juntamente com os cardapios das dietas gerais e especiais as fichas
técnicas de todas as preparac¢des contempladas nos mesmos, contendo inclusive a composicao
nutricional destas.

A fim de implementar o processo de humanizag¢do no atendimento nutricional a CONTRATADA devera
elaborar cardapios diferenciados no Natal e no Ano Novo e outros, conforme solicitacdo da
CONTRATANTE, para acompanhantes, funciondarios e pacientes, sendo este Ultimo adaptado as restrigdes
nutricionais, sem custos adicionais.

Fornecer semanalmente o carddpio completo para fixacdo em local visivel nas dependéncias da Unidade.

Apresentar com antecedéncia minima de 24 horas por escrito a justificativa de alteracdo do cardapio ja
aprovado, devendo sé efetuar tal alteragdo mediante autorizacdo do fiscal do contrato do HMDMDC.

Para estimular a aceitabilidade das refeicdes nas dietas especiais, deverao ser oferecidos molhos
especiais a base de limao, especiarias, ervas aromaticas, tomate, etc., os quais devem ser preparados de
acordo com as recomendacdes das nutricionistas da Unidade Hospitalar.

Fornecer géneros especificos para determinadas patologias especiais como doenca celiaca, erros inatos
de metabolismo e outras, mediante solicitacdo pelo Servico de Nutricdo da Unidade Hospitalar, sem O6nus
para o Municipio.

Os cardapios para atendimento ao funciondrio deverdo sempre incluir ovo (3 unidades) como opg¢do para
as grandes refei¢des, conforme a solicitagcdo da Unidade.

CATEGORIAS DE DIETAS (DESCRICAO/CARACTERISTICAS)

ALIMENTAGCAO PARA ACOMPANHANTES, FUNCIONARIOS:

. PEQUENAS REFEICOES;
. GRANDES REFEICOES;
PEQUENAS REFEICOES Desjejum Merenda Ceia
Valor energético aproximado (kcal) 490 Kcal 490 Kcal 490 Kcal
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA

- CAFE (COM OU SEM ACUCAR OU ML 50 50 50
' ADOCANTE)

- LEITE(*)(INTEGRAL, DESNATADO, ML 200 200 200

SEMIDESNATADO) (COM OU SEM
ACUCAR OU ADOCANTE) + CAFE OU
LEITE PURO
- OU ACHOCOLATADO (COM OU SEM ML 200 200 200

- PAO (SAL OU DOCE) (****) G 50 50 50

- OU TORRADA (SAL OU DOCE) (****)| G 45 45 45

i - OU BISCOITO (SAL OU DOCE) (****)| G 40 40 40
- OU BOLO SIMPLES(**) G - 150 150
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N - MANTEIGA INDIVIDUAL (COM OU | UND 1(10G) 1(10G) 1(10G)
SEM SAL)
- QUENIO G 40 40 40
v - FRIOS OU EMBUTIDOS (***) G 40 40 40
VI - FRUTA UND 1EQ 0 1EQ

OBS 1: (*) O ITEM LEITE DE VACA DEVERA SER DO TIPO EMBALAGEM TETRA PACK OU EM PO.
OBS 2: (**) O ITEM BOLO DEVERA TER A FREQUENCIA LIMITADA A 1 VEZ NA SEMANA.
OBS 3: (***) O ITEM FRIOS OU EMBUTIDOS DEVERA TER A FREQUENCIA LIMITADA A 2 VEZES NA

SEMANA.

OBS 4: (****) OS ITENS PAO, TORRADA E/OU BISCOITO PODERA SER NA VERSAO INTEGRAL OU LIGHT DE
ACORDO COM SOLICITACAO DO SERVICO DE NUTRICAO SEM ONUS.
OBS 5: (*****) O ACHOCOLATADO DEVERA CONTER O MINIMO DE 20% DE CACAU.]
OBS 6: QUANDO FOR OFERECIDO ACHOCOLATADO, DEVERA TAMBEM, SER OFERECIDO CAFE E LEITE COMO OPGAO.

GRANDES REFEICOES Almoco Jantar
Valor energético aproximado(kcal) 1.200Kcal 1.200Kcal
ALIMENTOS E/OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
ENTRADA:
- VEGETAIS A, BE/OU C, G 120 120
| MASSAS, LEGUMINOSAS, EM SALADAS
- OU SOPAS
ML 250 250
1l - CEREAL E/OU MASSA G 180 180
[ - LEGUMINQOSAS G 150 150
- CARNE BOVINA (***) G 120 120
- OU AVES (SEM 0SSO / COM G 120/240 120/240
0SS0)
- OU PEIXE (FILE / POSTA) G 120/200 120/200
- OU CARNE SECA, G 120 120
. OU LINGUICA G 120 120
\Y) - OU CARNE SUINA (SEM G 120/170 120/170
0SSO/COM 0SS0)
- OU STROGONOFF 150 150
- OU LASANHA, EMPADAO, BOLO 250 250
DE BATATA/AIPIM, “ESCONDIDINHO”
- OVOS (**)
_ UND 3 3
GUARNICAO: VEGETAIS A, B OU C. G 200 200
- OU FAROFA G 80 80
v - OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
- OU MASSAS G 150 150
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SOBREMESAS:
- FRUTAS/SALADA DE FRUTAS(*)| G 150 150
- OU MELANCIA/MELAO G 250 250
Vi ; OU DOCES (PASTA/CREMOSO) G 70/70 70/70
- OU GELATINA, PUDIM, FLAN G 100/100/100 100/100/100
- SORVETE G 60 60
Vil - REFRESCO C/ OU S/ACUCAR | ML 200 200
OU ADOCANTE
- CAFEZINHO (C/ OU S/ ACUCAR
viil OU ADOCANTE) ML 50 50

OBS 1: (*) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.
OBS 2: (**) SERA OFERECIDO OPCAO DE OVO (FRITO/OMELETE/COZIDO) — 3 UNIDADES — EM TODAS AS

GRANDES REFEIGOES.
OBS 3: (***) CARNE BOVINA COM GORDURA NAO SUPERIOR A 10%.

OBS 4: PROIBIDO O USO DE CONDIMENTOS ARTIFICIAIS E BICARBONATO.

- VARIAGAO E FREQUENCIA DE ALIMENTOS E PREPARACOES:

VARIACAO
ITEM EXEMPLOS DE PREPARACOES ENTRE OUTRAS
1-SALADAS DE VEGETAIS A,B OU C (*) OU LEGUMINOSAS CRUS OU COZIDOS, SIMPLES OU
MISTAS, TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.
DE VEGETAIS A,B OU C (*), MASSAS, CEREAIS E LEGUMINOSAS. CANJA
2-SOPAS
3— MASSA EMPADAO, TALHARIM, ESPAGUETE, NHOQUE, LASANHA SIMPLES, A LA GREGA,
— ARROZ RISOTO
- PRETO, MULATINHO, BRANCO, MANTEIGA, ETC
4-FENJAO

VEGETAIS A (*), B (*) OU C(*) (***): PURE, CREME, PANACHE,
JARDINEIRA,SOUFLE

5—GUARNICOES FARINHAS: FAROFA, PIRAO, POLENTA (***).

A CAMPANHA, ACEBOLADO, FERRUGEM, DE MANTEIGA COM SALSA, BRANCO,

6-MOLHOS MAIONESE, DE TOMATE E OUTROS.

PARA ENRIQUECIMENTO OU COMPLEMENTAGCAO DA PREPARACAO.
7-0VOS

FRUTAS INTEIRAS OU SUBDIVIDIDAS (*)(****)
FRUTAS COZIDAS, ASSADAS OU EMCOMPOTAS(*)
DOCES CREMOSOS DE FRUTAS, DE LEGUME OU DE LEITE. CREMES, PUDINS,
GELATINAS E FLANS.
SORVETE

8—SOBREMESAS
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9-REFRESCO

AGUCAR, DILUIDOS NOS PERCENTUAIS

CRITERIO DO SERVIGCO DE NUTRIGAO (DEPENDENDO DA FRUTA).

