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CAPITULO | — ORIENTAGCOES GERAIS PARA ELABORAGCAO
DOS ARTEFATOS DA FASE INTERNA DA LICITAGAO

1. PREFACIO

1.1. Este volume trata do estabelecimento de diretrizes e parametros para orientar a
contratacdo dos servigos de nutricdo e alimentagao para Unidades Hospitalares, visando
ao fornecimento de dietas, dietas especiais, dietas enterais e formulas lacteasdestinadas a
pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes, legalmente instituidos nas seguintes leis:

1.1.1. Lei n° 14.737, de 27 de novembro de 2023, que dispde que a toda mulher é
assegurado o direito a acompanhante durante todo o periodo do atendimento em consultas,
exames e procedimentos realizados em unidades de saude publicas ou privadas. O
acompanhante tera direito a condicbes adequadas para sua permanéncia durante o
periodo correspondente;

1.1.2. Lei n® 13.146, de 06 de julho de 2015, que dispde que a pessoa com deficiéncia
internada ou em observacédo € assegurado o direito a acompanhante ou a atendente
pessoal, devendo o 6rgao ou a instituicdo de saude proporcionar condi¢ées adequadas
para sua permanéncia em tempo integral;

1.1.3. Lei n°® 8.069, de 13 de junho de 1990 (Estatuto da Crianga e do Adolescente),
Constituicdo do Estado de Sao Paulo, art. 278, inciso VII, e a Lei estadual n® 17.431,
de 14 de outubro de 2021;

1.1.4. Lein®10.741, de 1° de outubro de 2003 (Estatuto da Pessoa Idosa), que determina
que, para a pessoa idosa internada ou em observacdo, é assegurado o direito a
acompanhante, devendo o érgao de saude proporcionar as condi¢cdes adequadas para
a sua permanéncia em tempo integral.

1.2. A alimentacao adequada € um fator importante no tratamento de pacientes como
medida coadjuvante na evolugéo clinica, pela manutengao ou recuperagao de seu estado
nutricional, refletindo no tempo de permanéncia hospitalar e na diminuigdo damortalidade
e morbidade.

1.3. O objeto da presente prestacao de servicos compreende que a alimentagao
fornecida a pacientes e acompanhantes devera ser balanceada e em condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas, englobando a operacionalizacédo e a distribuicdo de dietas gerais,
dietas especiais, nutricao enteral e as formulagdes lacteas, assim como o desenvolvimento
de todas as atividades, de producdo, administracdo e de apoio a nutricdo clinica e
ambulatorial nas areas de producao normal e dietoterapica.

1.4. O cardapio diario basico padrao e recomendacgdes, definidos no topico “A” do
Capitulo Il deste estudo, deverao nortear a elaboragcédo dos cardapios para o atendimento
de pacientes com a prescri¢ao para as dietas gerais, assim como para as dietas especiais.

1.5. As dietas especiais devem acompanhar o padrao do Manual de Dietas de cada
unidade e seguir as prescricdes dietoterapicas, ajustadas as necessidades requeridasdo
paciente. As dietas enterais deverao seguir as diretrizes, prescricdes médicas e condutas
necessarias para a pratica da Terapia de Nutricdo Enteral, baseadas no estado clinico e
nutricional de pacientes, obedecendo aos critérios técnicos para a Terapia de Nutricao
Enteral, de acordo com a Resolugéo n° 503, de 27 de maio de 2021, da Diretoria Colegiada
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Orientagdes Gerais 8
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2. INSTRUGOES GERAIS

2.1. Para melhor utilizagdo das informacdes e dos dados constantes neste volume,
devemser observadas as instrugdes gerais a seguir.

2.1.1. A nomenclatura recomendada para a definicdo do objeto é Prestagdao de
Servigcos de Nutricao e Alimentacao Hospitalar.

2.1.2. A prestacao do servigco dar-se-a na forma de refeigdo e devera estar embasada
nas especificacdes técnicas definidas no topico “A” do Capitulo Il, considerando que
essas refeicdes serdo preparadas nas dependéncias do Contratante.

2.1.3. O Contratante devera complementar/adequar as especificacdes técnicas,
descritas no topico “A” do Capitulo Il, de acordo com suas necessidades e peculiaridades.
Ressalta-se que as especificagdes técnicas,devidamente ajustadas as caracteristicas e
necessidades da Unidade Contratante, deverdo ser anexadas ao Edital como parte
integrante, em atendimento as disposigdes contidas na Lei n°® 14.133, de 2021.

2.1.4. Para o presente estudo foi definido o custo da prestacédo de servigo, englobando
a operacionalizacdo e o desenvolvimento de todas as atividades de producéo,
administragao e apoio a nutricao clinica e ambulatorial, e o custo do posto de servico,
contemplando a manipulacédo de dietas especializadas, envolvendo a manipulacéo e a
distribuicdo de férmulas lacteas e a nutricao enteral por parte doContratado.

2.1.4.1. Para o posto de servico, a aquisicdo e o fornecimento dos produtos
(nutrientes, insumos, frasco e equipo) deverdo ser efetuados pelo Contratante,
preferencialmente com a utilizagao do sistema de registro de pregos pela modalidade
de licitagdo pregao, restando ao Contratado as demais atividades envolvendo
prescricdo dietética, manipulagao, distribuicdo, avaliagdo nutricionale higienizagao
das dependéncias.

2.1.4.2. Excetua-se dessa obrigatoriedade a aquisicdo de mamadeiras e respectivos
acessorios, copos graduados, produtos de limpeza para a higienizagao dos utensilios,
para area fisica e para equipamentos, material descartavel, material para a
paramentacdo dos profissionais, sacos e etiquetas para identificagdo, utensilios,
equipamentos e todos os materiais utilizados no processo de preparo, envase e
distribuicdo dos produtos elaborados no lactario/sondario, que serdo de
responsabilidade do Contratado.

2.1.5. Para a melhor caracterizacao e distingado dos servigcos a serem desenvolvidos, as
especificacoes técnicas apresentadas no tépico “A” do Capitulo Il foram estruturadas em
duas partes, a saber:

2.1.51. Descrigao dos servigos — dietas especiais, gerais ou de rotina;

2.1.5.2. Descrigao dos servigos — postos de manipulacéo de dietas especializadas
(nutricao enteral e lactario).

2.1.6. Para evidenciar a obrigagdo e a responsabilidade do Contratado relativas a
manutencado das instalacdes e dos equipamentos destinados a operacionalizacadodos
servigcos de nutricdo e alimentacéo, foi prevista uma equipe de manutengao composta de
pedreiro, mecanico de manutencgao elétrica e mecanico de manutencdo mecanica, para
sanar reparos, adequacgdes e adaptacdes necessarias ao bom desempenho dos
Servigos.

2.1.7. Objetivando uniformizar o padrdo de servigos prestados aos usuarios, o
porcionamento e a distribuicdo das refeicbes deverdo ser efetuados em bandejas
térmicas, com os respectivos descartaveis ou recipientes descartaveis de polipropileno,
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ou seguindo as determinagdes do Servigo de Nutricdo e Dietética (SND).

2.1.8. Para a contratacdo desses servigos foram adotadas as seguintes unidades de
medida:

2.1.8.1. Refeicdo — Destinada a dietas gerais ou de rotina, modificadas e
especiais, compreendendo o desjejum, o almogo, o jantar, a merenda, a ceia, a
colagéo,os lanches, a papa de frutas, a sopa, o cha e o suco de frutas; e

2.1.8.2. Posto/dia — Posto de manipulacdo de dietas especializadas destinadas
as atividades de manipulacao, higienizagao, distribuicao das formulas lacteas, dietas
enterais e modulos, e de suplementos.

2.1.9. Os valores referenciais da refeicdo, assim como o valor do posto/dia para a
manipulacdo de dietas especializadas, apresentados no Capitulo Ill, foram definidos
como unidade de medida para a contragao dos servigos.

2.1.10. Ficam sob a responsabilidade do Contratado a aquisicdo dos géneros
alimenticios, o fornecimento de gas, os equipamentos (fornecimento ou adequacgao),
utensilios, controles de seguranga alimentar (analise microbiolégica dos alimentos,
analise da potabilidade da agua, a analise de Swab e o controle integrado de pragas), a
mao de obra (encargos e beneficios), os materiais de higiene (ambiente e pessoal),
materiais descartaveis, assim como todo material necessario para a distribuicdo das
refeicdes. Contemplam, ainda, as manutengdespreventivas e corretivas das instalacoes
e dos equipamentos.

2.1.11. Como as exigéncias estabelecidas nas Especificagbes Técnicas sdao, em
principio, de uso comum as Unidades Hospitalares envolvidas, eventuais especificidades
dos servigcos de nutricdo que se apresentem como importantes para cada Contratante
deverao ser consideradas tanto na adaptacdo das especificagdes técnicas, como na
composic¢ao dos respectivos precos dos servigcos.

2.1.11.1. As necessidades especificas ndo contempladas nas Especificagdes
Técnicas ou itens originalmente agregados que se apresentem como excessivos em
umadeterminada contratagao, respeitadas as prescri¢oes legais, implicardo ajustese
adaptacgdes nas correspondentes composicdes de precos pelas proprias unidades.

2.1.11.2. Esse procedimento é extensivo para situagdes diferenciadas nas diversas
regides do Estado, a exemplo do piso salarial da regido, transporte e outros.

2.1.11.3. Os hospitais penitenciarios deverao utilizar-se dos Anexos I, lll e V da
Resolu¢do SAMSP n° 16, de 1998 (com a redagdo dada pela Resolugdo SOGn°
09, de 2021), observadas as necessidades de atendimento dos custodiados, nos
termos do paragrafo unico do artigo 2° dessa Resolugao.

2.1.12.  As especificagbes técnicas constantes no tépico “A” do Capitulo Il deverao,
obrigatoriamente, estar adequadas as modificagdes de composi¢ao de pregos tratadas
no item 2.1.11.

2.1.12.1. As especificagdes técnicas poderao, ainda, sofrer adaptagcdes para atender
aspeculiaridades de cada Unidade Contratante, mesmo que tais modificacbes nao
venham a alterar a composicao dos precos dos servicos.

2.1.13.  Os valores referenciais apresentados neste documento devem ser utilizados
como resultado do trabalho como um todo, em vista de eles refletirem, principalmente,
as especificagcdes técnicas, a legislagao vigente e os pregos de mercado dos insumos.
Esses valores incluem mao de obra, materiais, equipamentos, controles de seguranga
alimentar e demais insumos necessarios a execugao dos servigos, assim como 0s
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encargos sociais, tributos e impostos inerentes a prestagao desses servigos acrescidos
da taxa de Beneficios e Despesas Indiretas (BDI), que engloba todos os custos e
despesas, bem como ataxa de lucro do Contratado.

2.1.14. Para o presente documento, foi pesquisada e aplicada a legislagdo sobre
licitacbes e contratos, as legislagcdes especificas e complementares referentes aos
servigos, bem como a legislagao trabalhista, previdenciaria, tributaria/fiscal, ea mais
recente convencgao coletiva, considerando que os valores dos servicos apresentados
devem estar referenciados a base do ultimo dissidio dos acordos ou convencdes
coletivas de trabalho das respectivas categorias profissionais.

2.1.15. Em conformidade com o art. 135 da Lei n°® 14.133, de 2021, os pregos dos
contratos para servigos continuos com regime de dedicagéo exclusiva de méo de obra
poderao ser repactuados para manutengao do equilibrio econémico-financeiro, mediante
demonstracdo analitica da variagcao dos custos contratuais.

2.1.16. Para contratacdo da Prestacdo de Servicos de Nutricdo e Alimentacgao
Hospitalar,deverao ser utilizadas as diretrizes estabelecidas neste volume, quando da
realizacao de suas licitagcbes. Recomenda-se o prazo de 30 (trinta) meses para avigéncia
inicial dos contratos.

2.1.17. Neste volume, encontram-se, no tépico “I” do Capitulo Il, os parametros
minimos para a operacionalizagédo dos servigos, com a finalidade de garantir a qualidade
da alimentacdo a ser servida e nortear o Contratado nos procedimentos operacionais
estabelecidos pela Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013.

2.1.18.  No tdpico “B” do Capitulo Il, estdo destacadas sugestdes para composi¢cao dos
cardapios para alimentos prontos, elaborados pela Comissao Técnica de Nutricionistas
da Coordenadoria de Servicos de Saude. Essas sugestbes visam auxiliar a
auditoria/fiscalizagcdo das gramaturas que serdo servidas aos pacientes e
acompanhantes.

2.1.19. Deve ser utilizado o checklist de controle (topico “G” do Capitulo Il), a ser
preenchido pelo Nutricionista do Contratado, com a finalidade de identificar, a curto
prazo, acdes ndo conformes na operacionalizagao do servigo.

2.1.20. Encontra-se, no topico “E” do Capitulo Il, ferramenta a ser utilizada na gestao
contratual, integrante do procedimento “Avaliacdo da Qualidade da Prestacdo dos
Servicos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar” do Estado de Sao Paulo.

2.1.21. Encontra-se inserido ao final deste volume o Glossario, com a finalidade de
nortear o melhor entendimento do documento.

2.1.22. O modelo apresentado neste estudo aplica-se as situacdes que demandem a
contratagdo de servigos continuos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar com regime de
dedicacgao exclusiva de mao de obra, em conformidade com o inciso XVI do artigo 6° da
Lei n® 14.133, de 1° de abril de 2021.

3. INSTRUGOES SOCIOAMBIENTAIS ESPECIFICAS

3.1. Este caderno foi desenvolvido considerando a adesao do Governo do Estado de
Sao Paulo a Agenda 2030 da Organizagao das Nagbes Unidas (Decreto n° 64.148, de 19
de margo de 2019) e, em especial, com vistas a promover agdes relacionadas ao
crescimento econdmico, a inclusao social e a protecdo ao meio ambiente. Essas diretrizes
também estdo contempladas no Decreto Estadual n° 50.170/2005, com o objetivo de
promover critérios socioambientais nas contratagdes estaduais.

3.2. A alimentagdo esta se configurando como cada vez mais relevante no que diz
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respeito aos impactos ambientais causados desde sua producdo, passando pela
distribuicdo e consumo, visto que ha necessidade de utilizagdo de recursos naturais.

3.3. Atualmente, a producgéo de refei¢des vem atuando de forma estratégica com o
conceito de sustentabilidade, a fim de amenizar os impactos ambientais, principalmente na
alimentacao coletiva, englobando o planejamento de cardapio,armazenamento, controle de
residuos (sobras e restos) e recepgao de alimentos,incentivando uma alimentagao saudavel
e sustentavel que respeite os aspectos econdmicos, sociais, ambientais e relativos a saude.

3.4. Ressaltamos que a transparéncia na Administracdo Publica deve ser reconhecida
como agao de cunho socioambiental, pois 0 acesso as informacdes, propiciado asociedade
por meio de ferramentas como o Portal Nacional de Contratagcbes Publicas (PNCP), a
exemplo de outros sistemas de apoio a gestdo da Administragao Publica estadual, facilita o
acompanhamento do desempenho das compras governamentais.

3.5. Observa-se também que a pratica de valores éticos e socioambientais que
envolvem a licitagdo e se estendem a gestdo contratual reflete a responsabilidade da
Administracdo no desempenho do papel de consumidor. Assim devem ser entendidas, por
exemplo, exigéncias concernentes ao cumprimento das normas relativas a saude e
seguranga no trabalho.

3.6. Também merecem destaque praticas de gestdo no cumprimento das
determinagdes legais, que conferem a Administragdo importante papel na garantiade direitos
e conquistas trabalhistas, tais como a observagao quanto ao recolhimento do Fundo de
Garantia do Tempo de Servigo e retengdes da Previdéncia Social, exigéncias decorrentes
de convencéao ou acordo coletivo dascategorias profissionais envolvidas na execucao dos
servigos terceirizados.

3.7. Ainda, a justa aplicagcao de sang¢gdes administrativas, inclusive decorrentes de
infragbes ambientais, nos termos da Lei n® 14.133, de 2021, e da legislacao vigente, inibe
que fornecedores tenham comportamento incompativel com os valores éticos da
Administracédo Publica.

3.8. As Especificagdes Socioambientais encontram-se de acordo com os manuais de
boas praticas e legislagdes vigentes até a presente data.

4. MINUTAS PADRONIZADAS

4.1. Em atencéo ao disposto no artigo 19 da Lei federal n® 14.133, de 1° de abril de
2021, o Decreto estadual n° 67.608, de 27 de margo de 2023, em seu artigo 3°, determinou
que os 6rgaos e entidades da Administragao Publica estadual direta e autarquica devem
utilizar as minutas-padrao instituidas pela Secretaria de Gestao e Governo Digital (SGGD),
com o auxilio da Procuradoria Geral do Estado (PGE), para as licitagdes e contratagbes
regidas pela referida Lei.

4.2 Essas minutas destinam-se a utilizagdo pelos 6rgaos e entidades assessorados
pela PGE, e os representantes do Estado em fundagdes instituidas ou mantidas pelo Poder
Publico deverao adotar as providéncias necessarias a observancia das orientagdes deste
volume, no que couber.

4.3. A unidade contratante devera observar integralmente as orientagdes e parametros
constantes dessas minutas, adaptando-as quando houver especificidades (devidamente
justificadas no processo administrativo). Elaboradas com base na legislagédo vigente e nas
melhores praticas de gestéo, visam a padronizagao de procedimentos, a seguranca juridica
e a eficiéncia administrativa, contribuindo para reduzir riscos, uniformizar entendimentos e
fortalecer o controle preventivo sobre os atos administrativos.
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4.4, As versdes atualizadas das minutas-padrdo encontram-se disponiveis no Portal
de Compras do Governo do Estado de Sao Paulo (https://compras.sp.gov.br/toolkits/) e no
sitio eletrénico da Procuradoria Geral do Estado (https://www.pge.sp.gov.br/).
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CAPITULO Il - ESPECIFICAGOES TECNICAS

Este Capitulo apresenta as especificacbes técnicas a serem observadas pelos 6érgaos e
entidades da Administragdo Publica Estadual na elaboragdo dos artefatos da fase de
planejamento destinados a contratagao de Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagao
Hospitalar. Com base nas minutas-padrao referidas no Capitulo |, sdo consolidadas
orientagdes, modelos documentais, diretrizes e instrugdes para a elaboragado dos artefatos
correspondentes ao Termo de Referéncia, Relagdo de Géneros e Produtos Alimenticios
(prontos), Modelo de Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso, Especificagdes para o
Modelo de Planilha de Proposta, Disposi¢cdes Especificas da Minuta de Contrato, Avaliagao
da Qualidade dos Servigcos de Nutricdo e Alimentacédo Hospitalar, Checklist de controle do
preparo das refeicdes, Controle de Sobra Limpa e Parametros Minimos para a
Operacionalizagao dos Servicos.

A Unidade Contratante devera preencher/adequar os Quadros 1 a 13 dos itens 5.1.2.1 a
5.1.2.4 dos Parametros Gerais de acordo com a sua realidade operacional.

Em relagdo ao item 5.1.2.3.1 e ao Quadro 3 dos Paradmetros Gerais, considerando a
oscilagdo da taxa de ocupacao diaria de pacientes, a Unidade podera, se for o caso, optar
por quantidade mensal estimada, efetuando-se as adaptagdes que forem necessarias.

A. ORIENTAGCOES PARA ELABORACAO DO TERMO DE REFERENCIA

O conteudo apresentado nesta seg¢ao deve substituir a redagdo correspondente da minuta-
padrao de Termo de Referéncia (TR), de forma a adequa-la as contratacées de Prestacao
de Servicos de Nutricdo e Alimentacao Hospitalar. Os trechos destacados em vermelho
indicam campos que devem ser personalizados pela Unidade Contratante, conforme a
realidade, as necessidades e as especificidades do 6rgdo ou entidade. Ressalta-se que a
numeragao dos itens podera divergir daquela constante na minuta-padrdo, em razao das
adaptacdes necessarias ao presente modelo.

1. INSTRUQGES PARA USO NO ITEM 1 - CONDICOES GERAIS DA
CONTRATACAO
1.1. Contratacao da prestacdo de servicos de nutricdo e alimentagdo destinada a

pacientes (adultos e infantis) e acompanhantes legalmente instituidos na legislagéo vigente
(Lei n°14.737,de 2023, Lein°® 13.146, de 2015, Lei n® 8.069, de 1990, Constituicdo do Estado
de Sado Paulo — art. 278, inciso VII, Lei estadual n® 17.431, de 2021, e Lei n® 10.741, de
2003), a serem executados com regime de dedicagao exclusiva de mao de obra, visando ao
fornecimento de dietas, dietas especiais, dietas enterais e férmulas lacteas, englobando
todas as etapas para a operacionalizacdo e o desenvolvimento do processo de producgao,
administracdo e apoio a nutricdo clinica e ambulatorial, de modo a assegurar uma
alimentagdo balanceada e em condi¢cbes higi€énico-sanitarias adequadas, conforme os
parametros estabelecidos na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, além das demais
normas técnicas e sanitarias vigentes, conforme condigdes e exigéncias estabelecidas no
Termo de Referéncia, de acordo com as subdivisées na forma de itens que compdem este
instrumento.
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Os servigos objeto desta contratagcdo séo caracterizados como servigos comuns,
conforme(...).

1.3. O prazo de vigéncia da contratagcdo é de 30 (trinta) meses, contados da data
estabelecida para inicio dos servigos, prorrogavel por até 10 (dez) anos, na forma dos artigos
106 e 107 da Lei n® 14.133, de 2021.

2. INSTRUGCOES PARA USO NO ITEM 5 — MODELO DE GESTAO DO CONTRATO
5.1.DESCRIGAO DOS SERVIGOS

5.1.1. A prestagdo de servicos de nutricdo e alimentagdo hospitalar realizar-se-a com
observancia das seguintes diretrizes:

5.1.1.1. A \utilizacdo das dependéncias do Contratante, onde a alimentagcdo sera
preparada, porcionada e distribuida pelo Contratado;

5.1.1.2. O fornecimento pelo Contratado de géneros e produtos alimenticios, materiaisde
consumo em geral (utensilios, loucas, descartaveis, materiais de higiene e limpeza, entre
outros), o abastecimento de gas, a mao de obra especializada, operacional e administrativa,
em quantidades suficientes para desenvolver todas as atividades previstas, observadas as
normas vigentes da vigilancia sanitaria;

5.1.1.3. O Contratado devera disponibilizar os equipamentos necessarios para a prestacao
de servigo que porventura ndo houver na unidade, bem como realizaradequagdes necessarias
nos equipamentos disponibilizados pelo Contratante;

5.1.1.4. E de responsabilidade do Contratado a manutengdo dos equipamentos e dos
utensilios utilizados, inclusive aqueles disponibilizados pelo Contratante;

5.1.1.5. O Contratado também se responsabiliza pela manutencdo, adaptacbes e
adequagdes prediais que se fizerem necessarias nas dependéncias e instalacdes do servico
de nutricao dietética do Contratante.

