ANEXO I-F - INSTRUCOES PARA ELABORACAO DE CARDAPIOS DA
COLETIVIDADE SADIA E ENFERMA

1. REGRAS GERAIS

1.1. Tanto os cardapios da coletividade sadia (acompanhantes, residentes, internos e
comensais do refeitério), quanto os cardapios da coletividade enferma (pacientes internados)
estardo sujeitos as regras postuladas neste documento, respeitando-se as devidas diferenciacdes.

1.2. Para a coletividade sadia a forma de distribuicdo das refei¢fes sera centralizado, para a
entrada, para os acompanhamentos e guarnices a modalidade sera self-service; ja as
preparacdes proteicas (prato principal), os sucos e as sobremesas serdo servidos pelos
funcionarios da CONTRATADA. Os funcionarios citados deverdo estar com uniforme
especifico para o porcionamento no balcdo, e diferenciado dos demais uniformes utilizados na
producdo de refei¢cdes, com a logomarca da empresa fixada.

1.3. Paraa coletividade enferma, a forma de distribuicéo das refeices sera centralizada, com
todos os alimentos ja porcionados em embalagens descartaveis, servidos diretamente nos leitos
dos pacientes.

1.4. Os per capitas especificados neste documento referem-se a alimentos prontos para o
consumo.

1.5. Os referidos per capitas referem-se a quantidade minima preconizada. Porém, de acordo
com o calculo do cardapio realizado pelo nutricionista da CONTRATADA, ou para atender as
individualizagOes das dietas prescritas pelos nutricionistas da CONTRATANTE, esses per
capitas podem sofrer acréscimos ou reducdes para atender ao valor nutricional da dieta,
conforme as consisténcias e patologias.

1.6. Sempre que houver discordancia entre a gramatura servida e o contratual, a
CONTRATANTE se reserva no direito de conferir o peso, devendo a CONTRATADA
providenciar o imediato ajuste do quantitativo.

1.7. Devera existir no balcdo do refeitério prato padrdo, funcionando como guia para
porcionamento, conforme os per capitas exigidos nesse termo. Para a coletividade enferma, nas
dietas de consisténcia livre e branda, devera existir uma bandeja padrao, tratando-se de guia de
porcionamento para as copeiras. Com relacdo as demais consisténcias, a fiscalizagdo do
contrato podera solicitar conforme conveniéncia do servico;

1.8. A CONTRATADA devera disponibilizar balancas eletronicas com selo de fiscalizacéo
atual do INMETRO nas &reas e recintos em que se facam necessarias.

1.9. E obrigatdria a disponibilizacio das cubas com as preparagdes do cardapio aprovado
até o final da distribuigdo da refeigdo tanto para coletividade sadia como enferma;

1.10. Todos os membros da fiscalizacdo e gestdo do contrato deverdo ter direito as refeicdes.
Na auséncia dos membros, 02 (duas) refeicbes deverdo ser disponibilizadas para 0s
nutricionistas do setor de nutricdo, como forma de avaliar o cardapio ofertado.

1.11. A CONTRATADA devera apresentar a fiscalizacdo de contratos, antes da execucdo dos
cardapios, as fichas técnicas de preparo (FTP) de todas as preparaces.



1.12. Em situagGes em que forem identificados erros nas FTPs, ou em caso de discordancia
entre a forma de execucgdo das mesmas, a Fiscalizacdo do Contrato podera solicitar os ajustes
necessarios para a adequacao.

1.13. A CONTRATANTE se reserva o direito de avaliar a qualidade de todos os alimentos e
preparacOes servidas, tanto referente aos ingredientes utilizados, quanto as técnicas de preparo,
a apresentacdo, cores, ao teor de Oleo, sal, agUcar e quaisquer outras caracteristicas
organolépticas desejaveis, devendo a CONTRATADA realizar as adequacdes necessarias.

1.14. As preparagdes, ingredientes, tecnicas de preparo, formas de apresentacéo, entre outros,
podem ser rediscutidas e ajustadas conforme analises da aceitabilidade pelos comensais.

1.15. Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e compativeis com as safras, com
frequéncia de repeticdo quinzenal,

1.16. A frequéncia de repeticdo e de elaboracéo podera ser modificada mediante concordancia
entre a CONTRATANTE e a CONTRATADA.

1.17. Asregras de periodicidade dos itens aqui apresentadas podem ser rediscutidas e ajustadas
conforme analises da aceitabilidade pelos comensais.

1.18. A variabilidade dos alimentos, das preparacdes e das técnicas de preparo deve ser
rigorosamente observada. N&o é permitida a oferta de um mesmo alimento com técnicas de
preparo/ou preparacdes diferentes na mesma refeicao.

1.19. Esse documento dispde de uma tabela que resume as diferentes frequéncias exigidas para
as preparacdes e alimentos como forma a facilitar a elaboracao e a fiscalizacdo dos cardapios.

1.20. A CONTRATANTE se reserva no direito de sugerir por escrito a elaboracéo de receitas
especificas, utilizacdo de ingredientes particulares ou a realizacdo de adaptacGes nas
preparac6es que compdem o cardapio, devendo a CONTRATADA atender sempre que possivel
e em caso de negativa, apresentar justificativa plausivel por escrito.

1.21. A CONTRATANTE poderé utilizar instrumentos quali e quantitativos de avaliacdo do
cardapio tais como: analise de resto-ingesta, pesquisas de satisfacdo, instrumentos para analises
de frequéncia das preparag0es, fichas de avaliacdo da composicdo do cardapio e exigir que
sejam feitas adequacOes de forma a garantir o objeto deste contrato.

1.22. Pelo menos 01 (uma) vez por semana devera ser ofertada 01 (uma) preparacgao
elaborada, que envolva uma maior variedade de ingredientes, ou técnicas de preparo mais
sofisticadas, ou ainda ingredientes com maior valor agregado. Exemplos: feijoada, feijao
tropeiro, tortas, suflés, lasanhas, panquecas, estrogonofes, escondidinhos, fricassés, carnes
recheadas, bifes rolés, parmegianas, massas recheadas como capeletes, farofas com pelo menos
03 (trés) ingredientes além da farinha, saladas com ingredientes de maior valor agregado como
tomates seco e palmitos, e sobremesas mais elaboradas como pudim, manjar, tortas, entre outros
exemplos. Essa regra se aplica também a opcao ovolactovegetariana e para o prato principal.

1.23. Deverdo ser planejados cardapios diferenciados para coletividade sadia e enferma em
datas especiais (Semana Santa, Dia das Mées, Festa Junina, Dia dos Pais, Dia das Criancas,
Natal e Ano Novo). Deve-se considerar os alimentos e preparacOes tipicos para cada data,
quando houver. Para a coletividade enferma deverdo ser respeitadas as caracteristicas
especificas de cada dieta. Os cardapios diferenciados também devem ser submetidos a
aprovacao da fiscalizacdo de contrato. Os cardapios diferenciados devem ser apresentados a



fiscalizacdo do contrato para aprovacéao ou para reformulacdo com antecedéncia minima de 02
meses.

2. VALORES PER CAPITA DAS FRUTAS

2.1. Atabelaabaixo demonstra os valores a serem praticados em termos de per capitas para
as frutas utilizadas nos cardapios da coletividade sadia e enferma.

TIPOS DE FRUTA PER CAPITA
Abacaxi (fatia/porcionado) 90g
Abacate (porcionado) 100g
Banana maca (unidade) 70-80¢
Banana prata (unidade) 70 - 80g
Goiaba (unidade) 1209
Laranja pera (unidade) 1409
Laranja mimo (unidade) 120g
Maméo formosa/ hawai (fatia com casca) 2009
Mamao formosa/hawai — (porcionado) 150g
Maméo papaya (porcionado) 1509
Maca (unidade) 120g
Manga (porcionado) 120
Maracuja 1 unidade
Melancia (fatia com casca) 200
Melancia (porcionado) 150
Meldo (fatia) 200
Mel&o (porcionado) 120
Mexerica / Tangerina/ Ponkan 130 - 1509
Salada de frutas (porcionado) 1209
Uva 120 g

3. COLETIVIDADE SADIA
2.1 REGRAS GERAIS:

2.1.1 Para a coletividade sadia deverdo ser fornecidas as seguintes refeicGes: desjejum,
almoco e jantar.

2.1.2 O desjejum devera conter as seguintes opcles: entrada, prato principal, preparagdo
proteica, paes/bolos e 03 (trés) opcdes de bebidas.



2.1.3 0O almoco devera conter as seguintes op¢des: entrada, acompanhamento, prato principal
(03 - trés opgdes — carne branca, carne vermelha e opgdo ovolactovegetariana), guarnicao,
sobremesa e suco.

2.1.4 O jantar devera conter as seguintes opg¢@es: entrada, prato principal, acompanhamento,
péo e 03 (trés) opcdes de bebidas.

2.1.5 Paragarantir a qualidade nutricional dos cardapios elaborados deve-se considerar como
referencial as recomendagdes nutricionais publicadas pelo Ministério da Saude (MS) e pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS). Poderdo ser considerados também outros documentos
técnicos nacionais ou internacionais (Diretrizes, Consensos ou Posicionamentos).

2.1.6 Utilizar 6leos, gorduras, sal e aglcar em pequenas quantidades ao temperar, coccionar
e desenvolver preparac6es culinarias.

2.1.7 Para oleos, utilizar como referéncia de per capita a recomendagdo da OMS para a
ingestdo de oOleos e gorduras de no maximo 02 (duas) porgdes diérias, o equivalente a 16
(dezesseis) mL/pessoa/dia (uma colher de sopa cheia).

2.1.8 Para agucares, utilizar como referéncia a recomendacdo da OMS para a ingestdo de
acucares de no maximo 10% (dez por cento) das calorias diarias totais. Considerando a dieta
normal de 2000 (duas mil) calorias, 10% (dez por cento) seria o equivalente a 200 (duzentas)
calorias, ou 50 (cinquenta) g de agucar por dia (02 colheres de sopa cheias).

2.1.9 Parao sal, considerar a orientagdo da OMS de que a ingestdo de sddio seja inferior a 02
(dois) gramas por dia, o equivalente a 05 (cinco) gramas de sal por dia.

2.1.10 Priorizar como base do cardapio alimentos in natura ou minimamente processados e
suas preparacdes culinarias. De acordo com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira (MS,
2014) entende-se como alimentos minimamente processados: alimentos in natura que foram
submetidos a processos de limpeza, remocdo de partes ndo comestiveis ou indesejaveis,
fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizacdo, refrigeracdo, congelamento e
processos similares que ndo envolvam agregacdo de sal, acucar, 6leos, gorduras ou outras
substancias ao alimento original.

2.1.11 Minimizar o uso de alimentos processados. De acordo com o Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira (MS, 2014) entende-se como alimentos processados: alimentos fabricados
pela indUstria com adigdo de sal ou aglcar (ou outra substancia de uso culinario como 6leo ou
vinagre) a alimentos in natura para torna-los durdveis e mais agradaveis ao paladar. S&o
produtos derivados diretamente de alimentos e sdo reconhecidos como versdes dos alimentos
originais. Sdo usualmente consumidos como parte ou acompanhamento de preparacfes
culinarias feitas com base em alimentos minimamente processados.

2.1.12 Evitar o fornecimento de alimentos ultraprocessados. De acordo com o Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira (MS, 2014) entende-se como alimentos ultraprocessados:
formulagbes industriais feitas inteiramente ou majoritariamente de substancias extraidas de
alimentos (6leos, gorduras, acglcar e xaropes a base de carboidratos, amido, proteinas),
derivadas de constituintes de alimentos (gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou
sintetizadas em laboratorio (6leos interesterificados, corantes, aromatizantes, espessantes,
emulsificantes, realgadores de sabor e varios tipos de aditivos usados para dotar os produtos de



propriedades sensoriais atraentes). Técnicas de manufatura incluem extrusdo, moldagem, e pré-
processamento por fritura ou cozimento.

2.1.13 Estdo proibidas as bebidas de baixa qualidade nutricional como refrigerantes e similares,
sucos industrializados com aditivos e acUcar, e pds para refrescos. Para 0s sucos
industrializados que sejam compostos por no minimo 80% de suco integral, sem aditivos e sem
adicdo de acucar poderd ser feita a liberagdo mediante andlise prévia da fiscalizagdo do contrato.