DE SUCOS INDUSTRIALIZADOS, 100% POLPA DE FRUTA, SEM EDULCORANTE E OU

INDICADOS NA EMBALAGEM OU QUANDO NATURAL DILUIDO E ADOGCADO A

10-CONDIMENTOS E
OUTROS

NO PREPARO DE GRANDES REFEICOES SERAO
UTILIZADOS:

- SAL REFINADO, IODADO, COM BAIXO GRAU DE UMIDADE
- ALHO E MASSA OU POLPA DE TOMATE
- CEBOLA
- TOMATE
- VINAGRE OU SUCO DE LIMAO.
- PIMENTAO, SALSA, CEBOLINHA E OUTROS
- OLEO (SOJA, MILHO, ARROZ, GIRASSOL, CANOLA)
- AZEITE DE OLIVA PARA COCCAO OU TEMPERO.
- ERVAS SECAS OU FRESCAS.

5G
Q.S(**)
Qa.sa.s
Qa.sa.s
Qa.sa.s

Q.S

VARIAGAO E FREQUENCIA DE ALIMENTOS E PREPARACOES COMPONENTES DOS CARDAPIOS VALIDOS
PARATODO O MES, INCLUINDO TODAS AS GRANDES REFEICOES.

FREQUENCIA (N2 DE
CARNES TIPO OU CORTE PRE';iER'\:gg;: E,ETRE VEZES)
SEMANAL |QUINZENAL
FILE DE FRANGO OU ASSADA, GRELHADA, A
1 AVES FRANGO EM PEDACO |CACADORA, STROGONOFF, oa |
(PEITO,COXA OU A PASSARINHO, A
SOBRECOXA) MILANESA
FILE DE R
- A MILANESA,
2 PEIXES PESCADA, CAGAO, FRITO,COZIDO, 02
VIOLA, MERLUZA OU ESCABECHE,ADORE. | |

POSTA CACAO. ’ :

3 FIGADO - BIFE, ISCAS. 01
. ] COPA LOMBO, CARRE, |ASSADO/FRITO ENSOPADO

4 ng:ﬁ%%? SALSICHAO, ENSOPADO, FRITO 0 A IR—

LINGUICA, ETC ENSOPADO, FRITO
5 CARNE SECA - ENSOPADO 01

BIFE ACEBOLADO, MOIDA,
CHA DE DENTRO, ASSADA;
6 BOVING LAGARTO, PATINHO, ROLE, PANELA, PARACOMPLEMENTAR A
ALCATRA, PICADINHO, GOULASH; FREQUENCIA MENSAL
MUSCULO. STROGONOFF, A
PARMEGIANA

OBS 1: (* ) VEGETAIS E FRUTAS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA.
OBS 2: (**) QS: QUANTIDADES SUFICIENTES
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OBS 3: (***) FARINHAS (PIRAO, FAROFA, POLENTA) E VEGETAIS DO GRUPO C DEVERAO TER A
FREQUENCIA LIMITADA A 4 VEZES NA SEMANA.
OBS 4: (****)AS FRUTAS PODEM SER INTEIRAS OU SUBDIVIDIDAS A CRITERIO DO SEVIGO DE NUTRIGAO.
OBS 5: PODERAO SER INCLUIDAS OUTRAS PREPARAGOES A CARGO DO SERVIGO DE NUTRIGAO.
OBS 6: PREPARAGCOES COM MOLHOS (CREMOSO0S), EMPANADOS E FRITURAS DEVEM TER A FREQUENCIA
DE ATE 4 X NA SEMANA.
OBS 7: NAO E PERMITIDO A UTILIZAGAO DE TEMPEROS ARTIFICIAIS E BICARBONATO DE SODIO.
OBS 8: DEVERA SER FEITO REMOLHO DOS FEIJOES/LEGUMINOSAS DE 12 HORAS, DESPREZANDO A AGUA DE

REMOLHO.

DIETAS BASICAS

PACIENTES

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

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

a) PEQUENAS REFEIGOES
b) GRANDES REFEIGOES

A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM 600 COLACAO ME'ZEND CEIA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 70 200 340
N°de ALIMENTOS E / OU
Ordem PREPARACGES UND QUANTIDADE PREPARADA
-CAFE (COM OU SEM ACUCAR) | ML 50 - 50 50
-OU CHA (C/ 0U S/ ACUCAR)
-OU MATE (C/ OU S/ ACUCAR) | ML 200 - 200 200
-REFRESCO (C/ OU S/ ACUCAR)
' ML 200 - 200 200
ML 200 . 200 200
-CAFE C/ LEITE (*) ML 200 - 200 200
-OU LEITE (C/ OU S/ ACUCAR)
PURO (*) ML 200 - 200 200
-OU ACHOCOLATADO (**)
-OU IOGURTE INDIVIDUAL ML 200 - 200 200
-OU SUCO NATURAL (100% | UND 1(200ML) - 1(200ML) |1(200M
FRUTA) L)
ML 200 - 200
200
-PAQ (****) G 50 - 50 50
-OU BISCOITO G 45 - 45 45
" -OU TORRADA G 40 - 40 40
-OU FARINHA (PARA MINGAU) | G 20/30 - 20/30 | 20/30
+ BISCOITO
-OU BOLO G - - 100 100
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- MANTEIGA INDIVIDUAL UND 1(10G) - 1(10G) | 1(10G)
" (COM OU SEM SAL)
-OU GELEIA DE FRUTAS
INDIVIDUAL UND 1(15G) - 1(15G) | 1(15G)
v -QUENOS (COM OU SEM SAL): | G 40 - 40 40
MINAS, PRATO, CREMOSO.
-FRUTAS (*****) UND | 1EQ (******) 1EQ - 1EQ(**
\ (******) ****)
VI -AGUA MINERAL (500ml) UND 1 - 1 1

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

OBS 2: TODAS AS DIETAS DEVERAO SER REDUZIDAS EM GORDURA.

OBS 3: (*) O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGOES DESCRITA PODERA SER INTEGRAL, DESNATADO,
SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM O SERVIGO DE NUTRIGAO DA CONTRATANTE.

OBS 4: SUBSTITUIR O ITEM Il PELO LEITE DE SOJA OU OUTRO SIMILAR QUANDO O PACIENTE TIVER
INTOLERANCIA AO LEITE DE VACA OU ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA SEM ONUS.

OBS 5: (**) O ACHOCOLATADO DEVERA CONTER NO MINIMO 20% DE CACAU.

OBS 6: (***) O IOGURTE DEVERA TER NO MAXIMO 10% DE ACUCARES EM 100 ML, SEM EDULCORANTES
ARTIFICIAIS, COM OU SEM POLPA DE FRUTAS, INTEGRAL OU DESNATADO.

OBS 7: (****) O PAO DAS PEQUENAS REFEICOES PODERA SER DE FORMA, FRANCES, CARECA, INTEGRAL
OU LIGHT DE ACORDO COM A SOLICITAGAO DO SERVICO DE NUTRIGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

OBS 8: O ITEM VI NA COLAGAO DOS PACIENTES FICARA A CRITERIO DO SERVICO DE NUTRIGAO DA
CONTRATANTE OFERECER COMO SUCO DE FRUTA NATURAL, FRUTA INTEIRA, COZIDA OU PAPA.

OBS 9: (*****) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.
OBS 10: (******) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

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

OBS 11: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS I, Il E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR MINGAU COM A
UTILIZACAO DE LEITE E FARINHA PARA A PREPARACAO DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA
GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE
PREPARACOES COMPLEMENTARES CONTIDAS NOS ANEXOS QUE COMPLEMENTAM ESTE TERMO DE
REFERENCIA SEM ONUS.

OBS 12: NAS DIETAS BRANDAS NAO DEVERAO SER OFERECIDOS BISCOITOS E PAES AMANTEIGADOS.

