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l GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
SECRETARIA DE ESTADO DE SAUDE DO DISTRITO FEDERAL
ﬁ | Diretoria de Atengdo Secunddria e Integracdo de Servigos
B Geréncia de Servicos de Nutri¢do

Manual - SES/SAIS/COASIS/DASIS/GESNUT

MANUAL DE ORIENTAGOES PARA ELABORAGAO DE CARDAPIOS

1. OBIJETIVO

Orientar as empresas contratadas na elaboragdo dos cardapios a serem utilizados nas Unidades de Saude da SES/DF,
conforme as determinagdes dos contratos de fornecimento de alimenta¢do no ambito da SES/DF.

2. CRITERIOS PARA ELABORACAO DE CARDAPIOS
A empresa contratada devera:

2.1. Elaborar, semestralmente, cardépios obedecendo aos elementos constitutivos e quadros de incidéncia do APENDICE Il do
EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N2 430/2021, respeitando os principios nutricionais para uma alimenta¢do adequada e saudavel, os
principios de Nutricdo e Dietética, o Manual de Orientagdes para Elaboragdo de Carddpio e as clausulas do Contrato. A empresa
contratada devera apresentar cardapios para dietas normais, especiais e com alteracbes de consisténcia, de acordo com as
necessidades apresentadas por cada Nucleo de Nutrigdo e Dietética - NND;

2.2. Apresentar para aprovac¢do o cardapio e as respectivas fichas técnicas de todas as preparagdes para cada semestre, com
no minimo 60 dias de antecedéncia, para serem avaliados e aprovados pelo NND, podendo este alterar o prazo minimo de
antecedéncia, conforme necessidade, devendo o primeiro cardapio ser apresentado 15 dias corridos apds a assinatura do contrato;

2.3. Realizar andlises da composi¢do quimica (macro e micronutrientes: ferro, sédio, potassio, cdlcio, Vitamina A, C e fibra) de
quatro (04) dias dos carddpios de cada uma das dietas, devendo ser entregues ao NND com no minimo 45 dias de antecedéncia;

2.4. Fornecer os carddpios com descrigdo detalhada (ingredientes e cortes de carnes) das preparag0es e as fichas técnicas ao
NND ap6s aprovagao pelo NND;

2.5. Obedecer rigorosamente os cardapios aprovados pelo NND. Toda e qualquer modificagdo devera ser comunicada ao NND
com 24 horas de antecedéncia, por escrito, sendo necessaria a aprovagao do NND;

2.6. Encarregar-se de afixar em local de facil visualizagdo, no refeitdrio, o cardapio do dia com a descrigdo (ingredientes) das
preparagoes;

2.7. Elaborar cardapios diferenciados por ocasido de datas comemorativas, incluindo nos cardapios preparagdes e/ ou

alimentos tais como: peixe, bacalhau em substituicdo ao prato principal na Semana Santa; peru e pernil, compotas variadas, rabanada,
frutas, farofa especial, arroz com passas, salpicdo, ou maionese em Véspera de Natal, Natal, Véspera de Ano Novo e dia 12 de janeiro;
canjica, bolo de fuba, de mandioca, pamonha e doces tipicos em junho. Estes cardapios deverao ser aprovados previamente pelo NND;

2.8. Submeter a aprovacdo e liberagdo dos profissionais de Nutricdo do NND, uma amostra de todas as preparagdes a serem
fornecidas;

2.9. Atender, obrigatoriamente, as solicitagdes de substituicdo de cardapios para pacientes feitas pelos nutricionistas do NND,
com limite de 4 (quatro) substituigdes por paciente por dia;

2.10. Dar preferéncia por alimentos in natura e minimamente processados, utilizar com moderagdo alimentos processados e
evitar alimentos ultraprocessados;

2.11. Utilizar éleos, gorduras, sal e aglicar em pequenas quantidades ao temperar e cozinhar alimentos;

2.12. Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparagdo de um mesmo prato, visto que a variedade de cores
nas preparagées estimula a aceitagdo da refei¢do;

2.13. A empresa contratada deverd utilizar, para o preparo das refeicdes, somente dleos de origem vegetal (soja, azeite de
oliva, milho, arroz, girassol ou canola);

2.14. O azeite de oliva utilizado nas preparagdes que vdo ao forno/fogdo deverd ser virgem puro ou extra virgem e o azeite
utilizado nas preparagdes cruas e no refeitério devera ser o extra virgem;

2.15. Em preparagdes como feijoada, galinhada, carreteiro ou cozido/ensopado, deverdo ser servidos 250g de preparagdo por
pessoa, sendo 150g de carnes diversas, considerando-se o peso liquido preparado;

2.16. As preparagdes, como lasanha, panqueca, torta salgada, quibe de forno e “fritada” (de carne, peixe ou de frango),
deverdo ser servidas com peso de 250g, considerando-se o peso liquido preparado;

2.17. Preparagdes servidas como prato principal deverdo apresentar no minimo 40% de carne, ave ou peixe.

3. CARDAPIOS DO REFEITORIO
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Para elaboragdo dos cardapios do refeitério (servidores, residentes e internos) deverdo ser observados os

elementos

constituintes de cada refeicdo, estabelecidos nos Quadros 1, 2, 3 e 4 (referentes ao Item 1.8. REFEICOES REFEITORIO PARA

SERVIDOR, APENDICE Il do EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N2 430/2021) e no Quadro 5 (referente ao Quadro A2.21. do EDITAL DO
PREGAO ELETRONICO N2 430/2021).
Quadro 1. Elementos constitutivos do desjejum para servidores, residentes e internos.
DESJEJUM
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGCAO
Bebidas quentes 1 porgdo
Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU leite em p6 integral a 15% OU leite em pé desnatado a 20% OU leite 200 ml
caramelizado OU leite com canela
ou

. . . . . . . « 150 ml
Leite (de qualquer um dos tipos citados acima) para misturar com café em infusdo
P3o doce OU pédo francés OU pao integral OU pao de forma OU paes especiais 50g
Manteiga (com ou sem sal) OU creme vegetal (com ou sem sal) 10g
Frutas e substitutos 1 porgdo
Quadro 2. Elementos constitutivos do almogo para servidores, residentes e internos.
ALMOCO
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortalica A (2 tipos) e hortaliga B, com ou sem hortaliga C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 100g
sem massa, COM molho caseiro (a parte)
Carnes 1 porgao
Guarnigdes 1 porgdo
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz integral preparado 150 g
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100 g
Frutas e Substitutos OU Sobremesas 1 porgdo
Sucos 1 porgdo
Quadro 3. Elementos constitutivos do jantar para servidores, residentes e internos.
JANTAR
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortalica A (2 tipos) e hortaliga B, com ou sem hortaliga C, com tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou 100g
sem massa COM molho caseiro (a parte)
Sopa de hortaligas A, B e C com ou sem leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou 200 ml
proteina de soja (20%)
Carnes 1 porgdo
Guarnigdes 1 porgdo
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz integral preparado 150g
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100g
Frutas e substitutos OU sobremesas 1 porgdo
Sucos 1 porg¢do
Quadro 4. Elementos constitutivos da ceia para servidores, residentes e internos.
CEIA
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Sopa de hortaligas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal, COM carne bovina (20%) ou de ave
(20%) ou proteina de soja (20%) 200 ml
Cachorro quente OU sanduiche de carne bovina OU de aves OU de hamburguer OU de queijo OU de queijo e presunto COM ou SEM 1 unidade
salada composto de:
P3o de forma OU pédo integral OU pdo de hamburguer OU pao careca ou pao francés ou baguete 50g
CcCOM
Carne bovina ou aves ou hamburguer de carne ou aves 80g
ou
Presunto e queijo minas, mugarela ou ricota 40g
ou
Queijo minas, mugarela ou ricota 40g
ou
Salsicha de frango ou suina 1 unidade
COM ou SEM ou 50g
Manteiga OU creme vegetal
COM ou SEM 10g
Salada de hortalicas Ae B
ou 50g
Pizza
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ou 1 unidade
Torta salgada OU panqueca OU crepe recheado com carne bovina ou ave com ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e brotinho ou
presunto, com ou sem hortaligas, com molho a parte OU risoto de carne bovina ou ave ou carne suina, com ou sem hortali¢as, com ou |200g
sem queijo, OU de hortaligas (2 ou mais), com queijo parmesdo (a parte) OU macarrdo ou nhoque com molho ao sugo, ou a bolonhesa,
ou branco ou a base de queijo, com queijo parmesdo (a parte) OU lasanha ou canelone ou rondelli, recheado com carne bovina ou ave
com ou sem queijo, ou ricota temperada ou queijo e presunto, com ou sem hortaligas, com molho, com queijo parmeséo (a parte)