2.1.14 A tabela a seguir fornece exemplos de alimentos minimamente processados,
processados e ultraprocessados a titulo de esclarecimentos:

CATEGORIA EXEMPLOS

— Legumes, verduras, frutas, batata, mandioca e outras raizes
e tubérculos in natura ou embalados, fracionados,
refrigerados ou congelados;

— Arroz branco, integral ou parboilizado, a granel ou
embalado;

— Milho em grdo ou na espiga, grdos de trigo e de outros
cereais;

o — Feijdo de todas as cores, lentilhas, grdo de bico e outras

Minimamente leguminosas;

processados — Cogumelos frescos ou secos;

— Frutas secas, sucos de frutas e sucos de frutas pasteurizados
e sem adicdo de acUcar ou outras substancias;

— Castanhas, nozes, amendoim e outras oleaginosas sem sal
ou acucar;

— Cravo, canela, especiarias em geral e ervas frescas ou secas;

— Farinhas de mandioca, de milho ou de trigo e macarrdo ou
massas frescas ou secas feitas com essas farinhas e agua;

— Carnes de gado, de porco e de aves e pescados frescos,
resfriados ou congelados;

— Leite pasteurizado, ultrapasteurizado (‘longa vida’) ou em
po, iogurte (sem adicdo de acgucar);

— Ovos;

— Cha, café, e agua potavel.

— Vegetais preservados em salmoura ou em solucéo de sal e
vinagre;

— Extrato ou concentrados de tomate (com sal e ou agUcar);

— Frutas em calda e frutas cristalizadas;

Processados — Carnes adicionadas de sal e toucinho;

— Peixes conservados em sal ou 6leo;

— Sardinha e atum enlatados;

— Queijos feitos de leite e sal (e micro-organismos usados para
fermentar o leite);

— logurte (com adicdo de agucar);

— Pées feitos de farinha de trigo, leveduras, agua e sal.

— Biscoitos, principalmente recheados;
— Sorvetes;




— Balas e guloseimas em geral,

— Cereais agucarados para o desjejum matinal;

— Bolos industrializados e misturas para bolo;

— Barras de cereal;

Ultraprocessados — Sopas em pd, macarrio instantaneos;

— Temperos prontos;

— Molhos industrializados;

— Salgadinhos “de pacote”;

— logurtes e bebidas lacteas adocados e aromatizados;

— Refrescos e refrigerantes;

— Bebidas adocadas com agUcar ou adocgantes artificiais;

— Bebidas energéticas;

— Pos para refresco;

— Produtos congelados e prontos para aquecimento como
pratos de massas, pizzas, hamburgueres e extratos de carne
de frango ou peixe empanados do tipo nuggets;

— Salsichas e outros embutidos;

— Paes e produtos panificados cujos ingredientes incluam
substancias como gordura vegetal hidrogenada, agUcar,
amido, soro de leite, emulsificantes e outros aditivos.

2.2  ESPECIFICACOES PARA COLETIVIDADE SADIA: ACOMPANHANTES,
RESIDENTES, INTERNOS E COMENSAIS DO REFEITORIO.

2.2.1 AsrefeicBes da coletividade sadia serdo servidas no refeitorio, salvo excecdes previstas
neste TR.

2.2.2 Paratodas as refeicfes deverdo ser disponibilizadas bandejas plasticas para a disposicao
dos demais utensilios.

2.2.3 No desjejum e jantar, as preparacdes liquida-pastosas (incluindo sopas) deverdo ser
servidas em tigela de porcelana. Os demais alimentos deveréo ser servidos em prato raso.

2.2.4 Café/leite/chd deverdo ser servidos em xicara de porcelana acompanhada de seu
respectivo pires.

2.2.5 Paraoalmoco e jantar, deverdo ser disponibilizados pratos rasos e talheres em inox.

2.2.6 Ostalheres ofertados para todas as refeicdes deverdo ser em inox, sem partes de plastico,
madeira ou outros materiais.

2.2.7 Os sucos deverado ser porcionados em copos descartaveis com capacidade para 250ml.

2.2.8 Assobremesas deverdo estar embaladas com os descartaveis especificos para cada caso,
conforme a sequir:

2.2.8.1 Frutas fatiadas: embaladas em papel filme;

2.2.8.2 Salada de frutas, frutas de corte, doces em pasta, rapadura: copos descartaveis com
capacidade de 100ml;

2.2.8.3 Doces em embalagens proprias: deverdo ser servidos nas proprias embalagens.



2.2.9 Atabelaaseguirtraz as especificidades necessarias para os utensilios a serem utilizados,
devendo ser cumprida rigorosamente:

Utensilio Material Especificacéo

Prato raso Porcelana cor branca, | Didmetro: minimo de 27 cm

sem estampas
Xicara de cha com | Porcelana cor branca, | Didmetro:  minimo  de  8cm;
pires sem estampas capacidade: 200mL
Tigela Bowl para | Porcelana cor branca, | Didmetro:13,5cm; Altura:  7,5cm;
preparacdes liquido- | sem estampas Capacidade: 500mL.
pastosas
Garfo de mesa Aco inox Comprimento: em torno de 20 cm
Faca de mesa Ao inox Comprimento: em torno 20 cm
Colher de sopa Ac0 inox Comprimento: em torno 20 cm
Colher de cha AGO0 inox Comprimento: em torno 15 cm
Bandeja pléstica Polipropileno, cor bege | Comprimento: 45 cm x 31 cm

ou branca

2.3 DESJEJUM

2.3.1 O desjejum devera conter as seguintes opcdes: entrada, prato principal, preparacdo
proteica, paes/bolos e 03 (trés) opcdes de bebidas, conforme descrigédo abaixo.

2.3.2 Os per capitas para o desjejum devem seguir a descricao abaixo:

DESJEJUM
ITEM DESCRICAO FOREAC
Entrada Fruta da época Conforme
tabela
ou Cuscuz de milho 1509
ou Tapioca simples sem recheio 100g
Prato Principal ou Raizes ou Tubérculos (macaxeira, batata doce, inhame) 1509
ou Banana da terra (parte comestivel) 1509
ou Papas diversas com leite integral 200g
ou Munguzé 200 ¢
ou Queijo Coalho pré cozido fatiado assado 509
ou Queijo Mugarela ou Prato fatiado 409
Preparagdo |ou Ovo 100g
proteica ou frango desfiado 60g
ou carne moida ou desfiada 60g
x Pao salgado ou doce ou torradas + complemento para o pao* 509
Paes/Bolos oU Bolo 100 g
Cafeé infusdo sem acucar
Bebida ou Leite pasteurizado 200 ml
ou Chas diversos sem acgucar




* O complemento para 0 pdo serd manteiga ou margarina (saché).

Observacdes importantes:

o Para o desjejum, havera controle do porcionamento de todos os itens, exceto a bebida,
que podera ser servido pelo proprio comensal.

. As frutas deverdo ser de primeira qualidade, no ponto de consumo (nem verdes, nem
maduras demais), sem partes amassadas, manchadas e/ou apodrecidas. Poderdo ser servidas
inteiras (exemplo: macéd e banana) ou fatiadas (exemplo: maméao, meldo, abacaxi e melancia),
conforme a caracteristica de cada fruta.

" Quando o prato principal for raiz ou tubérculo, poderéa ser servido bolo em substitui¢do
ao pao, com frequéncia, pelo menos 01 (uma) vez por semana.

. O péo podera ser do tipo francés, pdo carteira, pao doce e deverdo variar ao longo dos
dias, sendo 04 (quatro) dias com péo francés e 03 (trés) dias com outras variedades. Os pées
ndo podem conter amassados, manchas, deformagdes ou quaisquer outras alteracdes de
qualidade. Em caso de impossibilidade de entrega do péo francés fresco e crocante para a hora
da refeicdo, poderé ser exigido pela CONTRATANTE a entrega de pao francés congelado a ser
assado na unidade.

" Este documento considera 06 (seis) tipos de preparacdes para a composi¢do do prato
principal no desjejum. Desse modo, exige-se a oferta diéria variada durante 06 (seis) dias da
semana, admitindo-se a repeticdo de uma das opcdes por 02 (dois) dias da semana.

. A tapioca devera ser produzida na unidade do restaurante, com caracteristica macia e
sem recheio.

. O cuscuz devera ser amanteigado ou refogado com verduras e/ou outros ingredientes.

. O queijo deveré ser fatiado de maneira uniforme, por meio de equipamento adequado.

" O café devera ser servido diariamente, quente, acondicionado em cafeteira industrial,
sem acucar.

" O ché devera ser servido diariamente, quente, sem acucar, acondicionado em garrafa

térmica com capacidade para 02 (dois) litros.

" Manteiga ou margarina (saché), adocante (saché), acucar (saché), guardanapos e
mexedores descartaveis deverdo ser disponibilizados diariamente.

. Margarina, manteiga, geleia, requeijdo, entre outros complementos néo deverdo ser
porcionados no servigo. Deverdo ser ofertados na forma de sachés ou blisters, conforme descrito
nas tabelas constantes no presente anexo.

. As bolachas e torradas deverdo estar disponiveis na forma de sachés lacrados e com
porcOes individualizadas. Nao sera permitida a manipulagdo no servico.

2.4 ALMOCO



2.4.1 O almoco devera conter as seguintes opcdes: entrada, acompanhamento, prato principal,
guarnicao, sobremesa e suco, conforme descri¢do abaixo:

ALMOCO
ITEM DESCRICAO PORCAO
Salada de vegetais crus devendo conter 04 (quatro) tipos de
hortalicas variadas, conforme os grupos descritos em tabela, 80
Entrada sendo disponibilizadas diariamente aos usuarios, g
separadamente em sua forma de apresentacao e
Molho para saladas industrializados variados (saché) 10ml
Arroz tipo 1 (branco ou parboilizado) e 1509
Macarrdo (ao molho ou ao sugo, etc) e 100g
Acompanha- [Feijdo mulatinho ou carioca ou preto (com legumes) ou verde 150g
mentos ou macassar sob as diversas formas de preparacdo* ou
Feijoada completa ou 2509
Cozido (Piréo) ou 2509
Rubacéo 2009
Alcatra 1209
ou Filé especial 1209
ou Contrafilé 120g
ou Cha de dentro 1209
.. . |ou Lombo paulista 1209
Prato principal ou Peito de frango sem 0sso 120g
ou Coxa/sobrecoxa 150g
ou Filé de peixe sem pele e sem espinha 1209
ou Peixe em posta 120g
e Opcéo ovolactovegetariana 1509
Vegetais refogados, cozidos ou gratinados (a0 molho, sauté, no
vapor, etc.) ou 1009
Guarnicdo |Vegetais acompanhamentos do pirdo (cozido) 200g
Puré/Cremes ou 150g
Farofas simples ou com vegetais, ovos ou frutas ou 809
Frutas da época inteiras ou de corte ou salada de frutas e* | Conforme tabela
Doces caseiros ou 509
Sobremesa |Doce em tablete (em pasta, mariola, goiabada, rapadura, 20
bananada, cajuzinho, pé de moleque, pagoca) ou g
Mousse ou pudim ou sorvete ou gelatina ou flan ou 120g
Suco com frutas naturais ou polpa de fruta industrializada
Suco , 200ml
com e sem agucar
Café Café sem acucar 50ml

* Deverdo ser ofertados como sobremesa 2 opgdes, sendo uma delas obrigatoriamente a fruta, devendo
0 comensal optar por 01 das opgdes.

o Para 0 almoco, havera controle do porcionamento do prato principal, sobremesa e suco,
sendo todos os demais itens servidos pelo proprio comensal.



2.4.3 ENTRADA - Para as saladas deverdo ser consideradas a oferta de 04 (quatro) tipos de

hortalicas, preferencialmente de cores diferentes, dispostos separadamente em no minimo
02 (duas) cubas, conforme tabela a seguir:

GRUPOS VEGETAIS
GRUPO 01 - ofertar no | Acelga ou couve-chinesa Espinafre
minimo DUAS variedades de | Agrido Frutas in natura
vegetais CRUS, sendo uma | Alface crespa, lisa, romana, | Maxixe

delas
alface.

obrigatoriamente

roxa ou americana
Almeirdo verde ou roxo
Beterraba

Cenoura

Chicoria ou endivia
Couve-de-bruxelas
Couve-manteiga

Mostarda crespa ou lisa
Ora-pro-nobis

Pepino

Rabanete

Repolho branco ou repolho-
roxo

Rucula

Escarola Tomate ou tomatinhos
GRUPO 02 - ofertar no | AbGboras Ervilha
minimo DUAS variedades de | Abobrinhas Ervilha-torta
vegetal cozido, nos casos em | Aipo ou salsdo Fava
que a guarnicdo ndo for | Alcachofra Feijoes
composta  também  por | Alho-pord Grao de bico
vegetais cozidos, nesse caso | Aspargo Jilo
utilizar apenas vegetais crus | Berinjela Lentilha
para a composicdo da | Beterraba Milho verde
entrada. Brocolis chinés ou ramoso Nabo

Brotos de alfafa, feijdo e | Palmito

outros

Pimentdo amarelo, verde ou

Cenoura vermelho

Chuchu Quiabo

Cogumelos Tomate seco

Couve-flor Vagem
GRUPO 03 - é permitida a | Ac¢afrao Frutas desidratadas
inclusdo  apenas  como | Alecrim (exemplo: uvas passas)
temperos/especiarias aos | Alfavaca ou basilicdo Gengibre
vegetais do grupo 01 ou 02, | Alho e alho roxo | Hortel& ou horteld-pimenta

sem contabilizar no total de
tipos de vegetais estipulados
para a salada.