5.1.2. Informacbdes dos Servicos - Serdo consideradas as seguintes informacgdes
especificas para o servigo de nutricao e alimentagao hospitalar:

5.1.2.1. Informacgdes do(s) Local(is) Onde Seréo Prestados os Servigos
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Quadro 1: Informagoées do(s) local(is) onde serdo prestados os servigos

Unidade
Denominagéo completa do 6rgéo ou entidade onde os servigos serao prestados)

Endereco

(Endereco(s) completo(s) do(s) local(is) de prestagéo dos servigos)

5.1.2.2. Informacgdes de cada Unidade e do Quantitativo de Comensais/dia

Quadro 2: Informagoes do quantitativo de comensais/dia

Informagoes da Unidade

Classificagao da Unidade Hospitalar (geral, infantil, referéncia etc.):

Populagao atendida:

Numeros de leitos da Unidade:

Média diaria de pacientes por especialidade/clinica/ambulatério:

Taxa de ocupagéo da Unidade Hospitalar:

5.1.2.3. Quantitativos Estimados por Unidade
5.1.2.3.1. Estimativa Diaria da Populagdo Abrangida

Quadro 3: Estimativa de pacientes
Unidade

Estimativa Quantidade/dia

Paciente infantil de 0 a 01 ano (Quantidade)
Paciente infantil de 01 a 12 anos (Quantidade)
Pacientes adultos (Quantidade)
Acompanhantes (Quantidade)
Pacientes — lanche p6s-exames/terapias especiais e (Quantidade)
lanche pos-jejum

Pacientes em TNEP* (Quantidade)
Pacientes — lactéario (Quantidade)

* Pacientes em Terapia Nutricional Enteral e Parenteral.

5.1.2.3.2. Estimativa Diaria de Cada Tipo de Refeicéo
5.1.2.3.2.1. Alimentagc&do Paciente Adulto
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Quadro 4: Estimativa diaria por tipo de refeicdo

Unidade
Unidade de Medida

Quantidade Diaria Estimada

Dieta Geral/Branda/Pastosa/Hipossédica

Desjejum Refei¢édo (Quantidade)
Colagéo Refeigéo (Quantidade)
Almogo Refeicao (Quantidade)
Merenda Refeigéo (Quantidade)
Jantar Refeicao (Quantidade)
Ceia Refeicao (Quantidade)

Dieta Leve

Desjejum Refei¢ao (Quantidade)
Colagao Refeigao (Quantidade)
Almogo Refeicédo (Quantidade)
Merenda Refeicédo (Quantidade)
Jantar Refeigao (Quantidade)
Ceia Refeicédo (Quantidade)
Desjejum Refeicédo (Quantidade)
Colagao Refeigao (Quantidade)
Almogo Refeicédo (Quantidade)
Merenda Refeicédo (Quantidade)
Jantar Refeigao (Quantidade)
Ceia Refeicédo (Quantidade)
Desjejum Refeigéo (Quantidade)
Colagao Refeicédo (Quantidade)
Almogo Refeigéo (Quantidade)
Merenda Refeicédo (Quantidade)
Jantar Refeigéo (Quantidade)
Ceia Refeicédo (Quantidade)
Desjejum Refeigéo (Quantidade)
Colagao Refeigéo (Quantidade)
Almogo Refeigéo (Quantidade)
Merenda Refeigéo (Quantidade)
Jantar Refeicédo (Quantidade)
Ceia Refeigéo (Quantidade)
Desjejum Refeigédo (Quantidade)
Colagao Refeigédo (Quantidade)
Almogo Refeicdo (Quantidade)
Merenda Refeicdo (Quantidade)
Jantar Refeigéo (Quantidade)
Ceia Refeicdo (Quantidade)
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Quadro 5: Estimativa diaria por tipo de refeigao

Tipo de Refeigao

Quantidade Diaria Estimada

Suco Porcéo de 200 ml (Quantidade)
Cha Porcéo de 200 ml (Quantidade)
Papa Porgéo de 200 g (Quantidade)
Sopa Porcédo de 200 g (Quantidade)

Quadro 6: Estimativa diaria por tipo de dieta

Unidade
Tipo de Dieta Unidade de Medida Quantidade Diaria Estimada
Formula infantil convencional Litro (Quantidade)
Foérmula infantil especial Litro (Quantidade)
5.1.2.3.2.3. Alimentacao Paciente Infantil — 1 a 12 Anos

Quadro 7: Estimativa diaria por tipo de refeigcéo
Unidade

Unidade de Medida
Dieta Geral/Branda/Pastosa/Hipossodica

Quantidade Diaria Estimada

Tipo de Refeigao

Desjejum Refeicédo (Quantidade)
Colagao Refeicdo (Quantidade)
Almogo Refeicdo (Quantidade)
Merenda Refeicédo (Quantidade)
Jantar Refeicdo (Quantidade)
Ceia Refeicédo (Quantidade)
Desjejum Refeicdo (Quantidade)
Colagao Refeicdo (Quantidade)
Almogo Refeicdo (Quantidade)
Merenda Refeicédo (Quantidade)
Jantar Refeicdo (Quantidade)
Ceia Refeicdo (Quantidade)

Desjejum Refeicdo (Quantidade)
Colagéo Refeicédo (Quantidade)
Almogo Refeigao (Quantidade)
Merenda Refeigao (Quantidade)
Jantar Refeicédo (Quantidade)
Ceia Refeigao (Quantidade)
Desjejum Refeigao (Quantidade)
Colagao Refeigao (Quantidade)
Almogo Refeicédo (Quantidade)
Merenda Refeigao (Quantidade)
Jantar Refeigao (Quantidade)
Ceia Refeicédo (Quantidade)
Desjejum Refeicéo (Quantidade)
Colagao Refeicéo (Quantidade)
Almogo Refeicéo (Quantidade)
Merenda Refeicédo (Quantidade)
Jantar Refeicédo (Quantidade)
Ceia Refeicéo (Quantidade)
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5.1.2.3.2.4. Nutricdo Enteral

Quadro 8: Estimativa diaria por tipo de dieta

Unidade
Tipo de Dieta Unidade de Medida Quantidade Diaria Estimada
Normal sistema aberto Litro (Quantidade)
Especial sistema aberto Litro (Quantidade)
Normal sistema fechado Litro (Quantidade)
Especial sistema fechado Litro (Quantidade)
Suplemento nutricional Litro (Quantidade)
Médulo Litro (Quantidade)

5.1.2.3.2.5. Alimentagao para Acompanhantes

Quadro 9: Estimativa diaria por tipo de refeigao

Unidade
Tipo de Refeigao Unidade de Medida Quantidade Diaria Estimada
Desjejum Refeigao (Quantidade)
Almogo Refeigao (Quantidade)
Jantar Refeicédo (Quantidade)

5.1.2.3.2.6. Lanche Pés-exames/Terapias Especiais

Quadro 10: Estimativa diaria por tipo de refeicao
Unidade

Tipo de Refeigao Unidade de Medida Quantidade Diaria Estimada

Lanche Refeigéo (Quantidade)

51.2.32.7. Lanche Pos-jejum

Quadro 11: Estimativa diaria por tipo de refeicao
Unidade

Tipo de Refeigao Unidade de Medida Quantidade Diaria Estimada

Lanche Refeicédo (Quantidade)

5.1.2.4. Estimativa por Tipo de Posto por Unidade

5.1.24A1. Posto de Manipulacao de Dietas Especiais
Quadro 12: Estimativa diaria por tipo de posto para manipulagao de dietas especiais
Unidade
Tipo de Posto Unidade de Medida Quantidade Estimada
Posto basico diurno Posto/dia (Quantidade)
Posto | diurno Posto/dia (Quantidade)
Posto Il diurno Posto/dia (Quantidade)
Posto basico noturno Posto/dia (Quantidade)
Posto | noturno Posto/dia (Quantidade)
Posto Il noturno Posto/dia (Quantidade)

51.24.2. Posto de Nutricionista Clinico
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Quadro 13: Estimativa de quantitativo de postos de Nutricionistas clinicos
Unidade

Tipo de Posto Unidade de Medida Quantidade Estimada
Posto Nutricionista Clinico Posto/dia ou Posto/més (Quantidade)

5.1.3. Descricado dos Servigos — Convencional
5.1.3.1. Dietas Gerais e Dietas Especiais Destinadas a Pacientes Adultos e Infantis

5.1.3.1.1. A prestacgéo de servigos de nutricdo e alimentag&do envolvera todas as etapas
do processo de operacionalizagao e distribuicdo das dietas aos pacientes, conforme o padréao
de alimentagao estabelecido, o numero de pacientes, os tipos de dieta e os respectivos
horarios definidos.

5.1.3.1.2. Os servigos consistem na execug¢do de todas as atividades necessarias a
obtengao do escopo contratado, entre as quais se destacam:

5.1.3.1.2.1. Programacao das atividades de nutricdo e alimentagao;

5.1.3.1.2.2. Elaboragao de cardapios diarios completos por tipo de dietas (com repeti¢ao
quinzenal);

5.1.3.1.2.3.  Aquisigao, armazenamento e controle quantitativo e qualitativo de géneros e
produtos alimenticios e materiais de consumo geral;

5.1.3.1.2.4. Pré-preparo, preparo e cocg¢ao da alimentacéo;

5.1.3.1.2.5. Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;
5.1.3.1.2.6. Coleta de amostras da alimentagao preparada;

5.1.3.1.2.7.  Transporte interno e distribuicdo das copas/leitos;

5.1.3.1.2.8. Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos
pacientes, quando houver, conforme prazo predeterminado;

5.1.3.1.2.9. Higienizacdo e Ilimpeza de todas as dependéncias utilizadas, dos
equipamentos, utensilios de cozinha e utensilios utilizados pelos pacientes.

5.1.3.1.3. A alimentacgao fornecida devera ser equilibrada, racional e estar em condi¢cées
higiénico-sanitarias adequadas.

5.1.3.1.4. Os servigos deverao estar sob a responsabilidade técnica do profissional
Nutricionista com experiéncia comprovada, cujas fungdes abrangem o desenvolvimento de
todas as atividades técnico-administrativas inerentes ao servigco de nutrigao.

5.1.3.1.5. Os servigos deverao ser prestados nos padroes técnicos recomendados e
contar com o quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo qualificado e em
numero suficiente.

5.1.3.1.6. A operacionalizag&o, o porcionamento e a distribuigdo das dietas deveréo ser
supervisionados pelo responsavel técnico do Contratado, de maneira a observar sua
apresentacao, aceitagcao, o porcionamento e a temperatura para serem feitas alteracdes ou
adaptacgdes, caso seja necessario, visando ao atendimento adequado e satisfatorio.

5.1.4. Horarios de Distribuigcao
5.1.4.1. Alimentacao Paciente Adulto
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Quadro 14: Horarios de entrega das refeicoes

Unidade
Tipo de Dieta Horarios de Entrega
Paciente Adulto
Desjejum (Horario)
Colagéo (Horério)
Almoco (Horério)
Merenda (Horério)
Jantar (Horario)
Ceia (Horario)

5.1.4.2. Alimentacgao paciente infantil

Quadro 15: Horarios de entrega das refeicoes
Unidade

Tipo de Dieta Horarios de Entrega

Paciente Infantil

Desjejum (Horario)
Colagéo (Horario)
Almoco (Horario)
Merenda (Horario)
Jantar (Horario)
Ceia (Horario)

5.2. CARDAPIO
5.2.1. Regras Gerais

5.2.1.1. Para a elaboragao do cardapio diario, devera ser observada a relagcao de
géneros e produtos alimenticios padronizados, com o0s respectivos consumos per
capita e frequéncia de utilizacdo, constantes na Resolu¢cdo SAMSP n° 16, de 1998,
atendendo as necessidades energéticas diarias requeridas, de acordo com a idade e
atividade do individuo, segundo o Recommended Dietary Allowances (RDA), reviséo
1989.

5.2.1.2. Apresenta-se, no Apéndice 1 do Termo de Referéncia, o documento
denominado “Sugestdes para a Composi¢cao dos Cardapios — Alimentos Prontos”,
elaborado pela Comissao Técnica de Nutricionista da Coordenadoria de Servicos de
Saude, com a finalidade de orientar a operacionalizagao, auditoria e fiscalizagao do
contrato na conferéncia das gramaturas a serem servidas aos pacientes.

5.2.1.3. Recomenda-se seguir as orientacdes abaixo:

5.2.1.3.1. A técnica dietética de preparo ficara a critério do Contratado, observado
o cardapio previamente aprovado pelo Contratante;

5.2.1.3.2. Para o atendimento das necessidades nutricionais diarias
recomendadas,deveréo ser organizados cardapios variados com base na relagao de
géneros e produtos alimenticios padronizados;

5.2.1.3.3. Os cardapios deverdo ser elaborados trimestralmente e ser
compativeis com as estagdes climaticas, com frequéncia de repeticido quinzenal pelo
Contratado;

5.2.1.3.4. Os cardapios deverao ser apresentados completos ao Contratante,
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com antecedéncia de 30 (trinta) dias em relagao ao 1° dia de utilizagdo, para a devida
aprovacgao, que devera ser realizada no prazo maximo de 8 (oito) dias uteis, podendo
o Contratante, em condi¢cdes especiais, alterar o cardapio apresentado, mantendo os
padrdes estabelecidos em contrato;

5.2.1.3.5. Os cardapios elaborados deverdao obedecer aos critérios de
sazonalidade e ser planejados conforme as condigbes fisicas e as patologias do
individuo, atendendo as leis fundamentais de alimentagcdo de Escudero (quantidade,
qualidade, harmonia e adequacgao);

5.2.1.3.6. Os cardapios aprovados somente poderdo ser alterados pelo
Contratado se aprovado pelo Contratante apds analise das motivagdes formais,
encaminhadas com o prazo de antecedéncia de 48 horas, salvo se forem relativos a
itens de hortifrutigranjeiros;

5.2.1.3.7. A elaboragéo de cardapios normais ou especiais (dietas) obedecera as
normas estabelecidas pelo Servigo de Nutricdo e Dietética (SND) do Contratante;

5.2.1.3.8. Os cardapios deverao apresentar preparagdes variadas, equilibradas e
de boa aparéncia, proporcionando um aporte calorico necessario e uma boa aceitagao
por parte dos pacientes;

5.2.1.3.9. Deverao ser planejados cardapios diferenciados para pacientes em
datas especiais (Pascoa, Natal, Ano-Novo, Dia das Criangas, Dia dos Pais, Dia das
Maes, Festas Juninas, Aniversario da Unidade Hospitalar, Dia Internacional da Mulher,
etc.), respeitando-se as caracteristicas especificas de cada dieta, conforme padréao
determinado pelo Servigo de Nutricdo e Dietética (SND);

5.2.1.3.10. Para estimular a aceitabilidade das refeicdes nas diversas dietas,
poderédo ser requisitados molhos especiais a base de limo, pimenta, especiarias,
ervas aromaticas, tomate etc., os quais devem ser preparados de acordo com as
recomendacgdes dos Nutricionistas do Contratante;

5.2.1.3.11. Deve-se ressaltar a importancia da apresentagcdo de todas as
preparagdes servidas como forma de estimulo a ingestdo de uma alimentagao
adequada, visando a recuperacdo e/ou a manutencdo do estado nutricional dos
pacientes;

5.2.1.3.12. Deverao ser previstos cardapios diferenciados aos pacientes cujo
padrao alimentar tenha influéncias de preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares
e socioculturais, em consonancia com o estado clinico e nutricional dele.

5.2.1.4. Criangas de 01 a 12 Anos

52.1.4A1. O balanceamento nutricional da alimentacao infantil devera estar na
proporcadoadequada de calorias e de nutrientes (carboidratos, proteinas, gorduras,
vitaminas e sais minerais) necessarios para garantir o perfeito crescimento e
desenvolvimento da crianga, atendendo a Ingestao Diaria Recomendada (IDRS) para
cada faixa etaria;

5.2.1.4.2. A textura dos alimentos deve ser adequada, enfatizando que se deve
estimular a mastigagao, principalmente em criangas que ndo sao mais lactentes. Evitar
a oferta de alimentos com consisténcia parecida, procurando manter o equilibrio entre
as preparacgoes;

5.2.1.4.3. Alimentos com cores equivalentes devem ser evitados na preparagao
de um mesmo prato, visto que a variedade de cores nas preparacgdes estimula a sua
aceitagao por parte dos comensais. Ressalta-se que a troca das hortaligas, seguindo
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o critério da coloragdo, pode acarretar mudancas na oferta de vitaminas e sais
minerais;

52144, A variedade de alimentos devera proporcionar a oferta de carnes,
leguminosas, leite e derivados, e frutas de forma alternada e acumulativa, objetivando
atingir uma alimentagéo balanceada e equilibrada, sob o ponto de vista nutricional, e
adequada as necessidades fisiologicas e patoldgicas do individuo;

5.2.1.4.5. A alimentacéo infantil ndo difere da alimentacéo padrao do adulto, mas
reserva algumas particularidades que devem ser respeitadas nas terapias nutricionais
aplicadas;

5.2.1.4.6. A distribuicdo da dieta para paciente infantil devera ser efetuada em 6
(seis) refeigdes diarias: desjejum, colagéo, almogo, merenda, jantar e ceia, em horarios
regulares e definidos pelo Contratante.

5.2.1.5. Criancas até 06 Anos - Para esta faixa etaria deve-se considerar:

5.2.1.51. Cuidados na selegao de seus utensilios, que devem ser adequados e
escolhidos com o intuito de dar conforto e seguranga a crianga;

5.2.1.5.2. Nesta fase, a descoberta do alimento a ser ingerido é feita de forma
gradativa.Ocorre, ocasionalmente, a descoberta do poder de decisdo na escolha da
dieta, de modo que, ora o alimento € aceito, ora é rejeitado.

5.2.1.5.3. Outro fator importante € que as temperaturas extremas devem ser
evitadas, pois a palatabilidade da criangca nesta fase é agugada. Ainda assim, a
palatabilidade nesta fase evidencia prontamente a deteccdo de sabores,
principalmente os estranhos ao seu paladar.

5.2.1.6. Criangas apos 06 Anos - Para esta faixa etaria deve-se considerar que:

5.2.1.6.1. Nessa faixa etaria as criangas sao capacitadas na escolha de
preferéncias alimentares por ja saberem selecionar os alimentos preferidos, tendo
facilidade para incorporar habitos e exemplos alimentares de quem admira;

5.2.1.6.2. Deve-se estar atento a anorexia, que pode estar associada a caréncia
de vitaminas e minerais, em especial o ferro. O crescimento nesta faixa é lento, porém
constante e acompanha um aumento na ingestédo alimentar;

5.2.1.6.3. As preparag¢des devem ser variadas, a fim de provocar a estimulagéao
sensorial;
5.2.1.6.4. Deve-se fornecer nutrientes adequados por meio de alimentos

apetitosos e preparados com seguranga, considerando o0s padroes de
desenvolvimento cultural no planejamento de cardapios.

5.2.1.7. Acompanhantes Legalmente Instituidos

5.21.71. A refeicao sera fornecida nos padrdes estabelecidos para o paciente
da dieta geral, podendo ser adaptado a realidade de cada Unidade Hospitalar;

5.2.1.7.2. A dieta geral destinada aos acompanhantes devera se adequar,
sempre que possivel, aos habitos alimentares da comunidade, sendo distribuida em 3
(trés) refeicbes diarias (desjejum, almogo e jantar) e em horarios regulares, fornecendo
no minimo 2.700 calorias por dia.

5.3. CLASSIFICAGAO DAS DIETAS

5.3.1. Dieta Geral - O cardapio da dieta geral podera servir de base para a
composi¢cédo das demais dietas, considerando as caracteristicas especificas de cada
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dieta, como: a idade do paciente, a restrigao a alimentos, a consisténcia, a gramatura,
a frequéncia, o valor caldrico e o tipo de preparacdo em que a dieta sera servida.

5.3.1.1. Paciente Infantil

5.3.1.1.1. A distribuicdo da dieta geral para paciente infantil devera ser efetuada
em 6 (seis) refeigbes diarias: desjejum, colagéo, almogo, jantar, merenda e ceia, em
horarios regulares.

5.3.1.1.2. Ressalta-se que, para as dietas destinadas ao paciente infantil, o
cardapio apresentado no quadro a seguir deste item 5.3.1 devera ser adequado a essa
fase, levando em consideragdo a gramatura e a frequéncia da utilizagéo.

5.3.1.2. Paciente Adulto: Destinada aos pacientes adultos que necessitam de uma
alimentacdo normal, sem restricdo a qualquer nutriente e sem necessidades de
acréscimos nutricionais.

5.3.1.21. Consisténcia: normal, devendo se adequar, sempre que possivel, aos
habitos alimentares da comunidade;

5.3.1.2.2. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;
5.3.1.2.3. Distribuicdo: em 6 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colagao, almoco,

merenda, jantar e ceia), em horarios regulares, fornecendo em meédia 2.700
calorias/dia. Como exemplo, tem-se:

Quadro 16: Composicao do cardapio — Dieta geral
Refeicao Composicao
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou outros)

Desjejum Pao (francés ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou geleia ou requeijado em saché
Fruta

Colagéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
Arroz

Feijao ou leguminosas

Carne bovina ou aves ou peixe

Almogo e . . .
Jantar Guarnicédo — a base de legumes ou vegetais folhosos ou massas

Salada: folhas ou legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado em embalagem individual ou iogurte em
embalagem individual ou outros, ou bebida a base de soja e outros)

Merenda

Pées variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado e outros) ou cha
Ceia Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché
Com margarina ou geleia em saché

5.3.2. Dieta Branda

5.3.2.1. Destinada aos pacientes com problemas mecanicos de ingestdo, digestao,
mastigacdo e degluticdo, que impegcam a utilizagdo da dieta geral, havendo, assim, a
necessidade de abrandar os alimentos por processos mecanicos ou de cocg¢ao para melhor
aceitabilidade.

5.3.2.2. E adotada em alguns casos de pds-operatérios para facilitar o trabalho digestivo e
também como transicdo para a dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:
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5.3.2.2.1. Consisténcia: macia. A celulose e o tecido conectivo (fibras da carne) devem
ser abrandados por coc¢ao ou agao mecanica;

5.3.2.2.2. Distribuicéo: 6 (seis) refei¢gdes diarias (desjejum, colagdo, almog¢o, merenda,
jantar e ceia);

5.3.2.2.3. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica.

5.3.2.3. O almogo e o jantar deverao apresentar as mesmas preparacoes da dieta geral,
usando, sempre que possivel, 0s mesmos ingredientes, com as seguintes ressalvas:

5.3.2.3.1. Incluir apenas o caldo do feijao;
5.3.2.3.2. N&o incluir vegetais crus nas saladas;
5.3.2.3.3. Evitar frutas muito acidas e as de consisténcia dura que, todavia, poderao ser

servidas depois de cozidas;

5.3.2.3.4. Restringir alimentos, como condimentos fortes que possam provocar
distensdo gasosa,;

5.3.2.3.5. Nao incluir frituras, embutidos e doces concentrados.

5.3.3. Dieta Pastosa - Destinada a pacientes com problemas de mastigagao e degluticéo,
em alguns casos de pds-operatérios € em casos neuroloégicos. Deve fornecer calorias de
acordo com as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

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

5.3.3.2. Distribuicao: 6 (seis) refeicdes diarias (desjejum, colagao, almogo, merenda, jantar e
ceia);
5.3.3.3. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

5.3.3.4. A composicao das refei¢gdes deve ser a mesma da dieta branda, evitando apenas os
alimentos que nao possam ser transformados em consisténcia pastosa.