250g
Bebidas quentes 1 porg¢do
Frutas e substitutos 1 porgdo
Leite e preparagdes lacteas OU Sucos 1 porg¢do

Quadro 5. Incidéncia para os principais itens do carddpio do almogo e jantar do refeitério dos servidores. (Quadro A2.21. do EDITAL DO
PREGAO ELETRONICO N2 430/2021)

ITEM DO INCIDENCIA
< ALIMENT FORMA DE PREPAR! N
CARDAPIO 0s o o (refeigdes/més)
H licas A, B | i f
Salada ortaligas A, B e C com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com Crua ou Crua/Cozida 62
ou sem massa
Sopa Hortalicas A, B e C.com ou sem Leguminosas, com ou sem massas, Creme/Canja/Consomes 31
com ou sem cereais
Bifes/Carnes fracionadas
Alcatra /Contra Filé grelhadas/Espetinhos/ 14
. Escalopinhos/Medalhdo
Carne bovina Carnes ensopadas/Carnes assadas/Carnes
Lagarto/Patinho/Coxdo mole , P 06
moidas/Empanado
Cox3do duro/Acém/ Paleta Carnes picadas/Carnes cozidas 04
;Zj;:e de Frango (coxa, sobrecoxa, peito, filé de peito)/Chester/Peru Assado/Cozido/Grelhado/Empanado 20
Ca.rne de Dourada/(?orvma/Pescada/Surublm/ Filhote/ Merluza/Cagdo/Congro Assado/ Cozido/ Grelhado/ Empanado 10
peixes rosa/Badejo/Namorado
Visceras Figado Grelhado/Cozido 02
Carne suina | Lombo/Pernil/Bisteca Assado/Grelhado 04
Soja Proteina texturizada de soja Cozida 02
Guarnicdo Hortalicas variadas, massas, pirdo, farofa e polenta Cozidos/suflés/farofa/ /purés/tortas 62
Arra Branco / integral Cozido 56
z
Com legumes ou leguminosas ou passas Cozido 06
e Carioca Cozido 42
Feijao - - "
Preto ou roxinho ou mulatinho Cozido 20
Frutas Fatiadas/porcionadas 62
Doces caseiros, doces industrializados, tortas doces, pudins, doces
Sobremesa . s = .
folhados, gelatina dietética ou ndo, sagu COM ou SEM creme de leite |- 30
ou creme branco ou queijo branco
3.1. ORIENTACOES GERAIS PARA CARDAPIOS DO REFEITORIO:
3.1.1. Os quantitativos de incidéncia do EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N2 430/2021 foram baseados em um més com 31
dias;
3.1.2. N3o utilizar preparagdes fritas;
3.1.3. Evitar incluir nos cardapios alimentos ultraprocessados e alimentos ricos em sddio e gorduras, como hamburguer

industrializado, charque, salsicha, linguicas, presunto, conservas de vegetais, sopas, molhos e temperos prontos, entre outros;

3.1.4.

3.1.5.

3.2.

3.2.1.
3.2.2.
3.2.3.
3.2.4.
3.2.5.
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Bacon s pode ser utilizado em preparagGes 2 vezes a cada 15 dias (1 vez no almogo e 1 vez no jantar). Nos dias em que
forem servidas preparagGes com bacon, a sobremesa devera ser fruta;

Prepara¢des que contenham em seus ingredientes apresuntado, presunto e/ou similares, calabresa ou similares, podem
ser utilizadas apenas 2 vezes por semana (1 vez no almogo e 1 vez no jantar).

SOBRE AS FRUTAS E SOBREMESAS PARA CARDAPIOS DO REFEITORIO:

Utilizar, sempre que possivel, frutas da estagdo;

N3o repetir a mesma fruta dentro do prazo de 3 dias;

N3o repetir a mesma fruta, na mesma refeigdo, ao longo de 1 (uma) semana;

Os sabores dos sucos servidos ndo devem se repetir durante o prazo de 1 (uma) semana na mesma refeigdo;

O sabor do suco e a fruta, servidos na mesma refeigdo, devem ser diferentes;
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3.2.6. Todos os dias deve ser servida opgdo de fruta como sobremesa;

3.2.7. Nos dias em que o cardapio da sobremesa do refeitério for doce ou substitutos (Doces caseiros, doces industrializados,
tortas doces, pudins, doces folhados, gelatina dietética ou ndo, sagu com ou sem creme de leite ou creme branco ou queijo branco),
devera também ser oferecida uma opgdo de fruta;

3.2.8. Doces ou substitutos devem ser servidos como sobremesa apenas 15 dias no almogo e 15 dias no jantar, por més;

3.2.9. Sobremesas industrializadas prontas para consumo ou ingredientes instantdneos devem ser evitados, pois sdo alimentos
ultraprocessados. Caso sejam utilizados, deve-se restringir a oferta a 5 vezes por més. (Incluso no calculo das 30 vezes que serdo
servidos doces).

3.3. SOBRE AS GUARNICOES PARA CARDAPIOS DO REFEITORIO:

3.3.1. N3o repetir ao longo de 01 (uma) semana a mesma preparagao;

3.3.2. N&o repetir guarnigdes servidas no almogo no cardapio do jantar;

3.3.3. Farofa ou massas: servir no maximo 2 vezes por semana ( 1 vez no almogo e 1 vez no jantar);

3.3.4. A guarni¢do ndo pode ser o molho da preparagdo feita para o prato principal.

3.4. SOBRE OS PRATOS PRINCIPAIS PARA CARDAPIOS DO REFEITORIO:

3.4.1. Quando o prato principal for constituido de peixe ou ave, devera haver opgao de carne bovina; quando for constituido de

carne bovina, visceras e suina, a opgdo devera ser de carne branca ou massa recheada ao molho ou proteina de soja texturizada (Item
22.1.56 do TR 220);

3.4.2. A frequéncia (quantitativo/més) para cada corte de carne deve seguir o Quadro 5. Incidéncia para os principais itens do
cardapio do almogo e jantar do refeitério dos servidores. (Quadro A2.21. do EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N¢ 430/2021)._Deverd

3.5 SOBRE OS ACOMPANHAMENTOS PARA CARDAPIOS DO REFEITORIO:

3.5.1. Diariamente deve ser ofertada uma (01) opgdo de feijdo no almogo e uma (01) no jantar. Utilizar feijdo carioca, preto,
mulatinho ou roxinho, conforme estabelecido no Quadro 5. Incidéncia para os principais itens do cardapio do almogo e jantar do
refeitério dos servidores. (Quadro A2.21. do EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N2 430/2021).

3.5.2. Diariamente deve ser ofertado uma (01) opgdo de arroz no almogo e uma (01) no jantar. Utilizar arroz branco ou integral
56 vezes ao més, e arroz com legumes ou leguminosas ou passas 06 vezes ao més.

3.6. SOBRE AS SALADAS PARA CARDAPIOS DO REFEITORIO:

3.6.1. Oferecer diariamente saladas no almogo e no jantar, hortalicas A, B e C, com ou sem leguminosas, com ou sem fruta, com
ou sem massa, alternando a forma de preparo entre crua, mista ou cozida, com molhos diversos;

3.6.2. Oferecer diariamente alface e tomate entre as opgOes de salada;

3.6.3. Fazer um rodizio didrio entre as opc¢Bes de alface: crespa, lisa, roxa e americana, de forma que ndo se repita em dias
consecutivos, na mesma refei¢do;

3.6.4. N3&o utilizar o mesmo ingrediente na salada e na guarnigdo da mesma refeigdo;

3.6.5. Fornecer opgdo didria de molho para a salada no refeitdrio, com identificacdo e lista dos ingredientes, ndo podendo este
ser industrializado;

3.6.6. Disponibilizar no refeitério azeite extra virgem (em sua embalagem original), farinha, pimenta e sachés de sal, agtcar e
adogante.