OBS 13: TODA A DIETA LAXATIVA DEVERA CONTER AMEIXA SECA E MAMAO FORMOSE PICADO E VITAMINA DE FRUTA
CONTENDO AMEIXA SECA, MAMAO, AVEIA E LEITE (OU IOGURTE INTEGRAL), QUANDO SOLICITADO PELA
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RUBRICA: FOLHA,
NUTRICIONISTA DA CONTRATANTE.
B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 950/1025 | 850/1000
Ne DE ORDEM | ALIMENTOS E / OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
- ENTRADA (VEGETAIS A, B OU C) (*) G 80/120/120 | 80/120/120
| MASSAS, LEGUMINOSAS - SALADAS
- OU SOPAS G 250 250
I - CEREAL E / OU MASSAS G 200 200
I - LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
- BOVINA G 120 120
" - OU AVES SEM 0SSO/COM 0SSO G 120/240 120/240
(SEM PELE)
- OU PEIXE (FILE/POSTA) G 120/200 120/200
-0VO UND 2 2
GUARNICAO:
- VEGETAIS B OU C (*) G 100/150 100/150
v - OU FAROFA G 50 50
-OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
- OU CEREAIS G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND 1EQ(***) 1EQ(***)
- OU DOCE (PASTA/COMPOTA, ETC) G 40/80 40/80
Vi - OU GELATINA, FLAN, PUDIM,
MOUSSE G 100/100/10 | 100/100/100
- OU SORVETE
G 60 60
- SUCO DE POLPA INDUSTRIALIZADA
VI DE FRUTAS ML 200 200

OBS 1: (*) VEGETAIS: FICAM CONDICIONADOS A SAFRA. AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS DEVERAO SER

TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.
OBS 2: (**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.
OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

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

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

OBS 5: (**) FARINHAS (PIRAO, FAROFA, POLENTA) E VEGETAIS DO GRUPO C DEVERAO TER A FREQUENCIA
LIMITADA A 4 VEZES NA SEMANA.




e
" Nova Friburgo

PROCESSO N°: 6.053/2024

RUBRICA: FOLHA:

OBS 6: NAS DIETAS BRANDAS NAO DEVERAO SER OFERECIDOS ALIMENTOS DE DIFICIL DIGESTIBILIDADE
COM PIMENTAOQ, ALIMENTOS CRUS, COUVE, REPOLHO, PEPINO E BROCOLIS

DIETAS DE RESTRICAO: PACIENTES

5 DIETA HIPOGLICIDICA OU PARA DIABETES

PADRAO: 1800 KCAL/DIA (*)
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA(**)

a) PEQUENAS REFEICOES
b) GRANDES REFEICOES

A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | COLACAO |MERENDA | CEIA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 360 70 360 200
Ne DE ALIMENTOS E/OU
ORDEM PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
- CAFE (SEM ACUCAR) ML 50 - 50 50
- OU CHA (SEM ACUCAR) ML 200 - 200 200
| - OU MATE (SEM ACUCIAR)
-OU REFRESCO (SEM ACUCAR) | ML 200 - 200 200
ML 200 - 200 200
- LEITE (SEM ACUCAR) PURO ML 200 - 200 200
- OU CAFE COM LEITE (SEM
ACUCAR) ML 200 - 150 150
- OU LEITE DE SOJA
I - OU IOGURTE DIETETICO ML 200 - 200 -
UND | 1(200ml) - 1(200ml) |1(200ml)
- PAO (***) (COM OU SEM G 50 - 50 -
SAL)
- OU BISCOITO (C/ OU S/ SAL) G 45 - 45 45
1] - OU TORRADA OU BOLO DIET
- OU FARINHA (PARA G 45/70 - 45/70 -
MINGAU) + BISCOITO C/ OU
S/SAL G 20/25 - 20/25 20/25
v - MANTEIGA INDIVIDUAL UND 1(10g) - 1(10g) -
(COM OU SEM SAL)
v - QUEIO (COM OU SEM SAL): G 40 - 40 40
- FRUTA (****) UND 1 1 - 1EQ(***
vi EQ(*****) EQ(*****) **)
Vil - AGUA MINERAL (500ml) UND 1 - 1 1

OBS 1: (*) O VALOR CALORICO DA DIETA PODERA SER ALTERADO (O ACRESCIMO OU REDUGAO DE
ALIMENTOS BEM COMO ADIGAO DE EDULCORANTES NAO IMPLICARAO, NESTE CASO, EM ALTERAGAO DE

PRECO). PERCENTUAL GLICIDICO EM TORNO DE 49%.

OBS 2: FORNECER AO PACIENTE ADOGANTE A BASE DE STEVIA (100%) EM SACHE.
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OBS 3: (**) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE A TRANSFERENCIA
DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO
NAO HAVENDO ALTERACAO DE PRECO.

OBS 4: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL, DESNATADO,
SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM O SERVIGO DE NUTRIGAO DA CONTRATANTE.

OBS 5: (***) O PAO DAS PEQUENAS REFEIGOES SERA DE FORMA, INTEGRAL OU LIGHT DE ACORDO COM A
SOLICITAGAO DO SERVIGCO DE NUTRIGAO DA CONTRATANTE SEM ONUS.

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

OBS 7: O ITEM VI NA COLAGAO DOS PACIENTES FICARA A CRITERIO DO SERVICO DE NUTRIGAO DA
CONTRATANTE OFERECER COMO SUCO, FRUTA INTEIRA, COZIDA OU PAPA.

OBS 8: (****) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 9: (*****) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:
AMEIXA SECA — 50 g, BANANA — 100 g, LARANJA — 150 g, MACA - 150 g, MAMAO 180 g, MELANCIA — 250
g, ABACAXI — 120 g, MELAO - 250 g.

OBS 10: (******) O IOGURTE DIETETICO DEVERA SER SEM ACUCARES, SEM EDULCORANTES ARTIFICIAIS,
COM OU SEM POLPA DE FRUTAS, INTEGRAL OU DESNATADO DE ACORDO COM A SOLICITACAO DO
SERVICO DE NUTRICAO, SEM ONUS.

OBS 11: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS I, Il E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR MINGAU COM A
UTILIZACAO DE LEITE E FARINHA PARA A PREPARACAO DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A QUOTA
GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE
PREPARACOES COMPLEMENTARES NOS ANEXOS QUE COMPLEMENTAM E INTEGRAM ESTE TERMO DE
REFERENCIA, SEM ONUS.

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 490
N2 DE ORDEM ALIMENTOS E / OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
ENTRADA: VEGETAIS A (5% de glicidio)
(*):
! - SALADAS G 100 100
- OU SOPAS ML 250 250
CARNES:
- BOVINA GGG 120 120
[ - OU AVES SEM 0SS0/ COM 0SSO UND 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/POSTA) 120/200 120/200
-0VO 2 2
ARROZ: G - -
1l - OU MASSAS G 180 180
-OU VEGETAIS C (20% de glicidio) (*) G 200 200
IV - LEGUMINOSAS G 150 150
v VEGETAIS B (10%de glicidio) (*) LEGUMES G 150 150
COZIDOS, EM PURES, SOUFLES OU SOPAS
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SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND 1EQ(***) | 1EQ (**¥)
vi - OU DOCES DIETETICOS G 60 60
- OU GELATINAS DIETETICAS G 60 60
- OU SORVETES DIETETICOS G 60 60
- OU COMPOTAS DIETETICAS G 60 60
Vil SUCO DE POLPA DE FRUTAS ML 200 200
INDUSTRIALIZADA

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

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

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

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

DIETA HIPOPROTEICA

PADRAO APROXIMADO: 80 a 120 G PROTEINA (*) / DIA
CONSISTENCIA: NORMAL/BRANDA/PASTOSA/SEMI-LIQUIDA(**)

a) PEQUENAS REFEICOES
b) GRANDES REFEICOES

A) PEQUENAS REFEICOES DESIEJUM COLACAO |MERENDA CEIA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 360 70 290 205
Ne DE ALIMENTOS E/OU
ORDEM PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
| - LEITE DE VACA ML 200 ] 200 ]
- OU IOGURTE UND 1(200 ml) 1(200 ml)
- CHA 10% ML 200 200 200
Il - OU CAFE COM ACUCAROU | ML 50 - 50 50
ADOCANTE.
- PAO (COM OU SEM SAL) G 50 - 50 50
1] - OU BISCOITO (COM OU SEM
SAL) G 40 - 40 40
- MANTEIGA COM OU SEM | UND 1(10G) - 1(10G) -
v SAL INDIVIDUAL
- OU GELEIA INDIVIDUAL UND 1(15G) - 1(15G) -
\Vi -FRUTA(***) G 1 EQ(****) lEQ(****) _ _
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| vi_ | -AGUAMINERAL (500 ML) | UND | 1 | - 1 1

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

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

OBS 3: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL, DESNATADO,
SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM O SERVIGO DE NUTRIGAO DA CONTRATANTE.