(assados/fritos)

Azeitona verde ou preta
Cebola

Cebola roxa

Cebola vermelha ou chalota
Cebolinha verde

Coentro

Cominho

Cdrcuma ou acafrao-da-india
Endro ou aneto

Erva doce ou anis

Estragao

Louro

Manjericdo

Manjerona

Noz-moscada

Orégano

Pimentas

Salsa

Salvia

Sementes ou mix de
sementes (girassol, abdbora,
gergelim, chia, linhaca)
Tomilho

Vegetais em conserva




24.4 Nos casos em que a guarnigdo contiver vegetais cozidos, deve-se utilizar
apenas vegetais crus para a composicao das saladas.

2.4.5 Os vegetais que compdem a entrada poderao estar dispostos individualmente
em cada cuba ou em combinagdes compondo receitas mais elaboradas, totalizando no minimo
02 cubas.

2.4.6 O repolho cru poderé ser utilizado, no maximo 01 (uma) vez na semana,
exclusivamente em combinacdo com outra op¢do de vegetal folhoso do Grupo 01.

2.4.7 Sera aceito o uso de vegetais enlatados, em conserva de salmoura, no maximo
01 (uma) vez por semana (milho verde, ervilha, gréo de bico, azeitona, palmito, tomate seco,
entre outros), tendo como per capita 10 (dez) g. Caso o enlatado ndo apresente adi¢éo de sal ou
outros aditivos poderé ser ofertado sem restricdo de periodicidade.

2.4.8 Na&o serdo aceitos como itens da salada vegetais com alto teor de carboidratos
como: mandioca, batata-baroa, batata-doce, batata-inglesa, cara, inhame e milho verde em
espiga, 0s quais poderéo fazer parte da composigédo das guarnigdes.

2.4.9 N&o serd aceita a utilizacdo de massas do tipo macarrdo, ou pdes do tipo
“croutons” como ingrediente para as saladas.

2.4.10 E permitida a adicio de vegetais do Grupo 03 como temperos/especiarias aos
vegetais do Grupo 01 ou 02, sem contabiliz&-1os no total de vegetais estipulados para a salada.

24.11 A salada devera conter alface obrigatoriamente todos os dias na semana,
considerando que representa um habito local da comensalidade.

2.4.12 PRATO PRINCIPAL — Sera composto obrigatoriamente por 02 (duas)
opcodes de carne, sendo 01 (uma) opcdo branca (frango ou peixe) e 01 (uma) opcao vermelha
(bovina ou suina), no almogo e jantar.

2.4.13 As carnes deverdo ser limpas do excesso de gorduras, nervuras e aparas de
qualquer espécie.

2.4.14 Atentar para a oferta equilibrada entre os tipos de cortes de carne de modo a
atender as preferéncias de todos os comensais, minimizando insatisfacfes e desperdicios;

2.4.15 Os cortes deverdo variar entre fatias, cubos, iscas, bife e moida.
2.4.16 Diferentes técnicas de preparo deverdo ser utilizadas ofertando carnes
cozidas, assadas, grelhadas, ensopadas ou como componentes de prepara¢ées mais elaboradas

como tortas, lasanhas, feijoadas, entre outros.

2.4.17 As carnes deverdo ser manipuladas na unidade do restaurante, ndo sendo
permitido o recebimento de carnes ja cortadas ou moidas.

2.4.18 Peixe devera ser ofertado pelo menos 01 (uma) vez por semana.



2.4.19 Carne suina sera servida apenas para a coletividade sadia, devido ao habito
local.

2.4.20 Carnes processadas como linguicas, carnes secas, bacon, apresuntados, entre
outros deverdo ser fornecidas apenas como ingredientes de outros pratos principais e com
periodicidade méaxima de 02 (duas) vezes por més.

2.4.21 Né&o sera permitida a utilizacéo de salsichas industrializadas.

2.4.22 Carnes preparadas sob fritura de imersao, incluindo empanadas ou a milanesa,
deverdo ter periodicidade maxima de 01 (uma) vez a cada 15 (quinze) dias.

2.4.23 Sera admitida a oferta de pescados enlatados ou salgados (bacalhau, sardinhas
e atum natural) como ingredientes de preparacfes mais elaboradas como tortas. Observar
periodicidade méaxima de 01 (uma) vez por més.

2.4.24 As carnes padronizadas deverdo ser entregues embaladas, em sacos plasticos
especificos para alimentos, com data de manipulacdo, data e validade e SIF ou SIM ou SIE.
N&o serdo aceitas carnes provenientes de instituicdo que ndo sejam habilitadas, e
especificamente, autorizadas para funcionarem como frigorificos.

2.4.25 As frequéncias de fornecimento do prato principal deverdo ser seguidas
rigorosamente conforme tabela e conforme carddpio aprovado pela fiscalizacdo; sendo
obrigatdria a disponibilizacdo das preparacdes do cardapio até o final da distribuicdo da
refeicéo.

2.4.26 Técnicas de preparo a serem utilizadas de acordo com cada corte de
carne.

a) Assados — Carne tipo: Contrafilé ou coxdo mole ou cha de dentro ou alcatra;

b) Grelhados — Carne tipo: Contrafilé ou alcatra ou cha de dentro;

c) Cozidos — Carne tipo: Lagarto (lombo paulista) ou alcatra ou cha de dentro ou patinho ou
coxdo mole ou masculo;

d) Bife a Milanesa — Carne tipo: Contrafilé ou alcatra ou cha de dentro;

e) Bife de Panela ou Rolé — Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou patinho ou coxdo mole;
f) Cubos ou Iscas - Carne tipo: Alcatra ou patinho ou ché de dentro;

g) Carne moida com, no maximo, 10% de gordura - Carne tipo: Alcatra ou cha de dentro ou
patinho ou musculo;

h) Espeto — Carne tipo: Contrafilé ou alcatra;

i) Estrogonofe — Carne tipo: Contrafilé ou alcatra ou coxdo mole ou cha de dentro.

2.4.27 Especificagdes de preparo a serem observadas de acordo com cada tipo de carne.
a) Carne suina — Deverdo estar bem cozidas ou assadas, devendo atender as especificagdes

técnicas deste documento.

— Assados — carne tipo: Lombo ou pernil ou bisteca;

b) Aves (Frango) — Deverdo ser de primeira qualidade, conforme relacéo abaixo:
— Assados — Tipo: Peito, sobrecoxa, sem pele;
— Ensopados — Tipo: Peito, sobrecoxa, sem pele;
— Estrogonofe — Tipo: Peito, sem pele;
— Espeto — Tipo: Peito, sem pele;
— Filé de Frango a Milanesa — Tipo: Peito, sem pele.



— lIscas Tipo: Peito, sem pele.

c) Pescados (Peixes) — Deverdo ser frescos, de escamas e de primeira qualidade, conforme
relacdo abaixo:
— Ensopado ou frito (em posta) — Peixe tipo: Cioba, dourado, pescada branca, pescada amarela,
badejo e robalo;
— Empanado (filé) — Peixe tipo: Merluza, surubim, pescada branca ou amarela, tilapia;
— Grelhado — Peixe Tipo: Merluza, surubim, pescada branca ou amarela, badejo;
— Assado — Peixe Tipo: Cioba, meca, surubim, robalo, badejo, pescada branca, dourado.

d) Visceras — De primeira qualidade, totalmente isentas de nervuras e aparas, conforme
relacdo abaixo:
— Grelhado — Tipo: figado (bife ou iscas);
— Ensopado — Tipo: figado (bife ou iscas).

e) Embutidos — Deverdo ser de primeira qualidade e atender os critérios da ANVISA.
Deveré&o ser utilizados como ingredientes em preparagdes, conforme relagéo abaixo:
— Variagdes: Feijoada, preparagdes mistas (carnes e linguica), cozidos, arrumadinho, feijéo
tropeiro, farofas, entre outros;
— Para feijoada, utilizar os seguintes ingredientes: Charque tipo cox&o, carne bovina tipo
lagarto ou acém, linguica calabresa, paio, costela e pé. Na preparacdo do referido prato devera
conter, no minimo, 03 (trés) tipos de variacdes nas proporcoes: 33% lagarto ou acém; 33%
linguica calabresa e paio; 33% charque, costelinha e pé suinos.
— O rubacéo devera ser composto pelos seguintes ingredientes: feijdo macassar ou feijao-
verde, arroz branco, queijo coalho, charque, linguica calabresa, creme de leite e leite.

2.4.28 Ovolactovegetariana, essa opgdo devera ser ofertada diariamente com preparacdes
compostas por um dos seguintes ingredientes: ovo, queijo, proteina texturizada de soja
(granulados, filezinhos ou pedacos), ervilha, grdo de bico, quinoa ou lentilha, de acordo com
cardapio estabelecido. Os ingredientes vegetais poderdo ser usados em preparacgdes refogadas,
ao molho, bolinho, alméndega, hamburguer, kibe, dentre outras opges.

2.4.29 Considerar como periodicidade maxima para a oferta de ovos, e preparacGes a base de
0vos, 0 quantitativo de 02 (duas) vezes por semana.

2.4.30 Nao sera admitida a repeticdo na forma de oferta das preparacdes a base de ovos numa
mesma semana. Os ovos poderao ser ofertados na forma de omeletes, omeletes de forno, fritos,
suflés, poché e cozidos.

2.4.31 Ovo cozido devera ser ofertado no maximo 01 (uma) vez ao més.

2.4.32 Considerar como periodicidade méaxima para a oferta de soja o quantitativo de 01 (uma)
Vez por semana.

2.4.33 Os ovos cozidos deverdo ser ofertados descascados.

2.4.34 Pelo menos 02 (duas) vezes por semana devera ser ofertada 01 (uma) preparacao
ovolactovegetariana mais elaborada. Como preparacdo mais elaborada entende-se:
hambdrgueres ou almondegas a base de leguminosas, omeletes com queijo, omeletes de forno
com queijo e/ou vegetais, suflés com acréscimo de queijos e/ou vegetais, preparagdes com



acréscimo de queijo ou molho branco com queijo, lasanhas vegetais com queijo, entre outros.
Essas preparagdes ndo poderado se repetir no decorrer de um mesmo més.

2.4.35 Devido ao baixo teor de proteina, os cogumelos ndo poderdo ser considerados como
unica fonte proteica em preparacdes ovolactovegetarianas, 0s mesmos poderdo apenas ser
utilizados como ingredientes de preparacfes que contenham leguminosas, 0vos ou queijos.

2.4.36 GUARNICAO — Sera composta de legumes cozidos (a0 molho, sauté, no vapor, entre
outros), purés, cremes, suflés, entre outras guarni¢des a base de raizes e tubérculos, bem como
preparacdes com farinhas em geral.

2.4.37 Deve-se atentar que a guarnicdo devera harmonizar com todas as op¢Oes de prato
principal, incluindo a opgéo ovolactovegetariana.

2.4.38 Em caso de inclusdo de alimentos de origem animal nas guarnic@es, devera ser fornecida
outra opcao similar, quando possivel, de guarni¢do ovolactovegetariana.

2.4.39 O puré devera ser a base de batata inglesa, batata doce, batata baroa, abobora, macaxeira
ou um misto dos citados.

2.4.40 N&o serd permitida a utilizacao de bases ou preparados de purés industrializados.

2.4.41 Os tubérculos (batata inglesa, batata doce, batata baroa e macaxeira) poderdo ser
servidos cozidos, salteados (sauté), grelhados, refogados, fritos ou assados, em cortes variados
(palito, jardineira e julienne).