4, CARDAPIOS DA DIETETICA

Para elaboragdo dos carddpios para os pacientes deverdo ser observados os elementos constituintes de cada refeigdo,
estabelecidos nos itens e quadros de equivalentes do EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N2 430/2021- APENDICE II- 1. ELEMENTOS
CONSTITUTIVOS DAS REFEICOES E PORCIONAMENTOS MINIMOS, listados abaixo:

EDITAL DO PREGAO ELETRONICO N2 430/2021
APENDICE II- 1. ELEMENTOS CONSTITUTIVOS DAS REFEICOES E PORCIONAMENTOS MINIMOS

DIETA FRACIONADA PARA PACIENTE: Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou composicdo quimica, composta por seis
refeicBes, destinada a pacientes internados na Rede de Satude da SES/DF.

DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS | PORGAO

Bebidas quentes OU Sucos 1 porgdo

https://sei.df.gov.br/sei/controlador.php?acaoc=documento_imprimir_web&acao_origem=arvore_visualizar&id_documento=88784348&infra_siste...

4/19



12/07/2024, 07:45 SEI/GDF - 78298638 - Manual

Leite e preparagdes lacteas 1 porgdo
P3des e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porgao
Frutas e substitutos 1 porgao
COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
SUCOS OU frutas e substitutos | 1 porgdo

ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortaliga C, COM tomate, com ou sem leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem 100 g
massa, COM 1 saché de 4 ou 5ml de azeite de oliva extra virgem e 1 saché de 4 ou 5 ml de vinagre ou limdo

ou

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

ou proteina de soja (20%) 200 ml
Carnes 1 porgdo
Guarnigoes 1 porgdo
Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz integral preparado 150 g
Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) 100 g
Frutas e substitutos (exceto coquetéis) OU Sobremesas 1 porg¢do
Sucos 1 porgdo
MERENDA E CEIA

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO

Bebidas quentes OU leite e preparagdes lacteas 1 porcio

OU sucos OU frutas e substitutos

P3des e substitutos 1 porgao

Manteiga e substitutos 1 porgao

ou

Ovo cozido ou mexido 1 unidade

ou

Queijo minas, mugarela ou ricota 40¢g

DIETA FRACIONADA ANTI-INFLAMATORIA PARA PACIENTE: Dieta com ou sem alteracdo de consisténcia e/ou composicdo quimica,
composta de seis refeigdes, contendo alimentos ricos em d4cidos graxos essenciais, vitaminas, minerais, compostos bioativos e
antioxidantes, além de moderado a baixo indice glicémico e compostos anti-inflamatdrios. E restrita em alimentos processados, 6leo de

soja, agucar, adogante, carne vermelha e farinha branca, destinada a pacientes internados na Rede de Saude da SES/DF.

DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGCAO

Bebidas quentes 1 por¢do DIETA ANTI-INFLAMATORIA
Sucos 1 porgdo DIETA ANTI-INFLAMATORIA
P3es e substitutos 1 porcdo dieta ANTI-INFLAMATORIA
ou

Banana da terra cozida ou grelhada 100 g

ou

Mandioca cozida OU batata doce OU Cara cozido 100 g

Manteiga e substitutos 1 por¢do DIETA ANTI-INFLAMATORIA
Frutas e substitutos 1 porgao

Ovo cozido 1 unidade

ou

Ovo Mexido no azeite com agafrao 1 unidade

ou

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

ou

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem lactose | 300 ml

COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO

Frutas e substitutos 1 porg¢do

Castanha de caju OU Castanha do Brasil OU Améndoas |30 g

ALMOCO E JANTAR
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ELEMENTOS CONSTITUTIVOS POR(;I':\O
Shot digestivo (agua, beterraba, abacaxi e gengibre) NO ALMOCO

ou 50 ml
Shot anti-inflamatdrio (vinagre de magd, cenoura, suco de laranja 100%, canela em pd) NO JANTAR

Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortaliga C, com tomate, com ou sem leguminosa, COM 1 saché de 4 ou 5 ml 100¢

de azeite de oliva extravirgem puro e vinagre ou limao

ou

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

1 porgao DIETA

Carnes ANTI-
INFLAMATORIA

Hortalicas A, B cozidos no vapor ou refogados ou assados (repolho com cenoura ralados refogados OU brdcolis cozido no

vapor OU Couve refogada OU Couve-flor OU repolho refogado OU abobrinha refogada OU berinjela assada com orégano) OU 100 g

batata doce OU Cara OU Inhame OU batata inglesa OU milho (grdos) OU cozidos ou assados ou grelhados OU Puré de banana

da terra (feito com dgua) OU puré de abdbora (feito com dgua)

Arroz integral preparado 150 g

Feijdo tipo 1 preparado (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) ou grdo de bico cozido com ervas 100 g

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

MERENDA E CEIA

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Shot antioxidante (dgua, suco de limdo 100%, mag3, agafrdo e mel) 50 ml
SOMENTE NA MERENDA

Bebidas quentes OU frutas e substitutos 1 porgdo
Manteiga e substitutos 1 porgao
Ovo cozido OU mexido com agafrdo 1 unidade
ou

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

ou

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

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral sem lactose | 300 ml

DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA PACIENTE: Dieta com ou sem alteragdo de consisténcia e/ou

composi¢do quimica, composta por seis refei¢cdes, destinada a pacientes internados na Rede de Saude da SES/DF.

DESJEJUM

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Bebidas quentes OU sucos OU leite e preparagdes lacteas | 1 por¢do
P3es e substitutos 1 porgao
Manteiga e substitutos 1 porgao
Frutas e substitutos 1 porgao

COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS
Sucos OU frutas e substitutos

PORGCAO
1 porgdo

ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
Salada com hortalica A e hortalica B com ou sem hortalica C, COM tomate, com ou sem

leguminosa, com ou sem fruta, com ou sem massa, COM 1 saché de 4 ou 5 ml de azeite de oliva 60g
extra virgem e 1 saché de 4 ou 5 ml de vinagre ou limao

ou

Sopa de hortaligas A, B e/ou C com ou sem leguminosa, com ou sem massa, com ou sem cereal, 120 ml

COM carne bovina (20%) ou de ave (20%) ou proteina de soja (20%)

1 porcéo para DIETA COM VALOR ENERGETICO

ou
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carnes REDUZIDO

Guarnicdes 1 porcéo para dieta COM VALOR ENERGETICO
REDUZIDO

Arroz tipo extra preparado OU arroz tipo 1 preparado OU arroz integral preparado 100 g

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

Frutas e substitutos 1 porgao
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Sobremesas 1 porgdo para DIETA COM VALOR ENERGETICO
REDUZIDO

Sucos 1 porgao

MERENDA E CEIA

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO

Bebidas quentes OU leite e preparagGes lacteas OU sucos OU frutas e substitutos | 1 porgao

P3es, biscoito e substitutos 1 porgdo

Manteiga e substitutos 1 porgao

ou

Ovo cozido ou mexido 1 unidade

ou

Queijo minas, mugarela ou ricota 40¢g

DIETA PARA INTRODUCAO ALIMENTAR PARA PACIENTE: Dieta com consisténcia de papa amassada, sem a utilizagdo de peneiras e
liquidificadores, sem adigdo de sal de cozinha, composta de cinco refei¢Ges, destinada a pacientes que estejam em fase de introdugdo

de alimentagdo complementar internados na Rede de Sadde da SES/DF.

DESJEJUM, MERENDA E CEIA

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORGCAO
Frutas e substitutos (APENAS FRUTAS) amassada | 1 por¢ado

ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCAO
1 saché de 4 ou 5 ml de azeite de oliva extra virgem -

Carne bovina sem osso moida ou ave sem osso desfiada 40¢g

ou

Ovo cozido 1 unidade
Papa 1: Hortalica A, BOU C 40¢g

Papa 2: Hortalica A, BOU C 40¢g
Arroz tipo extra preparado papa OU arroz tipo 1 preparado papa OU arroz integral preparado papa OU macarrdo cozido 40¢g
Feijdo tipo 1 preparado papa (carioca, preto, mulatinho ou roxinho) OU grdo de bico papa OU lentilha papa OU ervilha papa |40 g

DIETA LiIQUIDA PARA PACIENTE: Dieta de consisténcia liquida, com ou sem alteracio de composi¢do quimica, composta de seis

refeicBes para os pacientes internados na Rede de Saude da SES/DF.