5.3.4. Dieta Leve - Destinada a pacientes com problemas de degluticdo e intolerancia a
alimentos solidos,em pré-preparo de exames e pré e pés-operatdrios. E usada também como
transicdo para a dieta branda e dieta geral. Deve fornecer calorias de acordo com as
necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

5.3.4.1. Consisténcia: semiliquida;

5.3.4.2. Distribuigao: 6 (seis) refeigdes diarias (desjejum, colagao, almogo, merenda, jantar e
ceia);

5.3.4.3. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

5.3.4.4. Composicao das refei¢gdes: sopa contendo carne ou substituto, leguminosa (ervilha,
lentilha, feijao branco, grao de bico, feijao etc.), dois tipos de vegetais (um folhoso e o outro

legume), tipo de feculento (batata, mandioca, cara, inhame etc.), tipo de cereal (arroz,
macarrao, fuba, aveia etc.);

5.3.4.5. Deve ser preparada utilizando uma quantidade minima de d6leo, cebola, tomate e
cheiro-verde;

5.3.4.6. Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/médulos nutricionais, disponibilizados
pelo Contratante em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais dos
pacientes e atingir o minimo calérico estabelecido e recomendado para este tipo de dieta.

5.3.4.7. No quadro a seguir, é apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta
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Quadro 17: Composigao do cardapio — Dieta leve

Refeicoes ‘ Alimentos
Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)
Bolachas ou biscoitos ou torradas em saché com margarina ou manteiga ou geleia ou

Desjejum e N
requeijao em saché
1 fruta
Colagéo Vitamina ou suco natural ou mingau etc.
Sopa (variada)
Puré de legumes ou feculentos
Almocgo e : . . R
Jantar Carne bovina ou aves ou peixes, desfiadas ou moidas ou ovo poché

Sobremesa (doce de consisténcia pastosa ou fruta cozida)
Suco de fruta natural

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)
Merenda e ceia | Bolachas ou biscoitos ou torradas ou outros em saché
Com margarina ou manteiga ou geleia ou requeijao em saché

5.3.5. Dieta Liquida - Destinada a pacientes com problemas graves de mastigacéo e
degluticdo, em casos de afeccdo do trato digestivo (boca, eséfago), nos pré e pos-
operatorios, e em determinados preparos de exames. Deve fornecer calorias de acordo com
as necessidades do paciente, com as seguintes caracteristicas:

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

5.3.5.2. Distribuigéo: 6 (seis) refeigdes diarias (desjejum, colagéo, almogo, merenda, jantar e
ceia);

5.3.5.3. Caracteristicas: normoglicidica, normolipidica e normoproteica;

5.3.5.4. Deve ser prevista a inclusdo de suplementos/médulos nutricionais, disponibilizados
pelo Contratante, em quantidades suficientes para cobrir as necessidades nutricionais do
paciente e atingir o minimo caldrico estabelecido para este tipo de dieta.

5.3.6. Dieta para Diabéticos - Destinada a manter os niveis de glicose sanguinea dentro
dos parametros de normalidade, suprindo as calorias necessarias para conservar ou
alcangar o peso ideal em adultos, manter indices de crescimento normal e de
desenvolvimento em criangcas e adolescentes, promover o aumento das necessidades
metabdlicas durante a gravidez e lactagdo ou para a recuperagao de doengas catabdlicas.
Esta dieta é indicada para individuos diabéticos do tipo |, tipo IlI, gestante diabética ou
diabetes gestacional, utilizando os percentuais dentro do padrao normal.

5.3.6.1. As dietas para diabéticos deverao atender as recomendacgdes da Sociedade Brasileira
de Diabetes.

5.3.6.2. Asrefeigdes podem ter consisténcia normal, branda, leve ou liquida e atender ao valor
caldrico prescrito para cada uma delas, devendo ser fracionada em 6 (seis) refei¢cdes/dia.

5.3.6.3. Para a elaboracdo dos cardapios da dieta para diabéticos, deve-se observar as
seguintes substituicoes:

5.3.6.3.1. Restricbes aos agucares das preparagdes, que deverao ser substituidos por
adocantes artificiais em saché, previamente aprovados pelo Nutricionista do Contratante e
em quantidade determinada pelo Contratante;

5.3.6.3.2. As sobremesas doces deverdo ser substituidas por frutas da época ou
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preparagdes dietéticas, conforme Resolu¢do RDC n° 715, de 1° de julho de 2022, da Anvisa,
que trata dos requisitos sanitarios dos alimentos para dietas de ingestdo controlada de
acgucares;

5.3.6.3.3. No desjejum e na merenda, paes, bolachas, torradas, bolos etc. deverao ser
substituidos pela forma integral ou com fibras;

5.3.6.3.4. No almogo e no jantar devera haver acréscimo de uma preparacao a base de
legumes ou vegetal folhoso cozido, de forma a garantir o aporte de fibras de no minimo 20 g
por dia;

5.3.6.3.5. As guarnigdes a base de farinha deverdo ser substituidas por outras com
menor teor de glicidios sempre que houver restricdes ao total caldrico;

5.3.6.3.6. Quando a necessidade energética ou de outro nutriente for maior que a
oferecida pelo cardapio normal, a dieta deve ser suplementada com as preparagdées ou com
alimentos diversos.

5.3.6.4. Para esta dieta deverao ser observadas as seguintes orientagdes:

5.3.6.4.1. Devera ser utilizado leite de vaca desnatado ou extrato de soja;

5.3.6.4.2. Deverao ser utilizadas carnes magras (boi, peixe, ave) sem couro, sem pele
e sem molhos gordurosos;

5.3.6.4.3. O arroz integral podera ser substituido por macarrdo com molho magro de
tomate natural,

5.3.6.4.4. Queijos mugarela light, ricota e minas frescal poderao ser utilizados em
substituicdo do ovo ou da carne, em igual quantidade;

5.3.6.4.5. Devera ser utilizado 6leo de origem vegetal (azeite, canola, soja);

5.3.6.4.6. N&o utilizar agucar, preferir adogante artificial (conforme prescrigéao dietética);
5.3.6.4.7. Nao utilizar sorvetes industrializados, chocolate comum, enlatados, mel de

qualquer tipo, rapadura, farinha, frituras de qualquer tipo, doces em geral, refrigerantes
comuns e bebidas alcodlicas;

5.3.6.4.8. Massas deverao ser de aveia, maisena ou integrais;

5.3.6.4.9. Pesar os alimentos uma vez, colocar em xicaras e depois repetir cada vez
que for usar;

5.3.6.4.10. Usar no preparo da dieta: sal, vinagre, limao, cebola, alho, coentro, colorau,
cominho, louro, salsa e ervas, se permitido;

5.3.6.4.11. Utilizar a vontade: cha, café e refresco, utilizando as opgdes de frutas do grupo
A indicadas abaixo, com adocante.

5.3.6.5. No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes diabéticos:
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Quadro 18: Composigao do cardapio — Diabéticos
Refeicao Composicao

Bebida lactea (leite desnatado com café com adogante ou achocolatado diet e outros diet)
Pao (francés ou de forma ou bisnaga integrais ou com fibras) com margarina ou geleia diet ou
requeijao em saché ou queijo fresco ou ricota;

Fruta

Desjejum

Colagéo Mingau ou vitamina de frutas ou iogurte light/diet ou bebida a base de soja light/diet

Arroz

Feijao

Carne bovina ou aves ou peixe ou ovo

2 porgdes de guarnicdo — sendo uma a base de vegetais folhosos e outra a base de legumes
Salada: folhas e legumes

Sobremesa: fruta alternada com doce diet/light (maximo 3 vezes na semana)

Suco de frutas natural — diversos sabores

Almocgo
e Jantar

Bebida lactea (leite desnatado com café com adogante ou achocolatado diet ou iogurte light/diet
ou bebida a base de soja light/diet ou outros) em embalagem individual

Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia diet em saché

logurte light/diet ou leite desnatado com café ou achocolatado diet ou cha
Ceia Bolacha ou torrada integral em saché
Com margarina ou geleia diet em saché

Merenda

5.3.7. Dieta Hipossddica - Destinada a pacientes que necessitam de controle do sodio para
a prevencao e o controle de edemas, problemas renais e hipertensao.

5.3.7.1. O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, com a redug¢ao do
sal de cozinha, oferecendo sachés individualizados de adi¢ao de sal (1 g).

5.3.7.2. Para esta dieta, fica proibida a utilizacdo de temperos prontos, devendo ser
substituidos por saché de 6leo composto, sal e limao ou vinagrete e outros temperos naturais.

5.3.7.3. Devem garantir o mesmo aporte caldrico da dieta geral, atendendo a consisténcia
requerida (dieta branda, leve ou liquida).

5.3.8. Dieta Hipercaldrica e Hiperproteica

5.3.8.1. Destinada a pacientes que apresentam condigdes hipermetabdlicas e infecciosas
(pessoas convivendo com HIV, céancer/quimioterapia, diadlise/hemodialise, transplante,
queimaduras etc.), com necessidades nutricionais aumentadas e diferenciadas.

5.3.8.2. O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, embora acrescidos
de alguns alimentos e com porg¢des diferenciadas.

5.3.8.3. Quando necessario, para completar o aporte calérico e nutricional, devem ser
incluidos suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas.

5.3.8.4. Na ceia, incluir suplemento nutricional, de acordo com a disponibilidade da Unidade
Hospitalar. Caracteristicas: hiperglicidica, normolipidica e hiperproteica.

5.3.8.5. O cardapio e a consisténcia devem ser os mesmos da dieta geral, acrescidos dos
seguintes alimentos:

5.3.8.5.1. Desjejum: frios ou geleia;
5.3.8.5.2. Colagao: vitamina ou iogurte ou mingau;
5.3.8.5.3. No almogo e no jantar: acrescentar outra por¢ao de carne bovina, aves ou

ovos, além da porcéo estabelecida no cardapio, guarni¢do a base de legumes ou massas.
Incluir suplementos de proteinas e de carboidratos em sopas, sucos e bebidas, para
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completar o aporte calorico e nutricional necessario;

5.3.8.5.4. Na merenda e na ceia: servir leite com café ou achocolatado ou iogurte ou
bebida a base de soja, paes variados com frios ou bolo e uma fruta da estacéo.

5.3.8.6. No quadro a seguir, € apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta
hipercaldrica e hiperproteica:

Quadro 19: Composigao do cardapio — Hipercalorica e hiperproteica

Refeigao Composicao

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou outros)
Péao (francés, ou de forma ou bisnaga ou outros) com frios ou geleia ou requeijdo em saché

Desjejum com baixo indice de gordura saturada;
Fruta

Colagéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja
Arroz
Feijdo ou leguminosas
Sopa

Almogo e 2 porgdes de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos

Jantar Guarnicéo a base de legumes ou vegetais folhnosos ou massas

Salada: folhas, legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de soja ou outros)
Merenda e Paes variados ou bolo ou bolacha ou torradas em saché

Ceia Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché com baixo indice de gordura saturada;
Fruta da estacao

5.3.9. Dieta Hipocaldrica

5.3.9.1. Destina-se a individuos com problemas de obesidade que necessitam perder peso,
evitando o acumulo de gorduras no tecido adiposo.

5.3.9.2. As dietas hipocaldricas terdo o seu Valor Calérico Total (VCT) determinado por meio
de calculos efetuados pelos Nutricionistas do Contratante, a partir da avaliagao nutricional.
Exemplo de dieta hipocalérica de cardapio de 1.200 calorias.

5.3.9.3. No quadro a seguir, é apresentado o modelo de cardapio para pacientes com dieta
hipocalérica:

Quadro 20: Composig¢ao do cardapio — Hipocalérica

Refeicao Composigao

200 ml de leite desnatado
1 unidade de péo francés (30g)

Desjejum 1 unidade de margarina em saché
1 porgéo pequena de fruta
Colagao 1 porgéo pequena de fruta

2 colheres de sopa de arroz
Prato principal: 1 por¢do pequena de carne bovina ou aves ou peixe ou ovos
Almogo e Guarnigéo: 3 colheres de sopa de vegetais folhosos cozidos
Jantar Salada: folhas a vontade
Sobremesa: 1 porgéo pequena de fruta

200 ml de iogurte desnatado
Merenda 1 unidade de pao francés (30g)
1 unidade de margarina em saché

Ceia 1 porgéo pequena de fruta
5.3.10. Dieta Hipercaldrica - A dieta hipercaldrica é destinada a pacientes que apresentam

Especificagbes Técnicas 30



Prestagédo de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Versédo 1: Janeiro/2026

condigbes hipermetabdlicas com necessidades caléricas aumentadas e para pacientes
psiquiatricos, com polifagia (aumento de apetite), devido ao uso continuo de moderadores
de humor.

5.3.10.1. Caracteristicas: normoglicidica, normoproteica e hipercaldrica;

5.3.10.2. Distribuicédo: 6 (seis) refeigdes diarias (desjejum, colagdo, almogo, merenda,
jantar e ceia);

5.3.10.3. O almogo e o jantar deverdo ser servidos em 2 (duas) embalagens de
polipropileno descartavel com trés divisérias, com tampa, com capacidade minima de 850
ml, ou em recipiente em polipropileno descartavel com trés divisérias, com tampa, com a
capacidade aproximada de 1.800 ml;

5.3.10.4. A consisténcia das refei¢cdes devera ser a mesma da dieta geral;
5.3.10.5. As porcdes deverao ser maiores do que as da dieta geral.
5.3.10.6. O quadro a seguir apresenta a composic¢ao das refei¢coes:

Quadro 21: Composigao do cardapio — Hipercalorica

Refeigao Composicao

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou bebida a base de extrato de soja ou outros)
2 paes (francés, ou forma ou bisnaga ou outros) com margarina ou geleia ou requeijao em

Desjejum saché
Fruta
Colagéo logurte ou mingau ou vitamina de frutas ou bebidas a base de extrato de soja

2 porgbes de arroz
2 porgdes de feijao ou leguminosas
Sopa
Carne bovina ou aves ou peixe ou ovos
Almogo e 2 guarnigdes
Jantar - Guarnigédo 1: composta de puré a base de legumes ou macarrdo ou farofa;
- Guarnigéo 2: composta de legumes ou vegetais folhosos.

Salada: folhas, legumes ou leguminosas
Sobremesa: fruta alternada com doce
Suco de frutas natural — diversos sabores

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou bebida a base de soja ou outros)
Merenda 2 paes variados ou 2 porgdes de bolo; ou bolacha ou torradas em saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché

Bebida lactea (leite com café ou achocolatado ou iogurte ou outros)

2 paes variados ou 2 porgdes de bolo; ou bolacha ou torradas em saché
Com frios ou margarina ou requeijao ou geleia em saché

Fruta da estacao

5.3.11. Dieta Hipocolesterolémica - Destinada aos individuos que necessitam de restricao de
alimentos ricos em colesterole gorduras saturadas, tais como carnes gordurosas, bacon,
banha, embutidos, pele de frango, 6leo de dendé, gordura de coco, manteiga de cacau,
queijos gordurosos, laticinios integrais, produtos de panificagdo com creme, gordura vegetal
hidrogenada e alimentos preparados com ela, frutos do mar, gema de ovo e outros.

Ceia

53.111. Recomenda-se o aumento de fibras solliveis na dieta.

5.3.12. Dieta Rica em Fibra ou Laxativa - Destinada a pacientes que apresentam obstipacao
intestinal ou com necessidades elevadas de fibras.

5.3.121. Na elaboracao dessas dietas deverao ser acrescidos:
5.3.12.1.1. Desjejum, merenda e ceia: biscoitos ricos em fibras ou de cereal integral,
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5.3.12.1.2. Almoco e jantar: uma porg¢ao extra de verdura ou legumes ricos em fibra;
5.3.12.1.3. Sobremesa deve ser a base de fruta crua rica em fibra.

5.3.12.2. As recomendacgdes dietéticas para este tipo de dieta sdo aproximadamente
de 20 g a 35 g de fibra dietética por dia para pacientes adultos. Para pacientes infantis (acima
de 2 anos), somar a idade mais 5 g.

5.3.13. Outras Dietas Especiais - O Contratado devera seguir o Manual de Dietas do
Servico de Nutricdo e Dietética (SND) para atender as dietas especiais e especificas de
cada Unidade Hospitalar ou apresentar um manual de dietas para a aprovagao do
Contratante.

5.4. LANCHES
5.4.1. Lanche Pds-exames/Terapias Especiais

5.4.1.1. Lanche destinado a pacientes submetidos a exames laboratoriais que requerem jejum
ou pacientes em hemodialise.

5.4.1.2. Para pacientes portadores de diabetes, a bebida normal devera ser substituida por
uma bebida dietética.

5.4.1.3. Composicdo do lanche pds-exames/terapias especiais: suco de fruta natural,
sanduiche com recheio proteico, fruta, geleia e café com leite.

5.4.1.4. A fruta e o sanduiche deverdo ser embalados individualmente, e todos os itens
deverao ser acondicionados em bandejas.

5.4.2. Lanche Pds-jejum

5.4.2.1. Composicao do lanche pés-jejum: 1 unidade de suco de fruta individual ou 1 unidade
de achocolatado individual e uma porgao de bolachas de 40 g (doce ou salgada), sendo
acondicionado em uma sacola.

5.4.2.2. Conforme a patologia, deverao ser servidos um suco diet e uma fruta.
5.5. POSTO DE MANIPULAGAO DE DIETAS ESPECIALIZADAS

5.5.1. Os postos de manipulagcédo se destinam a operacionalizagao das formulas lacteas e
nutricao enteral.

5.5.2. Os nutrientes e os insumos necessarios para a operacionalizacdo serao adquiridos
pelo Contratante e distribuidos/entreqgues ao Contratado, em conformidade com o
planejamento e a programacao de recebimento em fungdo do consumo estimado.

5.5.3. Todos os acessorios necessarios serao disponibilizados pelo Contratante para a
adequada utilizacao pelo Contratado na preparacao e na efetiva distribuigcao.

5.5.4. O Contratado devera desenvolver todas as atividades inerentes a operacionalizagao
das dietas, envolvendo o planejamento, a coleta das prescrigdbes dietéticas, a
preparagao/manipulagdo, o acondicionamento, o transporte e a distribuicdo das dietas
especializadas.

5.5.5. O Contratado deve utilizar profissionais capacitados com treinamentos especificos
para as respectivas atividades.

5.5.6. Com base nas diretrizes estabelecidas, o Contratado devera:

5.5.6.1. Coletar as prescricdes medicas;

5.5.6.2. Efetuar a avaliacéo dietética;

5.5.6.3. A partir do recebimento dos nutrientes e insumos, proceder ao armazenamento e a
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conservagao, a preparacao/manipulacdo, ao acondicionamento, a identificacdo, ao
transporte e a distribuigcdo das dietas especializadas;

5.5.6.4. Acompanhar a evolug¢ao nutricional do paciente;
5.5.6.5. Orientar o paciente, a familia ou responsavel quanto a prescrigao dietética.

5.5.7. No caso em que a estrutura fisica da unidade de saude tiver somente sala para o
lactario, ndo prevendo sala exclusiva para a nutricdo enteral, as atividades previstas para a
manipulacido e envase de nutricido enteral podem ser compartilhadas com as atividades do
lactario, desde que satisfeitas as seguintes condic¢oes:

5.5.7.1. Existéncia de salas separadas para fogao, geladeira, micro-ondas e freezer,;
5.5.7.2. Existéncia de procedimentos escritos quanto a horarios distintos de utilizagao.

5.5.8. Ressalta-se que o pré-preparo e o preparo dos produtos deverao ser efetuados em
lotes racionais, ou seja, apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparado e
consumido.

5.5.9. Nutricdo Enteral

5.5.9.1. A Terapia de Nutricdo Enteral (TNE) tem por finalidade o atendimento de pacientes
com restricdes dietéticas, tais como os que necessitam de alimentos para fins especiais, os
que apresentam ingestdo controlada de nutrientes na forma isolada ou combinada, de
composicao definida ou estimada, especialmente formulada e elaborada. A terapia de
nutricdo enteral pode ser ministrada por sonda ou via oral em pacientes desnutridos ou néo,
conforme suas necessidades nutricionais.

5.5.9.2. A Terapia de Nutricao Enteral deve obedecer aos requisitos minimos definidos na
legislacao vigente, em especial na Resolugao n°® 503, de 27 de maio de 2021, da Diretoria
Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

5.5.9.3. Definicoes

5.5.9.3.1. Nutricdo enteral: dieta especialmente elaborada para uso por sonda ou via
oral. Alimento para fins especiais, com a ingestao controlada de nutrientes, utilizadoexclusiva
ou parcialmente para substituir ou complementar a alimentagao oral em pacientes, conforme
suas necessidades nutricionais. A nutricdo enteral pode ser:

5.5.9.3.2. Normal: Férmula enteral para uso geral, liquida ou em pd, nutricionalmente
completa, para atender as necessidades nutricionais na manutengdo ou recuperagao do
estado nutricional de pacientes;

5.5.9.3.3. Especial: Férmula enteral especializada, polimérica, oligomérica ou
elementar, liquida ou em pd, com proporcdes diferenciadas em sua composi¢ao. Indicada
para pacientes em condi¢cdes metabdlicas especiais, tais como: disturbios da funcao renal,
hepatica, imunoldgica etc.;

5.5.9.3.4. Nutricdo enteral em sistema aberto: A nutricdo enteral que requer
manipulagéo prévia a sua administragdo, para uso imediato ou atendendo a orientacéo do
fabricante;

5.5.9.3.5. Nutricdo enteral em sistema fechado: A nutricdo enteral industrializada,
estéril, acondicionada em recipiente hermeticamente fechado e apropriado para a conexao
ao equipo de administracao;

5.5.9.3.6. Suplemento nutricional: Alimento liquido administrado via oral aos pacientes
com requerimentos caldrico-proteico em teores superiores aos fornecidos pela sua dieta. Os
suplementos nutricionais poder&o ser acrescidos ou n&o de suco de frutas ou gelatina liquida
para melhorar sua palatabilidade, desde que aprovados pelo Contratante;
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5.5.9.3.7. Modulos: Administracdo oral ou por sonda enteral. A quantidade a ser
administrada deve ser de acordo com a necessidade nutricional de cada paciente.

5.5.9.4. Apresenta-se no quadro abaixo a capacidade dos postos de manipulacéo de dietas
especializadas de acordo com a definicdo dos postos de servigos.