2.4.42 GuarnicOes preparadas pelo método de fritura deverdo ser fornecidas no méximo 01
(uma) vez a cada 15 dias.

2.4.43 Nos casos em que a entrada for composta por vegetais cozidos, evitar a utilizacdo de
vegetais cozidos também na guarnicao.

2.4.44 Devera ser considerada a oferta de “guarnicdes tipicas” de acordo com cada prato
principal como exemplos: pirdo como acompanhamento de peixes, farofa como
acompanhamento de feijoadas, batatas como acompanhamento de estrogonofes, macaxeira
como acompanhamento de carnes secas, entre outros exemplos que fagcam parte da cultura
alimentar local.

2.4.45 ACOMPANHAMENTO - Sera composto por arroz, macarréo e feijéo.

2.4.46 01 (uma) vez por semana devera ser ofertado “arroz temperado”. Exemplos: arroz com
vegetais como cenoura, brocolis, pimentdes, entre outras hortaligas, arroz com frango desfiado,
arroz com carne moida, arroz acrescido de condimentos coloridos como colorau, acafrao, curry,
galinhada, arroz de carreteiro, risotos, entre outros.

2.4.47 As preparagdes de “arroz temperado” ndo deverdo ser repetidas dentro de um mesmo
més.

2.4.48 O “arroz temperado” ndo devera ser preparado com sobras limpas de modo a garantir
um melhor sabor para a preparacao.



2.4.49 O macarrdo devera apresentar diferentes preparacdes culinarias no decorrer da mesma
semana como ao sugo, alho e 6leo, ao molho pesto de manjericdo, ao molho branco, entre
outros.

2.4.50 O macarrdo devera apresentar variabilidade em relacdo aos tipos de massa: espaguete,
talharim, penne, farfalle, ravioli, parafuso entre outros. No caso do espaguete podera ser servido
até 04 (quatro) dias por semana. Os demais dias deverdo conter outros tipos de massa citados
nesse subitem.

2.4.51 SOBREMESA - Deverdo ser ofertados como sobremesa 02 (duas) opcdes, sendo 01
(uma) delas obrigatoriamente fruta ou salada de frutas e a segunda podera ser composta por
doces, devendo o comensal optar por 01 (uma) das opcdes.

2.4.52 Como doces serdo considerados “doces caseiros” e “doces industrializados”.

2.4.53 Exemplos de doces caseiros ou industrializados a serem ofertados: doces em pasta,
doces em tablete, mousses, sorvetes, picolés, cremes, pudins, flans, brownies, manjares, tortas,
doce em calda a base de frutas, doce cremoso (a base de leite ou frutas), entre outros...

2.4.54 O doce em tablete devera variar entre 0s seguintes tipos: goiabada, bananada, cajuzinho,
rapadura, pacoca e pé de moleque, embalados individualmente.

2.4.55 Devera ser oferecido doce industrializado no maximo 03 (trés) vezes na semana, sendo
0 doce em tablete limitado a no maximo 2 vezes por semana.

2.4.56 Devera ser oferecido salada de frutas no minimo 01 (uma) vez por semana.

2.4.57 Os doces caseiros devem ser servidos em recipientes descartaveis de 100 ml com tampa,
acompanhados de colher descartavel ou colher inox de sobremesa.

2.4.58 As saladas de frutas deverdo ser compostas por pelo menos 03 (trés) variedades de
frutas, ndo sendo admitido o acréscimo de agUcares, bebidas acucaradas ou leite condensado.

2.4.59 CAFE: devera ser servido diariamente, quente, acondicionado em cafeteira industrial,
nas opcoes: adogcado e sem acglcar. Com relagdo a opgdo sem agucar, podera ser servido em
garrafa térmica com capacidade para 2 litros.

2.4.60 SUCO - Deve ser preparado com polpas de frutas in natura, isentas de corantes e/ou
aromatizantes artificiais e/ou sacarose, variando entre os sabores disponiveis no mercado. Nao
serdo admitidas a utilizacdo de pds para o preparo de refrescos.

2.4.61 Deverdo ser servidos gelados, acondicionados em refresqueira industrial, nas opcdes:
adocado e sem acucar.

2.4.62 AGUA: Devera ser disponibilizada em bebedouro com filtro.

2.4.63 BANDEJA DE APOIO ao refeitorio devera ser disponibilizada com os seguintes
itens: vinagre, molho de pimenta industrializado, molho para salada industrializado (saché),
adocante (saché), palito de dente (embalagem individual), guardanapos, mexedores de plastico
ou madeira e copos para café (50ml). A critério da CONTRATADA poderdo ser
confeccionados Kits individuais, contendo os itens citados no presente item.



2.4.64 Para o molho industrializado ndo serd admitida que a composicao aponte a presenca de
realcadores de sabor. E desejavel que esses produtos contenham o menor nimero possivel de
aditivos.

2.4 JANTAR - O jantar deverd conter as seguintes opcOes: entrada, prato principal,
acompanhamento, pao e bebidas, conforme descri¢do abaixo:

JANTAR
ITEM DESCRICAO PORCAO

Entrada Sopas diversas 250ml
Omelete 1209
ou Alcatra 120g
ou F_ilé especial ou Contrafilé ou Cha de dentro ou Lombo 120g

Prato Principal paullsFa
ou Peito de frango sem 0sso e sem pele 120g
ou Filé de peixe sem pele e sem espinha 120g
ou Coxa/sobrecoxa sem pele 150g
Opcao: ovolactovegetariana 1509
Raizes e tubérculos (inhame, cara, batata doce, macaxeira) em 150
suas diversas variac6es (purés, cremes) g
ou Arroz de leite / Risoto com legumes 2009
Acompanha- |5, Massas sem proteinas (macarrao ao molho, lasanha,

mentos nhoque) 200g
ou preparacGes com cuscuz 1509
ou Suflés de legumes 1509

Péo Pao francés ou doce ou carteira ou seda 509

Chaés diversos sem agucar ou 200 ml

Bebida Café infusdo sem agulcar e 200 ml
Leite pasteurizado 200ml

2.5.1 SOPAS: Sopas ou sopas-creme diversas, contendo vegetais A, B, C, com ou sem
leguminosas (feijdo carioca ou mulatinho), com massa (macarrdo formatos diversos) ou cereal
(arroz branco tipo 1), e com carne bovina sem 0sso (patinho, coxdo duro, musculo traseiro),
com carnes sem gorduras aparentes e nervuras ou filé de peito de frango, com quantidade de
proteina equivalente a, no minimo, 10% do volume servido;

2.5.2 Os caldos cremosos deverdo ser variados, a base de vegetais e/ou leguminosas,
acrescidos de proteinas animal.

2.5.3 O pdo poderé ser do tipo francés ou outras variedades, e deverdo variar ao longo dos
dias, sendo 04 (quatro) dias com péo francés e 03 (trés) dias com outras opg¢Bes. Os pédes nao
podem conter amassados, manchas, deformac6es ou quaisquer outras alteraces de qualidade.
Em caso de impossibilidade de entrega do pao francés fresco e crocante para a hora da refeicéo,
podera ser exigido pela CONTRATADA a entrega de pao francés congelado a ser assado na
unidade.

2.5.4 Considerar para o prato principal, os acompanhamentos, as bebidas e para os itens da
bandeja de apoio as mesmas determinag6es postuladas para o almoco.




2.5.5 Frequéncias de fornecimento a serem seguidas na elaboracéo e execucdo do cardapio da

coletividade enferma.

PERIODICIDADE

ITEM
MINIMA MAXIMA
Alface Todos os dias da —
semana
Arroz temperado 01 vez por semana —
Carnes fritas - 01 vez a cada 15 dias

Guarnigdes fritas

01 vez a cada 15 dias

Carnes processadas

02 vezes por més

Doces a base de frutas

02 vezes por semana

Doces em tablete

02 vezes na semana

Macarrdo tipo espaguete

04 vezes por semana

Outros paes (Desjejum e Jantar)

03 dias na semana

Ovo cozido (opc¢éo ovolactovegetarina)

01 vez ao més

Ovos (opcao ovolactovegetarina)

02 vezes por semana*

Pao francés (Desjejum e Jantar)

04 dias na semana

Peixe

01 vez por semana

Pescados enlatados ou salgados

01 vez por més

Preparacdo elaborada

01 dia por semana

Preparacao ovolactovegetariana
elaborada

02 vezes por semana

Proteina de soja e derivados

01 vez por semana

Repolho cru

01 vez na semana

Salada de frutas (sobremesa)

01 vez por semana

Vegetais enlatados

01 vez por semana

* em diferentes preparagdes.

2.5.6 As periodicidades aqui sugeridas consideram separadamente almogo e jantar.

3 COLETIVIDADE ENFERMA

3.5 REGRAS GERAIS

3.5.1 AsrefeicOes serdo preparadas e servidas conforme a prescricdo dietoterapica, variando
em consisténcia, de acordo com as patologias e necessidade individual do paciente;

3.5.2 Na elaboracdo dos cardapios para coletividade enferma, além das gramagens e
observacOes referentes as dietas padrdo, deve-se consultar os descritivos que constam no
manual de dieta do HULW/UFPB/EBSERH, realizando-se as devidas modificagdes nos
componentes alimentares, conforme restrigdo por patologias;



3.5.3  As dietas de consisténcia branda deverdo seguir as recomendacdes do cardapio da
DIETA PADRAO, de acordo com deliberagdes do nutricionista da CONTRATANTE,
adequando apenas a consisténcia que esse tipo de dieta requer, obedecendo ao disposto no
manual de dieta do HULW/UFPB/EBSERH;

3.5.4  As dietas de consisténcia pastosa deverdo seguir as recomendacdes do cardapio da
DIETA PADRAO, de acordo com deliberagdes do nutricionista da CONTRATANTE,
adequando apenas a consisténcia que esse tipo de dieta requer, obedecendo ao disposto no
manual de dieta do HULW/UFPB/EBSERH, conforme especificacfes a seguir:

3.5.4.1 Substituir o item feijéo da dieta padrao por feijao liquidificado ou sopa de consisténcia
pastosa com ou sem carne ou frango. A primeira opcao proteica dessa dieta devera ser composta
em sua maioria por preparacbes que contenham a proteina na forma moida, desfiada ou
triturada.

3.55 As dietas de consisténcia liquida-pastosa deverdo ser fracionadas em 6 refeicdes
diarias de 03 (trés) em 03 (trés) horas ou conforme prescricdo do nutricionista da
CONTRATANTE, contemplando 250mL nos horérios dos lanches. No desjejum, almogo e
jantar, devem ser servidas pelo menos 02 preparacoes, da seguinte forma:

3.5.5.1 Desjejum: 1 pote térmico (500ml) descartavel contendo as papas ou puré + 01 copo
térmico (250ml) contendo a bebida do paciente.

3.5.5.2 Almogo: 1 pote térmico (500ml) descartavel contendo as papas ou puré + 01 copo
térmico (250ml) contendo um tipo de caldo + 1 copo descartavel contendo o suco
(200ml)

3.5.5.3 Jantar: 1 pote térmico (500ml) descartavel contendo as papas ou puré + 01 copo térmico
(250ml) contendo sopa liquidificada + 1 copo descartavel contendo a bebida do paciente
(200ml)

3.5.6  As dietas de consisténcia liquida-completa devem ser fracionadas em 6 a 8 refeigdes
didrias de 03 (trés) em 03 (trés) horas ou conforme prescricdo do nutricionista da
CONTRATANTE, contemplando:

3.5.6.1 Desjejum: 1 pote térmico (500ml) descartavel contendo o mingau + 01 copo térmico
(250ml) contendo a bebida do paciente.