DESJEJUM
ELEMENTOS CONSTITUTIVOS PORCZ\O
Leite (de qualquer um dos tipos descritos no quadro de leite e preparagGes lacteas) caramelizado OU 300 ml

com canela OU com achocolatado a 8% OU com café OU Cha de ervas ou frutas em infusdo

Leite e preparagdes lacteas (APENAS PREPARACOES ACRESCIDAS DE FARINHAS VARIADAS)

1 porcdo DIETA LIQUIDA

Creme de frutas
ou
Coquetel de frutas

200 g

300 ml

COLAGAO

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS | PORCAO

Leite e preparagdes lacteas 1 porcdo DIETA LIQUIDA
ou
Creme de frutas 200 g

ALMOCO E JANTAR

ELEMENTOS CONSTITUTIVOS

PORCAO

Sopa de hortaligas A, B e C com ou sem leguminosa, com massa ou cereal, COM carne bovina (20%) ou
de ave (20%) ou proteina de soja (20%)

500 ml

Azeite de oliva extra virgem

10 ml

Creme de frutas
ou
Sobremesas

200g

1 porcédo DIETA LIQUIDA

Sucos

1 porgao

MERENDA E CEIA
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ELEMENTOS CONSTITUTIVOS POR(;I'SO
Leite e preparagdes com leite 1 porgdo DIETA LIQUIDA
ou

Preparagdo lactea com suplemento alimentar indicado para a faixa etaria do paciente, adicionado ou ndo de sacarose, com | 300 ml com 40 g de

a presenca de todos 0os macronutrientes em sua composicdo.

suplemento

Sucos 1 porcdo DIETA LIQUIDA

ou

Creme de frutas 200 g

ou

Coquetel de frutas 300 ml

BEBIDAS QUENTES

BEBIDA PORGAO | PORCAO DIETA ANTI-INFLAMATORIA

Café em infusdo (po6 8%) 100 ml |50 ml

Cha de ervas ou frutas em infusdo | 200 ml | 200 ml

LEITE E PREPARACOES LACTEAS

~ ~ PORCAO DIETA

PREPARACAO PORGCAO LiQUIDA

Leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU leite em pé integral OU leite em pé

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

cabra OU leite reduzido ou sem lactose

Leite (de qu:’a\lquer um dos tipos descritos acima) caramelizado OU com canela OU com achocolatado a 8% 200 ml 300 ml

OU com café

Leite fermentado com lactobacilos 100g ou 1 unidade ZOQg ou2

unidades

logurte natural integral OU iogurte natural desnatado 179g 3180g (1 349g 3 360g (2
unidade) unidades)

logurte de frutas integral OU iogurte de frutas desnatado OU iogurte dietético OU iogurte light OU iogurte . 200g ou 2

N . . 100g ou 1 unidade .

a base de soja OU iogurte sem lactose unidades

Vitamina de frutas preparada com leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado desnatado OU leite em

pé integral OU leite em pd desnatado OU férmula a base de soja integral em p6 OU férmula a base de soja | 200 ml 300 ml

light em pd OU leite de cabra OU leite reduzido ou sem lactose COM ou SEM farinhas variadas

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

Foalhada prer.)arada C(?M leite pasteuriz’ado int\egral ou Ieit.e pasteurizado <’iesnat’ado OU‘Ieite em pc’). 170g a 180g (1 340g 2 360g (2

integral OU leite em pd desnatado OU férmula a base de soja integral em p6 OU férmula a base de soja . .

. . . . . unidade) unidades)

light em po6 OU leite de cabra OU leite reduzido ou sem lactose

Mingau de farinhas variadas, preparado com leite pasteurizado integral, leite pasteurizado desnatado, leite

em po integral, leite em pd desnatado, férmula a base de soja ou leite de cabra com agucar ou adogante 200 ml 300 ml

artificial

PAES E SUBSTITUTOS
~ PORCAO DIETA ANTI-
ALIMENTO PORCAO INFLAMATORIA
P%o doce O.U_pﬁo fra~ncés OU péo integ~ral ou Péo de f(zrma OU péao de forma integral OU s0g NAO SE APLICA
paes especiais OU pdo de batata OU pdo de leite OU pdo careca
Biscoito doce OU biscoito dgua OU biscoito dgua e sal OU biscoito integral 35g ou 8 unidades NAO SE APLICA
Biscoito caseiro ou biscoito de polvilho ou peta ou broa 40g (ou 5 unidades) NAO SE APLICA
35g ou 3 unidades grandes
Torrada doce OU torrada salgada OU torrada integral (torrada industrializada) ou 6 NAO SE APLICA
fatias (torrada caseira)
P3o de queijo OU Biscoito de queijo 80g ou 4 unidades médias NAO SE APLICA
Beiju 70g 50g
Cuscuz de milho 130g 100g
Bolos e salgados variados 70g NAO SE APLICA
Cereal matinal de milho COM ou SEM agucar 50g NAO SE APLICA
Arroz doce ou canjica preparadas com leite pasteurizado integral OU leite pasteurizado
desnatado OU leite em po integral OU leite em pd desnatado OU férmula a base de soja -
integral em pé OU f(’)rmrl),lla a bagse de soja light (fm po OU leite de cabra OU leite reduz:do 200 mi NAO SE APLICA
ou sem lactose
Granola 40g 60g (sem agucar)
Milho cozido (espiga) NAO SE APLICA 100g

MANTEIGA E SUBSTITUTOS
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GENERO ALIMENTICIO PORCAO | PORCAO DIETA ANTI-INFLAMATORIA
Manteiga (com ou sem sal) 10g 10g

Creme vegetal (com ou sem sal) 10g NAO SE APLICA

Mel de abelha 15g 10g

Geléia comum ou dietética de sabores variados | 15g

15g (sem aglcar ou com adogante)

FRUTAS E SUBSTITUTOS

ALIMENTO

PORCAO

Magd OU goiaba OU tangerina OU laranja OU caqui OU manga a francesa OU péra

130g ou 1 unidade média

Banana

90g ou 1 unidade média

Mamado a francesa OU abacaxi a francesa OU mel3o a francesa OU morango OU uva OU melancia a francesa

130g

Melancia com casca e semente OU meldo com casca

300g ou 1 fatia média

Salada de frutas 200g
Creme de frutas 200g
Coquetel de frutas 200 ml
SUCOS

~ PORCAO DIETA | PORCAO DIETA ANTI-
BEBIDA PORCAO LiQuiDA INFLAMATORIA
Suco natural de frutas 20% (limdo, maracuja e tamarindo) 200 ml 300 ml NAO SE APLICA
Suco natural de frutas 100% (laranja) 200 ml 300 ml NAO SE APLICA
Suco natural de frutas 40% (demais frutas) 200 ml 300 ml NAO SE APLICA
Agua de coco 200 ml 300 ml NAO SE APLICA
Suco verde natural de frutas 40% - maracujd, couve, maga e gengibre OU caju, hortela
e gengibre OU pepino, abacaxi e gengibre OU couve, abacaxi, limdo OU cenoura, NAO SE APLICA NAO SE APLICA |200 ml
laranja e gengibre OU couve, abacaxi, limdo e gengibre

Observagdo: quando o cardapio contemplar suco misto e uma das frutas for laranja, usar o suco de laranja com concentragdo a 100% e a outra fruta

na diluicdo de 20% ou 40%, conforme o quadro acima.