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

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

OBS 6: (***) O ITEM VI NA COLAGCAO DOS PACIENTES FICARA A CRITERIO DO SERVICO DE NUTRICAO DA
CONTRATANTE OFERECER COMO SUCO, FRUTA INTEIRA, COZIDA OU PAPA.

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

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

OBS 9: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS |, Il E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR MINGAU COM A
UTILIZACAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A
QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE
PREPARACOES COMPLEMENTARES NOS ANEXOS QUE COMPLEMENTAM E INTEGRAM ESTE TERMO DE
REFERENCIA, SEM ONUS.

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 490
N2 DE ORDEM ALIMENTOS E / OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
| ENTRADA: VEGETAIS A, B, C G 80/150 80/150
(SALADAS) (*)
' -ARROZ G 200 200
- OU MACARRAO G 200 200
" - LEGUMINOSA G 150 150
v - CARNE BRANCA OU VERMELHA G 80/120 80/120
-0U 0OvVo UND 1 1
GUARNICAO:
Vv - VEGETAIS B (*) G 100 100
- OU FARINHAS G 50 50
VI SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND | 1EQ(***) 1 EQ (***)
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- OU DOCES CASEIROS G 80 80
- CREME DE LEITE G 15
Vil - SUCO DE POLPA DE FRUTAS ML 200 200
INDUSTRIALIZADA

OBS 1: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PREPARAGAO (EX: SALADAS
MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA. AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS

DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.

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

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

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

DIETA ISENTA DE LACTOSE OU SEM LEITE

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

A)PEQUENAS REFEICOES
B)GRANDES REFEICOES

\

A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | COLACAO | MERENDA |CEIA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 285 70 285 200
Ne DE ALIMENTOS E/OU
ORDEM PREPARACGES UND QUANTIDADE PREPARADA
- LEITE DE SOJA OU ML 150 - 150 150
DESLACTOSADO COM OU
| SEM ACUCAR OU
ADOCANTE.
-OU SUCO NATURAL ML 200 - 200 200
- PAO G 50 - 50 -
" - OU BISCOITO OU TORRADA G 45/40 - 45/40 45/40
Il - FRUTA (**) UND 1EQ(***) | 1EQ(***) - -
— CHA com ML 200 - 200 200
v ACUCAR/ADOCANTE
- OU CAFE ML 50 - 50 50
- QUEIJO (COM OU SEM SAL) G 30 - 30 30
v + GELEIA DE FRUTA
INDIVIDUAL:
UND 1(15G) - 1(15G) |1
- AGUA MINERAL (500 ML) | UND 1 - 1 1
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OBS 1: (*) AS DIETAS SEMI-LIQUIDAS PODERAO SER MAIS FRACIONADAS, MEDIANTE A TRANSFERENCIA
DE UM OU MAIS ITENS DA COMPOSICAO DAS PEQUENAS REFEICOES PARA O HORARIO ESTABELECIDO
NAO HAVENDO ALTERACAO DE PRECO.

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

OBS 3: (**) O ITEM IIl NA COLAGAO DOS PACIENTES FICARA A CRITERIO DO SERVICO DE NUTRIGAO DA
CONTRATANTE OFERECER COMO SUCO, FRUTA INTEIRA, COZIDA OU PAPA.

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

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

OBS 6: 0S ALIMENTOS DOS GRUPOS | e Il PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR MINGAU COM A
UTILIZAGAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A
QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELAGAO DE
PREPARAGOES COMPLEMENTARES NOS ANEXOS QUE COMPLEMENTAM E INTEGRAM ESTE TERMO DE
REFERENCIA.

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 490
ALIMENTOS E / OU PREPARACOES QUANTIDADE
N2 DE ORDEM UND OREPARADA
ENTRADA:
| VEGETAIS A (EM SALADAS) (*) G 80 80
CEREAL:
i -ARROZ G 200 200
- OU MACARRAO G 200 200
CARNES:
- BOVINA G 120 120
" - OU AVES SEM 0SSO/COM 0SSO G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE/POSTA)
-0VO G 120/200 120/200
UND 2 2
v GUARNICAO:
- VEGETAIS B OU C(*) G 150 150
Y% - LEGUMINOSAS G 150 150
SOBREMESA:
VI - FRUTAS EM GERAL (**) UND 1EQ(***) | 1EQ(***)
- OU DOCES CASEIROS ISENTOS DE G 100 100
LACTOSE
Vil - SUCO DE POLPA DE FRUTAS ML 200 200
INDUSTRIALIZADA
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OBS 1: (*) OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PREPARAGAO (EX: SALADAS
MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA. AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS
DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.

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

OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

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

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

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

a) PEQUENAS REFEIGOES
b) GRANDES REFEIGOES

A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM COLACAO |MERENDA | CEIA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 360 70 360 200
N DE ALIMENTOS E/OU
ORDEM PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
- CAFE (COM OU SEM ML 50 - 50 50
ACUCAR)
| -OU CHA (C/OU S/ ACUCAR) | ML 200 - 200 200
- OU MATE (C/0OU S/
ACUCAR) ML 200 - 200 200
- LEITE PURO (COM OU ML 200 - 200 200
SEMACUCAR)
- OU CAFE COM LEITE (COM | ML 200 - 200 200
OU SEM ACUCAR)
I - OU IOGURTE
- OU ACHOCOLATADO UND |1(140/ 170ml) - 1(140/170 |1(140/1
-OU SUCO NATURAL ML 200 - ml) 70ml)
ML 200 - 200 200
200 200
- PAO (REDUZIDO EM SODIO) G 50 - 50 -
- OU BISCOITO (SEM SAL)
- OU TORRADA (SEM SAL) G 40 - 40 40
- OU FARINHA ( PARA
1] MINGAU)+BISCOITO G 40 - 40 40
-BOLO
G 20/40 - 20/40 20/40
G - - 150 -
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- MANTEIGA INDIVIDUAL UND 1(10G) - 1(10G) 1

" (SEM SAL)

- OU GELEIA DE FRUTA

INDIVIDUAL UND 1(15G) - 1(15G) 1
Vv - QUENOS (SEM SAL) G 40 - 40 -
Vi - FRUTAS (**) UND 1EQ(***) 1EQ(***) - -
VI - AGUA MINERAL (500 ML) | UND 1 - 1 1

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

OBS 2: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL, DESNATADO,
SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM O SERVICO DE NUTRICAO DA CONTRATANTE.

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

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

OBS 5: (**) O ITEM VI NA COLACAO DOS PACIENTES FICARA A CRITERIO DO SERVICO DE NUTRICAO DA
CONTRATANTE OFERECER COMO SUCO, FRUTA INTEIRA, COZIDA OU PAPA.

OBS 6: (**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 7: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:
- AMEIXA SECA — 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MAGA- 150g, MAMAO- 180g, MELANCIA- 250g,
ABACAXI- 120g ,MELAO- 250g

OBS 8: OS ALIMENTOS DOS GRUPOS I, Il E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR MINGAU COM A
UTILIZAGAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARAGAO DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A
QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELAGAO DE
PREPARAGCOES COMPLEMENTARES NOS ANEXOS QUE COMPLEMENTAM E INTEGRAM O PRESENTE
TERMO

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 500 490
N2 DE ORDEM ALIMENTOS E / OU PREPARACOES UND | QUANTIDADE PREPARADA
ENTRADA:
- VEGETAIS A, B E/OU C, (*) G 100 100
| - MASSAS E LEGUMINOSAS - EM SALADAS | G 100 100
- OU SOPAS
ML 250 250
I - MASSA E/ OU ARROZ G 200 200
I - LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
- BOVINA G 120 120
\Y% - OU AVES (S/ 0SSO E C/ 0SSO) G 120/200 120/200
- OU PEIXE (FILE OU POSTA) G 120/200 120/200
-0VO UND 2 2
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GUARNICAO:
- VEGETAIS A,B E/OU C (*). G 100/150 100/150
Vv - OU FAROFA G 50 50
- OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND 1EQ(***) 1EQ(***)
- OU DOCES (PASTA / COMPOTA) G 80 80
VI - OU GELATINA, FLAN, PUDIM
- OU SORVETE G 100/100/100 |100/100/10
G 60 0
60
Vil - SUCO DE POLPA DE FRUTAS ML 200 200
INDUSTRIALIZADA

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

OBS 2: (*)OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PREPARAGAO (EX: SALADAS
MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA. AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS
DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA OU OFERECER O SACHE DE 10 ML DE AZEITE.