3.5.6.2 Almogo: 1 pote térmico (500ml) descartavel contendo caldo + 1 copo descartéavel
contendo o suco (200ml)

3.5.6.3 Jantar: 1 pote térmico (500ml) descartavel contendo o caldo da sopa + 1 copo
descartavel contendo a bebida do paciente (200ml)

3.5.7  Asdietas liquidas de prova ou liquida restrita devem ser fracionadas em 6 a 8 refeicGes
didrias de 03 (trés) em 03 (trés) horas ou conforme prescricdo do nutricionista da
CONTRATANTE, contemplando 250mL nos horéarios dos lanches e 500 mL nos horarios das
refei¢Bes principais. Deve-se ofertar obrigatoriamente agua de coco in natura em pelo menos 3
refeicbes, respeitando as devidas restricdes dos pacientes. O cardapio deve ser elaborado
obedecendo-se ao disposto no manual de dietas do HULW/UFPB/EBSERH,;



3.5.8 A dieta liquida fria (gelada) devem ser fracionadas em 6 a 8 refei¢fes diarias de 03
(trés) em 03 (trés) horas ou conforme prescricdo do nutricionista da CONTRATANTE,
contemplando 250mL nos horéarios dos lanches e 500mL nos horarios das refei¢fes principais
(desjejum, almoco e jantar). O cardéapio deve ser elaborado obedecendo-se ao disposto no
manual de dietas do HULW/UFPB/EBSERH;

3.5.9 As dietas semiliquidas e liquidas podem ser contempladas com sorvete e picolés
pasteurizados como sobremesa devido a restricdo de opcGes nessas dietas;

3.5.10 As dietas laxantes deverdo seguir a DIETA PADRAO tendo na sua composicio
alimentos laxantes e preparac6es integrais, com substituicdo do lanche da manh& por coquetel
laxante, respeitando-se a patologia do paciente, obedecendo-se ao disposto no manual de dietas
do HULW/UFPB/EBSERH,;

3.5.11 As dietas constipantes deverdo seguir a DIETA PADRAO de consisténcia branda
tendo na sua composicdo alimentos obstipantes, com substituicdo do lanche da manha por
coquetel constipante, obedecendo-se ao disposto no manual de dietas do
HULW/UFPB/EBSERH,;

3.5.12 As dietas com restricdo de GLUTEN deverdo seguir a dieta padrdo fazendo a
substituicdo dos alimentos e/ou preparacdes que contenham glaten por alimentos e/ou
preparacdes sem gluten.

3.5.13 As dietas com restricdo de LACTOSE deverdo seguir a dieta padrédo fazendo a
substituicdo dos alimentos e/ou preparacGes que contenham LACTOSE por alimentos e/ou
preparagdes sem lactose;

3.5.14 Nas dietas hipossodicas e nas dietas para pacientes renais conservadores e dialiticos,
acrescentar %2 limdo + sal em saché (1g), exceto se determinagéo do contrario por parte dos
nutricionistas clinicos da CONTRATANTE;

3.5.15 Todas as demais alterages das dietas conforme as patologias que se fizerem
necessarias para atender pacientes deverdo seguir a DIETA PADRAO, adequando os alimentos
recomendados e evitados de acordo com o disposto no manual de dietas do
HULW/UFPB/EBSERH.

3.5.16 As frutas de corte (Ex: mamao, manga, abacate, meldo, melancia e abacaxi) deverao
ser servidas picadas em cubos e acondicionadas em embalagens com tampa.

3.5.17 Com rela¢do ao lanche reforcado sera utilizado nos momentos em que néo for possivel
a oferta das refeicdes previstas nesse termo, bem como, a critério da contratante, de acordo com
as necessidades dos pacientes.

3.5.18 O lanche ofertado as 00h00 para as nutrizes sera o lanche reforcado.

3.5.19 O lanche do laboratério seré servido no periodo de segunda a sexta-feira no turno da
manha na forma de kits conforme descrito no presente anexo.

3.6 ESTRUTURA DO CARDAPIO (DIETA PADRAO)



3.6.1 A partir da dieta PADRAO serdo montados os cardapios das demais consisténcias com
as suas respectivas peculiaridades.

A) DESJEJUM

ITEM DESCRICAO PORCAO
Fruta Frutas da época Ver tabela
Cuscuz de milho 1509
ou Raizes ou Tubérculos (batata doce, inhame ou 150
; g
card)
. ou Banana da terra (parte comestivel) 1509
Prato principal - ——
ou Papas diversas com leite integral ou desnatado, 200g
com acgucar ou adogante culinario
ou Mungunza com leite integral ou desnatado com acucar 200
ou adocante culinario g
Queijo Coalho pré cozido fatiado assado 50g
Preparacdo  |ou Queijo Mucarela/Queijo Prato 409
protéica ou Ovo de galinha 100 g
ou frango desfiado 609
ou carne moida ou desfiada 609
Pao francés, pdo de forma, pao doce, pdo seda, pdo
Complemento carteira, pao %e milho. P P P 509
ou Tapioca sem recheio 100g
Recheio Manteiga com sal/sem sal (blister) ou geleiacom 10g
acucar/diet (blister)
Café infusdo com acucar ou adocante 250 mL
ou Café com leite pasteurizado ou desnatado (leite = 250’mL
150 ml e café = 100ml), com agUlcar ou adogante
ou Leite puro pasteurizado ou desnatado com acgucar 250 mL
ou adogante
Bebida ou logurte com preparado de frutas* 250 mL
ou logurte natural (integral ou desnatado) 1709
ou Suco de fruta ou de polpa industrializada com agucar 250 mL
ou adogante
ou Chas diversos com aguicar ou adogante 250 mL

* Em hipdtese alguma serd admitido o uso de bebida lactea.

Observagdes importantes:
a) Substituir as bebidas quentes por suco ou iogurte, quando o paciente ndo tiver aceitacao.
b) A bebida deve ser servida diretamente no leito do paciente, para preservar a temperatura.

Deverdo estar sempre disponiveis uma opcdo de bebida adocada e uma ndo adocada,
onde nesse Ultimo caso, devera ser servido saché de adocante.

c) Os pées ndo devem ter amassados ou deformacdes e deverdo ter sido feitos no dia,
variando os tipos ao longo da semana.



B) LANCHE DA MANHA

ITEM DESCRICAO PORCAO
01 |Vitaminade frutas com leite (integral ou desnatado) com agucar ou 250 mL
adocante
ou logurte com preparado de frutas* 250 ML
ou iogurte natural (integral ou desnatado) 170 g
02 |Fruta da época Ver tabela
03 |Agua Mineral sem Gas 1,5 Litros

* Em hipotese alguma serd admitido o uso de bebida lactea.

Observacoes:

a)
b)

Considerar substituir o item 01 dessa refeicdo por coquetel laxante ou constipante caso
0 paciente tenha necessidade de uma dieta laxante ou constipante).

Deve-se disponibilizar &gua mineral sem gas para pacientes internados nos horarios do
lanche da manha e lanche da tarde, sendo 1 garrafa de 1,5 L por vez. Essa quantidade
podera ser aumentada conforme demanda. Cada garrafa deve estar acompanhada de 02
copos descartaveis com tampa, para possibilitar hidratacdo do paciente durante o
intervalo entre a oferta. Caso seja necessario, mediante solicitacdo escrita da
CONTRATANTE, o quantitativo de garrafas podera ser superior ao estabelecido nesse
subitem. Para os pacientes com Restricdo Hidrica, devera ser ofertada 01 garrafa de
500ml por dia, no horério do lanche da manha, podendo esse quantitativo ser aumentado
conforme prescricdo médica. Para pacientes internados na UTI que estejam em uso de
dietas orais, devera ser ofertada 02 garrafas de agua de 500ml no lanche da manhé e 02
garrafas no lanche da tarde, a excecdo dos casos de restricdo hidrica, que devem seguir
a orientacdo da CONTRATANTE.

C) ALMOCO
ITEM DESCRICAO PORCAO

Salada de vegetais crus variados 80g
Entrada  |Azeite de oliva extra virgem (saché) 1 saché
Vinagre (saché) 1 saché

Arroz tipo 1 (branco ou parboilizado) e 1509

Acompanha- Feijao mulatinho ou carioca ou preto (com legumes) ou verde

Mentos |, macassar sob as diversas formas de preparagéo ou 150g

Pirdo 200g

Alcatra 1209

ou Patinho

ou Filé especial 120g

- ou Contrafilé 120g

Prato principal (5" cha de dentro 120g

ou Lombo paulista 1209

ou Peito de frango sem 0sso 1209

ou Coxa/sobrecoxa com 0SS0 1509




ou Filé de peixe sem pele e sem espinha 1209
e opcéo ovolactovegetariana 1509
\egetais refogados, cozidos ou gratinados (ao molho, sauté, no 100
N L vapor, etc.) ou g
uarnicao  iNjacarrao (diversas preparagdes) ou 1509
Puré/Cremes 150g
Frutas da época inteiras ou de corte ou salada de frutas Conforme tabela
ou Doces caseiros com agulcar e sem acgucar (de frutas ou doce
Sobremesa . 50g
de leite)
ou suco com frutas naturais ou polpa de fruta industrializada
. 200 mL
(50%) com agucar ou adogante
Observacoes:
a) Frequéncia do suco como sobremesa para paciente somente uma vez/semana ou

conforme prescricdo individualizada.
b) O arroz poderé ser substituido por macarrdo quando solicitado pelo nutricionista da
CONTRATANTE.

D) LANCHE DA TARDE
ITEM DESCRICAO PORCAO
Vitamina de frutas ou com polpa de fruta, com leite (integral ou
desnatado), com aclcar ou adocante 250 mL
01 ou logurte com preparado de frutas (integral, desnatado)*
ou logurte natural (integral, ou desnatado) 170 g
%,Suco de fruta natural ou com polpa industrializada com 250 mL
acucar ou adogante
Biscoito doce industrializado (3 sachés de 99g) 279
ou Biscoito salgado industrializado (sachés de 9g) 279
02 ou Torradas diversas (2 sachés de 159) 30g
ou Pé&es diversos 509
ou Pastelaria (cookies, bolos, biscoitos caseiros e outras 80g
preparacOes diet, com ou sem gliten, com ou sem lactose).
Requeijdo cremoso (blister) de 18g 18g
03 ou [Manteiga com sal / sem sal ou geléia com agucar/sem agucar
(blister de 10g) 109
04 Agua Mineral sem Gas 1,5 Litros
* Em hipotese alguma serd admitido o uso de bebida lactea.
Observacoes:
a) Considerar substituir o iogurte ou vitamina, quando o paciente nao tiver aceitacéo.
E) JANTAR
ITEM DESCRICAO PORCAO
Entrada Sopas diversas 250 mL




Raizes e tubérculos (inhame, caré, batata doce ou

macaxeira) em suas diversas variagdes (purés, 1509
cremes)

Acompanhamentos | ou Arroz de leite / arroz com legumes 200g
Ou massas sem proteinas 200g
ou prepara¢es com cuscuz 200g
ou Suflés de legumes 1509
Omeletes 120g
ou panqueca de carne ou frango 1509
ou Alcatra 120g

ou Filé especial ou Contrafilé ou Cha de dentro ou

Prato proteico Lombo paulista 120g
ou Peito de frango sem 0sso e sem pele 120g
ou Filé de peixe sem pele e sem espinha 120g
ou Coxa/sobrecoxa sem pele com 0sso 1509

x Paes salgado ou doce ou torradas com blister de
Pao manteiga com ou sem sal 50g/10g
Café infusdo com agucar ou adogante
ou Café com leite pasteurizado ou desnatado (leite =
Bebida 150 mL e café = 100mL), com acgucar ou adogante 250 mL

ou Leite enriquecido (integral ou desnatado, com ou
sem acucar, com ou sem lactose)
ou Chas diversos com agUcar ou adocante

* A bebida deve ser servida diretamente no leito do paciente, para preservar a temperatura.
Deverdo estar sempre disponiveis uma opcdo de bebida adocada e uma ndo adogada, onde nesse
altimo caso, devera ser servido saché de adocante.

Observacoes:

a) As sopas devem ser de sabores variados, contendo vegetais A, B, C, com ou sem
leguminosas (feijdo carioca ou mulatinho), com massa (macarréo formatos diversos) ou
cereal (arroz branco tipo 1), e com carne bovina sem 0sso (patinho, coxdo duro, masculo
traseiro), com carnes sem gorduras aparentes e nervuras ou filé de peito de frango, com
quantidade de proteina equivalente a, no minimo, 10% do volume servido;

b) Os caldos cremosos deverao ser variados, a base de vegetais ou leguminosas, acrescidos
de proteinas animal.

c) O pdo podera ser do tipo francés, pdo de forma, pao carteira, pdo doce, pao seda, sem
amassados ou deformacdes e deverdo ter sido feitos no dia, variando os tipos ao longo
da semana.

d) Substituir as bebidas quentes por suco ou iogurte, quando o paciente nao tiver aceitacéo.