Quadro 22: Tabela de capacidades de produgido dos postos de manipulagido de dietasespecializadas de acordo
com os tipos de postos de servigos

Capacidade de producao**

Posto de Servico*

Foérmulas Lacteas Foérmulas Enterais Suplementos Orais Modulos
Posto basico diurno 1 a 150 litros Até 100 litros 30 litros 0,5 litro
Posto | diurno 151 a 350 litros De 101 a 350 litros 31 a 99 litros 1 litro
Posto Il diurno 350 a 2.700 litros 350 a 2.700 litros 100 a 200 litros 1 a2 litros
Posto basico noturno 1 a 150 litros Até 50 litros 15 litros 0,5 litro
Posto | noturno 151 a 350 litros 51 a 150 litros 16 a 50 litros 1 litro
Posto Il noturno 350 a 2.700 litros 150 a 1.200 litros 50 a 100 litros 1 a2 litros

* Para a definigdo do posto, sera considerado o somatério da produgéo, em litros, de férmulas lacteas infantis, dietas enterais,
suplementos e médulos.
** Sugere-se a diluigdo dos modulos em pelo menos 50 mililitros de liquido.

5.5.10. Lactario

5.5.10.1. O lactario destina-se a preparacao de formulas infantis e alimentacao infantil.
Para a execucado dos servigos, desde a prescricdo dietética, recepgao dos géneros e
materiais, preparo, porcionamento, envase, armazenamento e distribuicao.

5.5.10.2. Entre as formulas lacteas, destacam-se:

5.5.10.2.1. Formulas infantis convencionais: Destinadas a suprir as necessidades
nutricionais do lactente nascido a termo, ao longo do 1° ano de vida. Sao preparadas
com leite materno, leite em p6é modificado, ou com leite em pd integral, em diluicdes
adequadas, acrescidas ou nao de produtos farinaceos e adogantes:

5.5.10.2.1.1. Produtos farinaceos a base de arroz ou milho pré-cozido, amido de milho,
farinha lactea, flocos de cereais e outros;

5.5.10.2.1.2. Os adocgantes poderdo ser: acucar, glicose, maltodextrina e adogantes
artificiais, de acordo com a prescricdo médica ou do profissional Nutricionista.

5.5.10.2.2. Formulas infantis especiais: Manipuladas para melhor adaptagdo a
fisiologia do lactente e suas necessidades especificas:

5.5.10.2.2.1. Alimentacao de prematuros e/ou recém-nascidos de baixo peso;

5.5.10.2.2.2. Alimentagéao de lactentes com intolerancia a lactose (formula infantil isenta de
lactose a base de leite de vaca);

5.5.10.2.2.3. Alimentacgéao de lactentes (quando necessario, evitar o leite de vaca); férmula
infantil a base de proteina isolada de soja;

5.5.10.2.2.4. Alimentacao de lactentes com diarreia severa (formula infantil semielementar
a base de hidrolisado proteico da proteina lactea ou de soja);

5.5.10.2.2.5. Enriquecedor de leite humano para recém-nascidos de baixo peso;
5.5.10.2.2.6. Fdérmula elementar com aminoacidos livres e nutricionalmente completa;
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5.5.10.2.2.7. Formula infantil para lactentes com regurgitacdo (férmula infantil de maior
viscosidade);

5.5.10.2.2.8. Leite integral enriquecido como complemento nutricional.

5.5.10.3. Alimentacéo no 1° ano de vida: a partir dos seis meses, o organismo da criancga
ja estapreparado para receber alimentos diferentes do leite materno, os chamados alimentos
complementares (cereais, tubérculos, carnes, leguminosas, frutas, legumes). A alimentacao
complementar deve ser espessa, iniciando-se com consisténcia pastosa e gradativamente
deve-se aumentar sua consisténcia até chegar a alimentagao normal.

55.104. Padrao de Qualidade

5.5.10.4.1. No processo de preparacao das férmulas infantis e da alimentacdo infantil,
deverao ser observadas as normas e diretrizes estabelecidas no Manual do Lactario:

5.5.10.4.1.1. Devera ser observado o controle de qualidade, que consistira basicamente em
obter um produto seguro, do ponto de vista microbiolégico, e adequado do ponto de vista
nutricional, com o controle de todas as etapas do processo de produc¢ao;

5.5.10.4.1.2. Monitoramento € fundamental desde a higienizagdo pessoal, ambiental e
material, assim como a higienizacdo na manipulagdo e no preparo, e a atengdo na
identificacdo e no transporte até a distribuicdo, bem como o controle de temperatura do
ambiente, da esterilizagao, do resfriamento, da refrigeracdo e do reaquecimento, através de
supervisao técnica, treinamento e reciclagem continua dos profissionais. Todos esses
procedimentos técnicos devem ser obrigatoriamente descritos no Manual de Boas Praticas
do Lactario, baseado na legislagao sanitaria vigente (Portaria CVS n° 5, de 2013) com as
acdes corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir os pontos criticos, controlar os
perigos e os pontos de controle;

5.5.10.4.1.3. Para obtermos um controle de qualidade adequado de um produto alimentar,
recomenda-se a aplicacédo de boas praticas, em conjunto com a aplicagdo do método de
Analise de Perigos por Pontos Criticos de Controle (APCC), que permite identificar o perigo,
determinar o ponto critico e indicar o controle imediato, a partir da confeccdo de um
fluxograma de preparacgao do alimento;

55.10.4.1.4. E indispensavel a presenca de um Nutricionista, exclusivo do lactario,
responsavel pela inspecao durante todo o processo de preparo de formulas infantis e outras
preparagdes produzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a ser administrado.

Obrigacoes e Responsabilidades do Contratado

5.6. O Contratado responsabilizar-se-a integralmente pelo servigo a ser prestado, nos
termos da Portaria CVS n° 5, de 2013, pela operacionalizacao, preparo e distribuicao das
refeicdes, bem como pelo apoio a nutricao clinica e ambulatorial, observado oestabelecido
nos itens a seguir:

5.6.1. Dependéncias e Instalagdes Fisicas do Servigo de Nutricdo e Dietética (SND)

5.6.1.1. Efetuar os reparos e as adaptacdes que se fizerem necessarias nas dependéncias
dos servigos de nutricdo, observada a legislagao vigente;

5.6.1.2. Assegurar que as instalacdes fisicas e dependéncias do servico do SND, objeto do
contrato, estejam em conformidade com as determinagdes estabelecidas na Portaria CVS n°
5, de 2013;

5.6.1.3. Responsabilizar-se pela manutencao predial das dependéncias que envolvem a
operacionalizagao e o preparo das refei¢cdes, tais como forro, azulejos, paredes, cantoneiras,
borrachas de protecdo, pisos, instalagdes hidraulicas e elétricas vinculadas ao servico,
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realizando reparos imediatos, as suas expensas;

5.6.1.4. Garantir que as dependéncias vinculadas a execugao dos servigos, bem como as
instalagdes e os equipamentos colocados a disposi¢gao sejam de uso exclusivo para atender
ao objeto do contrato;

5.6.1.5. Manter as dependéncias e equipamentos vinculados a execucido dos servigos em
perfeitas condi¢gbes de uso, responsabilizando-se por eventuais extravios ou quebras;

5.6.1.6. Fornecer todos os utensilios e materiais de consumo em geral necessarios a
execucgao dos servigos (descartaveis, materiais de limpeza e higiene, entre outros);

5.6.1.7. Realizar a limpeza e o esgotamento preventivo e corretivo das caixas de gordura da
cozinha, sempre que necessario, a critério do Contratante;

5.6.1.8. Responsabilizar-se pelos entupimentos causados na rede de esgoto, vinculados a
prestacéo de servico, realizando reparos imediatos;

5.6.1.9. Responsabilizar-se pelo abastecimento e despesas com consumo de gas utilizado
nas areas de producao (normal, dietética e lactario, se houver), adaptando e instalando
registro de medigdo de gas encanado, quando for o caso;

5.6.1.10. Promover a instalagao de equipamentos necessarios a prestagao de servicos,
0s quais poderao ser retirados no término desta contratagcdo, sem qualquer énus para o
Contratante;

5.6.1.11. Fornecer, manter e colocar a disposicado do Contratante os equipamentos e
os utensilios considerados necessarios para a execug¢ao do escopo contratado;

5.6.1.12. Manter todos os equipamentos e utensilios necessarios a execugao dos
servicos em perfeitas condi¢des de uso, substituindo aqueles que vierem a ser considerados
improprios pelos Nutricionistas do Contratante devido ao mau estado de conservagéao;

5.6.1.13. Identificar todos os equipamentos de sua propriedade, de forma que nao
sejam confundidos com similares de propriedade do Contratante;

5.6.1.14. Efetuar imediatamente as reposicbes dos equipamentos e dos utensilios
pertencentes ao Contratante e que forem inutilizados por quebra ou extravio. As
especificagdes técnicas e o modelo do equipamento deverao ter prévia autorizagdo do
Contratante. Os equipamentos repostos em substituicdo aos equipamentos pertencentes ao
Contratante por inutilizacdo ou extravio serdo considerados de patriménio do Contratante,
nao sendo permitida a retirada deste equipamento no término do contrato;

5.6.1.15. Providenciar imediatamente a substituicdo de qualquer utensilio, material ou
equipamento que nao se apresentar dentro dos padroes de qualidade do Contratante;

5.6.1.16. Realizar as manutengbes preventiva e corretiva, bem como a
operacionalizacado dos equipamentos de propriedade do Contratante, substituindo-os quando
necessario, sem quaisquer 6nus para o Contratante;

5.6.1.17. Executar a manutencao corretiva de todas as instalagdes e equipamentos
danificados no prazo maximo de 48 horas, a fim de que seja garantido o bom andamento do
servigo e a seguranga dos profissionais do Contratado e do hospital;

5.6.1.18. Apresentar ao Contratante um relatério mensal informando as agdes
corretivas e preventivas realizadas em cada equipamento;

5.6.1.19. Responder ao Contratante pelos danos ou avarias causados ao seu
patriménio;

5.6.1.20. Garantir a observancia das disposi¢cdes contidas no Decreto estadual n°
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48.138, de 07 de outubro de 2003, em especial no tocante a obrigatoriedade do emprego de
tecnologia que possibilite redugao e uso racional da agua potavel, e a aquisicdo de novos
equipamentos e metais hidraulicos/sanitarios economizadores, os quais deverao apresentar
melhor desempenho sob o ponto de vista de eficiéncia no consumo da agua potavel;

5.6.1.21. Efetuar todas as manutencdes, limpezas e reparos dos sistemas de exaustao
e/ou ar-condicionado periodicamente, conforme recomendagao dos fabricantes, caso os
sistemas sejam para atendimento exclusivo das cozinhas e do refeitorio;

5.6.1.22. Efetuar limpeza e higienizagao das caixas d’agua, conforme Portaria CVS n°
5, de 19 de abril de 2013, caso estas sejam para atendimento exclusivo das dependéncias
da cozinha;

5.6.1.23. Caso as cozinhas possuam Grupo Gerador Diesel e este for utilizado para
atendimento exclusivo da cozinha e dependéncias, efetuar todas as manutencgdes, reparos
e testes do Grupo Gerador conforme especificagdes do fabricante, incluindo o abastecimento
de diesel quando necessario;

5.6.2. Equipe de Trabalho

5.6.2.1. Designar, por escrito, no ato de recebimento da autorizagao dos servigos, preposto
para tomar as decisdbes compativeis com 0os compromissos assumidos e com poderes para
resolugao de possiveis ocorréncias durante a execugao do contrato;

5.6.2.2. Manter profissional Nutricionista responsavel técnico pelos servigos e garantir a
efetiva e imediata substituicdo do profissional por pelo menos outro do mesmo nivel, ato
continuo a eventuais impedimentos, conforme previsto na Lei n° 14.133, de 2021, e na
Resolugao do Conselho Federal de Nutricdo n° 600, de 2018;

5.6.2.3. Manter quadro de pessoal técnico, operacional e administrativo em numero
necessario e suficiente para atender ao cumprimento das obrigagdes assumidas;

5.6.2.4. Assegurar a observancia e o atendimento dos parametros quantitativos de
profissionais estabelecidos na Resolu¢gdo do CFN n° 600, de 2018, e comprovar, quando
solicitado, o registro e a regularidade de seus Nutricionistas e técnicos envolvidos na
prestagao dos servigos, junto ao Conselho Regional de Nutricdo (CRN) da 32 regidao SP-MS;

5.6.2.5. Exercer o controle sobre a assiduidade e a pontualidade de seus profissionais;

5.6.2.6. Providenciar a imediata reposicao de profissionais para cobrir folgas, faltas, férias,
demissdes, licengas (saude, maternidade), afastamentos etc., de pessoal da area técnica,
operacional e administrativa, mantendo o quadro de profissionais completo, necessario a
execucgao da presente contratacao;

5.6.2.7. Fornecer uniformes, equipamentos de protegéo individual e coletiva e crachas de
identificacdo a todos os seus profissionais em servico nas dependéncias do Contratante;

5.6.2.8. Manter no hospital os arquivos de coOpia dos exames admissionais, periodicos,
demissionais, de mudancas de riscos ocupacionais, € de retorno ao trabalho, nos termos da
Norma Regulamentadora n°® 7, com a redacao atualmente vigente, em conformidade com os
atos normativos do Ministério do Trabalho e Emprego, fornecendo cépias sempre que
solicitado;

5.6.2.9. Apresentar mensalmente relatorios com os resultados dos exames admissionais,
periddicos, demissionais, de mudancas de riscos ocupacionais, e de retorno ao trabalho,
realizados nos termos da Norma Regulamentadora n® 7, com a redagao atualmente vigente,
em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Emprego;

5.6.2.10. Apresentar ao Contratante, quando exigido, os comprovantes de pagamento
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de salarios, seguro contra acidentes de trabalho, quitagado de suas obrigagdes trabalhistas e
previdenciarias relativas aos empregados que estejam ou tenham estado a servigo do
Contratante, por for¢a desta contratacao;

5.6.2.11. Afastar imediatamente das dependéncias do hospital qualquer profissional,
por mais qualificado que seja, cuja presenga venha a ser considerada inadequada ao
Contratante, promovendo a sua imediata substitui¢cao;

5.6.2.12. Manter o profissional em condigao de saude compativel com suas atividades,
realizando, as suas expensas, exames peridédicos de saude, inclusive exames especificos,
de acordo com a legislagao vigente;

5.6.2.13. Manter os profissionais dentro do padrédo de higiene recomendado pela
legislacdo vigente, fornecendo uniformes, paramentagdo e Equipamentos de Protecéo
Individual (EPI) especificos para o desempenho das suas funcoes;

5.6.2.14. Comprovar a entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIls) aos
profissionais, de modo que a relagdo devera conter o nome e a fungao do favorecido e a
especificacdo do equipamento destinado a cada um;

5.6.2.15. Proporcionar aos seus profissionais as condicbes necessarias para a
realizacao dos servicos, fornecendo-lhes os equipamentos e materiais adequados a natureza
das tarefas desenvolvidas;

5.6.2.16. Promover treinamentos periddicos especificos, tedricos e praticos de toda a
equipe de trabalho, por meio de programa de treinamento destinado aos profissionais
operacionais, administrativos e técnicos, abordando os aspectos de higiene pessoal,
ambiental, dos alimentos, técnicas culinarias e, obrigatoriamente, a preven¢ao de acidentes
de trabalho e combate a incéndio (biosseguranga), apontando a pauta administrada com lista
de presenca assinada pelos profissionais e a periodicidade em que sera realizado,
apresentando cronograma ao Contratante;

5.6.2.17. Responder pela disciplina de seus profissionais durante a sua permanéncia
nas dependéncias do Contratante, orientando-os a manter o devido respeito e cortesia com
os colegas de trabalho e com profissionais do SND do Contratante;

5.6.2.18. Manter a qualidade e a uniformidade no padrao de alimentacéo e do servigo,
independentemente das escalas de servigo adotadas;

5.6.2.19. Manter os Nutricionistas clinicos seguindo as atribuigdes previstas na
Resolugéo do Conselho Federal de Nutrigdo n° 600, de 2018;

5.6.2.20. Assumir o 6nus pelo recolhimento de seguro de acidente de trabalho para
seus empregados;

5.6.2.21. Responsabilizar-se por eventuais paralisagdes do servigo, por parte de seus
profissionais, garantindo a continuidade dos servigos contratados, sem repasse de qualquer
O6nus ao Contratante;

5.6.2.22. Cumprir as disposicdes legais municipais, estaduais e federais que se
relacionem com a prestacao de servicos, objeto desta contratagao;

5.6.2.23. Observar a legislagéo trabalhista, inclusive quanto a jornada de trabalho e
outras disposi¢des previstas em normas coletivas da categoria profissional;

5.6.3. Padrao de Alimentagao
5.6.3.1. Cardapios
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5.6.3.1.1. O Contratado devera elaborar cardapios diarios, semanais, quinzenais ou
mensais completos, de dietas gerais e especiais, para pacientes adultos e de pediatria,
submetendo-os a apreciagdo do Contratante com antecedéncia minima de 30 (trinta)
dias de sua utilizagao;

5.6.3.1.2. Elaborar cardapios diferenciados para datas especiais (Pascoa, Dia do
Funcionario, Dia das Maes, Dia dos Pais, Dia das Criancas, Natal, Ano-Novo, Festa Junina
etc.), observadas as caracteristicas de atendimento, sem custos adicionais;

5.6.3.1.3. Fornecer diariamente o cardapio completo para fixacdo em local visivel ao
atendimento nas dependéncias do Contratante;

5.6.3.1.4. Apresentar, por escrito e com justificativas, alteragao de cardapio ja aprovado,
e s6 efetuar esta alteragdo caso ela seja aprovada pelo Contratante;

5.6.3.1.5. Aceitar a solicitagao do Contratante de alterar o cardapio ja aprovado, com as
devidas justificativas, em até 48 horas antes do preparo;

5.6.3.2. Aquisicao, Recebimento, Armazenamento e Controle de Estoque

5.6.3.2.1. Responsabilizar-se pelas despesas relativas aos géneros alimenticios,
mercadorias, produtos de limpeza, conservagao e higiene, pessoal, taxas, impostose demais
encargos necessarios a execugao dos servigos;

5.6.3.2.2. Executar o controle de géneros e produtos alimenticios utilizados quanto a
qualidade, ao estado de conservagéo, acondicionamento, condi¢des de higiene, transporte,
recebimento, armazenamento, pré-preparo e preparo, cocgao e distribuicdo, observadas as
exigéncias vigentes na Portaria CVS n° 5, de 2013;

5.6.3.2.3. Apresentar listagem de seus fornecedores, marcas e/ou fichas técnicas e/ou
amostras dos produtos utilizados, quando solicitado, para analise técnica e sensorial pelo
SND do Contratante;

5.6.3.2.4. Utilizar somente géneros alimenticios, materiais, utensilios e outros de
primeira qualidade, em bom estado de conservagéo e livres de contaminacéo;

5.6.3.2.5. Manter seus estoques de matéria-prima em nivel seguro, compativel com as
quantidades per capita estabelecidas na presente contratacdo e com a periodicidade das
entregas, responsabilizando-se pelo controle de qualidade, observando prazos de validade
e datas de vencimento, e se comprometendo a nao utilizar nenhum alimento fora do prazo
de validade indicado ou com alteracdes de caracteristicas, ainda que dentro da validade;

5.6.3.2.6. Providenciar géneros alimenticios pereciveis ou nao, utensilios e outros
produtos que ndo sejam comumente utilizados na unidade, mas de habito do paciente e
necessarios a sua recuperacao, conforme solicitagdo do Contratante e sem énus a este;

5.6.3.2.7. Programar o recebimento de géneros alimenticios em horarios administrativos
que nao coincidam com os horarios de distribuicdo das refeicbes e/ou saida de lixo até o
local apropriado, cedido pelo Contratante;

5.6.3.2.8. Realizar o controle de temperatura no recebimento de géneros alimenticios,
de acordo com o critério estabelecido pela Portaria CVS n° 5, de 2013;

5.6.3.2.9. Estabelecer o controle de qualidade e quantidade de materiais descartaveis,
de produtos de limpeza e de industrializados, a fim de evitar a falta deles, ocasionando
transtorno ao servico;

5.6.3.2.10. Armazenar convenientemente os géneros alimenticios, de forma a evitar a
sua deterioragao e a perda parcial ou total de valor nutritivo, a mudanca das caracteristicas
organolépticas ou os riscos de contaminacao de qualquer espécie;
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5.6.3.2.11. Estocar, em separado, os géneros e os produtos alimenticios dos demais
materiais de consumo;

5.6.3.2.12. Garantir a alimentagdo nas condigdes higiénico-sanitarias adequadas;
5.6.3.2.13. Preparar e distribuir as refeicbes com o mesmo padrdao de qualidade,

guantidade e com os mesmos procedimentos durante os finais de semana e feriados;
5.6.3.3. Preparo e Distribuicao

5.6.3.3.1. Observar os horarios estabelecidos para o fornecimento de refeigbes,
formulagdes e complementos aos pacientes;

5.6.3.3.2. Executar o preparo das refeigdes em todas as etapas, observando as técnicas
culinarias recomendadas, nos padrdes de higiene e seguranga, e no que couber a Portaria
CVS n°5, de 2013;

5.6.3.3.3. Manter os alimentos nao consumidos imediatamente apos o preparo a
temperatura superior a 65 °C (10 °C para saladas e sobremesas) até o momento de serem
servidos;

5.6.3.3.4. Manter em temperaturas recomendadas os alimentos em preparacdo e/ou
prontos para distribuicdo em recipientes tampados ou cobertos com fita filme;

5.6.3.3.5. Efetuar a higienizagdo dos alimentos, principalmente os vegetais crus em
processo de desinfec¢ao, em solugao clorada, e conservar sob refrigeracéo até o momento
da distribuicéo;

5.6.3.3.6. Utilizar agua potavel e filtrada para a diluicao de sucos;

5.6.3.3.7. Manter os alimentos em preparagcado ou prontos, utensilios e equipamentos
sempre cobertos com tampas ou filmes plasticos transparentes;

5.6.3.3.8. Entregar as porgdes de todas as refei¢gdes elaboradas ao Contratante para a
degustacdo com a devida antecedéncia, devendo realizar imediatamente alteragdo ou
substituicdo das preparagdes ou alimentos que se apresentarem improprios para consumo
pelo SND do Contratante;

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

5.6.3.3.10. Supervisionar a qualidade, a apresentagao e as condicbes de temperatura
das refeicdes fornecidas estabelecidas pelo Contratante;

5.6.3.3.11. Observar a aceitacdo das preparagdes servidas. No caso de haver rejeicao
por parte dos comensais, exclui-las dos cardapios futuros;

5.6.3.3.12. Desprezar, apos cada refeicdo, as sobras de alimentos. Salienta-se que
eventuais reservas devem ser acondicionadas no maximo por 60 minutos, de acordo com a
Portaria CVS n° 5, de 2013;

5.6.3.3.13. Comprovar o uso das quantidades de alimentos previstas na presente
contratagao através de documentos e/ou procedimentos de pesagem sempre que solicitado;

5.6.3.3.14. Conservar as refeicdoes em recipientes e equipamentos apropriados e de
acordo com a especificidade do alimento e/ou preparacdo, enquanto aguarda a distribuicdo
final, de acordo com o estipulado pelo Contratante, obedecendo as disposi¢cdes legais da
Portaria CVS n° 5, de 2013;
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5.6.3.3.15. Transportar as refeicdes dos pacientes de acordo com as normas sanitarias
vigentes estabelecidas na Portaria CVS n° 5, de 2013;