OBS 3: (**)AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA. OBS 4: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:
AMEIXA SECA — 50g, BANANA- 100g, LARANJA- 150g, MACA- 150g, MAMAO- 180g, MELANCIA- 250g,
ABACAXI- 120g ,MELAO- 250g

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

5.3.5 DIETA HIPOLIPIDICA

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

A) PEQUENAS REFEICOES
B) GRANDES REFEICOES

A) PEQUENAS REFEICOES DESJEJUM | COLAGCAO | MERENDA [CEIA
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 360 70 360 200
N2 DE ALIMENTOS E/OU
ORDEM PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
- CAFE (COM OU SEM ML 50 - 50 50
ACUCAR) -
| -OU CHA (C/ OU S/ ACUCAR) | ML 200 - 200 200
- OU MATE (C/0OU S/
ACUCAR) ML 200 200 200
- LEITE PURO (C/ OU S/ ML 200 - 200 200
ACUCAR) DESNATADO OU
I SOJA.
ML 150 150 150
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- OU LEITE PARA CAFE COM
LEITE (C/ OU S/ ACUCAR)
DESNATADO UND | 1(200ML) 1(200ML)  |1(200
- OU IOGURTE DESNATADO - ML)
- PAO G 50 - 50 -
- OU BISCOITO G 40 - 40 40
M - OU TORRADA G 45 - 45 40
- OU FARINHA (PARA G 20/40 - 20/40 20/40
MINGAU) + BISCOITO
v - GELEIA DE FRUTAS UND 1(15G) - 1(15G) 1(15G
INDIVIDUAL )
Vv - QUEIIOS (SEM GORDURA) G 40 - 40 -
VI - FRUTAS (**) UND | 1EQ(***) 1EQ(***) - -
VII - AGUA MINERAL (500 ML) | UND 1 - 1 1

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

OBS 2: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGOES DESCRITAS PODERA SER DESNATADO, SEMIDESNATADO OU
SEM  LACTOSE DE ACORDO COM O SERVIGO DE NUTRIGAO DA CONTRATANTE.

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

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

OBS 5: (**) O ITEM VI NA COLACAO DOS PACIENTES FICARA A CRITERIO DO SERVICO DE NUTRICAO DA
CONTRATANTE OFERECER COMO SUCO, FRUTA INTEIRA, COZIDA OU PAPA.

OBS 6: (**) AS FRUTAS FICAM CONDICIONADAS A SAFRA.

OBS 7: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:
A AMEIXA SECA — 50 g, BANANA — 100 g, LARANJA — 150 g, MACA - 150 g, MAMAO 180 g, MELANCIA —
250 g, ABACAXI — 120 g, MELAO — 250 g.

OBS 8: 0S ALIMENTOS DOS GRUPOS II, Il E IV PODERAO SER SUBSTITUIDOS POR MINGAU COM A
UTILIZACAO DE LEITE, FARINHA E MANTEIGA PARA A PREPARACAO DESTE, COMPLEMENTANDO-SE A
QUOTA GLICIDICA COM BISCOITO OU PAO NAS QUANTIDADES INDICADAS CONFORME RELACAO DE
PREPARACOES COMPLEMENTARES NOS ANEXOS QUE COMPLEMENTAM E INTEGRAM ESTE TERMO DE
REFERENCIA, SEM ONUS.

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO  [JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 890/965 790/840
Ne DE ORDEM |ALIMENTOS E / OU PREPARACOES UND QUANTIDADE PREPARADA
ENTRADA:
| - VEGETAIS A, BE/OU C, (*) MASSASE |G 100 100
LEGUMINOSAS - EM SALADAS
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- OU SOPAS
ML 250 250
I -MASSA E/ OU ARROZ G 200 200
M -LEGUMINOSAS G 150 150
CARNES:
- BOVINA G 120 120
v - OU AVES (S/ 0SSO E C/ 0SSO) G 120/240 120/240
- OU PEIXE (FILE OU POSTA) G 120/200 120/200
-0VO UND 2 2
GUARNICAO:
- VEGETAIS A, B E/OU C (*). G 100/150 100/150
v - OU PIRAO G 100 100
- OU POLENTA G 100 100
SOBREMESA:
- FRUTAS (**) UND 1EQ(***) 1EQ(***)
VI - OU DOCES (PASTA / COMPOTA) G 80 80
- OU GELATINA
G 100 100
Vil - SUCO DE POLPA DE FRUTAS ML 200 200
INDUSTRIALIZADA

OBS 1: (*)OS VEGETAIS A E B PODEM SER UTILIZADOS EM UMA UNICA PREPARAGCAO (EX: SALADAS
MISTAS OU SOPAS). OS VEGETAIS FICAM CONDICIONADOS A SAFRA. AS SALADAS CRUAS OU COZIDAS

DEVERAO SER TEMPERADAS COM AZEITE DE OLIVA.

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

OBS 3: (***) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

- AMEIXA SECA — 50 g, BANANA — 100 g, LARANJA — 150 g, MACA - 150 g, MAMAO 180 g, MELANCIA —

250 g, ABACAXI — 120 g, MELAO — 250 g.

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

DIETA LiIQUIDA.

PADRAO: 1200 KCAL/DIA
CONSISTENCIA: LIQUIDA

A) PEQUENAS REFEICOES
B) GRANDES REFEIGOES

A) PEQUENAS REFEICOES

DESJEJUM

COLACAO

MERENDA

CEIA

VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL)

300

150

300

300

-CHA OU MATE OU LEITE OU CAFE COM LEITE (300 ML);

-OU SUCO DE FRUTAS(*)NATURAIS COM OU SEM VEGETAIS (300 ML);
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-OU FRUTAS(*) LIQUIDIFICADAS COM OU SEM LEITE,COM OU SEM COMPLEMENTO DE FARINHA (300
ML);

-OU MINGAU (5% OU 10% DE FARINHA) COM OU SEM SACAROSE,COM OU SEM ADOCANTE,

COM OU SEM-GLUCOSE DE MILHO,COM OU SEM MALTODEXTRINA (300 ML);

-OU IOGURTE COMUM OU DIETETICO ¢/ +- 90 g cada (2 UNIDADES);

-+GELEIA DE MOCOTO (50G) OU GELATINA(80G) OU PAPA DE FRUTA(100 ML);
-+ AGUA MINERAL (500 ML)

-+AGUA DE COCO - 1 UNIDADE

OBS 1: O LEITE UTILIZADO NAS PREPARAGOES DESCRITAS PODERA SER INTEGRAL, DESNATADO,
SEMIDESNATADO OU SEM LACTOSE DE ACORDO COM O SERVIGO DE NUTRIGAO DA
CONTRATANTE.