F) LANCHE NOTURNO

ITEM DESCRICAO PORCAO
Leite com cacau* (integral ou desnatado, com ou sem agUcar) 250 mL
01 U Leite enriquecido com farinaceos (integral ou desnatado, com ou 250 mL
sem acucar)
ou logurte natural (integral ou desnatado) 1709




ou logurte com preparado de frutas (integral, desnatado, diet) 250 mL
ou vitamina de frutas ou de polpa de frutas com leite (integral ou
. 250 mL

desnatado, com ou sem agucar)

Pastelaria (cookies, bolos, biscoitos amanteigados e outras 100

preparacdes, diet, com ou sem glaten, com ou sem lactose) g
02 ou Torradas diversas (2 saches de 15g) 309

ou Paes salgados ou doce ou seda 509

Manteiga com ou sem sal (blister de 10g) 10g
03 |ou Geleia tradicional/diet (embalagem individual) 159

ou Requeijdo cremoso (blister de 18g) 189
04 |Frutas da época Ver tabela

* Para 0s pacientes sem restricdo de sacarose, devera ser servido cacau a 50%. No caso dos pacientes
diabéticos, devera ser servido cacau a 100%.

Observacoes:
a) Considerar substituir o iogurte ou vitamina, quando o paciente ndo tiver aceitacao;
b) N&o serdo admitidas as bebidas lacteas em substituicdo ao iogurte.

G) LANCHE REFORCADO

ITEM DESCRICAO PORCAO
logurte com sabor (integral, desnatado, diet, sem lactose)
Bebida proteica 124 Leite enriquecido com farinaceos (integral ou desnatado, com 250mL
P ou sem acgucar, com ou sem lactose)
ou vitamina de frutas ou polpa de frutas com leite (integral ou
desnatado, com ou sem lactose, com ou sem agucar)
Pao seda ou francés ou integral ou pao de forma 509
Complemento - n
ou Tapioca sem recheio 100g
Queijo Coalho pré cozido fatiado assado 50g
Acompanhamento |ou frango desfiado 609
protéico ou carne moida ou desfiada 609
ou Ovo 100g
. N Conforme
Fruta Frutas da época inteiras ou de corte tabela
ou Salada de fruta 100g
Observacao:

a) Ndo devem ser ofertados suco como bebida para os pacientes que receberdo lanche
reforcado, exceto se a patologia/tolerancia/condigéo clinica exigir, de acordo com a solicitagdo
da contratante.

3.7 ESPECIFICACOES PARA PACIENTES PEDIATRICOS




e Os per capitas praticados para pacientes pediatricos devem estar de acordo com a faixa
etaria ou conforme prescri¢do do nutricionista da CONTRATANTE ou por solicitacdo
da fiscalizacéo do contrato;

e As tabelas abaixo demonstram o habito da populacédo atendida nessa instituicao, porém
as preparacdes e per capitas podem sofrer ajustes, respeitando os limites da dieta padréo
estabelecida no presente anexo.

e Na&o devem ser ofertados café para os pacientes pediatricos, exceto se houver solicitagdo
do nutricionista da clinica.

2.1.1.Dieta para pacientes da pediatria:

I) Dieta para pacientes da pediatria 1 (6 a 8 meses):

A) DESJEJUM

ITEM DESCRICAO PORCAO
01 Formula para idade, se necessario, adicionar [Variavel, de acordo com a prescricéo
farindceo/mucilagem (até 5%) dietética.

B) LANCHE MANHA

ITEM DESCRICAO PORCAO

Fruta amassada/raspada - banana,
laranja (1 unidade pequena), macé, péra,

o1 goiaba (% unidade), mam&o, abacaxi, 60 a 80 gramas
melancia, meldo (1 fatia pequena).
C) ALMOCO
ITEM DESCRICAO PORCAO

Hortalica amassada (cenoura ou beterraba
ou jerimum ou chuchu)

Cereal ou tubérculo amassado (arroz,
macarrdo, batata doce, batata inglesa, 40 a 60 gramas (2 colheres de sopa).
Refeicdo |inhame, cara, macaxeira)

principal [Leguminosa amassada (feijéo, ervilha,
lentilha, grdo de bico)

Proteina* (podem ser liquidificadas) - carne

30 gramas (1 e ¥ colheres de sopa).

25 gramas (1 colher de sopa).

bovina, ave, peixe (2 colheres de sopa). |0 91amas
Azeite extra-virgem (saché) 1 saché
D) LANCHE TARDE
ITEM DESCRICAO PORCAO

Fruta amassada/raspada - banana,
laranja (1 unidade pequena), macé, péra,
goiaba (*2 unidade), mamao, abacaxi,
melancia, melo (1 fatia pequena).

60 a 80 gramas
01

Variavel, de acordo com a prescri¢do
dietética e dietoterapica.

ou Formula enriquecida com fruta

E) JANTAR




ITEM DESCRICAO PORCAO

Hortalica amassada (cenoura ou beterraba
ou jerimum ou chuchu - 1 e % colheres de [30 gramas
sopa).

Cereal ou tubérculo amassado (arroz,
Refeicdo |macarrdo, batata doce, batata inglesa,
principal |inhame, cara, macaxeira - 2 colheres de
sopa).

40 a 60 gramas

Proteina* (podem ser liquidificadas) - carne

bovina, ave, peixe (2 colheres de sopa). |0 9rames

Azeite extra-virgem (saché) 1 saché

*A proteina do almogo ou jantar podera ser substituida por ovo, desde que solicitado pelo
nutricionista da CONTRATANTE.

F) LANCHE NOTURNO

ITEM DESCRICAO PORCAO
o1 Formula para idade, se necessario, adicionar | Variavel, de acordo com a prescri¢éo
farindceo/mucilagem (até 5%) dietética e dietoterapica.

I1. Dieta para pacientes da pediatria 2 (9 a 11 meses)

A) DESJEJUM

ITEM DESCRICAO PORCAO
o1 Formula para idade, se necessario, adicionar| VVariavel, de acordo com a prescri¢do
farindceo/mucilagem (até 5%) dietética.

B) LANCHE MANHA

ITEM DESCRICAO PORCAO

Fruta amassada/raspada - banana,
laranja (1 unidade média), macd, péra
01 ou goiaba (1 unidade), maméo, abacaxi, 80 a 120 gramas
melancia meldo (1 fatia média) ou
manga picada (3 colheres de sopa)

C) ALMOCO

ITEM DESCRICAO PORCAO

Hortaliga (levemente amassado) - Cenoura

ou beterraba ou jerimum ou chuchu (2 50 gramas
colheres de sopa).
Cereal ou tubérculo (levemente amassado)
- arroz, macarrdo, batata doce, batata
40 a 60 gramas

Refeicdo | inglesa, inhame, cara macaxeira (2
principal | colheres de sopa).

Leguminosa (levemente amassado) -
feijdo, ervilha, lentilha, grdo de bico (1 25 gramas
colher de sopa).

Proteina* (da dieta liquida pastosa) - carne
bovina, ave, peixe (2 colheres de sopa).

50 gramas




|Azeite extra-virgem (saché) | 1saché

D) LANCHE TARDE

ITEM DESCRICAO PORCAO

Fruta - banana, laranja (1 unidade média)
maca, péra ou goiaba (1 unidade), mamao

abacaxi, melancia meldo (1 fatia média) ou 80 120 gramas

t manga picada (3 colheres de sopa).
. . . Variavel, de acordo com a prescricao
ou Formula enriquecida com fruta e . L
dietética e dietoterapica.
E) JANTAR
ITEM DESCRICAO PORCAO
Hortalica amassada - Cenoura ou 50 aramas
beterraba ou jerimum ou chuchu (2 g
colheres de sopa).
Cereal ou tubérculo (levemente amassado)
Re_fel_(;ao - arroz, macarrao, bagata doce, _batata 40 260 gramas
principal | inglesa, inhame, cara, macaxeira (2
colheres de sopa).
Proteina (da dieta liquida pastosa) - carne
: : 50 gramas
bovina, ave, peixe (2 colheres de sopa).
Azeite extra-virgem (saché) 1 saché
F) LANCHE NOTURNO
ITEM DESCRICAO PORCAO

01

Formula para idade, se necessario, adicionar | Variavel, de acordo com a prescri¢éo
farinaceo/mucilagem (até 5%) dietetica e dietoterapica.

*A proteina do almoco ou jantar podera ser substituida por ovo, desde que solicitado pelo
nutricionista da CONTRATANTE.

I11) Dieta para pacientes da pediatria 3 (maiores de 12 meses)

a)

b)

c)

d)

Os per capitas praticados para pacientes pediatricos devem estar de acordo com a faixa
etaria ou conforme prescrigdo do nutricionista da CONTRATANTE ou por solicitacdo
da fiscalizacéo do contrato;

Na elaboracdo dos cardapios, além das gramagens e observacgdes referentes as dietas
padrdo, consultar os descritivos que constam no manual de dieta do
HULW/UFPB/EBSERH, realizando-se as devidas modificaces nos componentes
alimentares, conforme restri¢do por patologias;

As dietas de consisténcia normal, branda e pastosa, deverao seguir as recomendacdes
do cardapio da DIETA PADRAO, de acordo com prescricdo do nutricionista da
CONTRATANTE;

As dietas de consisténcia liquida-pastosa, liquida-completa e liquida-prova devem
seguir o descrito no presente anexo.



e) Em casos especificos, conforme prescricdo de nutricionista da CONTRATANTE,
devera ser servido formula lactea infantil, leite ou mingau, conforme necessidade ou
habito do paciente, em substituicdo ou complementando as refeicdes.

3.8 KITS PARA LABORATORIO
3.8.1 Se trata de lanches para pacientes externos, atendidos na instituicéo para a realizacéo

de exames bioquimicos, com necessidade de jejum, cujo kit se encontra disposto na
tabela abaixo:

KIT PARA LABORATORIO
ITEM DESCRICAO PORCAO
1 Café (infusdo) 100 mL
2 Cha (infusdo) 50ml
3 Biscoito industrializado (3 sachés de 9g) 27 ¢
Observacoes:
a) Para facilitar o gerenciamento dos lanches, 0os mesmos deverdo ser enviados

considerando o suficiente para atender 10 pacientes por vez, sendo necessario, para tal, o envio
de:

l. 1 litro de café na garrafa térmica

Il 500 ml de cha na garrafa térmica

Il 30 sachés de biscoito industrializado (5409)

IV. 10 copos descartaveis de 200ml

V. 7 sachés de acucar + 03 sachés de adogante

VI. 10 mexedores para café
b) A distribuicdo do lanche para o Laboratdrio é de 22 a 62 feira, devendo ocorrer sempre
as 06h00 da manha, com entrega diretamente no laboratdrio da instituicdo, mediante solicitacao
formal de acordo com a quantidade solicitada pela CONTRATANTE em formuléario especifico.

3.9 KITS PARA TESTES DE FONOAUDIOLOGIA

3.9.1 Os kits para os testes de fonoaudiologia sé&o destinados a pacientes internos na
instituicdo, com necessidade de avaliacdo fonoaudioldgica.

3.9.2 Os kits deverdo ter a composi¢édo descrita na tabela abaixo.

3.9.3 A CONTRATADA deve fornecer os testes mediante solicitacdo do profissional
fonoaudiologo, por meio de entrega de formulario interno especifico.

_ _ L . QUANTIDADE
Tipo de kit Composicéo da preparacao MENSAL ANUAL

Kit 01 % lim&o + 4 cubos de gelo 08 96




Kit 02 01 p&o macio sem recheio — 50g 04 48

Kit 03 2 sachés de bolacha salgada 04 48
(total de 04 bolachas) — 18g
Kit 04 1 Corante alimentar cor azul + 06 72

suco claro (150 mL) ou
vitamina clara (150 mL)

3.10 KITS PARA CORRECAOQ DE HIPOGLICEMIA

3.10.1 Sao utilizados para a correcdo de hipoglicemia entre os pacientes que ndo toleram a
oferta de ampolas de glicose.

3.10.2 Apos a solicitacdo, a entrega do kit deve ocorrer de forma imediata, levando em
consideracdo o risco a saude do paciente.

3.10.3 A recomendacdo para pacientes adultos € a oferta de 15¢g de agucar a cada 15 minutos
até a glicose no sangue ficar acima de 70 mg/dL.

KIT PARA HIPOGLICEMIA
ITEM QUANTIDADE
Mel 6 sachés de 5g ou 2 sachés de 159

4 ESPECIFICACOES DOS GENEROS ALIMENTICIOS

4.1  Todos os produtos oferecidos devem estar dentro do prazo de validade e serem de 12
qualidade;

4.2  Toda e qualquer regra de recebimento e estocagem de matéria prima ndo definido neste
TR, deve ser observado o POP estabelecido pela empresa vencedora e a fiscalizacdo de contrato
deste TR.

4.3  Somente sera permitida a utilizacdo de géneros alimenticios com a qualidade
previamente especificada e aprovada pela Contratante.