5.6.3.3.16. Coletar amostras de todas as refeigdes preparadas, que deverao ser
devidamente acondicionadas em recipientes esterilizados e lacrados, mantendo-as sob
refrigeracdo adequada pelo prazo de 72 (setenta e duas) horas para eventuais analises
laboratoriais, conforme Portaria CVS n° 5, de 2013;

5.6.3.3.17. Manter o registro das medi¢gbes realizadas em todo o processo de
operacionalizagao dos alimentos (controle de temperatura) em planilhas proprias e de facil
acesso ao Contratante;

5.6.3.3.18. Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitagdo do Contratante, amostras
de alimentos ou preparagdes servidas aos pacientes para analise microbiologica, a fim de
monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas amostras deverao
ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-
se o Contratado pelo custo dos exames realizados e comprometendo-se a entregar os
resultados assim que estiverem disponiveis. Nos casos de suspeita de toxinfec¢des de
origem alimentar, o Contratado devera encaminhar as amostras imediatamente para analise
microbiolégica, de acordo com a solicitagdo do Contratante;

5.6.3.3.19. Realizar a analise de Swab das maos e utensilios do profissional envolvido
na manipulagdo dos alimentos, a fim de monitorar o ambiente de produgdo no controle de
possiveis fontes de contaminacédo. Essas amostras deverao ser coletadas na presenca de
Nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se o Contratado pelo custo dos
exames realizados e se comprometendo a entregar os resultados assim que estiverem
disponiveis;

5.6.3.3.20. Realizar a analise de potabilidade da agua utilizada no preparo das refeicoes,
a fim de monitorar as possiveis fontes de contaminagcdo. Essas amostras deverdao ser
coletadas na presencga de Nutricionistas ou técnicos do Contratante, responsabilizando-se o
Contratado pelo custo dos exames realizados e se comprometendo a entregar os resultados
assim que estiverem disponiveis;

5.6.3.3.21. Controlar a saida do refeitério durante as refeicbes para acompanhantes,
impedindo a saida de bebidas, alimentos preparados ou nao, e dos talheres usados;

5.6.3.3.22. Manter o controle dos pratos, dos recipientes e dos talheres em inox em
quantidades suficientes para o numero de refeicdes de acompanhantes servidas no
refeitorio, para garantir o bom atendimento ao comensal. Devera manter impresso proprio
para essa finalidade, com acesso do Contratante;

5.6.3.3.23. Elaborar e implementar, dentro de 30 (trinta) dias apds o inicio da prestagao
de servicos, o Manual de Normas de Boas Praticas de Elaboracido de Alimentos e Prestacao
de Servicos especificos da unidade, conforme Portaria CVS n° 5, de 2013, e os
Procedimentos Operacionais Padrao, de comum acordo com o SND do Contratante,
observando, para tanto, os parametros minimos para a operacionalizacido dos servigos
fixados em Anexo do Edital;

5.6.3.3.24. Elaborar e implantar o Manual de Dietas especifico da unidade, contemplando
as dietas gerais e especiais, as preparagbes de exames, com o calculo do valor nutritivo
aproximado (valor calérico total, macro e micronutrientes), e a tabela de substitui¢des,
devendo ser aprovado pela equipe de Nutricionistas do Contratante;

5.6.3.3.25. Revisar e atualizar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutricao Enteral,
a ser adotado para preparacao de férmulas lacteas, sucos, sopas, chas, papas, vitaminas,
nutricdo enteral e suplementos, devendo ser aprovado pela equipe de Nutricionistas do
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Contratante;

5.6.3.3.26. Revisar e atualizar o Receituario Padrao especifico da unidade para o preparo
das dietas, das formulacdes e enterais;

5.6.3.3.27. Entregar uma cépia dos Manuais Técnicos acima citados (Manual de Boas
Praticas, Manual de Dietas e Manual do Lactario) ao SND do Contratante, dentro de no
maximo 30 dias apos o inicio da vigéncia do contrato, procedendo periodicamente a revisao
e atualizagcdo anual destes;

5.6.3.3.28. Manter os manuais técnicos (manual de boas praticas, manual de dietas e
manual de procedimentos) a disposicdo de eventuais consultas e os disponibilizar ao
Contratante, quando solicitado;

5.6.3.3.29. Sugere-se estabelecer a entrega da agua mineral aos pacientes dentro da
rotina de distribuicao das refei¢coes, devendo ocorrer no periodo diurno e/ou vespertino, e na
ocorréncia de internagdes e liberagdo de jejum, sempre que solicitado;

5.6.4. Higienizagao

5.6.4.1. Atender ao que dispde a Portaria CVS n° 5, de 2013, referente aos Parametros e
Critérios para o Controle Higiénico-sanitario em Estabelecimento de Alimentos;

5.6.4.2. Manter a absoluta higiene no recebimento, no armazenamento, na manipulagéo, no
preparo e na distribuicdo dos alimentos;

5.6.4.3. Recolher e proceder a higienizagdo dos utensilios utilizados pelos comensais na
area destinada para esse fim;

5.6.4.4. Manter os utensilios, os equipamentos e os locais de preparagao dos alimentos
rigorosamente higienizados, antes e apos sua utilizagdo, com uso de produtos registrados
na entidade competente, quando exigido registro pela legislacéo;

5.6.4.5. Proceder a higienizagao e a desinfecgao de pisos, ralos, paredes, janelas, incluindo
area externa (local de recebimento de géneros e de materiais) das dependéncias vinculadas
ao servigo, observadas as normas sanitarias vigentes e de boas praticas, fazendo uso de
produtos de limpeza regularizados pela Anvisa, dando preferéncia a produtos e insumos com
férmulas biodegradaveis, evitando o uso de compostos acidos e substituindo detergentes
com alto teor de espuma. E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que
utilizam quantidade menor de agua em sua producdo. Sempre que possivel, dar preferéncia
a produtos que dispensam o uso de agua;

by

5.6.4.6. Proceder a higienizagdao dos refeitérios (mesas, bancos) das unidades do
Contratante, inclusive com o recolhimento de restos alimentares e de descartaveis, se
houver, acondicionando-os de forma adequada e os encaminhando ao local determinado
pelo Contratante;

5.6.4.7. Recolher, diariamente e quantas vezes se fizerem necessarias, os residuos
alimentares das dependéncias utilizadas (refeitério, copas, lactario), acondicionando-os em
sacos plasticos de cor apropriada e os encaminhando até local determinado pelo
Contratante, observada a legislagdo ambiental, ou a critério da Comissao de Controle de
Infeccao Hospitalar (CCIH)/Comissao de Gerenciamento de Residuos Sodlidos de Saude
(CGRSS) da Unidade Hospitalar;

5.6.4.8. Remover para os locais apropriados e/ou indicados pelo Contratante os residuos ou
sobras de mercadorias, materiais, alimentos e outros, devidamente embalados, de acordo
com as normas sanitarias vigentes, ndo sendo permitida a liberagado de lavagem, conforme
o que determina a Vigilancia Sanitaria;
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5.6.4.9. Implantar o controle integrado de pragas, procedimentos de prevencéo e eliminagéo
de insetos e roedores em todas as dependéncias dos servigos de nutrigio;

5.6.4.10. Realizar, por meio de empresa devidamente habilitada nos termos da Portaria
CVS n°9, de 2000, controle integrado de pragas na periodicidade recomendada pelos 6rgaos
reguladores da matéria pertinente;

5.6.4.11. Exercer o controle de qualidade de produtos para higienizagdo e outros
materiais de consumo necessarios, observando o registro nos érgédos competentes e de
qualidade comprovada;

5.6.4.12. Recolher e armazenar lixo, descartaveis etc. e sobras de alimentos em sacos
plasticos de cor apropriada nos varios setores do refeitério, copas, lactario e unidades de
internagdo até o local do expurgo, ou a critério da Comissdo de Controle de Infeccdo
Hospitalar (CCIH) da Unidade Hospitalar;

5.6.4.13. Manter em perfeitas condigbes de uso e higiene as instalagdes, os
equipamentos, moveis e utensilios utilizados na execucao dos servigos desta contratagao de
alimentacao hospitalar;

5.6.4.14. Proceder a periddica higienizacdo e desinfecgdo dos pisos, paredes,
equipamentos e utensilios das dependéncias utilizadas na prestagao dos servigos (cozinha,
copas etc.), dentro das normas sanitarias vigentes;

5.6.4.15. Supervisionar diariamente a higiene pessoal e a limpeza dos uniformes de
seus profissionais;

5.6.4.16. Realizar a higienizagao dos alimentos, principalmente vegetais crus e frutas,
pelo processo de desinfecgao de solugao clorada, de acordo com as normas vigentes;

5.6.5. Seguranca, Medicina e Meio Ambiente do Trabalho

5.6.5.1. Submeter-se as normas de seguranga recomendadas pelo Contratante e pela
legislacéo especifica, quando do acesso as suas dependéncias;

5.6.5.2. Obedecer, na execucao e no desenvolvimento do seu trabalho, as determinagdes da
Consolidagao das Leis do Trabalho, com as alteragbes da Lei n® 6.514, de 22 de dezembro
de 1977, regulamentada pela Portaria n° 3.214, de 08 de junho de 1978, do Ministério do
Trabalho, e suas alteracbes, além de normas e procedimentos internos do Contratante
relativos a engenharia de seguranga, medicina e meio ambiente do trabalho, que sejam
aplicaveis a execucao especifica da atividade;

5.6.5.3. Apresentar, quando solicitada, comprovacao do cumprimento das normas de
seguranga e saude no trabalho, inclusive, nas hipoteses em que forem exigidos pela
respectiva legislacdo, coépia do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) e do Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR), com o conteudo minimo
determinado pelas Normas Regulamentadoras nos 1, 7 e 9, com a redacédo atualmente
vigente, em conformidade com os atos normativos do Ministério do Trabalho e Emprego, nos
termos da Consolidagao das Leis do Trabalho;

5.6.5.4. Instalar e manter Servigo Especializado em Engenharia de Seguranga e em Medicina
do Trabalho (SESMT) e Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes e de Assédio (CIPA),
nas circunstancias em que forem exigidos pela respectiva legislagado, considerando o numero
total de trabalhadores nos servigos, para o fiel cumprimento da legislacédo em vigor;

5.6.6. Situacdes de Emergéncia

5.6.6.1. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagdes emergenciais tais como: falta de agua, energia elétrica/gas,
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vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a continuidade dos servigos
estabelecidos no presente Termo de Referéncia;

5.6.6.2. Responsabilizar-se pelo abastecimento de agua potavel necessaria ao preparo das
refeicdes e higienizagdo em geral, em caso de falta desta na rede publica de abastecimento,
sem qualquer 6nus para o Contratante;

5.6.7. Suplementares

5.6.7.1. Manter, durante toda a execugéo do contrato, em compatibilidade com as obrigag¢des
assumidas, todas as condi¢des que culminaram em sua habilitacdo e qualificagdo na fase da
licitacao;

5.6.7.2. Utilizar veiculos movidos a combustiveis que causem menor impacto ambiental,
visando a reducgdo efetiva de emissdes poluidoras na atmosfera. Para tanto, os veiculos

envolvidos no transporte, apoio e supervisdo dos servigos deverao ser preferencialmente
movidos a etanol ou Gas Natural Veicular (GNV);

5.6.7.3. Reparar, corrigir, remover ou substituir, as suas expensas, no total ou em parte, as
refeicdes fornecidas em que se verificarem vicios, defeitos ou incorregdes resultantes da
execucao dos servigos ou de materiais empregados;

5.6.7.4. Fornecer, sempre que solicitado, documentos e estatisticas de consumo e de restos
de alimentos, demonstrativos de custos e quaisquer outras informagdes que possam instruir
estudos, analises e pesquisas do Contratante;

5.6.7.5. Permitir o acesso de visitantes apos autorizacdo do SND do Contratante, e no caso
de acesso as areas de manipulacio de alimentos, somente com a paramentacdo adequada;

5.6.7.6. Responsabilizar-se pelas chaves referentes as areas fisicas utilizadas para
execugao dos servigos, objeto do contrato. Ao Contratante € reservado o direito de manter
copias de todas as chaves das instalagcoes colocadas a disposi¢cao do Contratado;

5.6.7.7. Responsabilizar-se pelo abastecimento diario de sabonete liquido, toalha
descartavel e papel higiénico utilizados nas dependéncias do SND, onde desenvolve suas
atividades, inclusive no refeitério;

5.6.7.8. Garantir, a qualquer momento, o acesso dos Nutricionistas ou técnicos do
Contratante, devidamente paramentados, as areas de estocagem e produgao de alimentos
para acompanhar os procedimentos adotados no recebimento e armazenamento de géneros,
pré-preparo e producao de refeicoes;

5.6.7.9. Responsabilizar-se expressamente pelos encargos trabalhistas, previdenciarios,
fiscais e comerciais resultantes da execugao desta contratagdo, sem Onus para o
Contratante;

5.6.7.10. Realizar, para fins de pagamento, o controle de dietas pelo numero de
refeicbes efetivamente consumidas. Ocorrendo diferencas, prevalecera o numero do
Contratante;

5.6.7.11. Corrigir de pronto os problemas apresentados pela fiscalizagdo do
Contratante, sob pena de aplicacdo de multas e demais incidéncias previstas no edital. Os
casos nao previstos, considerados imprescindiveis para a perfeita execu¢do do contrato,
deverao ser resolvidos entre o SND do Contratante e do Contratado, nos termos da
legislacdo em vigor;

5.6.7.12. Manter o planejamento de esquemas alternativos de trabalho ou planos de
contingéncia para situagbes emergenciais tais como: falta de agua, energia elétrica/gas,
vapor, quebra de equipamentos, greves e outros, assegurando a manutengdo do
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atendimento adequado;

5.6.7.13. Providenciar, com antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias do término do
contrato, a contagem e verificagdo dos utensilios, equipamentos e mobiliario, na presenga
de elemento designado pelo Contratante, bem como a avaliagdo das condi¢des destes e das
instalagdes, além de promover os reparos necessarios antes do término da vigéncia do
contrato;

5.6.7.14. Recusar o atendimento no refeitério de pessoas estranhas ao quadro de
profissionais do Contratante, exceto quando autorizados pelo Servigo de Nutricao e Dietética
do Contratante (SND), solicitando sempre a identificagdo dos usuarios;

5.6.7.15. Reexecutar servigcos sempre que solicitado pelo Contratante, quando
estiverem em desacordo com as técnicas e procedimentos aplicaveis a estes;

5.6.7.16. Comunicar ao Contratante sempre que ocorrer quaisquer mudangas no
Contrato Social da Empresa, apds a assinatura do contrato, devendo encaminhar, através
de Oficio, copia autenticada do instrumento de alteragao, devidamente protocolado no érgéao
fiscalizador competente;

5.6.7.17. Comprovar a regularidade em relagao as obrigagdes previdenciarias da Lei n®
8.212, de 1991, durante todo o periodo de execucido do contrato, em conformidade com o
disposto no item 6 deste instrumento;

5.6.7.18. Encaminhar relatério de medicdo dos servicos prestados para analise do
Contratante;
5.6.7.19. Prever as situagdes de contingéncias (reforma, desinsetizagdo da cozinha do

Contratante, greve etc.), de forma a nao haver solugdo de continuidade na distribuicao das
refeicoes e dietas contratadas;

5.6.7.20. Observar as disposi¢cdes de sua competéncia estabelecidas na Lei n°® 12.305,
de 02 de agosto de 2010, quanto a produgéo, ao acondicionamento e a destinagao final de
residuos soélidos;

5.6.8. Responsabilidade Civil

5.6.8.1. O Contratado reconhece que € o unico e exclusivo responsavel civil e criminal por
danos ou prejuizos que vier a causar ao Contratante, propriedade ou pessoa de terceiros,
em decorréncia da execucgao do objeto, ou danos advindos de qualquer comportamento de
seus profissionais em servico, correndo as expensas do Contratado, sem quaisquer 6nus
para o Contratante, ressarcimento ou indenizagdes que tais danos ou prejuizos possam
causar,

5.6.8.2. Responsabilizar-se unica, integral e exclusivamente pelo bom estado e boa
qualidade dos alimentos, refeicdes e lanches servidos, respondendo perante a administracéo
do Contratante ou 6rgao do poder publico, por ocorréncia de qualquer alimento, condimento
e/ou ingredientes contaminados, deteriorados ou de qualquer forma inadequados para os fins
previstos na presente contratagao;

5.6.9. Boas Praticas Ambientais - As boas praticas ambientais envolvem a utilizagao de
estratégias de uso racional dos recursos necessarios a produgao de refeigdes (alimentos,
agua e energia), de minimizagao da geragao de liquidos efluentes (residuos provenientes
das industrias, dos esgotos e das redes pluviais que sdo langados no meio ambiente na
forma de liquidos ou de gases) e residuos sélidos. As estratégias adotadas sao apresentadas
a seguir:

5.6.9.1. O Uso Racional de Agua - Recomenda-se a adogdo de procedimentos corretos com
o0 uso adequado da agua, utilizando-a com economia, sem desperdicio, e sem deixar de
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garantir a adequada higienizacdo do ambiente, dos alimentos e dos utensilios, envolvendo
capacitacao deprofissionais e atividades educativas para comensais, identificando pontos de
uso, habitos e vicios de desperdicio de agua, conforme Decreto estadual n° 48.138, de 07
de outubro de 2003;

5.6.9.1.1. Recomenda-se evitar as seguintes agdes/atitudes:

5.6.9.1.1.1. Ao lavar as folhas e os vegetais, coloca-los de molho em vasilhame com agua,
ficando com a torneira aberta durante todo o processo, quando da lavagem individual deles;

5.6.9.1.1.2. Manter a torneira aberta com o recipiente embaixo, transbordando agua sem
uso no momento;

5.6.9.1.1.3. Executar operagdes de lavar e de descascar legumes simultaneamente,
mantendo a torneira aberta enquanto executa a tarefa de descascar;

5.6.9.1.1.4. Limpar aves, carnes, peixes e outros com a torneira aberta durante todo o
processo;

5.6.9.1.1.5.  Encheros vasilhames (bacias, panelas, caldeirdes) por completo, para efetuar
a lavagem de seu interior;

5.6.9.1.1.6. Realizar descongelamento de quaisquer alimentos com a torneira aberta
diretamente sobre as embalagens por longo periodo;

5.6.9.1.1.7. Realizar o procedimento de dessalgue de proteinas 24 horas dentro de uma
cuba, com a torneira aberta para a retirada do sal;

5.6.9.1.2. Os procedimentos para a lavagem de folhas, legumes e frutas devem seguir:

5.6.9.1.2.1.  Desfolhar as verduras; separar as folhas, desprezando as partes estragadas,
sempre com a torneira fechada. Iniciar a lavagem quando todo o lote estiver desfolhado;

5.6.9.1.2.2. Lavar em agua corrente, retirando todos os residuos;

5.6.9.1.2.3. Desinfetar em uma cuba especifica ou em monobloco exclusivo para esse
fim, imergindo os alimentos em solugao clorada a 200 ppm por 20 minutos (1 colher de sopa
de agua sanitaria a 2,0-2,5% em um litro de agua potavel — min. 100 e max. 250 ppm);

5.6.9.1.2.4. Monitorar a concentragao de cloro, que néo deve estar inferior a 100 ppm;
5.6.9.1.2.5. Monitorar a turvacao da solucao e a presenca de residuos;

5.6.9.1.2.6. Enxugar em cuba especifica ou em monobloco exclusivo, com agua potavel
ou em solugao de agua ou vinagre a 2% (2 colheres de sopa para 1 litro de agua potavel);

5.6.9.1.2.7. Picar, quando necessario, observando rigorosamente as condi¢gdes de
higiene (mao, luvas descartaveis e utensilios/equipamentos desinfetados);

5.6.9.1.2.8. Para as frutas comestiveis com casca, efetuar o mesmo procedimento;

5.6.9.1.3. Outras praticas que podem ser adotadas para a redugao do desperdicio de
agua:

5.6.9.1.3.1.  Adotarredutores de vazao em torneiras (arejadores), pois sao dispositivos que
contribuem para a economia de agua em torno de 25%;

5.6.9.1.3.2.  Utilizar bocais de torneiras com chuveiros dispersantes, que aumentam a area
de contato dos legumes, frutas e folhas;

5.6.9.1.3.3. Atentar-se para a lavagem dos equipamentos e utensilios, utilizando a
quantidade de agua necessaria e administrando o tempo para efetuar o procedimento;

5.6.9.2. Controle de Poluigdo Sonora - Para os equipamentos que geram ruidos no seu
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funcionamento, observar a necessidade do Selo Ruido, como forma de indicagao do nivel de
poténcia sonora, medido em decibel — dB (A) —, conforme Resolugdo CONAMA n° 20, de 07
de dezembro de 1994, em face de o ruido excessivo causar prejuizo a saude fisica e mental,
afetando particularmente a audigdo. A utilizacdo de tecnologias adequadas econhecidas
permite atender as necessidades de reducgao de niveis de ruido;

5.6.9.3. Controle de Emissao de Poluentes - Deve-se seguir as seguintes medidas:

5.6.9.3.1. Utilizar, para transporte dos alimentos e das refei¢cdes, veiculos movidos a
combustiveis que causem menor impacto ambiental;

5.6.9.3.2. Realizar manutengbes periodicas (corretiva e preventiva) nos veiculos
utilizados para transporte de alimentos ou de refeigées;

5.6.9.4. Uso de Produtos de Limpeza/Produtos Biodegradaveis - Deve-se observar as
seguintes medidas:

5.6.9.4.1. Utilizar somente produtos regularizados pela Anvisa, mantendo critérios especiais
e privilegiados para aquisi¢ao e uso de produtos biodegradaveis;

5.6.9.4.2. Utilizar os saneantes domissanitarios na operacionalizagcdo dos servicos de
acordo com a necessidade, observando a sua aplicagao e respeitando a regra de menor
toxidade, garantindo que sejam livres de corantes e que tenham drastica reducédo de
hipoclorito de sédio e compostos acidos;

5.6.9.4.3. Manter critérios de qualificagcdo de fornecedores, levando em consideracido as
acdes ambientais por estes realizadas;

5.6.9.4.4. Observar, rigorosamente, quando da aplicagéo e/ou manipulagao de detergentes
e seus congéneres, as prescricdes do art. 44 da Lei n° 6.360, de 23 de setembro de 1976,
do Decreto n°® 8.077, de 14 de agosto de 2013, e da Resolugdo RDC n° 694, de 13 de maio
de 2022, da ANVISA, sujeitando-se a fiscalizagao por parte das autoridades sanitarias e do
Contratante;

5.6.9.4.5. Recomenda-se a utilizagdo de produtos detergentes de baixa concentragao e
baixo teor de fosfato, dando preferéncia para os detergentes com baixo teor de espuma;

5.6.9.4.6. E aconselhavel também o uso de produtos concentrados, visto que utilizam
quantidade menor de agua em sua produgdo. Sempre que possivel dar preferéncia aos
produtos que dispensam o uso de agua;