CARNES

CARNE PORCAO PORCAO PARA DIETA COM :?«?EAO DIETA
VALOR ENERGETICO REDUZIDO INFLAMATORIA

Bovina com 0ss0 300g - NAO SE APLICA

Bovina sem 0sso 150g 758 NAO SE APLICA

Ave com 0ss0 220g 110g 200g

Ave sem 0S50 150g 758 150g

Peixe filé 150g 75g 200g

Peixe em posta 200g - NAO SE APLICA

Visceras 150g 758 NAO SE APLICA

Carne suina com 0sso 300g - NAO SE APLICA

Carne suina sem 0sso 150g - NAO SE APLICA

Omelete (de atum OU de manjericdo e tomate) NAO SE APLICA NAO SE APLICA 150g

Ovos cozidos ou mexidos no azeite com agafrdo NAO SE APLICA NAO SE APLICA 3 unidades

Hamburguer de grdo de bico NAO SE APLICA NAO SE APLICA 200g

PREPARACAO PORCAO PORCAO PARA DIETA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO

Hortalicas A, B e/ou C refogadas OU grelhadas OU

cozidascOU assad/as ou pu?és ou suf?és 100g 60g

Tortas 150g 90g

Massas 100g 60g

Pirdo 150g 80g

Farofas 60g 40g

Polenta 100g 60g

PREPARACAO PORCAO | PORGAO DIETA LIQUIDA | PORGAO PARA DIETA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO

Doces industrializados (liquidificado ou n3o) |80 g 80g -

Doces caseiros (liquidificado ou ndo) 80g 80¢g -

Tortas doces N¢g - -

Pudins 100 g - -

Doces folhados Ng - -

Gelatina dietética ou ndo 100g 100 g 60g

Sagu COM ou SEM creme 100 g - 60 g

Geleia caseira dietética ou ndo - 100 g -
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Geleia de mocotd dietética ou ndo - 60 g

4.1. ORIENTACOES PARA TODAS AS DIETAS:

4.1.1. Observar a variedade dos alimentos, caracteristicas como textura, cores, temperatura, aroma e apresenta¢do das
preparagoes;

4.1.2. A elaboragdo de cardapios normais e especiais (dietética) deve obedecer as normas deste manual, bem como aos
critérios técnicos estabelecidos por cada NND;

4.1.3. N3o é permitido o uso de frituras;

4.1.4. Os cardapios elaborados deverdo obedecer aos critérios de sazonalidade e serem planejados conforme as condigdes
fisicas e as patologias do individuo, atendendo as orientagdes do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira quando cabiveis;

4.1.5. Os cardapios deverdo apresentar preparagdes variadas, equilibradas e de boa aparéncia, proporcionando um aporte
caldrico necessario e uma boa aceitagdo por parte dos pacientes;

4.1.6. A textura dos alimentos deve ser adequada a cada tipo de dieta;

4.1.7. Evitar a oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o equilibrio entre as preparagdes;

4.1.8. Para refei¢des fornecidas aos pacientes, a(s) empresa(s) contratada(s) devera(do) retirar a pele do frango e a gordura
aparente da carne vermelha antes do preparo;

4.1.9. A(s) empresa(s) contratada(s) ndo podera(do) utilizar temperos industrializados no preparo de refei¢Ges para pacientes;
4.1.10. Os iogurtes fornecidos pela(s) empresa(s) contratada(s) deverao ser industrializados e ndo poderdo ser bebida lactea;
4.1.11. Define-se como coquetel de frutas a bebida preparada com agua e frutas (duas ou mais), em consisténcia mais espessa

que a de um suco comum;

4.1.12. Define-se como creme de frutas a bebida preparada com ou sem agua (em pequena quantidade) e uma ou mais frutas,
em consisténcia semelhante a “papa”.

4.2. SOBRE AS FRUTAS E SOBREMESAS DOS CARDAPIOS DA DIETETICA:

4.2.1. N3o repetir a mesma fruta a cada 3 dias (exceto para dietas cujo niUmero de possibilidades sejam limitadas);

4.2.2. Utilizar, sempre que possivel, frutas da estagdo;

4.2.3. N&o repetir a mesma fruta, na mesma refei¢do, ao longo de 1 semana (exceto para dietas cujo nimero de possibilidades
sejam limitadas);

4.2.4. Os sabores dos sucos servidos ndo devem se repetir ao longo de 1 semana;

4.2.5. O sabor do suco e a fruta servida para sobremesa devem ser diferentes.

4.3. SOBRE AS GUARNIGCOES DOS CARDAPIOS DA DIETETICA:

4.3.1. N&o repetir ao longo de 1 semana a preparagao ofertada;

4.3.2. N3o repetir guarnigdes servidas no almogo no cardapio do jantar;

4.3.3. Farofa ou massas: servir no maximo 2 vezes por semana (1 vez no almogo e 1 vez no jantar);

4.3.4. A guarni¢do ndo pode ser o molho da preparagdo feita para o prato principal.

4.4. SOBRE AS SALADAS DOS CARDAPIOS DIETETICA:

4.4.1. Fazer um rodizio entre as opg¢Oes de alface: crespa, lisa, roxa e americana, de forma que ndo se repita em dias
consecutivos, na mesma refei¢do;

4.4.2. N3do utilizar o mesmo ingrediente na salada e na guarnigdo da mesma refeigao;

4.4.3. A(s) empresa(s) contratada(s) deve(m) fornecer, no almogo e no jantar, em substituicdo a salada, sopa liquidificada ou

nao, para as dietas pastosa, liquida pastosa e liquida, ou quando solicitado pelos nutricionistas do NND.

5. TIPOS DE DIETAS PARA ELABORACAO DE CARDAPIOS
5.1. A(s) empresa(s) contratada(s) deve(m) apresentar um carddpio para cada tipo das dieta listada abaixo:
DIETAS COM MODIFICAGAO DE CONSISTENCIA:
- DIETA NORMAL
- DIETA BRANDA
- DIETA PASTOSA
- DIETA LIQUIDA-PASTOSA ou PASTOSA LIQUIDIFICADA
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- DIETA LiQUIDA

DIETAS COM MODIFICAGOES DE NUTRIENTES:

- DIETA LAXANTE

-DIETA OBSTIPANTE

- DIETA PARA INSUFICIENCIA RENAL CRONICA (IRC)

- DIETA HIPOSSODICA

- DIETA SEM IRRITANTES

- DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA PACIENTE
- DIETA PARA DIABETES MELLITUS

- DIETA ANTI-INFLAMATORIA

- DIETA MiNIMA EM RESIDUOS

6. DIETAS COM MODIFICACAO DE CONSISTENCIA

6.1. DIETA NORMAL:

6.1.1. Sem restri¢do no tipo ou no método de preparo dos alimentos servidos;

6.1.2. Contém distribuicdo e quantidades normais de todos os nutrientes;

6.1.3. Podem ser oferecidos alimentos de todos os grupos: cereais, paes, tubérculos e raizes, hortaligas (verduras e legumes),

frutas, leite e derivados, carnes e ovos, leguminosas, oleaginosas, éleos e gorduras, agucares e doces.

6.2. DIETA BRANDA:

6.2.1. Composta por alimentos de consisténcia macia, com tecido conectivo ou celulose abrandados por coc¢do ou por agdo
mecanica;

6.2.2. Contém frutas sem casca e sem sementes;

6.2.3. Hortalicas usadas na salada devem ser sempre cozidas, ndo servir nenhuma hortalica crua;

6.2.4. N3do incluir pao francés, usar pdo de forma sem casca ou pdes especiais (careca, brioche, pdo de hamburguer, pao de hot-
dog, pdo de batata, pdo de milho, pdo de leite ou outros de textura macia);

6.2.5. Dieta sem frituras e sem condimentos fortes;

6.2.6. Usar feijdo, lentilha, grdo de bico ou canjica entre outros graos, inteiros e bem cozidos.

6.3. DIETA PASTOSA:

6.3.1. Composta por alimentos de consisténcia naturalmente macia ou alimentos em forma de purés ou suflés, cremes ou
papas, carnes desfiadas ou moidas;

6.3.2. A quantidade de fibra, tecido conjuntivo e residuo é menor quando comparada a dieta branda;

6.3.3. Inclui suflés, arroz papa, feijdo liquidificado (sem peneirar), macarrdo, carne moida, carne desfiada, frango desfiado, ovo
cozido, biscoitos amolecidos e etc;

6.3.4. Os vegetais devem ser servidos na forma de purés ou suflés ou bem cozido em pedacos a critério do NND local;

6.3.5. Biscoitos do tipo Maria ou Maisena podem ser servidos na merenda ou ceia quando houver leite de acompanhamento;
6.3.6. N3o incluir torradas, usar paes especiais (careca, brioche, pdo de hamburguer, pdo de hot-dog, pdo de batata, pdo de
milho, p&o de leite ou outros de textura macia);

6.3.7. Frutas devem ser servidas na forma de cremes ou em pedacos a critério do NND local;

6.3.8. Sopas devem ser liquidificadas, podem conter carnes moidas ou desfiadas;

6.3.9. Sem canjica e sem arroz doce (nas regionais onde estas preparagoes tiverem boa aceitacdo pelos pacientes, as mesmas
poderdo ser incluidas no cardapio a critério do NND local);

6.3.10. Sem alimentos integrais, frituras ou condimentos;

6.3.11. Utilizar como sobremesa: creme de frutas, gelatina, doces caseiros liquidificados, preparagdes com consisténcia de
pudim.