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

OBS 3: (*) EQUIVALENTES DAS FRUTAS:

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

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

B) GRANDES REFEICOES ALMOCO JANTAR
VALOR ENERGETICO APROXIMADO (KCAL) 350 350

1) PORGAO 300 ML

- CALDO DE LEGUMES COM OU SEM CARNE

- OU CALDO DE LEGUMES TAMISADOS

- OU SOPA CREME COM CARNE E/OU CREME DE LEITE E/OU OVO

- OU CANJA LIQUIDIFICADA

- OU CALDO DE FEIJAO;

l)-  GELEIA DE MOCOTO (50G)

- OU GELATINA (80G)

- OU SORVETE (60ml)

- OU CREME DE FRUTAS NATURAIS (150G)

- OU PUDINS (80G)

[11) PORCAO 200ML

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

DIETA COM REDUCAO DE RESIDUOS:

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

a) PEQUENAS REFEIGOES
b) GRANDES REFEIGOES
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OBS 1: Em todas as refei¢cdes devera ser fornecido um copo de agua mineral de 500ml
DIETAS DE ACRESCIMO — PACIENTES:

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

a) PEQUENAS REFEIGOES
b) GRANDES REFEIGOES

OBS 1: Em todas as refei¢es deverd ser fornecido um copo de agua mineral de 200ml
VITAMINA PADRAO E MINGAU PADRAO:

Pacientes com dificuldade em aceitar a dieta prescrita por qualquer motivo e que necessitem de
substitui-la por vitamina ou mingau, poderad ser feito sem 6nus adicional para a Contratante uma vez que
serd feita uma substituicdo da dieta.

O mingau e a vitamina seguirdo a receita padrdo abaixo:

Mingau padrao:
300 ml de leite de vaca integral ou semidesnatado ou soja ou leite com/sem lactose,
conforme prescrigado dietética;
+ 30g de cereal (farinha), conforme prescrigdo dietética;
+ aglcar ou adogante, conforme prescri¢do dietética.

Vitamina padrao:
300 ml de leite de vaca integral ou semidesnatado ou soja ou leite com baixa lactose,
conforme prescrigdo dietética;
+ 1 equivalente de fruta ou 100 g;
+ cereal (farinha) a 3%, 5%, 10% ou 20%, conforme prescricdo dietética;
+ aglcar ou adogante, conforme prescricdo dietética.

Vitamina hipercaldrica/hiperproteica:
300 ml de leite de vaca integral ou semidesnatado ou soja ou leite com baixa lactose,
conforme prescri¢do dietética;
+ 1 equivalente de fruta ou 100 g;
+ cereal (farinha) a 3%, 5%, 10% ou 20%, conforme prescricdo dietética;
+ aglcar ou adogante, conforme prescri¢ao dietética;
+ 15 g de suplemento proteico (minimo de 80% proteina) a base de leite.

Obs 1: As farinhas usadas para preparo do mingau poderao variar entre as mais usadas no mercado
(Farinha lactea, Mucilon de milho ou arroz, maisena, aveia flocos finos), conforme necessidade do
paciente;

Obs 2: As frutas usadas serdo de época, observando-se seu efeito constipante, laxativo, flatulento ou nao,
rico em determinado mineral ou vitamina conforme necessidade do paciente.

Disposi¢des Gerais




PROCESSO N°: 6.053/2024

L

Yo,
" Nova Friburgo

RUBRICA: FOLHA:

Os copos usados pela Unidade deverdo ser de material resistente, plastico ou acrilico, com capacidade
minima de 200 ml, com tampa do mesmo material;

Os potes de sobremesa deverao ser de material resistente, com capacidade minima de 100 ml, plastico
ou acrilico, com tampa do mesmo material;

As frutas servidas inteiras deverao ser embaladas em saco plastico atdxico ou filme de PVC, e as frutas
fracionadas picadas, gelatinas e doces, deverdo ser servidas em potes de sobremesa descartaveis com
tampa;

As sobremesas, carnes, guarni¢oes e sucos deverao ser diferenciadas a cada refeicdo;

A Unidade devera atender a quaisquer outras necessidades dietéticas do paciente, modificando a
composicdo padrao descritas acima, caso seja necessario, sem custos adicionais para a contratante;

Quanto a padronizagdo dos sachés:

saché de manteiga com e sem sal — 10g cada;

saché de acucar — 5g cada;

saché de geléia comum e dietética — 10g cada;

saché de biscoito cream-cracker, Maria ou maisena — 4 unidades em cada;
saché de torrada — 2 a 4 unidades cada

Montagem das Dietas:

Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento das refei¢Ges, formulagées e complementos dos
pacientes;

As embalagens e utensilios usados para montagem e distribuicdo das dietas devem obedecer aos
seguintes critérios:

- Ser de facil higienizacdo no caso de material ndo descartével,

- Ser de material que proporcione a manutencao da temperatura adequada durante a distribuicdo até o
recebimento da refei¢cdo pelo paciente;

- Ser de material que proporcione a identificagdo com etiquetas adesivas;

- Talheres (no caso de descartaveis) de boa qualidade que assegurem conforto e seguranga aos pacientes,
sempre embalados em nimero suficiente conforme a refeicao;

- Copos/xicaras descartaveis firmes seguros e com tampas;

- Nenhum alimento ou preparagdo devera ser distribuido sem prote¢dao ambiental individual (fruta, pao, e

outros)

Durante a montagem das embalagens, os funciondrios deverao usar uniformes, acessorios e EPI’s de
acordo com a legislacdo vigente;

A montagem das embalagens dever3, rigorosamente, ser de acordo com a prescricdo médica ou da
nutricionista e ser supervisionada pela nutricionista de producao da contratada.

A contratada devera disponibilizar cardapios de apoio para as copeiras de forma a orientar a distribuicdo
das mesmas em todas refeicdes;
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As dietas de pacientes e as refeicdes de acompanhantes e funciondrios deverdo ser montadas em
embalagens préprias para a refeicdo a que se destinam (embalagem com 4 divisérias e tampa, com
capacidade de no minimo 1.100 ml para almoco e jantar e embalagem redonda com capacidade de 500
ml para sopas e mingau). Todas as embalagens deverao ser protegidas com filme plastico.

A Contratada deverd manter registro em formuldario préprio da temperatura de toda cadeia quente,
principalmente durante a montagem e distribuicdo da primeira até a ultima bandeja servida.

A Contratante poderd aferir pessoal e aleatoriamente a temperatura da cadeia quente da refeicdo que
julgar necessario, solicitando que a Contratada faga ajustes caso as temperaturas estejam fora da
recomendada pela legislagdo.

FORNECIMENTO, RECEBIMENTO, ARMAZENAMENTO E CONTROLE DE ESTOQUE

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

Utilizar géneros alimenticios e produtos dietéticos devidamente inspecionados e homologados pelos
drgaos governamentais brasileiros competentes, e cuja qualidade seja comprovada. Deverdo os itens
alimenticios utilizados, serem aprovados pelo Servico de Nutricdo da Unidade, a partir de avaliacao

propria, inclusive com o critério de palatabilidade, estando sujeitos, em ultima analise, a reprovacao.

Garantir a correta temperatura de todos os equipamentos quentes e frios (geladeiras, freezers,
refresqueiras, balcGes frios, frigorificos e balcdes térmicos).

Os termo6metros de infravermelho digital, utilizados no acompanhamento da correta temperatura dos
equipamentos utilizados, deverdo ser periodicamente aferidos, através de equipamentos prdprios ou de
empresas especializadas.

Disponibilizar balancas eletrénicas com selo de fiscalizacdo atual do INMETRO na area de estocagem, na
cozinha e em outros recintos que se facam necessarios.

Executar o controle dos géneros e de produtos alimenticios utilizados quanto a qualidade, estado de
conservacao, acondicionamento, condicGes de higiene, transporte, recebimento e armazenamento,
conforme os termos da RDC vigente.

Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ ou amostras dos produtos
utilizados quando solicitado para analises técnica e sensorial pelo Servigo de Nutricdo da Unidade

Hospitalar.

Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros, de primeira qualidade, em bom
estado de conservacgao e livres de contaminagao.

Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios, de acordo com o critério
estabelecido pela Resolu¢do n2. 216, 15/09/04 (ANVISA).

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

PREPARO DOS ALIMENTOS
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E vedado a CONTRATADA, em hipdtese alguma, aproveitar componente de refei¢do preparada e ndo
servida para a confeccdo de outras refeicdes.

Observar os horarios estabelecidos para fornecimento de refei¢cdes, formula¢des e complementos aos
pacientes, a critério do Servico de Nutricdo da Unidade Hospitalar.

Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em gerais necessarios a execugao dos servigos.