5.6.9.5. O Uso Racional de Energia - A aquisi¢ao de equipamentos consumidores de energia
para a prestacao de servigcosdevera ser realizada de modo a apresentar o melhor desempenho
sob o ponto de vista de eficiéncia energética, promovendo um programa de manutengao de
equipamentos, conforme Decreto estadual n® 45.765, de 20 de abril de 2001;

5.6.9.5.1. Algumas medidas podem ser adotadas com a finalidade de promover o uso
adequado de energia, tais como:

5.6.9.5.1.1.  Desenvolver junto aos profissionais programas de racionalizagdo do uso de
energia;

5.6.9.5.1.2. Efetuar a manutencdo dos equipamentos, identificando problemas de
ldampadas queimadas ou piscando, zumbido excessivo em reatores de luminarias e o mau
funcionamento das instalagdes energizadas;

5.6.9.5.1.3. Desligar as luzes dos ambientes n&do ocupados e acender apenas as luzes
necessarias;

5.6.9.5.1.4. Verificar periodicamente os sistemas de aquecimento e refrigeracdo. A
formagado de gelo, chamas amareladas e fuligem nos recipientes podem ser sinal de mau
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funcionamento dos equipamentos;

5.6.9.5.1.5. Verificar o local de instalacdo dos sistemas de aquecimento para que
correntes de ar ndo apaguem as chamas;

5.6.9.5.1.6. Assegurar que haja boa dissipac¢ao de calor e economia de energia elétrica,
ventilagdo no local de instalagdo e inexisténcia de sujeira no condensador do sistema de
refrigeracao;

5.6.9.5.1.7. Todas as instalagdes (elétrica, gas, vapor etc.) realizadas nas dependéncias
do Contratado devem seguir as normas do Instituto Nacional de Metrologia, Normalizacéo e
Qualidade Industrial (INMETRO) e os padrdes internos estabelecidos para seu adequado
funcionamento;

5.6.9.5.1.8. Sempre que possivel, substituir as lampadas comuns por lampadas de LED,
que apresentam menor consumo de energia e maior durabilidade;

5.6.9.6. Minimizacdo da Geragdo de Residuos Sdlidos - Envolve o planejamento de
cardapios, a compra de alimentos e seu processo de preparo até o consumo, de forma a
gerar menos residuos e se manter saudavel; e também a inclusdo no cardapio de alimentos
oriundos de produtores locais, alimentos organicos, utilizagdo de fichas técnicas de preparo,
utilizacao integral dos alimentos, entre outras;

5.6.9.7. Minimizacao de Produgao de Residuos Alimentares - Objetiva-se a minimizagao de
producao de residuos e o melhor aproveitamento dos alimentos. Para isso:

5.6.9.71. O Nutricionista do Contratado, sempre que possivel, devera adequar na
formulagao dos cardapios a pratica de reutilizacao de partes ndo convencionaisde alimentos,
propiciando uma maior economia de alimentos (desde que atenda as necessidades
nutricionais diarias recomendadas), reduzindo, assim, a produgéo de residuos alimentares;

5.6.9.7.2. Na formulacdo do cardapio diario, deve ser observada a sazonalidade de
alguns alimentos, assim como todas as possibilidades de aproveitamento dos géneros
alimenticios, desde o prato principal, seus acompanhamentos/guarnigcdes, sucos e
sobremesas;

5.6.9.7.3. Obriga-se o  Nutricionista do Contratado a visitar o site
https://codeagro.agricultura.sp.gov.br/home, da Coordenadoria de Desenvolvimento dos
Agronegocios da Secretaria da Agricultura e Abastecimento do Governo do Estado de Sao
Paulo (CODEAGRO), para obter receitas desenvolvidas e testadas pela Cozinha
Experimental do Servigo de Orientagao ao Consumidor constantes do encarte "Diga nao ao
desperdicio";

5.6.9.74. As refeigbes em que serao utilizadas partes nao convencionais de alimentos
deverao compor os cardapios submetidos a apreciagcao do Contratante, para sua anuéncia e
aprovagao, com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias de sua utilizagéao;

5.6.9.8. Encaminhamento dos Residuos Soélidos Gerados para Reciclagem - Diagnosticar o
quantitativo de residuos gerados, por tipo, para serem encaminhados adequadamente para
a reciclagem. Conforme mencionado na Lei n° 12.305, de 02 de agosto de 2010, a Politica
Nacional de Residuos Sodlidos aponta etapas necessarias para residuos gerados em
qualquer atividade humana: identificagdo dos residuos solidos na fonte geradora,
segregacao, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e disposic¢ao final;

5.6.9.8.1. Materiais reciclaveis: Para os materiais secos reciclaveis, devera ser seguida
a padronizagao internacional para a identificacdo, por cores, nos recipientes coletores
(VERDE para vidro, AZUL para papel, AMARELO para metal, VERMELHO para plastico e
BRANCO para lixo nao reciclavel);
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5.6.9.8.2. Sacos de lixo: Otimizar a utilizacdo dos sacos de lixo, adequando a sua
disponibilizagdo quanto a capacidade e necessidade, objetivando a redugao da destinagao
de residuos solidos;

5.6.9.9. Residuos de Oleos Utilizados em Frituras e Cocgdes: Objetivando minimizar
impactos negativos ocasionados pela deposi¢ao de residuo de 6leo comestivel nas redes de
esgoto, devera ser implantado programa de reciclagem de 6leo destinado a organizagdes
assistenciais que efetivem o reaproveitamento do éleo para a producdo de sabdo etc.,
conforme a Lei estadual n°® 12.047, de 12 de setembro de 2005;

5.6.9.10. Reutilizagdo de Géneros Alimenticios e de Sobras de Alimentos: Tendo em
vista a Lei estadual n® 11.575, de 25 de novembro de 2003, incentiva-se a doagao de géneros
alimenticios e de sobras de alimentos a entidades publicas ou privadas.

Obrigagoes e Responsabilidades do Contratante
5.7. O Contratante se responsabiliza por:

5.7.1. Indicar formalmente o gestor e o(s) fiscal(is) para o acompanhamento da execugéao
contratual;

5.7.2. Expedir autorizagcao de servigos com antecedéncia minima de 3 (trés) dias uteis da
data de inicio da sua execugao;

5.7.3. Disponibilizar ao Contratado as dependéncias e instalagdes fisicas destinadas ao
preparo e distribuicio das refei¢oes;

5.7.4. Fornecer produtos lacteos e produtos enterais, suplementos e mddulos nutricionais
para que o Contratado proceda a manipulacéo e/ou distribuicéo;

5.7.5. Analisar e aprovar os cardapios de dietas gerais, especiais e de alimentacao infantil
elaborados pelo Contratado, assim como as eventuais alteragdes que se fagcam necessarias,
a qualquer tempo;

5.7.6. Conferir e aprovar a medicdo somente das refeicbes efetivamente fornecidas e
aceitas;

5.7.7. Encaminhar, para liberacdo de pagamento, as faturas aprovadas da prestacéo de
servigos;

5.7.8. Entregar ao Contratado, quando do inicio da prestagdo do servigo, relagdo onde
conste: descricao e estado de conservacao da area e relagao de

5.7.9. equipamentos/utensilios existentes na cozinha e despensas (se existirem na
unidade), registrando também as condi¢des destes;

5.7.10. Responsabilizar-se pelas despesas de consumo de agua e energia elétrica das
dependéncias colocadas a disposi¢ao do Contratado;

5.7.11. Fornecer ao Contratado local para guarda de seus equipamentos, utensilios e
géneros alimenticios;

5.7.12. Disponibilizar para o Contratado todas as normas e/ou rotinas de seguranga vigentes
na unidade;

5.7.13. Comunicar por escrito ao Contratado qualquer falha ou deficiéncia do servico,
exigindo a imediata correcgéo;

5.7.14. O Contratante colocara a disposi¢cao do Contratado as instalagdes do servico de
nutrigédo.
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INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 6 — MODELO DE GESTAO DO CONTRATO

6.15. A fiscalizacdo técnica do contrato deve avaliar constantemente a execucido dos
servicos através do Procedimento de Avaliacdo da Qualidade dos Servigos de Nutricdo e
Alimentagédo Hospitalar, conforme previsto em Anexo do Edital, para afericdo da qualidade
da prestagdo dos servigos, que podera acarretar o redimensionamento no pagamento com
base nos indicadores estabelecidos.

6.25. A fiscalizagcdo da execugdo dos servigos abrange, ainda, as seguintes rotinas:
6.25.1. A fiscalizagdo do Contratante tera, a qualquer tempo, acesso a todas as
dependéncias dos servigos do Contratado, podendo:

6.25.1.1. Examinar a qualidade dos géneros alimenticios, solicitando a substituicao imediata
de géneros e/ou alimentos que apresentem condi¢des imprdprias ao consumo;

6.25.1.2. Verificar as condicbes de higiene e de conservacdo de dependéncias,
equipamentos, utensilios e veiculos utilizados para o transporte dos géneros;

6.25.2. A autoridade competente do Contratante podera ordenar a imediata retirada do local,
bem como a substituicdo de profissionais do Contratado que estiverem sem uniforme ou
cracha, que embaracarem ou dificultarem a sua fiscalizagdo ou cuja permanéncia na area, a
exclusivo critério do Contratante, julgar inconveniente;

6.25.3. Ao Contratante é assegurada a fiscalizagdo dos servigos contratados, de forma a
acompanhar a execucgao contratual, cabendo-lhe, entre outras responsabilidades:

6.25.3.1. Verificar o cumprimento dos horarios estabelecidos, as quantidades de refeicbes e
descartaveis previstos, a compatibilidade com o cardapio estabelecido, registrando eventuais
ocorréncias;

6.25.3.2. Realizar a conferéncia diaria do quantitativo de refeicoes fornecidas aos pacientes
e acompanhantes, mantendo o registro por tipo de refeigao servida;

6.25.3.3. Fiscalizar a qualidade in natura dos géneros adquiridos, estocados ou empregados
nas preparagdes, englobando também os processos de preparagao, que, a juizo da
fiscalizacdo, poderao ser interrompidos, refeitos ou nao aceitos, quando constatado que o
produto final n&o é proprio para consumo;

6.25.4. A auséncia de comunicagao, por parte do Contratante, referente a irregularidades ou
falhas, ndo exime o Contratado do regular cumprimento das obrigagdes previstas no Termo
de Referéncia e no contrato.

4, INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 7 - CRITERIOS DE MEDICAO E
PAGAMENTO
7.1. A avaliagdo da execugdo do objeto utilizara o Procedimento de Avaliagdo da

Qualidade dos Servigos de Nutricao e Alimentacao Hospitalar, conforme previsto em Anexo
do Edital, para afericao da qualidade da prestagao dos servicos.

7.1.1.  Aplica-se eventual desconto nas faturas mensais em funcdo da pontuacgao final
obtida na Avaliagdo da Qualidade dos Servigos. Os critérios, conceitos e itens que serao
objeto de avaliagdo mensal estdo descritos em Anexo do Edital.

7.2. O Contratante executara mensalmente a medicdo dos servigcos considerando a
guantidade de servigos efetivamente executados, descontando-se do valor devido, quando
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houver, as importancias relativas as quantidades de servicos ndo aceitas e glosadas pelo
Contratante por motivos imputaveis ao Contratado, bem como percentual decorrente de
avaliacdo da qualidade dos servigos, sem prejuizo das sangdes disciplinadas em contrato e
no Edital.

5. INSTRUCOES PARA USO NO ITEM 8 — FORMA E CRITERIOS DE SELECAO DO
FORNECEDOR E REGIME DE EXECUCAO.
8.1. O fornecedor sera selecionado por meio da realizacdo de procedimento de

LICITACAO, na modalidade PREGAO, sob a forma ELETRONICA, com adoc&o do critério
de julgamento pelo MENOR PRECO.

8.36. Declaragédo subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o
modelo constante de Anexo do Edital, comprometendo-se a apresentar, por ocasidao da
celebracéo do contrato, certiddo de regularidade do registro do licitante junto ao Conselho
Regional de Nutricdo (CRN), com validade na data de apresentacgéo;

8.37. Declaragao subscrita por representante legal do licitante, em conformidade com o
modelo constante de Anexo do Edital, de que, no momento do inicio de execugao do contrato,
dispora das instalagdes e do aparelhamento técnico adequados para a realizagéo do objeto
da licitagcdo, e de que, por ocasido da celebragdo do contrato, apresentara a relacéo da
equipe técnica, operacional e administrativa, com a quantificagéo e qualificagao das fungdes
compativeis com o objeto licitado, sob as penas cabiveis.
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RELACAO DE GENEROS E PRODUTOS ALIMENTICIOS (PRONTOS)

Relagdo de géneros e produtos alimenticios prontos, com sugestbes para a
composi¢ao dos cardapios.

Este documento tem por finalidade orientar a fiscalizagdo no cumprimento dos per
capita de alimentos prontos para consumo, que serdo oferecidos a pacientes e
acompanhantes. Assim, para a gramatura de cada refeicéo per capita constante neste

Apéndice, consideram-se os alimentos prontos para o consumo.
Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentosprontos’
(continua)

Desjejum — Pacientes e Acompanhantes

I"er G Es Frequéncia
Alimento Pronto
Gramas/Un. Semanal
Pao francés 5049 5x
Pao de forma 50¢g Quando prescrito
Bisnaga 509 2 x
Pao doce 509 Quando prescrito
P4o de centeio com fibras 509 Diaria (diabéticos, laxante, hipocaldrica, entre outras)
Matinais
A:_’er s Frequéncia
Misturas Lacteas imento Pronto
ML Semanal
Leite com café 300 ml Diario obrigatorio
Leite puro 300 ml Quando prescrito
Achocolatado 300 mi Quando prescrito
Cha 300 ml Quando prescrito
Café puro 300 ml Quando prescrito
Recheio de Paes/Bolachas/Biscoitos
F_’er D Frequéncia
Recheios Alimento Pronto
Gramas/Un. Semanal
Margarina 1049 3x
Requeijao 2049 2 X
Queijo mucarela 209 1x
Queijo branco 209 1x
Geleia 10g Quando prescrito

' As gramaturas per capita dos alimentos prontos, constantes nesse quadro, t&ém a finalidade de orientar a fiscalizag&o no seu
cumprimento.
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

Frutas

Variedades

prontos

Frutas

Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

Colacao

Per Capita

(continuagao)

Frequéncia

Semanal

Frequéncia

ml

Semanal

Desjejum — Pacientes e Acompanhantes

polpa de frutas

Paes/Bolachas/Biscoitos

Merenda — Pacientes

Per Capita de
Alimento Pronto
Gramas

Mingaus — sabores variados 300 ml 4 x
Vitamina com 03 frutas 300 ml 3 x
Suco com 02 frutas natural ou 300 ml 1%

Frequéncia

Semanal

Pao francés 509 1x
Pao doce 5049 1x
P&o de forma 50 g 1x
Bolo 50g 2x
Bolachas variadas 60 g 1x
Biscoitos variados 60 g 1x
Misturas Lacteas
I?er fepitaice Frequéncia
Misturas Lacteas Alimento Pronto
Mi Semanal
Leite com chocolate 300 ml 2x
Chas 300 ml 2x
Leite com café 300 ml 2x
Leite com maracuja 300 ml 1x
logurte 300 ml 1Xx

Recheio dos Paes
Per Capita de

Recheios Alimento Pronto Frequéncia
Gramas Semanal
Margarina 1049 3x
Requeijao 2049 2 X
Queijo mugarela 2049 1Xx
Queijo branco/presunto 2049 1x
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

prontos
(continuagao)

Ceia Noturna

Misturas Lacteas

Per Capita de Frequéncia
Variedades Alimento Pronto 9
Mi Semanal
Leite com café 300 mi 2 X
Achocolatado 300 mi 2 X
Cha 300 ml 2 X
Mingau 300 ml 1x

Variedades

Bolachas e Biscoitos

Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

Frequéncia

Semanal

Bolacha salgada 60 g 3 x
Bolacha doce 60 g 2 x
Bolacha recheada 60 g 2x
Bolacha de agua 60 g Quando prescrito

Variedades

Bolachas ou Biscoitos — Pacientes/Acompanhantes

Per Capita de Frequéncia
Alimento Pronto q

Gramas ‘ Semanal

Bolacha doce Maria/Maisena 60 g 2x
Bolacha sem sal (agua) 60 g 2 x
Bolacha com sal 60 g 2x
Biscoitos diversos 60g 2 X
Mini pao francés 259 Diario obrigatorio

Variedades

Complementos

Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

Frequéncia

Acucar

10g 3 x/dia e sempre que necessario

Geleia normal/geleia diet

209

Laticinios/Frios — Pacientes/Acompanhantes
Per Capita de

3 x/dia e sempre que necessario

Variedades Alimento Pronto Frequéncia
Gramas/Fatias SETGEDE]]
Mucarela 20 g (fatia) 2 X
Prato 20 g (fatia) 2 x
Fresco 20 g (fatia) 2 x
Requeijao 2049 2 x
Parmesao 109 2 X
Margarina 1049 2x
Mortadela 20 g (fatia) 1x
Presunto 20 g (fatia) 1Xx
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

Variedades

prontos

Bebidas — Pacientes

Per Capita de
Alimento Pronto

(continuagao)

Frequéncia

Semanal

Leite in natura 300 ml Diério obrigatorio
Café com leite 300 ml Diario obrigatério
Achocolatado 300 ml Diério obrigatorio
Cha sabores diversos 300 ml Diario alternados

Bebidas — Pacientes

logurte 300 ml Diario alternados
Mingaus 300 ml Diario obrigatério
Vitaminas 300 ml Diario obrigatorio
ch_uco natural — sabores 300 ml Diario obrigatorio
iversos
Suco de frutas concentrado 300 ml Diario obrigatorio
Café puro 300 ml Quando prescrito
Xarope de groselha Preparo Quando prescrito

Carnes Bovinas — Pacientes/Acompanhantes

Per Capita de F A
P & Alimento Pronto requencia
Tipos de Corte Preparagoes et LA NS L o LAS ]
‘ Gramas Semanal
Bife a milanesa, bife a
parmegiana, bife
grelhado, bife a pizzaiolo,
Coxao mole ou patinho em iscas, em cubos, 140 g 1x
moida, panquecas ou
preparagbes como
estrogonofe e outras com
molho branco etc.
Coxao duro Bife a rolé 140 g 1x
Coxao duro Bife de cacgarola 140 g 1x
Cupim Assado 160 g 1x
Coxao duro ou lagarto Came assada com ou 140 g 1Xx
sem recheio
Acém Sopas 120 g 2 X
Linguica
] Espetos em geral 140 g 1x
Cox&o mole ou patinho
Costela bovina Refogada/assada 300g 1 x/més
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

Tipos de Corte

prontos

Preparagoes

Per Capita de

Alimento Pronto

Gramas

(continuagao)
Carnes Bovinas — Pacientes/Acompanhantes

Frequéncia

Semanal

Carne secal/charque Refogada 150 g 1 x/més
Bisteca suina Grelhada/assada 150 g 2 x/més
Copa lombo %Lﬂgg?e%afsizdsoﬁ: 160 g 2 x/més
Pernil Assado 300g 2 x/ano
Figado Grelhado 120 g o
Feijoada R - 1-2 x/més

Aves — Pacientes/Acompanhantes

Tipos de Corte

Preparacgoes

Per Capita de

Alimento Pronto

Frequéncia

Coxa e sobrecoxa com 0sso

Assada, refogada, a
passarinho etc.

Gramas

300 g

Semanal

1x

Coxa e sobrecoxa sem 0sso

Assada, grelhada etc.

200 g

1x

Peito de frango sem osso

Milanesa, grelhado, iscas,
pizzaiolo, fricassé, cubos,
parmegiana, assado,
panquecas, estrogonofe,
recheios etc.

140 g

Peru

Assado

300 g

Peixes — Pacientes/Acompanhantes

2 x/ano

Per Capita de F A
. requéncia
Variagées Preparacdes Alimento Pronto
Gramas Semanal
Assado, grelhado, ao
Cacéo em postas molho, em iscas, cubos 200g 1x
etc.
Milanesa, doré, grelhado,
Filé de merluza ao molho, iscas, cubos 150 g 1x
etc.
Milanesa, doré, grelhado,
Filé de pescada branca ao molho, iscas, cubos 150 g 1x
etc.

Variagoes

Embutidos — Pacientes/Acompanhantes

Preparagoes ‘

Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

Frequéncia

Semanal

Hamburguer bovino

Assado, grelhado, a
parmegiana, a pizzaiolo,
acebolado etc.

11049

1x

Hamburguer de frango

Assado, grelhado, a
parmegiana, a pizzaiolo,
acebolado etc.

11049

1x
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Quadro 23: Relacao de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos
prontos
continuagao
Embutidos — Pacientes/Acompanhantes

Per Capita de
Alimento Pronto

Frequéncia

Variagoes Preparagoes
Gramas Semanal

Linguica toscana Assada, greeltré?da, espeto 190 g 1x
Linguica de frango Assadaac,)ggrrglt;id:t,ct.espeto 11049 1x
Salsicha Ao ':é’g;‘c’)l :c?;e:t‘f‘”a' 100 g 1x
Alméndegas de frango/bovinas | Ao molho/gratinada etc. 120 g 1 x/més
Steak de frango A parmegiana, assado 100 g

Toucinho defumado Preparagdes diversas el

Ovos — Pacientes/Acompanhantes
Per Capita de

Variagoes Preparagoes __Alimento Pronto Frequéncia
Unidades

Poché, omelete, cozido

etc. 2un 2 unidades

Ovo branco grande

Ovo branco médio Preparagbes diversas il TR

Saladas/Guarnigdes — Pacientes/Acompanhantes?

Variagoes Arer SEPACE Frequéncia
imento Pronto
Cruas/Cozidas Gramas SETHETE]]
Acelga 120 g 1x
Agrido 60 g 3 x
Alface crespa 60 g 3x
Alface lisa 60g 3 x
Almeirao 150 g 1x
Catalonha 100 g 1x
Mostarda 100 g 1x
Repolho (roxo ou branco) 100 g 1Xx
Rucula 60g 1x
Brocolis 120 g 1x
Couve-flor 120 g 1x
Couve-manteiga 100 g 1x
Escarola 150 g 3x
Espinafre 100 g 1x
Rabanete 509 1x
Pepino comum 120 g 1x
Tomate salada 150 g 3 x
Beterraba 140 g 1Xx

2 Os folhosos e legumes da época deveréo ser servidos de acordo com a sazonalidade e a quantidade determinada de acordo
com o Contratante.
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos
prontos
(continuagao)

Guarnigoes — Pacientes/Acompanhantes

Per Capita de

Preparagbes Alimento Pronto ACGEUIEE)
Gramas Semanal

Batata (sauté, palha, chips, frita, puré, gratinada entre outros) 180 g 3x
Berinjela a milanesa, a doré, a parmegiana, cozida, gratinada etc. 150 g 1x
Brocolis ao alho e éleo, molho branco etc. 120 g 1x
Cenoura vichy, legumes mistos, sauté, maionese etc. 1759 1x
Couve-flor gratinada, a milanesa, sauté, molho branco etc. 120 g 1x
Abodbora amarela/sauté, doces etc. 150 g 1x
Abobrinha brasileira/sauté, com queijo, gratinada 120 g 1x
Abobrinha italiana a doré, legumes mistos, saladas, refogada etc. 140 g 1x
Quiabo em salada, sauté etc. 120 g 1x
Chuchu sauté, gratinado, com molho branco etc. 1659 5 x/Preparo
Vagem sauté, legumes mistos, maionese etc. 120 g 1x
Piment&o recheado, arroz a grega, peixes etc. 120 g 1x

Guarnig¢oes Diversas — Pacientes/Acompanhantes

Per Capita de

: Frequéncia
Variagdes Preparagées Alimento Pronto

Gramas Semanal

Fuba de milho Polenta ao sugo, bolonhesa, frita, 100 g 3x
Farinha de mandioca Farofas variadas, pirdo de peixe etc. 80g 1x
Farinha de milho Cuscuz, farofa, virados etc. 80g 1x
Milho verde Creme de milho 120 g 1x
Espinafre Creme de espinafre 120 g 1x
Farinha de trigo Bolinhos, croquetes, bolos etc. 100 g 1 quinzena
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos
prontos

continuagao

Frutas — Pacientes/Acompanhantes?