6.4. DIETA LiQUIDA-PASTOSA ou PASTOSA LIQUIDIFICADA:

6.4.1. Composta por alimentos de consisténcia semi-liquida ou liquidificada (alimentos preparados com uma menor quantidade

de dgua que a dieta liquida, consisténcia mais grossa que da dieta liquida);

6.4.2. Almoco e jantar: carnes, arroz e feijdo, liquidificados (consisténcia de mingaus ou purés fluidos);
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7.1.2.

Guarnigdo: puré de vegetais;
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Utilizar sopas liquidificadas, cremes de frutas, gelatinas, iogurtes, doces caseiros liquidificados, preparagdes com
consisténcia de pudim ou flan.

DIETA LIQUIDA:

Composta por alimentos em consisténcia liquida ou que se liquefazem a temperatura ambiente;

Inclui preparagdes em consisténcia de mingaus e vitaminas, gelatina, iogurtes, creme de frutas e coquetel de frutas;

Almocgo e jantar: sopa liquidificada;

A empresa devera fornecer, necessariamente, prepara¢do com suplemento (conforme descrito nos quadros de
elementos constitutivos apresentados acima) na merenda ou ceia da Dieta Liquida para pacientes.

DIETAS COM MODIFICAGOES DE NUTRIENTES
DIETA LAXANTE:

Os carddpios para dietas laxantes devem observar a classificagdo dos alimentos em laxantes, de acordo com o “Quadro 6.
Lista de alimentos laxantes”;

N3&o utilizar os alimentos constipantes.

Quadro 6. Lista de alimentos laxantes.

ALIMENTOS LAXANTES

Abacaxi Amora Coco (polpa) Gengibre Manteiga Pepino

Abacate Arroz integral Chicéria Gergelim Margarina | Péssego

Abobrinha Aspargos Chocolate Grao de bico | Maxixe Pimentdo

Abdbora Aveia Couve Graviola Mexerica Quiabo

Acai Bertalha Coalhada logurte Mel Rabanete

Acucar Berinjela Couve flor Jaca Melado Repolho

Acelga Beterraba Creme de leite Jambo Meldo Tamarindo

Agrido Brdcolis Cupuacgu Jameldo Melancia Tomate

Aipo Broto de bambu | Doces (com agucar) | Jilé Milho verde | Umbu

Alcachofra Caqui Ervilha Laranja Morango Uva

Alface Carambola Farelo de trigo Leite Néspera Vagem

Almeirdo Centeio Feijao Lentilha Oleo vegetal | Torrada integral
Ameixa preta | Cenoura crua Figo Mamao Ovo

Améndoa Cereais integrais | Framboesa Maracuja Palmito

Amendoim | Cereja Geleia Manga P3o integral

7.2. DIETA OBSTIPANTE:

7.2.1. Os carddpios para dietas obstipantes devem observar a classificagdo dos alimentos em constipantes, de acordo com o
“Quadro 7. Lista de alimentos constipantes”;

7.2.2. Trata-se de uma dieta pobre em sacarose, lactose e lipidios;

7.2.3. Devem ser evitados os alimentos flatulentos, listados no “Quadro 8. Lista de Alimentos Flatulentos”;
7.2.4. Proibido bebidas adogadas com agucar, quando necessario utilizar adogantes;
7.2.5. Evitar o uso de adogantes para pediatria;

7.2.6. N3&o incluir leite e derivados na dieta, exceto ricota e queijos desengordurados;
7.2.7. N3o utilizar alimentos laxantes.

Quadro 7. Lista de alimentos constipantes.

ALIMENTOS CONSTIPANTES

Arroz branco

Cara

Fécula de batata

Magd sem casca

Péra sem casca

Banana prata

Caju (suco s/agucar)

Goiaba

Mandioca

Polvilho

Banana maca

Cenoura cozida

Inhame

. ®
Mucilon arroz

Queijo tipo ricota

Batata baroa

Coco (dgua)

Laranja lima (suco SEM agucar)

P3o francés

Queijos desengordurados

Batata inglesa Farinha de arroz Lim&o (suco SEM agucar) P3o careca Torradas de pdo branco
Biscoito agua Farinha de trigo Macarrao P3o italiano
Biscoito cream cracker | Farinha de mandioca | Maisena P3o de forma

Quadro 8. Lista de alimentos flatulentos.
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ALIMENTOS FLATULENTOS

Acucar Cebola Feijao Jabuticaba | Milho Soja

Alho por6é | Couve Feijdo verde Leite Nabo Uva passa

Aipo Couve de Bruxelas | Fava feijao Laticinios | Nozes Verduras folhosas

Améndoa | Couve flor Grdo de bico Lentilha Ovo

Abacate Coalhada Gérmen de trigo | Maga Pepino

Batata doce | Doces em geral logurte Meldo Rabanete

Brécolis Ervilha Jaca Melancia |Repolho

7.3. DIETA PARA INSUFICIENCIA RENAL CRONICA (IRC):

7.3.1. E uma dieta restrita em sédio, potassio e em liquidos;

7.3.2. Os cardapios para dietas IRC devem observar sempre a quantidade de potassio dos alimentos ofertados;
7.3.3. Observar preparo da dieta hipossddica;

7.3.4. N3o incluir sucos nas refei¢des;

7.3.5. N3o incluir carambola;

7.3.6. Segundo a literatura é possivel reduzir em aproximadamente 60% o teor de potassio das hortaligas utilizando técnicas de

preparo adequadas. Para isto, é necessario descascar, picar e deixar de molho por algumas horas as hortaligas, antes de cozinhar em
agua. E fundamental utilizar uma grande quantidade de dgua para o cozimento e desprezar toda esta dgua;

7.3.7. Para a classificagdo das frutas e hortalicas em relagdo ao teor de potassio, utilizou-se a metodologia exposta no “Quadro
9. Classificagdo dos alimentos de acordo com o teor de Potdssio.”;

7.3.8. Deve-se dar preferéncia sempre aos alimentos com baixa quantidade de potassio;

7.3.9. Utilizar alimentos classificados como em média quantidade de potassio em por¢gdes menores ou se for utilizada a técnica

de tratamento das hortalicas que assegure a redugdo da quantidade de potassio;

7.3.10. O cardapio ndo deve incluir nenhuma fruta ou hortaliga classificada em alta quantidade de potdssio, de acordo com o
“Quadro 10. Classificagdo das frutas e derivados conforme a quantidade de potdssio” e o “Quadro 11. Classificagdo das hortalicas e
derivados conforme a quantidade de potéssio”.

Quadro 9. Classificagdo dos alimentos de acordo com o teor de Potassio.

Alimentos com BAIXO teor de | Alimentos com MEDIO teor de | Alimentos com ALTO teor de
potassio potassio potassio

Em 100 g de

alimento 0 a 100 mg de potdssio 101 a 200 mg de potdssio 200 a 350 mg de potdssio.

Quadro 10. Classificagdao das frutas e derivados de acordo com a quantidade de potassio em 100 g do alimento, conforme
informagdes da Tabela TACO.