4.4  Todos os géneros e produtos alimenticios deverdo apresentar na sua embalagem data de
fabricacdo e prazo de validade, assim como a composicao nutricional e o certificado do 6rgao
fiscalizador, respeitando- se os padrdes de qualidade e especificacdes estabelecidas;

4.5  Todos os géneros alimenticios (pereciveis, semipereciveis e ndo pereciveis) empregados
na elaboracdo das refeicdes deverdo ser, obrigatoriamente, de primeira qualidade e estar em
perfeitas condicOes de conservagao, higiene e apresentacdo; podendo o CONTRATANTE vetar
0 recebimento e/ou a utilizacdo dos géneros, mercadorias e outros materiais que ndo se
adequarem ao seu controle de qualidade, conforme discriminacao:

a) ARROZ E FEIJAO: Classificados como tipo 1. Devem se apresentar fisiologicamente
desenvolvidos, constituidos de grdos novos, inteiros e sadios, limpos e secos, observando
tolerancias estabelecidas em legislacdo especifica. Devem estar isentos de matéria terrosa,



pedras, fungos ou parasitas, livres de fragmentos estranhos, umidade, e misturas de outras
variedades ou espécies.

o Arroz dos tipos: parboilizado, integral e branco polido, classe graos longos.

o Feijao dos tipos: carioquinha ou mulatinho, preto, macassar e branco.

b) OUTRAS LEGUMINOSAS: Soja (texturizada, grdos), ervilha, lentilha e grao de bico,
todos classificados como tipo 1.

C) FARINHAS, CEREAIS E SEMENTES: Farinha de mandioca, de rosca, de trigo branca,
de trigo integral, farelo de trigo, aveia (flocos, farinha fina, farelo fino, laminada), amido de
milho, milho para mungunz4, farinha de milho fina (fubd) e flocada tipo flocdo (preparo de
cuscuz), fécula de mandioca, fécula de arroz, goma de tapioca, farinha de arroz, farinha de
cereais pré cozida, sendo todos classificados como tipo 1; semente de gergelim e semente de
chia.

d) MASSAS: do tipo espaguete, parafuso, talharim, penne, farfalle. Podendo ser solicitada
massa do tipo integral para dietas especificas. Devem-se apresentar intactas, em embalagens
devidamente identificadas, rotuladas, com data de validade impressa ou estampada nas
embalagens interna e externa. Devem ser mantidas condicGes sensoriais (cor, textura,
viscosidade, temperatura) e formatos caracteristicos de cada tipo de massa, com auséncia de
sujidades, parasitas e larvas.

e) BISCOITOS E TORRADAS: Biscoitos doce, agua, salgado, integral, torrada ou bolacha
com baixo teor de sédio. Devem ser de primeira qualidade, com carimbo de inspe¢do do
Ministério da Agricultura, devendo ser oferecido aos pacientes em embalagens individualizadas
do tipo saché de 9g (biscoitos) ou 15g (torradas) conforme especificacdo no cardapio.

f) FRUTAS: Selecionadas, em grau de maturacdo adequado para consumo, apresentando
textura, cor, aroma e sabor bem desenvolvidos e caracteristicos de cada espécie. As cascas
devem estar intactas, de forma que ndo deixem expostas as polpas, e livres de injurias mecanicas
e manchas de qualquer origem. Devem estar livres de sujidades, insetos, larvas, fungos,
queimaduras, qualquer matéria estranha, podriddo, passados, murchos ou deformidades. A
auséncia de umidade externa anormal também deve ser observada. Respeitando-se a
sazonalidade, devem ser utilizadas preferencialmente frutas da época e/ ou de incidéncia perene.

g) HORTALICAS: Fisiologicamente desenvolvidas, apresentando textura, cor, aroma e sabor
préprios de cada espécie; inteiras, sadias, livres de defeitos fisicos, lesGes e/ou manchas de
origem mecanicas. Devem se apresentar livres da maior quantidade possivel de terra. Auséncia
de insetos, larvas ou perfuracdes e marcas deixadas por eles, além da auséncia de qualquer outra
matéria estranha. Folhas sem sinais de murchamento ou amarelamento. Respeitar a
sazonalidade.

o As hortalicas cebolinha, salsa, manjericdo, coentro e horteld destinam-se a confeccao e

ornamentacao de preparacdes e a composi¢do de molhos, e ndo poderdo ser langadas como itens
da composicao de saladas.

h) CARNES IN NATURA OU PROCESSADAS: Deverao ser de procedéncia idonea, com
carimbo de fiscalizacdo do SIF, SIE, SIM, MS ou 6rgdo competente, transportados em



carros fechados refrigerados, acondicionados em caixas de papeldo lacradas, embalados em
sacos plasticos ou a vacuo, em condi¢des corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se
as caracteristicas organolépticas proprias de cada produto;

« Bovinas: congeladas, embaladas a vacuo, com teor reduzido de nervuras, de forma que gerem
quantidade minima de residuos. O produto devera ser de consisténcia firme, elastica,
ligeiramente Umida, sem gordura aparente, sem peles.

« SUINA: congelada, reduzidas em gordura externa, que gerem quantidade minima de residuos
e de acordo com a tabela de frequéncia mensal. O produto devera ser de aspecto uniforme, sem
acumulo sanguineo, sem corpos estranhos, auséncia de limo na superficie, compacta, elastica,
ligeiramente umida. Porc¢des uniformes e padronizadas. Cortes com 0sso quando carré e sem
0sso quando pernil ou lombo. Porg¢des uniformes e padronizadas;

« CARNE DE CHARQUE: do tipo cox&o traseiro, com teor reduzido de nervuras, que gere
quantidade minima de residuos, acondicionada & vacuo. M&ximo de gordura permitida 10%.

« LINGUICA: suina curada (dos tipos calabresa e paio) resfriado, apresentando cor e cheiro
caracteristicos, acondicionado a vacuo, em sacos plasticos transparentes e atoxicos, limpos, ndo
violados, resistentes, que mantenham a integridade do produto.

o COSTELA SUINA SALGADA: ndo defumada, fatiada em porcdes de peso aproximado
de 150 g.

o PE DE PORCO SALGADO: fatiado em porcdes de 500 g, embalado em saco plastico
com data de validade.

)] AVES E PESCADOS: Deverdo ser de procedéncia idénea, com carimbo de
fiscalizacdo do SIF, SIE, SIM, MS ou 6rgédo competente, transportados em carros fechados
refrigerados, acondicionados em caixas de papeldo lacradas, embalados em sacos plasticos ou
a vacuo, em condicdes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas
organolépticas proprias de cada produto;

J) As aves e peixes devem ser entregues congeladas, sem tempero ou conservantes, sem
formacdo de cristais de gelo, auséncia de agua dentro da embalagem, inexisténcia de sinais de
recongelamento ou descongelamento. Além disso, devem ser entregues em embalagens sem
agua, tipo caixas de papeldo, devidamente identificados.

« AVES: Somente serd permitido o emprego de pecas de frango e peru congeladas, que gerem
quantidade minima de residuos, respeitando a tabela de frequéncia mensal. O produto deve ser
uniforme, sem manchas, sem corpos estranhos de qualquer natureza, auséncia de limo na
superficie. Quanto ao peito de frango, cada peca deve vir sem a costela ou parte da costela.

« PESCADOS: congelados, sem pele e sem espinhas. O filé de peixe deve se apresentar sem
cabeca, sem visceras, escamas e nadadeiras, sem mutilacbes ou deformacdes, sem espinhas e
sem pele. As postas sem escamas e sem degolador, limpas, sem mutilagdes ou de formacGes,
devera conter minimo de espinha, corte reto (uso somente para refeitério). Produto com boa
superficie do corte uniforme, textura tenra e suave, odor fresco a neutro, agradavel. Porcoes
uniformes e padronizadas;

k) OUTROS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL.:

« LEITE DE VACA EM PO: Integral (com matéria gorda maior ou igual a 27%) e desnatado
(matéria gorda menor que 1,5%), fortificado com Calcio, com diluicdo a 13%, para qualquer
preparacdo. Nao sera admitido o uso de composto lacteo em substituicdo ao leite integral.

* LEITE DE VACA UAT (UHT): Integral (teor de gordura maior ou igual a 3%) e desnatado
(teor de gordura menor que 0,5%). Envasado sob condicdes assépticas em embalagens estéreis
e hermeticamente fechadas (tetra pack ou similar) de forma a proteger da contaminacéo e
garantir condicdes previstas de armazenamento.



« LEITE PASTEURIZADO: 3g de gordura/100g, homogeneizado. Acondicionado em
embalagem prépria, capacidade para um litro contendo composicdo nutricional, data de
fabricacéo e validade.

* QUENJOS: tipo coalho pré cozido, mucarela, prato, requeijdo e ricota. Deverao ser derivados
unicamente do leite de vaca. sempre de boa qualidade e com carimbo de Inspecdo do Ministério
da Agricultura. O queijo tipo coalho devera ser industrializado, com baixo teor de sal e gordura,
néo artesanal para ser consumido assado. N&o serdo admitidos queijos mucarela e prato com
adicdo de gordura hidrogenada em sua composicao.

* IOGURTE NATURAL E IOGURTE COM PREPARADO DE FRUTAS: Para o iogurte
natural integral (conteudo minimo de matéria gorda de 3%) e desnatado (contetdo maximo de
matéria gorda de 0,5%). Para o iogurte com preparado de frutas ndo deverdo ser adicionados de
acucar na versdo DIET. Os sabores devem ser variados.

« CREME DE LEITE: UHT e fresco. Serdo admitidos 0s seguintes tipos: creme de baixo teor
de gordura ou leve (minimo 10% e maximo 19,9% de matéria gorda); creme (minimo 20% e
méaximo 49,9% de matéria gorda), e creme de alto teor de gordura (minimo 50% de matéria
gorda). O creme de leite submetido ao processo UHT podera ser conservado a temperatura
ambiente, enquanto o creme de leite fresco pasteurizado devera ser conservado em temperatura
inferior a 5°C.

* MANTEIGA: Manteiga com sal ou manteiga sem sal deve ser utilizado para confecgédo de
preparacdes (patissarias, guarnicdes, etc) deve ser de primeira qualidade, sem ranco, com
carimbo de Inspecéo do Ministério da Agricultura. Para os pacientes deveréo ser fornecidos em
embalagens individualizadas do tipo blister de 10g conforme a descricdo dos itens dos
cardapios.

* MARGARINA: Livre de gordura trans, com sal, com teor de 80% de lipidios, consisténcia
cremosa, composicdo basica de dleos vegetais e 6leos polinsaturados, acondicionado em
embalagem contendo informacdes dos ingredientes, lote, data de fabricacéo e prazo de validade,
com registro no Ministério da Agricultura.

« OVO: ovo de galinha, branco ou de cor. Fresco, classificado como tipo A, extra ou jumbo.
Casca livre de sujidades, aderentes e integras. Devem ser respeitadas as formas de
armazenamento a fim de evitar contaminacdes.

I) ACUCAR E ADOCANTES:

« ACUCAR: obtido a partir do caldo da cana-de-agucar, dos tipos refinado, cristal. Devem ser
obtidos, processado, embalados, armazenados, transportados e conservados em condicBes que
ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que
coloquem em risco a saude do consumidor. Para o refeitorio e lanche externo (laboratorio)
dever&o ser ofertados 2 sachés de 8 g.

« ADOCANTE: O adocante artificial devera ser a base de sucralose, eritritol ou stévia e sera
oferecido para pacientes, acompanhantes e residentes, sempre que necessario, na forma de
saché individual conforme prescricdo do nutricionista da CONTRATANTE. Sem adicdo de
qualquer outro edulcorante tipo sacarina sodica, ciclamato de sodio ou sorbitol, com rotulagem
de acordo com a legislacdo vigente.