. Frequéncia
Variagoes I?er Crpizal
Alimento Pronto
Unidades/Fatias Gramas/Unidade Semanal
Cruas/Cozidas/Doces Fatias/Cubos
Abacate 150 g 2 X
- — 5
Qgglci:;;(é(ecorte longitudinal) de 1 150 g 2%
Pera nacional/estrangeira 1un 2 x
Macga nacional 1un 3x
Goiaba 1un 1x
Banana-maca 2un 2-3x
Banana-nanica 1un 6 x
Banana-prata 1un 2-3Xx
Caqui (120g) 1un 1x
Laranja-pera de 12 qualidade 1un 6 x
Limao-taiti Preparo 1x
Manga 1un 1x
Mamé&o formosa 150 g 2x
Melancia 320 g 1x
Melao 250g 1x
Uva 2009 1x
Tangerina-cravo 1un 1x
Tangerina murcot 1un 1x
Tangerina pokan etc. 1un 1x

3 As frutas da época deverdo ser servidas de acordo com a sazonalidade e a quantidade determinada de acordo com o
Contratante.
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

prontos
continuacgao
Doces — Pacientes/Acompanhantes
Gramas/Unidade Gramas/Unidade Frequéncia
Variacoes Per Capita Per Capita de
S : Semanal
Crus Alimento Pronto

Goiabada TR 50 g 2x
Marmelada e 509 2 X
gilatmas sabores variados 20g 100-110g 2_3x
P6 para pudim — sabores
variados 204 100-110g 2X
Brigadeiro il 60 g 3x
Beijinho o 60 g 1x
Bolo simples o 80-100g 1x
Canijica il 300 g 1 x/quinzenal
Sagu 2049 100-110g 1 x/més
Arroz doce K 100 g 2 X
Doce de abébora cremoso R 100-110g 2 x/quinzenal
Doce de banana cremoso ool 100-110g 1x
Banana em calda com canela bbbl 100-110g 1x
Pavé sabores variados o 100-110g 2x
Rocambole recheado com
doce de leite 60g 100-110¢9 1x
Sorvete de massa i 100-110g 1 x/quinzenal
Manj_ar branco com calda de . 100-110g 2%
ameixa
Mousse — sabores diversos ok 100-110g 1x
Torteleta de frutas i 01 un 1 x/quinzenal
Bolo confeitado TR 80-100g 1 x/quinzenal
Romeu e Julieta il 80-100g 1 x/més

Leguminosas/Cereal

Per Capita de
Variagoes Preparagoes Alimento Pronto Frequéncia
Gramas

Arroz Cozido, riso;c:(,:-grega, doce 100 g ob[r)iigé:t?’),rio
Feijao preto Cozido, feijoada, tutu etc. 509 2 xmés
Feijao carioca Cozido, sopa, tutu etc. 50 g ob2ri;§(i<?rio
Feijao roxinho Cozido, sopa, tutu etc. 50g 2 x/dia
Feijao rosinha Cozido, sopa, tutu etc. 50g 2 x/dia
Feijao branco Cs(;zliad doa’sc?(;kz)rs:igtrf’ 509 1 x/semana
Feijao fradinho Saladas etc. 50g 1 x/semana
Ervilha Sopas, cremes etc. 50g 1 x/semana
Grao-de-bico Sopas, saladas etc. 50 g 1 x/semana
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Quadro 23: Relagdo de géneros e produtos alimenticios com as gramaturas dos alimentos

Variagoes

prontos

Feculentos
Per Capita de

Preparacgoes

conclusao

Alimento Pronto Frequéncia

Gramas Semanal

Temperos Diversos
Per Capita de

Sauté, palha, chips, frita,
Batata comum purés, sopa gratinada entre 180 g 3x
outros
Batata doce amarela/roxa Frita, SaUted’ assada, pure, 160 g 3x
oce
Cara Purés, sopa etc. 120 g 1 x/quinzenal
Inhame Purés, sopa etc. 120 g 3x
Mandioca Puré, f~r|ta, s_aute em 160 g 1x
preparagdes diversas etc.
Mandioquinha Puré, sauté, sopa etc. 140 g 2 X

Variagdes Alimento Pronto Frequéncia
Gramas Semanal
Cebola 2049 2 x/dia
Alho nacional 05¢g 2 x/dia
Pimenta verde Preparo Preparo
Louro seco Preparo Preparo
Orégano seco Preparo Preparo
Caldo de galinha Preparo Preparo
Caldo de carne Preparo Preparo
Sal refinado 08 g 2 x/dia
Oleo de soja 30 ml Preparo
Extrato de tomate Preparo TR
Sal saché 1un 3 x/dia
Vinagre 10 ml 2 x/dia

Variagoes

Diversos

Per Capita de
Alimento Pronto

Gramas

Frequéncia

Acucar 10¢g 3 x/dia e sempre que necessario
Chocolate em pé Preparo Conforme cardapio
Café torrado e moido 10¢g 3 x/dia obrigatério

Canela em po

Preparagbes diversas

Sempre que necessario

Canela em rama

Preparagbes diversas

dkkkkkkk

Cravo-da-india

Preparo

Sempre que necessario

Fermento bioldgico

Preparagbes diversas

dkkkkkkk

Fermento em pé

Preparagdes diversas

Fkkkkkkk

Coco ralado

Preparagdes diversas

Fkkkkkkk

Mel

Preparo

kkkkkkkk

Fonte: Documento expedido pela Comissao Técnica de Nutricionistas da Coordenadoria de Servigos de Saude — Data: 04/2018.
Prestacéo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol. 08.
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MODELO DE TERMO DE CONFIDENCIALIDADE, SIGILO E USO

Esta secdo apresenta o modelo de Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso a ser
assinado pelo representante legal do contratado. O documento deve ser utilizado como
referéncia pelos 6rgaos e entidades contratantes, devendo ser reproduzido e preenchido
conforme as informagdes do contrato especifico, sem alteragdo de seu conteudo.
Recomenda-se que a Unidade Contratante adote controles que assegurem a assinatura
do termo por todos os profissionais que, direta ou indiretamente, tenham acesso a
informacdes restritas, inclusive em casos de substituicao ou remanejamento de pessoal.

» Redacgéo do preambulo do Termo a ser assinado pelo representante legal do Contratado

O Contratado , inscrito no CNPJ sob o numero
, com sede em , doravante designado Signatario, neste ato
representado por , inscrito(a) no CPF sob o numero , aceita

as regras, condicdes e obrigagdes constantes do presente Termo.

= Redacdo do predmbulo do Termo a ser assinado pelos profissionais do Contratado _____,
inscrito(a) no CPF sob o numero :
doravante designado(a) Signatario, aceita as regras, condigdes e obrigacdes constantes
do presente Termo.

1. O objetivo deste Termo de Confidencialidade, Sigilo e Uso é prover a necessaria e
adequada protecao as informacgdes restritas de propriedade exclusiva e/ou sob controle
do Contratante reveladas ao Signatario ou por ele acessadas em fung¢ao da execugao
do objeto do contrato __ /

2. A expressao “informagdes restritas” abrange toda informacédo escrita, oral ou de
qualquer outro modo apresentada, tangivel ou intangivel, podendo incluir, mas nao se
limitando a: dados pessoais, técnicas, projetos, especificacbes, desenhos, codpias,
diagramas, férmulas, modelos, amostras, fluxogramas, croquis, fotografias, plantas,
programas de computador, discos, pen drives, fitas, contratos, planos de negdcios,
processos, projetos, conceitos de produto, especificagdes, amostras de ideia, clientes,
nomes de revendedores e/ou distribuidores, marcas e modelos utilizados, precos e
custos, definicdes e informagdes mercadoldgicas, invengdes e ideias, vulnerabilidades
existentes, outras informagdes técnicas, financeiras ou comerciais, entre outros.

3. O Signatario compromete-se a ndo reproduzir nem dar conhecimento a terceiros, sem
a anuéncia formal e expressa do Contratante, das informagdes restritas reveladas ou
acessadas.

4. O Signatario compromete-se a nao utilizar, de forma diversa da prevista no contrato
celebrado com o Contratante, as informacgdes restritas reveladas ou acessadas.

5. O Signatario devera cuidar para que as informagdes reveladas ou acessadas fiquem
limitadas ao conhecimento proéprio.

6. O Signatario obriga-se a informar imediatamente ao Contratante qualquer violagao das
regras de confidencialidade, sigilo e uso estabelecidas neste Termo de que tenha
tomado conhecimento ou que tenha ocorrido por sua agdo ou omissao,
independentemente da existéncia de dolo.
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7. A quebra da confidencialidade, do sigilo ou das condi¢bes de uso das informacgdes
restritas reveladas ou acessadas, por acdo ou omissdo do Signatario, devidamente
comprovada, sem autorizacdo expressa do Contratante, sujeitara o Signatario as
consequéncias legais e sang¢des cabiveis, ao pagamento ou recomposigao de todas as
perdas e danos sofridos pelo Contratante, inclusive os de ordem moral, bem como as
responsabilidades civil e criminal respectivas, as quais serdo apuradas em regular
processo judicial ou administrativo.

8. O presente Termo tem natureza irrevogavel e irretratavel e suas obriga¢des perdurardo
inclusive apos o término da vigéncia do contrato mencionado no item 1 deste
instrumento.

9. O Signatario manifesta explicita ciéncia e se compromete a observar as seguintes
normas de seguranga, privacidade e protecdo de dados do Contratante, cuja copia
recebeu:

E, por aceitar todas as condigdes e as obrigagdes constantes do presente Termo, o Signatario o
assina.

, de de
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D. ESPECIFICACOES PARA O MODELO DE PLANILHA DE PROPOSTA

Este Anexo € apenas um modelo. Cada Unidade Contratante devera adaptarestas
planilhas as suas necessidades, indicando os quantitativos estimados para cadatipo de
refeicdo, conforme o numero de pacientes adultos (Tabela A) e infantis (Tabela B),
acompanhantes (incluidos mediante adaptagao da Tabela A), e também o numero de
postos/dia necessarios ao atendimento de cada Unidade Hospitalar (Tabela C).

O valor total da contratagdo na prestacao dos servigos de nutricdo e alimentagao
hospitalar € o resultado da soma dos valores constantes nas Tabelas A, B e C.

A planilha deve explicitar: (i) o tipo de refeicdo e de posto/dia, (ii) os quantitativos
estimados de refeigdes e de postos/dia, (iii) o prazo contratual em dias, e (iv) campos
em branco para futuro preenchimento pelo licitante do preco unitario de cada tipo de
refeicdo e de posto/dia, e dos valores por item e totais da contratagdo (em R$), por
més e no universo de 30 meses. A Unidade Contratante também devera incluir no
edital modelo de planilha de custos e formacao de precos, a ser preenchida pelo
licitante em relacdo a sua proposta final no momento indicado no instrumento
convocatorio.

A - PACIENTE ADULTO

Quantidade  Valor Unitario Prazo Total por Item

Tipo de Refeigao Estimada da Refei¢cdo (R$) Contratual (3%))
Diaria (1) (2) (Dias) (3) (4)=(1)x(2)x(3)

Desjejum — Dieta Geral — Adulto
Colagao — Dieta Geral — Adulto
Almocgo — Dieta Geral — Adulto
Merenda — Dieta Geral — Adulto
Jantar — Dieta Geral — Adulto

Ceia — Dieta Geral — Adulto
Desjejum — Dieta Leve — Adulto
Colagao — Dieta Leve — Adulto
Almogo — Dieta Leve — Adulto
Merenda — Dieta Leve — Adulto
Jantar — Dieta Leve — Adulto

Ceia — Dieta Leve — Adulto

Desjejum — Dieta Liquida — Adulto
Colagao — Dieta Liquida— Adulto
Almogo — Dieta Liquida — Adulto
Merenda — Dieta Liquida — Adulto
Jantar — Dieta Liquida— Adulto

Ceia — Dieta Liquida — Adulto
Desjejum — Dieta Hiper hiper — Adulto
Colagao — Dieta Hiper hiper — Adulto
Almoco — Dieta Hiper hiper — Adulto
Merenda — Dieta Hiper hiper — Adulto
Jantar — Dieta Hiper hiper — Adulto

Total Paciente Adulto — (A)
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Quantidade | Valor Unitario Prazo Total por Item
Estimada da Refeigao Contratual (R$)
Diaria (1) (R$) (2) (Dias) (3) (4)=(1)x(2)x(3)

Desjejum — Dieta Geral — Infantil

Colagao — Dieta Geral — Infantil

Almoco — Dieta Geral — Infantil

Merenda — Dieta Geral — Infantil

Jantar — Dieta Geral — Infantil

Ceia — Dieta Geral — Infantil

Desjejum — Dieta Leve — Infantil

Colagao — Dieta Leve — Infantil

Almocgo — Dieta Leve — Infantil

Merenda — Dieta Leve — Infantil

Jantar — Dieta Leve — Infantil

Ceia — Dieta Leve — Infantil

Desjejum — Dieta Liquida — Infantil

Colagao — Dieta Liquida — Infantil

Almogo — Dieta Liquida — Infantil

Merenda — Dieta Liquida — Infantil

Jantar — Dieta Liquida — Infantil

Ceia — Dieta Liquida — Infantil

Desjejum — Dieta Hiper hiper Infantil

Colagao — Dieta Hiper hiper — Infantil

Almogo — Dieta Hiper hiper — Infantil

Merenda — Dieta Hiper hiper — Infantil

Jantar — Dieta Hiper hiper — Infantil

Ceia — Dieta Hiper hiper — Infantil

Suco natural de frutas — Infantil de 0 a 1
ano

Papa natural de frutas — Infantil de 0 a 1
ano

Cha de ervas — Infantil de 0 a 1 ano

Sopa — Infantilde 0 a 1 ano

Total Paciente Infantil — (B)

C - POSTOS/DIA

Descrigao Do Posto

Quantidade
de
Postos/dia

Valor Unitario Prazo Total por Item
do Posto/dia Contratual (R$)
(R$) (2) (Dias) (3) (4)=(1)x(2)x(3)

Posto de Nutricionista clinico — 12 horas
diarias — de 22 feira a domingo

(1)

Total Posto de Servigos — (C)

Valor Mensal Estimado (Somatério de A + B + C dividido por 30) (R$)
Total Geral (A + B + C)

- Data de referéncia dos precos:
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a) Para os custos relativos a mao de obra vinculados a data-base da categoria
profissional, a data de inicio dos efeitos financeiros do acordo, convencéao
coletiva ou dissidio coletivo de trabalho ao qual a proposta estiver vinculada,
relativo a cada categoria profissional abrangida pelo contrato;

b) Para os demais custos decorrentes do mercado (nao relativos a mao de obra),
a data da apresentacio da proposta.

- Validade da proposta: 60 (sessenta) dias.
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E. DISPOSICOES ESPECIFICAS DA MINUTA DE CONTRATO

Obrigacdes especificas do Contratado:

a) “Aresponsabilidade técnica dos servigos cabera ao(a) Nutricionista [nome e n°
do CRN]. Eventual alteracdo do titular Responsavel Técnico devera ser
comunicada de imediato ao Contratante, acompanhada de justificativa da
necessidade da substituicdo, da nova nomeacado, do curriculum vitae do
profissional indicado para a fungao de responsavel técnico, e da respectiva
documentacdo do CRN.”

Disposicao especifica sobre a disciplina dos precgos:

b) “Os pregos das dietas especiais, quando houver, equiparam-se aos seus
correspondentes das dietas gerais previstas, caso ndo tenha ocorrido
discriminagdo de itens com valores unitarios em separado no modelo de
planilha de proposta (Anexo do Edital).”
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. AVALIACAO DA QUALIDADE DOS SERVIGCOS DE NUTRICAO E ALIMENTAGCAO
HOSPITALAR

O conteudo apresentado nesta secdo tem carater orientativo e deve ser utilizado pelas
Unidades Contratantes na fase de execugao contratual, especialmente na fiscalizagéo e
gestao dos servigos de nutricdo e alimentagéo hospitalar.

Seu objetivo é apoiar os gestores e fiscais de contrato na verificagcdo periddica da
conformidade e da qualidade dos servigos prestados, assegurando padronizagdo nos
procedimentos de acompanhamento, registro e avaliagcdo de desempenho da contratada.

Para tanto, as atividades descritas deverao ser executadas periodicamente pelo(s) fiscal(is)
do contrato, com base nas diretrizes estabelecidas, gerando relatérios mensais de prestagao
dos servigos executados a serem encaminhados ao gestor do contrato.

1. REGRAS GERAIS

A avaliacdo do Contratado na Prestagcdo de Servicos de Nutricdo e Alimentagao
Hospitalar se faz por meio de analise dos seguintes aspectos:

a) Desempenho profissional,
b) Desempenho das atividades;
c) Gerenciamento.

2, CRITERIOS

No formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos, devem ser atribuidos os valores3
(trés), 2 (dois), 1 (um) e O (zero) para cada item avaliado, correspondente aos conceitos
“Muito Bom”, “Bom”, “Regular” e “Péssimo”, respectivamente.

CRITERIOS DA PONTUAGCAO A SER UTILIZADA EM TODOS OS ITENS AVALIADOS:

. Muito Bom: 3 (trés) pontos;

" Bom: 2 (dois) pontos;

. Regular: 1 (um) ponto;

. Péssimo: 0 (zero) ponto.

21. Condigdoes Complementares

211. Na impossibilidade de se avaliar determinado item, este sera desconsiderado.
2.1.2. Quando atribuidas notas 1 (um) e 0 (zero), a Unidade responsavel devera realizar

reuniao com o Contratado em até 10 (dez) dias apds a medigéo do periodo, visando a que o
Contratado corrija faltas, falhas e irregularidades quanto ao desempenho dos trabalhos
realizados naquele periodo de medigao e avaliagao.
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2.1.3. Sempre que o Contratado solicitar prazo visando ao atendimento de determinado
item, essa solicitagdo deve ser formalizada, objetivando a andlisedo pedido pelo gestor do
contrato. Nesse periodo, esse item ndo deve ser analisado.

3. COMPOSIGAO DOS MODULOS

3.1. Desempenho Profissional
Item Percentual de Ponderagao
Cumprimento das atividades 40%
Qualificagao/atendimento ao publico/postura 30%
Uniformes e identificagdo 30%
Total 100%

3.2. Desempenho das Atividades

Item Percentual de Ponderagao
Refei¢des servidas 40%
Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo o
utilizados 30%
Condigdes higiénicas e de armazenamento 30%
Total 100%
3.3. Gerenciamento
Item Percentual de Ponderagao
Periodicidade da superviséo 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitacdes 25%
Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas 25%
Total 100%
3.4. Manutencao
Item Percentual de Ponderagao
Manutengao preventiva 50%
Manutengao corretiva 50%
Total 100%

4, RESPONSABILIDADES

41. Fiscal(is) do Contrato

4.1.1. Fiscal administrativo do contrato: responsavel pela verificacdo da efetiva
realizagcdo dos dispéndios concernentes aos salarios e as obrigagdes trabalhistas,
previdenciarias e com o FGTS, bem como quanto a outros aspectos administrativos do
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cumprimento do contrato, e pela informagao de todas as circunstancias relevantes ao fiscal
técnico para que este preencha o Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos e
consolide a avaliagao de desempenho do Contratado;

4.1.2. Fiscal técnico do contrato: responsavel pela avaliagcdo da execugédo do objeto e
do desempenho e qualidade da prestagdo dos servigos realizados, pela consolidagao da
avaliacdo de desempenho do Contratado com a inclusdo da avaliagdo dos aspectos
administrativos feita pelo fiscal administrativo, pela elaboragdo do Formulario de Avaliagao
da Qualidade dos Servigos, com a apresentacédo das justificativas para os itens avaliados
com notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois), pelo encaminhamento de uma via do Formulario e
das justificativas ao Contratado, e pelo encaminhamento de toda documentagao ao gestor
do contrato.

4.2. Gestor do Contrato
4.2.1. Responsavel pela verificagdo das avaliagbes recebidas;

4.2.2. Responsavel pela aplicacdo na medigao correspondente do respectivo percentual de
liberacdo da fatura, que ensejara descontos a depender do desempenho, garantindo a defesa
prévia ao Contratado;

4.2.3. Responsavel pelo encaminhamento para conhecimento a autoridade competente;

4.2.4. Responsavel pela solicitacdo de aplicagao das sangdes cabiveis, com a garantia da
defesa prévia ao Contratado; e

4.2.5. Responsavel pela emissao da Avaliagao de Desempenho do Fornecedor — Parcial ou
Final.

5. DESCRIGAO DO PROCESSO

5.1. Cabe a Unidade responsavel, por meio do(s) fiscal(is) do contrato e com base no
Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos Servigos, efetuar o acompanhamento diario do
servigo prestado, registrando e arquivando as informagdes de forma a embasar a avaliagéo
mensal do Contratado.

5.2. Para efeito de recebimento provisério, ao final de cada periodo mensal, o fiscal
técnico, com o auxilio do fiscal administrativo nos termos do item 6, deve encaminhar, com
observancia dos prazos do Termo de Referéncia, os Formularios de Avaliacdo da Qualidade
dos Servicos gerados no periodo, acompanhados das justificativas para os itens que
receberam notas 0 (zero), 1 (um) ou 2 (dois), para o gestor do contrato, bem como deve
encaminhar 1 (uma) via do Formulario e das justificativas ao Contratado.

5.3. Mensalmente, o gestor do contrato verificard a avaliagdo de desempenho do
Contratado realizada pelo(s) fiscal(is) com base em todos os Formularios de Avaliagéo da
Qualidade dos Servigos gerados durante esse periodo.

54. De posse dessa avaliacdo, o gestor do contrato deve aplicar na medicao
correspondente o respectivo percentual de liberacdo da fatura conforme previsto neste
procedimento, que ensejara descontos a depender do desempenho, cabendo ao gestor do
contrato garantir a defesa prévia ao Contratado.