Descrigdo dos alimentos Potaéssio (mg)
Mamado verde, doce em calda, drenado 9
Figo, enlatado, em calda 39
Uva, suco concentrado, envasado 54
Mamado, doce em calda, drenado 68
Cacau, cru 72
Acai, polpa, com xarope de guarana e glucose | 75
Maga, Fuji, com casca, crua 75
Pitanga, polpa, congelada 87
Caju, polpa, congelada 88
Péssego, enlatado, em calda 95
Péra, Park, crua 102
Melancia, crua 104
Abacaxi, polpa, congelada 107
Caju, suco concentrado, envasado 107
Acerola, polpa, congelada 112
Limao, galego, suco 113
Néspera, crua 113
Pitanga, crua 113
Péra, Williams, crua 116
Magd, Argentina, com casca, crua 117
Caja-Manga, cru 119
Tangerina, Poncd, suco 119
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Lim3o, cravo, suco 120
Acai, polpa, congelada 124
Caju, cru 124
Péssego, Aurora, cru 124
Mexerica, Rio, crua 125
Mamao, Papaia, cru 126
Abiu, cru 128
Lim3o, tahiti, cru 128
Laranja, lima, suco 129
Jabuticaba, crua 130
Laranja, lima, crua 130
Abacaxi, cru 131
Manga, polpa, congelada 131
Tangerina, Ponc3, crua 131
Carambola, crua 133
Ameixa, crua 134
Jambo, cru 135
Manga, Tommy Atkins, crua 138
Laranja, valéncia, suco 143
Laranja, da terra, suco 145
Caja, polpa, congelada 148
Manga, Haden, crua 148
Laranja, péra, suco 149
Umbu, cru 152
Umbu, polpa, congelada 154
Manga, Palmer, crua 157
Laranja, valéncia, crua 158
Mexerica, Murcote, crua 159
Uva, Rubi, crua 159
Uva, Italia, crua 162
Laranja, péra, crua 163
Caqui, chocolate, cru 164
Acerola, crua 165
Goiaba, doce em pasta 165
Graviola, polpa, congelada 170
Laranja, baia, suco 173
Laranja, da terra, crua 173
Figo, cru 174
Laranja, baia, crua 174
Morango, cru 184
Fruta-pdo, crua 188
Goiaba, vermelha, com casca, crua 198
Maracuja, suco concentrado, envasado 201
Abacate, cru 206
Meldo, cru 216
Goiaba, branca, com casca, crua 220
Ameixa, calda, enlatada 221
Mamao, Formosa, cru 222
Maracuja, polpa, congelada 228
Jaca, crua 234
Ciriguela, crua 248
Graviola, crua 250
Goiaba, doce, cascdo 251
Ameixa, em calda, enlatada, drenada 263
Banana, maga, crua 264
Banana, pacova, crua 267
Kiwi, cru 269
Pinha, crua 283
Cupuagu, polpa, congelada 291
Pequi, cru 298
Atemodia, crua 300
Macauba, crua 306
Banana, da terra, crua 328
Cupuagu, cru 331
Maracuja, cru 338
Banana, ouro, crua 355
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Banana, prata, crua 358
Banana, nanica, crua 376
Banana, figo, crua 387
Jamel3o, cru 394
Tucumg, cru 401
Roma3, crua 485
Banana, doce em barra 518
Tamarindo, cru 723

SEI/GDF - 78298638 - Manual

Quadro 11. Classificagao das hortalicas e derivados de acordo com a quantidade de potdssio em 100 g do alimento, conforme

informagdes da Tabela TACO.

Descri¢ao dos alimentos (100g)

Potassio (mg)

Chuchu, cozido

54

Couve-flor, cozida 80

Mandioca, cozida 100
Berinjela, cozida 105
Brdcolis, cozido 119
Seleta de legumes, enlatada 122
Abdbora, moranga, crua 125
Abobrinha, italiana, cozida 126
Chuchu, cru 126
Alface, americana, crua 136
Batata, doce, cozida 148
Espinafre, Nova Zelandia, refogado 149
Repolho, branco, cru 150
Pepino, cru 154
Batata, inglesa, cozida 161
Tomate, salada 161
Nhoque, batata, cozido 164
Abdbora, menina brasileira, crua 165
Pimentdo, verde, cru 174
Cebola, crua 176
Cenoura, cozida 176
Mandioca, frita 176
Abdbora, moranga, refogada 183
Feijdo, broto, cru 189
Abobrinha, italiana, refogada 194
Abdbora, cabotian, cozida 199
Batata, inglesa, sauté 199
Mandioca, farofa, temperada 201
Car3, cozido 203
Berinjela, crua 205
Cebolinha, crua 206
Palmito, pupunha, em conserva 206
Mandioca, crua 208
Vagem, crua 208
Pimentdo, vermelho, cru 211
Carg, cru 212
Abobrinha, paulista, crua 213
Jilo, cru 213
Agrido, cru 218
Pimentdo, amarelo, cru 221
Tomate, com semente, cru 222
Alho-por¢, cru 224
Rucula, crua 233
Acelga, crua 240
Palmito, jugara, em conserva 244
Beterraba, cozida 245
Quiabo, cru 249
Manjericao, cru 252
Abobrinha, italiana, crua 253
Couve-flor, crua 256
Batata, baroa, cozida 258
Alfavaca, crua 261
Abdbora, pescogo, crua 264
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Serralha, crua 265
Alface, crespa, crua 267
Aipo, cru 274
Caruru, cru 279
Nabo, cru 280
Taioba, crua 290
Batata, inglesa, crua 302
Alface, roxa, crua 308
Tomate, puré 308
Almeirdo, refogado 315
Cenoura, crua 315
Couve, manteiga, refogada 315
Repolho, roxo, refogado 321
Brécolis, cru 322
Farinha, de mandioca, torrada 328
Maxixe, cru 328
Rabanete, cru 328
Repolho, roxo, cru 328
Espinafre, Nova Zelandia, cru 336
Farinha, de puba 338
Batata, doce, crua 340
Farinha, de mandioca, crua 340
Alface, lisa, crua 349
Abdbora, cabotian, crua 351
Mostarda, folha, crua 364
Almeirdo, cru 369
Beterraba, crua 375
Tomate, molho industrializado 388
Couve, manteiga, crua 403
Catalonha, crua 412
Chicéria, crua 425
Catalonha, refogada 452
Batata, inglesa, frita 489
Batata, baroa, crua 505
Alho, cru 535
Inhame, cru 568
Jurubeba, crua 619
Tomate, extrato 680
Salsa, crua 711
Batata, frita, tipo chips, industrializada | 1014
Coentro, folhas desidratadas 3223

Para os demais alimentos deve-se observar a classificagdo dos alimentos conforme descrito a seguir em recomendados,
evitados ou proibidos de acordo com o “Quadro 12. Alimentos recomendados, evitados e proibidos na dieta IRC.”.

Quadro 12. Alimentos recomendados, evitados e proibidos na dieta IRC.

ALIMENTOS RECOMENDADOS

ALIMENTOS QUE DEVEM SER EVITADOS

ALIMENTOS PROIBIDOS

Cereais integrais (paes, biscoitos, barras de

Amendoim e creme de

Arroz . . Soja Melado
cereias, etc) amendoim
Carnes, peixes .
. P Substitutos do
Macarrao Granola Castanha e/ou ovos em sal
conserva
Embutidos
. ) . . Caldo de carne
Farinhas refinadas Gérmen de trigo Nozes (salame,
. concentrado
salsciha, etc)
~ . . Molho de
P3es brancos Gergelim Améndoa Bacon
tomate
Leite e iogurte Queijos em geral (exceto ricota e queijo cottage) | Avela Nata Catchup
Café, principalmente soluvel (incluir café apenas - . .
Carnes p. R P . ( P Feijdo (sem tratamento) |Creme de leite Azeitona
no desjejum, 50ml/dia)
. ~ . . Carambola e
Chimarrdo, chas, refrigerantes cola, sopas, caldos .
Aves . L - . . Ervilha Chocolate suco de
industrializados (no maximo 1 xicara por dia)
carambola

Peixes, sem pele e sem gordura

Ervas desidratadas e frescas, sem

excessos.