« ADOCANTE CULINARIO: aspecto fisico em po6 fino, branco, sem sacarose, sem sucralose.
Caracteristicas adicionais: resistente ao calor, com rotulagem de acordo com a legislacéo
vigente.

m) POLPAS DE FRUTAS INDUSTRIALIZADAS:

« Produto ndo fermentado, de primeira qualidade, ndo diluido, obtido da parte comestivel da
fruta. S&o exigidas polpas congeladas, mantidas sob temperaturas adequadas e controladas, de
forma a garantir a qualidade do produto. As polpas ndo deverdo apresentar suas caracteristicas



fisicas, quimicas e organolépticas alteradas por equipamentos utensilios, recipientes ou
embalagens utilizadas durante seu processamento e comercializagao.

n) DOCES INDUSTRIALIZADOS, SORVETES E FRUTAS SECAS

« DOCES: Em massa, tipo goiabada, bananada, caju. Do tipo mariola, sabor banana e goiaba,
pé de moleque, pacoca, rapadura, embalados individualmente em unidades de
aproximadamente 20 g. Pé de moleque e pagcoca com embalagens de aproximadamente 15 g.
Todos de primeira qualidade contendo ingredientes de procedéncia com data de fabricacdo e
prazo de validade. Os doces de frutas devem seguir o per capita especificado para as refeigdes.
« SORVETES E PICOLES: de fruta e ao leite, pasteurizado, na verséo integral e diet, todos de
primeira qualidade contendo ingredientes de procedéncia com data de fabricagdo e prazo de
validade.

* FRUTAS SECAS: Ameixa preta sem carogo e Uva Passa Preta ou Branca sem carogo. Todos
de primeira qualidade contendo ingredientes de procedéncia com data de fabricacdo e prazo de
validade.

0) LEITE DE COCO E COCO RALADO, FERMENTO:

« LEITE DE COCO: Natural, pasteurizado, homogeneizado, com médio teor de gordura,
acondicionado em embalagem contendo informacéo nutricional, data de fabricacéo e data de
validade.

+ COCO RALADO: améndoa de coco, apresentacdo desidrato e triturado, sem adicdo de
acucar, acondicionados em pacote de 100g, contendo informacBes dos ingredientes, data de
fabricacdo e prazo de validade, sem acucar; desidratado; integral ou parcialmente
desengordurado.

« FERMENTO: em p0, quimico ou bioldgico (seco, instantaneo, instantdneo massa doce).

p) CONSERVAS
« Azeitonas pretas e verdes, milho, ervilha, champignon, palmito, atum, alcaparras, aspargos,
picles, cebola.

q) OLEOS VEGETAIS

« Soja, milho, canola e girassol, classificados como tipo 1. Apresentacdo liquida refinada,
limpida, sem sinais de particulas suspensas, coloracdo amarelada translicida, aspecto e
densidade caracteristicos. Além de azeite do tipo extravirgem com acidez maxima de 0,8%,
sem adicao de 6leo vegetal, acondicionado em embalagem contendo informacéo nutricional,
data de envase e prazo de validade.

r) VINAGRE DE ALCOOL
» Sem adigdo de temperos e ervas, acondicionado em embalagem contendo informacdes dos
ingredientes, procedéncia, numero do lote, data de fabricagdo e prazo de validade.

s) MOLHOS INDUSTRIALIZADOS

 Extrato de tomate, maionese, mostarda, molho inglés e molho shoyo acondicionado em
embalagem integra, resistente, contendo ingredientes, procedéncia, data de fabricacdo, nUmero
de lote e prazo de validade.

* Polpa de tomate, composic¢édo bésica polpa de tomate, com minimo de conservantes e outros
ingredientes. Acondicionado em embalagem integra, resistente contendo ingredientes,
procedéncia, data de fabricacdo, numero de lote e prazo de validade.

t) CONDIMENTOS E ESPECIARIAS



« Sal refinado e iodado (cristais brancos de forma cubica de granulacdo uniforme, coloracdo
branca e inodora), acondicionado em saché (1 g) e embalagens de 1 kg.

« Canela em pd, canela em casca, alecrim desidratado, cravo-da-india, folhas de louro
desidratadas, manjericéo, orégano, noz moscada (graos ou em p0), acafrdo da terra (curcuma).

u) AGUA MINERAL

« Agua mineral sem gés em garrafa de 1500 ml. Caracteristicas: PH 6 a 8. A embalagem devera
ser garrafa plastica de 1,5 litro, com lacre inviolavel. Devera ter validade de no minimo 12
meses da data de entrega. Devera conter no rotulo impressos: Denominacgdo de venda e marca,
identificacdo de origem, contetdo liquido, prazo de validade, data de fabricacéo e identificacdo
do lote (Unico a cada entrega).

v) CAFE

« Cafe torrado e moido tradicional, embalado a vacuo puro em envoltério metalizado composto
de polietileno e poliéster, fechamento hermético, com peso liquido de 500 g onde devera
constara data de fabricacdo, prazo de validade ou data final de validade, bem como demais
informagdes exigidas na legislacdo em vigor. O produto deve obedecer a legislacdo vigente,
com uma tolerancia admitida de no maximo 1% de impurezas (cascas e paus do café), em
0/100g.

5 DESCRITIVO DE ESPECIFICAC}@ES DOS DESCARTAVEIS
5.1 A especificacdo dos descartaveis devera estar adequada as tecnologias propostas pela
CONTRATADA para a producéo e distribuicdo das refeicdes, considerando a manutencao da
seguranca alimentar. Os materiais das embalagens que entram em contato com o alimento
deverdo atender as legislacdes e normas técnicas vigentes. Ainda, deve-se observar:
a) No caso de ndo utilizar descartaveis com isolante térmico, utilizar carros térmicos
quente /frio ou quente/ neutro.
b) E vedado o uso de recipientes em aluminio.
c) O recipiente escolhido deve ser servido de forma a reduzir o risco de queimaduras.
d) As saladas devem ser servidas em recipiente descartavel, resistente, com tampa
transparente desacoplada da marmita térmica, que permita vedacdo e empilhamento,
com capacidade aproximada de 200 g.
e) As embalagens para contato direto com alimentos devem atender as exigéncias
definidas nos regulamentos técnicos em vigor e as empresas fabricantes devem estar
devidamente licenciadas junto ao orgao de vigilancia sanitaria de sua localidade. O
CONTRATANTE poderé solicitar laudo técnico de isengéo de latex das embalagens.
f) O quantitativo de material descartavel a ser utilizado deve ser compativel ao nimero
de comensais enfermos e sadios existentes na instituicdo. O fornecimento destes itens é
indispensavel e continuo durante todo o contrato pela CONTRATADA e sem custo
adicional para 0 CONTRATANTE.

52 MATERIAIS DESCARTAVEIS UTILIZADOS NA DISTRIBUICAO DE
REFEICOES NAS UNIDADES DE INTERNAGCAO (COLETIVIDADE ENFERMA E
SADIA)

5.1.1 DIETALIVRE OU BRANDA OU PARA ACOMPANHANTE

REFEICAO DESCARTAVEL
Desjejum, almoco e | Etiqueta de identificacéo
jantar Guardanapo

Kit de talheres descartaveis




Prato térmico com divisérias*

Copo descartavel com tampa com

capacidade de 250 mL
Lanche manhg, tarde | Etiqueta para identificacdo
e noturno Guardanapo

Prato descartavel para lanche**

Copo com tampa 250 mL

Colher descartavel quando necesséario

5.1.2 DIETAPASTOSA

*De acordo com cardapio (5, 4 ou 3 divisorias); ** de acordo com cardapio.

REFEICAO DESCARTAVEL
Desjejum, almoco e | Etiqueta de identificacdo
jantar Guardanapo

Kit de talheres descartaveis

Prato térmico com divisoérias™

Copo descartavel com tampa com
capacidade de 250 mL

Lanche manh3, tarde e
noturno

Etiqueta para identificagcdo

Guardanapo

Canudo dobravel e embalado**

Copo descartavel com tampa 250 mL

Colher descartavel quando necessario

*De acordo com cardapio (5, 4 ou 3 divisorias); **Quando solicitado.

5.2 DIETA LIQUIDA-PASTOSA E LIQUIDA COMPLETA

REFEICAO

DESCARTAVEL

Desjejum, almogo e
jantar

Etiqueta de identificacéo

Kit de colher descartavel com guardanapo

Canudo dobravel e embalado

Pote térmico com tampa (500ml)

Copo Termico com tampa (250ml)

Copo com tampa com capacidade de 250
mL

Lanche manh4, tarde e
noturno

Etiqueta de identificacdo

Guardanapo

Canudo dobravel e embalado

Copo com tampa com capacidade de 250
mL

Colher descartavel quando necessario

*De acordo com cardapio.

5.3 DIETA LIQUIDA DE PROVA




REFEICAO DESCARTAVEL

Desjejum, almoco, | Etiqueta de identificacdo

jantar e lanches | Guardanapo

(manha, tarde e | Canudo dobravel e embalado

noturno) Copo com tampa com capacidade de 250
mL
Copo com tampa com capacidade de 50
mL*
Colher descartavel quando necessario

*No protocolo para cirurgia bariatrica utiliza-se copo de 50 mL para dieta liquida de
prova.

6 MATERIAIS DESCARTAVEIS UTILIZADOS NA DISTRIBUICAO DE
REFEICOES DO REFEITORIO PARA A COLETIVIDADE SADIA
(ACOMPANHANTE, RESIDENTES E INTERNOS)

REFEICAO DESCARTAVEL
Desjejum, almogoe | Guardanapo
jantar Saco pléastico transparente para talheres

Copo descartavel com tampa ou prato para sobremesa*
Copo descartavel sem tampa para liquidos frios 200ml
*Utensilios descartaveis variados conforme cardapio.

7 DESCRITIVO DOS DESCARTAVEIS PARA COLETIVIDADE ENFERMA E
SADIA

ITEM DESCRITIVO
Canudo descartavel | Descartavel, tipo bicdo, largo, dobravel, para servir dietas
liquidas com dimensbes de 19,5cm x 6,0mm e 20,5cm x
9,0mm, embalado individualmente.
Copo capacidade 50 | Copo de plastico resistente, transparente ou branco, para

mL liquido com capacidade de 50 mL.
Copo plastico com Copo de plastico resistente com tampa para liquido,
tampa transparente ou branco, corpo frisado, bordas arredondadas,

ndo tdxico, atender rigorosamente a norma da ABNT NBR
14865/2002 — copos plasticos descartaveis. Com capacidade

de 250 e 100mL, conforme cardépio.

Copo plastico sem Copo de plastico resistente com tampa para liquido,

tampa transparente ou branco, corpo frisado, bordas arredondadas,
ndo toxico, atender rigorosamente a norma da ABNT NBR
14865/2002 — copos plasticos descartaveis. Com capacidade
aproximada de 200mL.

Copo térmico com Copo térmico descartavel com tampa, de poliestireno
tampa expandido, para os liquidos quentes e frios com capacidade:
240 ml e 300ml para a coletividade enferma. As capacidades
poderdo sofrer uma variacdo de 20 ml para mais e menos da
capacidade especificada.

Cumbuca térmica Cumbuca térmica descartdvel com tampa de poliestireno
expandido, redonda para liquidos quentes com capacidade: 360




ml e 500ml;

Etiqueta de Etiqueta autoadesiva e impermeavel contendo todas as

identificacao informagdes descritas no TR e em modelo aprovado pela
CONTRATANTE.

Guardanapo Guardanapo em papel medindo 22cm x 23cm cor branca, tipo
folha simples, caracteristicas, adicionais macio e absorvente.

Kit de colher Kit contendo: Colher descartavel para sopa, cor branca,

descartavel resistente e guardanapo em papel medindo 22cm x 23cm cor

branca, tipo folha simples, macio e absorvente, embalados em
saco plastico transparente e fechado.

Kit de talheres Kit contendo: Garfo, faca e colher descartaveis, cor branca ou
descartaveis transparente, resistentes; e guardanapo em papel medindo
22cm x 23cm cor branca, tipo folha simples, macio e
absorvente, embalados em saco plastico transparente e

fechado.
Prato para lanche ou | Prato plastico descartavel para sobremesa, dimensdes
sobremesa conforme cardéapio.
Prato térmico com Prato ou bandeja térmica de poliestireno expandido,
divisorias retangular. Peca contendo tampa com recipiente de

acondicionamento de alimentos com 5, 4 ou 3 divisorias,
conforme cardapio.

Saco Plastico Saco pléstico transparente para acondicionar talheres medindo
aproximadamente 6¢cm x 23cm

Mexedor para café/ Tipo mexedor de café transparente, material plastico, tipo
pazinha ou palheta polipropileno, aproximadamente 9 cm.

8 DESCARTAVEIS PARA USO EM TODAS AS REFEICOES

Itens a serem utilizados no pré-preparo, preparo e distribuicéo de refei¢des para coletividade
enferma e sadia.

ITEM

Pano multiuso Cross hatch

Filme pléstico atdxico

Luva descartavel para manipulacéo de alimentos
Mascara descartavel

Papel aluminio

Papel manteiga

Papel toalha ndo reciclavel

Saco plastico esterilizacdo para amostras alimentos
Touca descartavel