E expressamente vedada a CONTRATADA, a utiliza¢cdo das dependéncias da Unidade Hospitalar da
CONTRATANTE para preparo de refeicoes.

Executar o preparo das refeicdes em todas as etapas, observando as técnicas culinarias recomendadas,
nos padr&es de higiene e seguranga e no que couber a Resolugdo n2. 216, 15/09/04 - ANVISA.

Efetuar a higienizacdo dos alimentos, principalmente vegetais crus em processo de desinfeccdo em
solucdo clorada e conservar sob refrigeracdo até o momento da distribuicao.

Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicdo de sucos, conforme a Resolugdo n2. 216, 15/09/04 -
ANVISA.

Responsabilizar-se pela qualidade dos alimentos fornecidos, inclusive perante as autoridades sanitdrias
competentes, suspendendo o consumo e substituindo por outros sempre que houver suspeita de
deterioracdo ou contaminacdo dos alimentos in natura ou preparados, providenciando, de imediato, o
encaminhamento para andlise microbioldgica.

Observar a aceitagdo das preparacdes servidas. No caso de haver rejei¢do por parte dos comensais,
exclui-las dos carddpios futuros com autorizacdo da Unidade Hospitalar.

Conservar as refeicdes em recipientes e equipamentos apropriados e de acordo com a especificidade do
alimento e/ou preparacdo, enquanto aguarda a distribuicdo final, obedecendo as disposi¢des legais da
Resolugdo n2. 216, 15/09/04 - ANVISA.

Coletar amostras de no minimo 100g de todas as refeicdes preparadas, que deverdo ser devidamente
acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob refrigeracdo adequada pelo
prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais andlises laboratoriais, conforme a Resolucdo n9. 216,
15/09/04 - ANVISA.

O exame microbiolégico dos alimentos, equipamentos, dgua, utensilios, superficie e das maos dos
manipuladores deverd ser realizado TRIMESTRALMENTE e sempre que for solicitado pela Unidade
Hospitalar, a cargo da CONTRATADA arquivando-se os originais dos registros da operag¢do na Unidade.

Manter o registro das medic¢Oes realizadas em todo o processo de operacionalizagao dos alimentos
(controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil acesso a Unidade Hospitalar.

Disponibilizar no inicio da prestacdo de servicos, o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracdo de
Alimentos e Prestacdo de Servicos especificos da unidade, conforme Resolugdo n2. 216, 15/09/04, de
comum acordo com o Servi¢o de Nutricado da CONTRATANTE.

Assegurar as reservas de refei¢cdes solicitadas com antecedéncia pelo Servico de Nutricdo para os
funcionarios, obedecendo toda a composicdo do cardapio do dia.
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Atender, através do fiscal do contrato, as solicitacées de dietas prescritas por nutricionista sem alteracao
no preco da refeicdo, respeitando as classificacdes e composicdes das dietas definidas.

Fornecer saché de sal, aglcar, adocante e palito junto com as refei¢des destinadas a pacientes,
acompanhantes e funciondrios.

Fornecer bandeja de material de boa qualidade, para distribuicao das refeicdes aos pacientes,
acompanhantes e funciondrios, como por exemplo: bandeja com tampa e diviséria de isopor.

Todos os itens que compdem as refeicdes deverdo estar identificados com etiquetas.
HIGIENIZACAO

Atender as disposicGes da Resolugdo n2. 216 de 15/09/04 - ANVISA, referente ao Regulamento Técnico
sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimento de Alimentos.

Utilizar para limpeza e desinfeccdo de pisos, paredes, sanitarios e equipamentos, das areas de estocagem
(depdsitos e frigorificos), pré-preparo, coc¢do e consumo, de acordo com o tipo de material, hipoclorito
de sédio 100-250 ppm pronto uso, dlcool 70% pronto uso ou outros produtos aprovados pelo Ministério
da Saude.

Utilizar solucdo de hipoclorito de sddio 0,02% pronto uso para sanitizacdo de frutas e vegetais crus.

Utilizar na complementacgdo da higiene das maos solugbes anti-sépticas tais como alcool 70%, solugbes
iodadas, ioddforo, clorohexidina ou outros aprovados pelo Ministério da Saude.

Implementar os procedimentos de prevencao e erradicagdo de insetos, roedores e pragas urbanas,
devendo para este fim, fazer TRIMESTRALMENTE dedetiza¢do e desratizagdo através de firma capacitada
e registrada no Orgao Estadual de Proteciio ao Meio Ambiente, INEA (ex FEEMA). Em caso de ineficiéncia
ou deficiéncia apontada pela fiscalizacdo do Contrato na Unidade Hospitalar ficarda a CONTRATADA
obrigada a refazer os servicos supracitados, sem 6nus para a CONTRATANTE.

SITUACOES DE EMERGENCIA

E de responsabilidade da CONTRATADA, manter planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou
planos de contingéncia para situagdes emergenciais, tais como: falta de agua, energia elétrica/gas, vapor,
qguebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servicos estabelecidos.

TRANSPORTE DAS REFEIGOES

Transportar as refei¢cGes e descartaveis devidamente acondicionados e em condi¢des adequadas de
higiene e conservacdo, de acordo com as normas sanitarias vigentes da Resolucdo n@. 216, 15/09/04 -
ANVISA.

Utilizar, para o transporte de alimentacdo, veiculos com certificado de vistoria emitido pelo Centro de
Vigilancia Sanitdaria, conforme Portarias vigentes.

Executar a higieniza¢do diaria e conservacdo do veiculo utilizado para o transporte da alimentacdo, de
acordo com a Portaria CVS N2. 15/91, de 07/11/91 com as alteragdes introduzidas pela Portaria CVS Ne.
5/2013.
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O veiculo utilizado para as refei¢cdes transportadas devera ter a cabine isolada da parte que contém os
alimentos e deve ser revestida de material liso, resistente, impermedvel, atéxica e lavavel, ndo podendo
transportar pessoas e/ou animais e produtos toxicos.

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

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 nado, devem
garantir a integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminacdo e a deterioracdo do produto.

Assegurar que os alimentos sejam transportados em condi¢Ges que evitem a contaminacgdo ou a
recontaminacdo, ou ainda a multiplicacdo dos microrganismos eventualmente presentes.

A distribuicdo dos alimentos quentes deve observar os critérios de tempo e temperatura, ou seja, manter
as preparacdes a 60 2C por no maximo 6 horas, segundo Resolucdo n2. 216, 15/09/04. Ademais os
alimentos quentes devem ser transportados em recipientes com protecao isotérmicas, mantendo a
temperatura minima de 65°C, conforme o estabelecido pela Portaria n°. CVS-15/91, de 07/11/1991, com
as alteragdes introduzidas pela Portaria CVS N9. 5/2013.

Caso seja necessario para garantir uma melhor qualidade e aceitacdo das refeicdes poderd a
CONTRATANTE solicitar uma temperatura de distribuicdo acima da recomendada na referida Resolucao.

A distribuicdo de alimentos refrigerados deve observar também os critérios de tempo e temperatura, ou
seja, manter as preparacées em temperaturas inferiores a 10 2C por no maximo 4 horas ou quando a
temperatura estiver entre 10 e 21 2C, esses alimentos sé podem permanecer na distribui¢cdo até 2 horas e
para o transporte deve-se manter a temperatura ao redor de 4 2C, ndo ultrapassando 6 2C, conforme o
estabelecido pela Portaria n°. CVS - 15/91 de 07/11/1991 com as alterag¢des introduzidas pela Portaria
CVS N2, 5/2013.

Transportar a sopa porcionada em embalagem de boa qualidade que possa garantir a manutencdo de
sua qualidade e sua temperatura.

Deverd manter, em temperaturas recomendadas, os alimentos em preparagdo e/ou prontos para
distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fita filme.

Os equipamentos de refrigeracdo ndo devem apresentar risco de contaminac¢do para o produto e deve
garantir, durante o transporte, temperatura adequada para o mesmo.