Grdo de bico

Doce de leite

Lentilha

Rapadura
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7.4. DIETA HIPOSSODICA:

7.4.1. Consiste em uma dieta com restricdo de sodio: até 2g/dia, ou seja, 5g de cloreto de sédio (7 2 Diretriz Brasileira de
Hipertensdo Arterial, Sociedade Brasileira de Cardiologia - SBC) ou conforme orientagdo do nutricionista;

7.4.2. Os alimentos devem ser preparados sem adi¢do de sal ou produtos industrializados ricos em sédio;

7.4.3. N&o utilizar produtos enlatados, embutidos, conservas, molhos prontos, caldos de carne, temperos prontos e
defumados (CUPPARI, 2005);

7.44. Deve-se ofertar ao paciente 1 saché de sal no almogo e 1 saché no jantar;

7.4.5. E recomendado o uso de molho vinagrete, sal de ervas e temperos naturais (alho, cebola, salsinha, salsa, coentro,

cebolinha, alho poro, tomilho, alecrim, manjericdo, manjerona, salvia, entre outros);

7.4.6. Utilizar pao sem sal.
7.5. DIETA SEM IRRITANTES:
7.5.1. Consiste em uma dieta normal em todos os nutrientes, excluindo-se alimentos acidos e irritantes, conforme o “Quadro

13. Alimentos irritantes e alimentos acidos.”.

Quadro 13. Alimentos irritantes e alimentos acidos.

ALIMENTOS IRRITANTES ALIMENTOS ACIDOS

Alimentos Cha mate, Doces

. . Mostarda Tomate o . A .
industrializados | preto e verde | concentrados Frutas citricas (abacaxi, acerola, laranja, péra/Bahia,
Café Chilli Embutidos Pimenta Vinagre |[limdo, maracuja, tangerina, uva, morango)

Canela Chocolates Frituras Vegetais crus Vinagrete

Cereais integrais | Condimentos | Menta Alimentos gordurosos

Essa dieta devera ter menor quantidade de laticinios (maximo de duas por¢des por dia) e as sobremesas ndo deverdo
conter leite e derivados ou com alto teor de agucar.

7.6. DIETA PARA PEDIATRIA (DIETA FRACIONADA COM VALOR ENERGETICO REDUZIDO PARA PACIENTE):

7.6.1. N3o utilizar peixe nem figado nas preparacgées;

7.6.2. N3o incluir cha, bem como evitar o excesso de café. Pode-se utilizar achocolatados, vitaminas, cremes, sucos e etc.;

7.6.3. N3o utilizar carne de sol, nem outras carnes salgadas;

7.6.4. Dar preferéncia para as hortalicas com maior aceitagdo entre criangas (Ex: alface, tomate, cenoura, beterraba, brécolis e
etc);

7.6.5. Oferecer sobremesas doces (pavés, doces de compota, gelatina, mousse e outras) em ocasides especiais ou estabelecido
pelo NND, as demais deverdo ser frutas;

7.6.6. Ndo oferecer aglcar nem preparagdes ou produtos que contenham aglcar a crianga até 2 anos de idade, conforme
recomendac¢do do Guia alimentar para criangas brasileiras menores de 2 anos;

7.6.7. Ndo oferecer alimentos ultraprocessados para a crianga até 2 anos, conforme recomendagdo do Guia alimentar para
criangas brasileiras menores de 2 anos;

7.6.8. N3o incluir na merenda e na ceia preparagdes ricas em agucar, como rocambole, tortas e outras.

7.7. DIETA PARA DIABETES MELLITUS:

7.7.1. Composta por uma dieta com restrigdo de sacarose e carboidratos simples, priorizando alimentos ricos em fibras;

7.7.2. Alimentos a serem evitados: aglcar, mel, melado, geleias, xarope de milho, calda de frutas em conserva, compota de

frutas, preparagdes agucaradas, refrigerantes, chocolates, achocolatados, bolos, biscoitos doces, cereais instantaneos com acucar, leite
condensado, iogurtes integrais e com agucar e bebidas agucaradas;

7.7.3. Priorizar carboidratos a partir de vegetais, frutas, graos integrais, legumes e produtos lacteos, evitando-se fontes de
carboidratos que contenham altas concentragdes de gorduras, agucares e sodio; (Diretrizes SBD 2017-2018)

7.7.4. Incluir alimentos fontes de fibra soltvel; (Diretrizes SBD 2017-2018)

7.7.5. Evitar ao maximo a oferta de gordura trans; (Diretrizes SBD 2017-2018)

7.7.6. Todos os dias, deve-se assegurar grande variedade de alimentos nutritivos dos grupos alimentares principais, com

ingestdo abundante de legumes (de diferentes tipos e cores), leguminosas, frutas, cereais (principalmente os integrais), carnes magras,
aves, peixes, ovos, leite, iogurte, queijo e/ou seus derivados, principalmente os desnatados; (Diretrizes SBD 2017-2018)

7.7.7. Deve-se limitar a ingestdo de alimentos com gordura saturada e sal/ac¢ucar adicionados; (Diretrizes SBD 2017-2018)

7.7.8. Utilizar adogante dietético em substituicdo ao agucar, porém deve ser usado de forma moderada para evitar alto
consumo de edulcorantes;

7.7.9. Possibilitar a substituicdo de alimentos tradicionais por alimentos dietéticos.
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7.8. DIETA ANTI-INFLAMATORIA:

7.8.1. Consiste em uma dieta de consisténcia normal, que prioriza alimentos in natura, com reducdo de industrializados e ultra
processados, fracionada em 7 refei¢cdes didrias (desjejum, colagdo, almogo, lanche, jantar, ceia e segunda ceia, onde o paciente recebe
apenas cha);

7.8.2. Restrita em sacarose e carboidratos simples, sem adi¢do de adogantes, reduzida em farinhas brancas e ultraprocessados,
rica em fibras;

7.8.3. As refeigOes principais sdo preparadas com azeite extra virgem, ndo deve ser utilizado outros éleos vegetais;

7.8.4. Preparo das refeigdes principais ndo contempla frituras, priorizando carnes assadas ou grelhadas. Carne vermelha é
excluida;

7.8.5. As refei¢cGes principais devem ser preparadas com temperos naturais, excluindo o uso de enlatados, embutidos,
defumados, conservas e temperos industrializados;

7.8.6. Acréscimos de Shots (Sucos concentrados com volume de 50 ml (com agdo antioxidante e antiinflamatéria) 3 vezes ao
dia, ndo contempla suco junto das refei¢des principais (almogo e jantar);

7.8.7. Reduzida em lactose, incluindo iogurtes e leite sem lactose. Permitido manteiga em algumas refei¢Ges.
Preferencialmente iogurtes com menos ingredientes;

7.8.8. Acrescida de probidtico (1 porgdo por dia) no periodo noturno, sendo feito pagamento em requisigdo extra.

7.9. DIETA MiNIMA EM RESIDUOS:

7.10. A dieta minima em residuos é uma dieta com baixo teor de fibras e residuos. Tem como objetivo facilitar a digestao,

diminuir o volume e a frequéncia dos movimentos intestinais. Esta dieta minimiza o consumo de alimentos que acrescentem residuos
ao material fecal;

7.11. Dieta indicada em casos de diarreias agudas e cronicas, na fase aguda das doencas inflamatdrias intestinais (colite
ulcerativa, crohn, diverticulite), tratamento de obstrugdo intestinal ou esofagiana parcial, fistulas do trato gastrintestinal, pré e pos-
operatdrio do colon, preparo de exames e em condigdes em que o movimento intestinal esta contra indicado;

7.12. ALIMENTOS A SEREM EVITADOS: paes e cereais integrais; feijdo, lentilha, grao de bico e ervilha; abacate e sucos escuros
(uva, tamarindo, goiaba); sementes e oleaginosas; leite e derivados; alimentos cruciferos (couve, brécolis e repolho); ovo frito; carnes
gordas (bovina, frango e peixe) e doces concentrados (geleia, goiabada, marmelada);

7.13. ALIMENTOS PERMITIDOS: pao francés, biscoito agua e sal ou bolacha de arroz; Leite desnatado; arroz branco bem cozido,
puré de batata ou macarrdo; tapioca; sopas/caldos de vegetais com frango (coados); sucos de frutas (claros e coados); coqueteis de
frutas (claras); dgua de coco; ovo cozido; frutas cozidas sem cascas (banana, péra, péssego e magd); 6leos, azeites, margarinas e
manteigas (em pequenas quantidades); gelatina de cor clara e cha de ervas, de cor clara.
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