Cumprir os horarios de entrega das refeicdes estabelecidos pelo Servi¢o de Nutricdao da Unidade.
Em caso de atraso na entrega e distribuicdo das refei¢Ges, o prazo de tolerancia sera de 15 minutos,
podendo a CONTRATANTE imputar desconto de 10% sobre o valor total dos alimentos servidos no
periodo.

Os responsaveis pela entrega das refei¢cGes deverdo estar devidamente uniformizados.

E totalmente proibido o transporte das refeicdes em caixas de isopores ou qualquer outro material que
nao atenda as Normas da Vigilancia Sanitaria.
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Assegurar que os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas, encerados, plasticos e
outros) ndo representem fonte de contaminacdo ou dano para os alimentos, devendo os mesmos ser
desinfetados juntamente com o veiculo de transporte.

A carga e/ou descarga ndo devem representar risco de contaminagéo, dano ou deteriora¢do do produto
e/ou matéria-prima alimentar.

O transporte de todas as refeicdes contidas nesta Requisicao, ficara a cargo da CONTRATADA, devendo
providenciar para que as refeigdes estejam prontas e embaladas conforme especificado.

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

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

Dieta normal — aquela sem restricdo alimentar;

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

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

Dieta semi-liquida — aquela modificada basicamente quanto a consisténcia, de modo a evitar a
mastigacdo, e condimentac¢do, com pouco residuo, objetivando o minimo trabalho digestivo;

Dieta liquida — aquela modificada basicamente quanto a consisténcia e condimentag¢do, com maior
fracionamento, permitindo o minimo esforgo nos processos digestivo e absortivo;

Dieta de restricdo — aquela que apresenta reducdo ou exclusdo de um ou mais nutrientes, em relagédo a
dieta normal;

Dieta de acréscimo — aquela que apresenta aumento de um ou mais nutrientes, em relacdo a dieta
normal;

Dieta isenta de lactose — aquela que apresenta exclusdo de lactose, passivel de substituicdo por leite de
soja ou leite deslactosado;

Refeigcdo — qualquer fracdo de ragao (ragdo = total de alimentos fornecidos a uma pessoa nas 24 horas do
dia);

Desjejum — pequena refei¢ao servida pela manh3;
Colagdo — lanche servido entre o desjejum e o almoco;

Merenda — pequena refeicdo servida entre o almoco e jantar;
Almoco e jantar — refeigdes principais ou grandes refei¢des;

Ceia — pequena refeicdo servida apds o jantar;
Cardépio — é a traducdo, em termos de culinaria, das preparagdes e da forma de apresentacdo das
refeicdes e alimentos;
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Alimentos e preparagdes complementares — alimentos constantes no anexo n2 |l para utilizagdo em
situacOes especiais de pacientes (dietas de acréscimo) que ndo poderdo exceder ao custo mensal da
alimentacao de pacientes de acordo com percentual deste anexo;

ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

OBSERVACOES:

O quantitativo de alimentacdo para funcionarios, pacientes e acompanhantes sera informado
diariamente pelo Servigo de Nutricdo da Unidade.

Cabe ao médico/nutricionista da Unidade a liberagdo de dietas e suas caracteristicas para os pacientes.
Quanto ao quantitativo das refeicdes que deverdo ser fornecidas diariamente, segue o cronograma:

Desjejum (pacientes, acompanhantes e funcionarios) e colacdo (pacientes)- serdo informados no dia
anterior e entregues as 07:30 Hs;

Almoco (pacientes, acompanhantes e funcionarios)- serd informado até as 10:00 Hs para que seja
entregue as 11:30 Hs.

Merenda (pacientes, acompanhantes e funcionarios)- sera informado até as 13:00 Hs, para que seja
entregue as 14:45 Hs;

Jantar (pacientes, acompanhantes e funcionarios) e Ceia (pacientes, acompanhantes e funcionarios) -
serd informado até as 16:00 para que seja entregue o Jantar as 17:45 Hs e a Ceia as 20:00 Hs

9. JUSTIFICATIVA PARA PARCELAMENTO:

Mediante nossa analise, apontamos para o nao parcelamento do objeto, uma vez que
detectamos que o conjunto dos itens a serem fornecidos devem estar sob a mesma
responsabilidade do contratado, com execucdo de etapas interligadas e ndo isoladas,
vislumbrando a realizacdo de uma Unica licitacdo e adjudicagdo em um Unico lote distinto,
dado o entendimento pela administracdo de inviabilidade técnica e econdmica no
parcelamento do objeto.

10. DEMOSNTRATIVO DO RESULTADO PRETENDIDO:

O fornecimento de alimentagdo pretende como resultado atender a demanda do Hospital Maternidade
Dr. Mdrio Dutra de Castro, facultado como imprescindivel por se tratar de alimentos, cujo sua auséncia
poderd colocar em risco vida dos pacientes assistidos. Isto posto, os beneficios diretos e indiretos
relacionam-se essencialmente com a salvaguarda da integridade fisica e mental dos pacientes, em que
seu ndo fornecimento pode acarretar em prejuizos irreparaveis a municipalidade.

11. PROVIDENCIAS PREVIAS AO CONTRATO:

Cabendo ressaltar que as Unidades Requisitantes ja possuem toda a estrutura minima necessaria para
viabilizar a contrata¢do, como profissionais capacitados para a correta fiscalizagcdo e controle de
distribuicdo alimentos, tendo em vista que a natureza do servico ja é praticada no nosocomio através
de contratagdes anteriores.

12. CONTRATACOES CORRELATAS/INTERDEPENDENTES:

N3o existem, no momento da elaboragdo deste Estudo Técnico Preliminar, contratagdes
correlatadas/interdependentes que poderdo influenciar de alguma forma no prosseguimento do
presente feito.
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13. IMPACTOS AMBIENTAIS:

Devem ser atendidos os seguintes requisitos, que se baseiam no Guia Nacional de Contratac¢des
Sustentaveis:

A contratada observarad a Resolugdo RDC ANVISA 216, de 2004, alterada pela RDC 52/2014, bem como
legislagdo e/ou normas de o6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais, distrital e municipais e demais
instrumentos normativos aplicaveis.

A contratada observard a Resolucdo RDC ANVISA 216, de 2004, a Resolucdo RDC ANVISA 182, de
2017, alterada pela RDC 331/2019 e Resolu¢do RDC 173/2006 — bem como legislacdo e/ou normas de
drgados de vigilancia sanitdria estaduais, distrital e municipais e demais instrumentos normativos aplicaveis;

Que os bens devam ser, preferencialmente, acondicionados em embalagem individual adequada,
com o menor volume possivel, que utilize materiais reciclaveis, de forma a garantir a maxima protecdo
durante o transporte e o armazenamento;

14. POSICIONAMENTO CONCLUSIVO:

Considerando a essencialidade do insumo para o devido funcionamento das Unidades Requisitantes.
Considerando todos os apontamentos ja mencionados anteriormente neste estudo preliminar.
Conclui-se que a pretendida contratacido é vidvel e imprescindivel, devendo prosseguir nos moldes de

Pregao Eletrdnico, com fundamentac3o legal na lei 14.133/2021, com o critério de julgamento do tipo
menor preco global, adotando o Sistema de Registro de Pregos pelo periodo de 01 (um) ano.

15. RESPONSABILIDADE DA EQUIPE DE PLANEJAMENTO PELA ELABORAGCAO E
CONTEUDO DO DOCUMENTO:

Certificamos que somos responsaveis pela elabora¢do do presente documento que compila os Estudos
Preliminares da Secretaria participante e que o mesmo traz os conteudos previstos no paragrafo 12 do

art.18 da Lei n214.133/21.
Valendo ressaltar que todas as questdes técnicas transpostas para o presente documento tomaram como base a

informagdes fornecidas pela equipe técnica as fls. 08/40 o qual ja apresentaram através do documento de
formalizagdo de demanda e demais anexos a solu¢do desejada para suas necessidades. Se responsabilizando por
todas as questdes técnicas aqui informadas

Gestor: Apoio Técnico De acordo:
Higor de Barros Pinto Tania Maria Amorim Costa Gabriel Costa Wenderroschy
Matr.: 063.344 Matr.: 299.369 Matr.: 063.454

Nova Friburgo/RJ, 12 de abril de 2024