5.5. Cabe ao gestor do contrato encaminhar mensalmente ao Contratado, no fechamento
das medigbes, o Quadro-resumo demonstrando, de forma acumulada e més a més, a
performance global do Contratado em relag&o aos conceitos alcangados por ele.
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Cabe ao gestor do contrato emitir, mensalmente e quando solicitada, a Avaliagdode
Desempenho do Fornecedor Parcial ou Final, consultando o Quadro-resumoe conceituando
o Contratado como segue:

5.6.1. Conceito Geral Bom e Desempenho Recomendado: quando o Contratado
obtiver nota final igual ou superior a 9 (nove) e nao tiver sofrido a incidéncia de percentuais
de liberacao previstos no item 8;

5.6.2. Conceito Geral Regular e Desempenho Recomendado: quando o Contratado,
apesar de obter nota final igual ou superior a 9 (nove), ja tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberacao previstos no item 8;

5.6.3. Conceito _Geral Péssimo e Desempenho n&do Recomendado: quando o
Contratado, além de obter nota final inferior a 9 (nove), ja tiver sofrido a incidéncia de
percentuais de liberacéo previstos no item 8.

6. PERCENTUAIS DE LIBERAGAO DAS FATURAS

6.1. As faturas apresentadas pelo Contratado ao Contratante para fins de pagamento
ficardo sujeitas a aplicagdo de um percentual de liberagdo, vinculado a Avaliagdo da
Qualidade dos servigos, conforme a tabela a seguir:

Percentual de Liberacao Nota Obtida na Avaliagao

Liberagao total da fatura Nota total maior ou igual a 9 pontos
Nota total maior ou igual a 7 e menor que 9 pontos
Liberagéo de 90% da fatura ou

1 (uma) nota 0 (zero) em um dos itens de cada grupo avaliado
Nota total abaixo de 7 pontos

Liberagéo de 75% da fatura ou
mais de 1 (uma) nota 0 (zero) nos itens de cada grupo avaliado

6.2. O gestor do contrato apurara o percentual de liberagao devido em cada medigédo em
conformidade com o procedimento descrito no item 7 acima e no Termo de Referéncia, sem
prejuizo da aplicagao das sangdes cabiveis.

7. ANEXOS DESTE DOCUMENTO

71. Formulario de Avaliagao da Qualidade dos Servigos

7.2. Instrugdes para o preenchimento do Formulario de Avaliagdo da Qualidade dos
Servigcos

7.3. Relatério das Instalagdes e Quadro-Resumo
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7.1. Formulario de Avaliagao da Qualidade dos Servigos de Nutricao e Alimentagao
Hospitalar

Contrato nimero: Unidade: Periodo: Data:

Contratado:

Responsavel pela fiscalizagao:

Gestor do contrato:

Peso Nota Subtotal
Grupo 1 — Desempenho Profissional

C)) (b) (c=axb)

Cumprimento das atividades 40%

Qualificagao/atendimento ao publico/postura 30%

Uniformes e identificagcao 30%
Total

Peso Nota Subtotal
a ((2)] (c=axb)

Grupo 2 — Desempenho das Atividades

Refeicdes servidas

Géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo

e 30%
utilizados
Condigbes higiénicas e de armazenamento 30%
Total
Grupo 3 — Gerenciamento S(g:;::)e;l
Periodicidade da supervisdo 20%
Gerenciamento das atividades operacionais 30%
Atendimento as solicitagcdes 25%
Salarios, beneficios e obrigagdes trabalhistas 25%
Total
Grupo 4 — Manutengao ‘ P(eas)o N(%t)a S(g:;::)e;l
Manutengao preventiva 50%
Manutengao corretiva 50%
Total
Nota Final (Somatério das Notas Totais para os Grupos 1,2, 3 e 4)
Nota final: Assinatura do Assinatura do gestor | Assinatura do responsavel
responsavel pela do contrato: do Contratado:
fiscalizagao:
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7.2. Instrugoes para o Preenchimento do Formulario de Avaliacao da Qualidade
dos Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Os itens devem ser avaliados segundo os critérios abaixo. Para cada item que n&o
possa ser avaliado no momento, considerar item NAO AVALIADO e anexar
justificativa.

Grupo 1 — Desempenho
Profissional

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

Cumprimento das atividades definidas nas especificagdes técnicas dos servigos e no
contrato, tais como:
( ) Programagéo das atividades de nutricdo e alimentagéo;
( ) Elaboragédo de cardapio diario completo (semanal, quinzenal ou mensal) —
frequéncia trimestral, antecedéncia de 30 dias em relagdo ao 1° dia de utilizagao,
compativeis com as estagdes climaticas;
() Aquisicdo de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo em geral;
() Controle quantitativo e qualitativo dos géneros e produtos alimenticios e materiais
de consumo;
() Armazenamento de géneros e produtos alimenticios e materiais de consumo;
() Pré-preparo e cocgdo dos alimentos;
() Porcionamento uniforme das dietas, utilizando utensilios apropriados;
() Coleta de amostras da alimentagéo preparada;
() Transporte interno e distribuicdo nas copasl/leitos;
() Recolhimento dos utensilios e residuos descartados utilizados pelos pacientes,
quando houver, conforme prazo predeterminado;
() Higienizagao e limpeza das dependéncias, equipamentos e utensilios envolvidos
na prestagao dos servigos;
() Controle bacteriolégico dos alimentos;
() Cumprimento das boas praticas ambientais quanto a: uso racional da agua;
eficiéncia energética; redugdo de produgdo de residuos alimentares e melhor
aproveitamento dos alimentos; programa de coleta seletiva de residuos solidos;
produtos biodegradaveis; controle de poluicdo sonora; destinagéo final de residuos de
6leos utilizados em frituras e cocgoes;
( ) Suplementarmente para o posto de manipulagdo de dietas especializadas,
cumprimento das atividades inerentes a operacionalizagédo das dietas:

() Planejamento;

() Elaboragao das prescrigoes dietéticas;

() Preparagao/manipulagéo;

(') Acondicionamento;

() Transporte;

() Distribuicdo das dietas especializadas.

() Qualificagdo e habilitagdo da mao de obra disponibilizada pelo Contratado;

() Manipulagao dos alimentos;

() Suplementarmente, para o posto de manipulagcdo de dietas especializadas,
profissionais capacitados com treinamentos especificos para as respectivas
atividades;

( ) Presenca de um Nutricionista (exclusivo do lactario) responsavel pela inspecao
durante todo o processo de preparo de férmula infantii e outras preparagdes
produzidas no lactario, para garantir a qualidade do produto a ser administrado;

() Conduta dos profissionais do Contratado com o publico.

Cumprimento das
atividades

Qualificagdo/Atendimento
ao publico/Postura

( ) Uso de uniformes em perfeito estado de conservacédo e com aparéncia pessoal
adequada;

() Utilizacdo de equipamentos de protegdo individual e uniformes adequados as
tarefas que executam e as condig¢des climaticas;

( ) Os uniformes devem compreender: aventais, jalecos, calgas e blusas, de cor
clara, calgados fechados, botas antiderrapantes, rede de malha fina para protecéo dos
cabelos.

Uniformes e Identificagéo
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Grupo 2 -

Desempenho das
Atividades

Refeigbes servidas

Conformidade das refeicdes servidas com o especificado no contrato e seus anexos

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

para dietas gerais e dietas especiais destinadas a pacientes adultos e infantis; com
destaque para as dietas especiais:

( ) Apresentagdo mensal do cardapio diario completo (prazo de entrega, qualidade dos
materiais, preparagdes variadas equilibradas e de boa aparéncia e sabor, nutritivos,
proporcionando o aporte caldrico necessario e uma boa aceitacdo por parte dos
pacientes, sanitizados, preferencialmente de facil e rapido preparo, balanceamento
nutricional, necessidades organicas, atendimento aos ajustes demandados e fixagao
do cardapio em local visivel);

() Conformidade das refeigbes servidas com o cardapio aprovado;

( ) Qualidade das refeigdes servidas (quantidade servida, condicdes higiénico-
sanitarias, apresentagao, porcionamento e temperatura das refeigoes);

() Planejamento dos cardapios diferenciados aos pacientes em datas especiais;

() Cardapios diferenciados aos pacientes cujo padrao alimentar tenha influéncias de
preceitos religiosos, tabus, habitos alimentares e socioculturais, em consonancia com
o estado clinico e nutricional;

() Cumprimento dos horarios de distribuigao;

() Atendimento as dietas especiais.

Géneros e produtos
alimenticios e materiais
de consumo utilizados

Avaliagédo da qualidade dos géneros e produtos alimenticios, bem como dos materiais
de consumo utilizados na execugdo do contrato quanto a:

() Qualidade dos géneros alimenticios (utilizagdo de géneros de primeira qualidade,
com registro na entidade competente que seja exigido pela legislagéo, dentro do prazo
de validade, de acordo com avaliagao sensorial — cor, gosto, odor, aparéncia, textura e
sabor, em embalagens em corretas condi¢cbes e com a devida rotulagem);

( ) Realizagdo de analise laboratorial (coleta, armazenamento e manutengéo diaria de
amostras da alimentacédo preparada e fornecimento mensal do relatério das analises
bacteriolégicas, toxicoldgicas e fisico-quimicas realizadas);

() Aceitagéo das refeigdes servidas por parte dos comensais;

() Qualidade dos materiais de consumo utilizados (disponibilizados em quantidade
suficiente e qualidade adequada).

Condigdes higiénicas e
de armazenamento

Avaliagdo quanto as condi¢des higiénicas e forma de armazenamento dos géneros
e produtos alimenticios e demais materiais necessarios a execugdo docontrato, e
transporte das refeicoes.

( ) Armazenar os alimentos de forma adequada, respeitando sua natureza e
perfectibilidade, ndo os misturando com produtos de limpeza, reciclaveis e similares;
() Sistematica de armazenamento dos géneros e produtos alimenticios (produtos
adequadamente identificados e acondicionados, protegidos contra contaminagao e
mantidos na temperatura correta);

() Atender ao que dispde a Portaria CVS n° 5, de 2013, referente ao “Regulamento
Técnico sobre os Parametros e Critérios para o Controle Higiénico-Sanitarios em
Estabelecimento de Alimentos”;

( ) Higienizacéo das instalagdes e utensilios (utensilios, equipamentos, refeitério, local
de preparagdo e armazenamento dos alimentos).

Grupo 3 -
Gerenciamento

Periodicidade da
supervisao

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

() Execugao de supervisdo por parte do Contratado e na periodicidade acordada.

Gerenciamento das
atividades operacionais

() Administracao das atividades operacionais;

() Monitoramento desde a higienizagdo pessoal, ambiental, material, manipulagéo,
preparo, identificacdo e transporte até a distribuigdo, bem como o controle de
temperatura do ambiente, da esterilizagcdo, do resfriamento, da refrigeracdo e do
reaquecimento, através de superviséo técnica, treinamento e reciclagem continua dos
profissionais.

Atendimento as

() Atendimento as solicitagdes do Contratante conforme condi¢des estabelecidas no

trabalhistas

solicitacbes contrato.

Salarios, Comprovagéao do cumprimento das obrigagdes trabalhistas por parte do Contratado
beneficios e em conformidade com a disciplina do modelo de gestédo do contrato do Termo de
obrigagdes Referéncia que compde Anexo do Edital
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Grupo 4 —

Manutengao

(*) Notas: Muito Bom (3), Bom (2), Regular (1), Péssimo
(0)

Avaliagédo quanto as condi¢cdes de manutengédo de equipamentos e manutengéo predial:

( ) A manutengéo preventiva dos equipamentos por parte do Contratado e na
Manutencao preventiva | periodicidade acordada;

( ) A limpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma preventiva por parte do
Contratado e na periodicidade acordada.

Avaliagdo quanto as condi¢gées de manutengao de equipamentos e manutencgéao predial:
() A manutengéo corretiva por parte do Contratado;

() Alimpeza e o esgotamento das caixas de gordura de forma corretiva por parte do
Contratado.

Manutencgao corretiva

7.3. Relatério das Instalagées e Quadro-resumo dos Servigos de Nutricdo e
Alimentacao Hospitalar

Relatério das Instalagoes

Lol e Nota Final
Prestacao Subtotal Subtotal Subtotal Subtotal

(Somatoério das Notas Totais para

dos Grupo 2 Grupo 3 Grupo 4 os Grupos 1, 2, 3 ¢ 4)

Servigos

Avaliagao
Global

Quadro-resumo

Grupo 1

Grupo 2

Grupo 3

Grupo 4

Total
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G. CHECKLIST DE CONTROLE

Orienta-se que o Nutricionista do Contratado responsavel pela unidade realize o
checklist uma vez por semana, a fim de efetuar medidas preventivas e corretivas na
operacionalizacado dos servigos executados.

Quadro 24: Checklist de controle no preparo das refei¢gées
(continua)

Checklist — Lista de Pontos de Controle no Preparo das Refeigoes
Unidade:

Data:
Horario:

Responsavel pelo checklist:
Cozinha ( )

Nao
_Conforme

A — Higiene Pessoal

Conforme Providéncias

1 — Méos lavadas e higienizadas

2 — Presenga de adornos

3 — Unhas cortadas, sem esmaltes e limpas

4 — Uniformes limpos e adequados

Observagoes
Nao

Conforme Providéncias
Conforme

B — Higiene do Ambiente e Area Fisica

1 — Ambiente (azulejos, piso, teto, luminarias e armarios)

2 — Equipamentos (liquidificador, batedeira, geladeira, fogao
etc.)

3 — Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas etc.)

4 — Acessorios (esponjas, porta-sabao e tabuas de corte)

5 — Estado de conservagao das instalagdes (pias, torneira e
siféo)

6 — Ventilagéo e iluminagao

7 — Limpeza de bancadas, balcdes e pias

8 — Higiene das lixeiras

9 — Retirada dos residuos (lixo)

10 — Controle de seguranca alimentar

Observagées

C - Higiene, Manipulagdo e Armazenamento dos Nao
Alimentos Conforme

1 — Hortifratis lavados corretamente

Conforme Providéncias

2 — Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente

3 — Organizacéo da despensa — alimentos por categoria/lote

4 — Controle de validade dos alimentos

5 — Produtos abertos e devidamente etiquetados

6 — Temperatura e condigdes gerais dos alimentos

7 — Reaproveitamento de alimentos

8 — Armazenamento dos congelados

9 — Risco de contaminagéo cruzada

10 — Higienizagao das maos no preparo dos alimentos

Especificagbes Técnicas 76



Prestagédo de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 24: Checklist de Controle no Preparo das Refei¢oes
concluséo

C - Higiene, Manipulagdao e Armazenamento dos Nao

Conforme Providéncias

Alimentos Conforme

11 — Conversa e tosse sobre a preparagéo
Observagoes

[\ F: To)

Conforme Providéncias
Conforme

D - Local e Seguranga no Trabalho

1 — Presenca de visitantes nas dependéncias da unidade

2 — Conduta de risco com utensilios (facas, garfos etc.)

3 — Utilizag&o de botas antiderrapantes

4 — Utilizagao de avental

5 — Utilizag&o de toucas e luvas

6 — Organizagéao geral das dependéncias da unidade

7 — Agdes de seguranca (forno, fogao e agua quente)

Observagoes
: [\ F: To) C A
E — Relacionamento Conforme Providéncias
Conforme

1 — Relacionamento entre a equipe

2 — Receptividade com os supervisores do contrato

Observagoes
Nao

nform Providénci
Conforme Conforme ovidéncias

F — Setores de Manipulagao de Dietas Especializadas

1 — Higiene das dependéncias

2 — Higiene dos manipuladores

3 — Paramentagéo dos manipuladores

Observagoes
Nao

Conforme Providéncias
Conforme

G — Setor Lactario

1 — Higiene das dependéncias

2 — Higiene dos manipuladores

3 — Paramentagao dos manipuladores

Observagées

Assinatura
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H. MODELO DE CONTROLE DE DESPERDICIO — SOBRA LIMPA

Orienta-se que o profissional do Contratado registre na tabela a quantidade de
alimentos desperdicados quanto a sobra limpa, ou seja, alimentos prontos que n&o
foram utilizados na confecgao das refei¢des que serao servidas.

O profissional designado pelo Contratado, ao final de cada refeigdo, devera pesar as
sobras limpas acondicionadas em sacos de lixo. O valor registrado na balanga devera
ser anotado no quadro abaixo, assim como a data da pesagem.

Esse procedimento tem a finalidade de auxiliar o Nutricionista no planejamento das
refeicdes e de controlar o desperdicio de alimentos.

Quadro 25: Modelo de controle de desperdicio — Sobra limpa

Formulario de Controle de Desperdicio — Sobra Limpa

Data Quantidade (kg)
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31
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|. PARAMETROS MiINIMOS PARA A OPERACIONALIZAGCAO DOS SERVICOS

A operacionalizagao dos servigos contempla todas as etapas no processo de
manipulagéo da alimentagao destinada a pacientes e acompanhantes, englobando as
devidas condigbes de higiene, desde o recebimento de géneros alimenticios, materiais
e outros, até a distribuigcao.

Para garantir a manutengao da qualidade dos servigos, o Contratado devera elaborar
o Manual de Boas Praticas, assim como o Procedimento Operacional Padrao (POP),
com base na Portaria CVS n° 5, de 19 de abril de 2013, considerando que a prestacao
de servicos de nutricdo e alimentacdo realizar-se-a mediante a utilizacdo das
dependéncias do Contratante, onde a alimentagao sera preparada e distribuida.

O Manual de Boas Praticas € um documento que descreve a operacionalizagdo dos
servigos que serao executados pelo Contratado e que inclui, no minimo, os requisitos
sanitarios dos edificios, a higienizacdo das instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle de qualidade da agua para consumo humano, o controle
integrado de pragas urbanas, o controle microbiolégico dos alimentos, o controle da
higiene e saude dos manipuladores e a garantia de qualidade do produto final.

Neste estudo, serdo apresentados os parametros minimos para a operacionalizagcéo
dos servigos, com suas caracteristicas especificas para os postos de manipulacao de
dietas especializadas e para o lactario, assim como os parametros para todo processo
operacional geral.

1. OPERACIONALIZAGAO DA COZINHA GERAL

1.1. Recebimento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observadas pelo Contratado:
a) As condicdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores;
b) A existéncia de Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;
c) A higiene pessoal e a adequagao do uniforme do entregador;
d) A integridade e a higiene da embalagem;

e) A adequagao da embalagem, de modo que o alimento ndo mantenha contato
direto com papel, papelédo ou plastico reciclado;

f) A realizagdo da avaliagdo sensorial dos produtos, de acordo com os critérios
definidos pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT);

g) As caracteristicas especificas de cada produto, conforme Decreto estadual
n° 12.486, de 20 de outubro de 1978, bem como controle de temperatura no
recebimento dos géneros alimenticios, de acordo com os critérios técnicos
estabelecidos pela Portaria CVS n° 5, de 2013;

h) A correta identificagao do produto no rétulo: nome, composigao do produto e
lote; numero do registro no Orgao Oficial, CNPJ, endereco e outros dados do
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fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e
condigbes de armazenamento; quantidade (peso) e datas de validade e de
fabricacao de todos os alimentos, e respectivo registro nos 6érgaos competentes
de fiscalizagao;

i) O Contratado devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e
produtos em horarios que nao coincidam com os horarios de distribuicao de
refeicoes e/ou saida de lixo da camara. Devem ser observados os horarios de
recebimento de mercadorias estabelecidos pelo Contratante, de forma que
possa ser exercida a fiscalizagdo dos géneros alimenticios entregues na
unidade.

1.2. Recebimento de Produtos de Origem Animal (Bovina, Suina, Aves,
Pescados etc.)

Deverao ser de procedéncia idbnea, com o carimbo de fiscalizagdo do Servigo de
Inspecdao Federal (SIF) do Ministério da Agricultura e Pecuaria ou de o6rgao
competente, transportados em carros fechados refrigerados, acondicionados em
monoblocos ou caixas de papelao lacradas, embalados em sacos plasticos ou a vacuo,
em condicdes corretas e adequadas de temperatura, respeitando-se as caracteristicas
organolépticas préprias de cada produto.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de carnes:

Quadro 26: Tabela de temperatura — Recebimento de carnes

Alimentos Temperatura

Carnes refrigeradas Até 6 °C, com tolerancia até 7 °C

(aves, pescados, bovinos e suinos)

Carnes congeladas -18 °C, com tolerancia até -15 °C

Frios e embutidos industrializados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante

Temperatura ambiente ou recomendada pelo

Produtos salgados, curados ou defumados )
fabricante

1.3. Recebimento de Hortifrutigranjeiros

Deverao ser observados tamanho, cor, odor, grau de maturagao, auséncia de danos
fisicos e mecanicos. A triagem deve ser feita retirando-se folhas velhas, frutos verdes
e deteriorados antes da pré-higienizagdo e do acondicionamento em embalagens
adequadas.

Os ovos devem estar em caixas de papeldo, protegidos por bandejas tipo gavetas,
apresentando a casca integra e sem residuos.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de hortifrutigranjeiros:
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Quadro 27: Tabela de temperatura — Recebimento de hortifrutigranjeiros

Tipos de Hortifrutigranjeiros ‘ Temperatura
Hortifrutigranjeiros pré-processados congelados -18 °C, com tolerancia até -15°C
Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante
Hortifrutigranjeiros pré-processados in natura Temperatura ambiente

1.4. Recebimento de Leite e Derivados

Deverdao ser de procedéncia idénea, com o carimbo de fiscalizacdo do SIF do
Ministério da Agricultura e Pecuaria ou do érgao competente, transportados em carros
fechados refrigerados, em embalagens e temperaturas corretas e adequadas,
respeitando as caracteristicas do produto.

Deverao ser conferidos rigorosamente o prazo de validade do leite e dos derivados,
combinado com o prazo de planejamento de consumo, assim como as condigdes das
embalagens, de modo que ndo se apresentem estufadas ou alteradas.

Temperaturas recomendadas para o recebimento de leite e derivados:

Quadro 28: Tabela de temperatura — Laticinios e derivados

Tipo de Produto ‘ Temperatura
Laticinios Até 10 °C ou de acordo com o fabricante
Embalagens tipo longa vida Temperatura ambiente

1.5. Recebimento de Estocaveis

Devem apresentar-se com embalagens integras, proprias para cada tipo, dentro do
prazo de validade e com as identificagcdes corretas no rétulo.

Cereais, farinaceos e leguminosas nao devem apresentar vestigios de insetos,
umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas,
estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas,
formacao de espumas, ou qualquer outro sinal de alteracao ou violagao do produto.

Temperatura recomendada para o recebimento de estocaveis:

Quadro 29: Tabela de temperatura — Estocaveis

Produtos Estocaveis Temperatura Ambiente

Nome do produto Temperatura em que se encontra

1.6. Recebimento de Sucos e demais Produtos Industrializados

Deverao ser de procedéncia idénea, de boa qualidade, com embalagens integras, n&o
estufadas e nao violadas, dentro do prazo de validade e com as identificacdes corretas
no roétulo.
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Temperaturas recomendadas para o recebimento de sucos e produtos
industrializados:

Quadro 30: Tabela de temperatura — Sucos e produtos industrializados

Tipo de produtos ‘ Temperatura
Concentrados (xaropes) congelados -18 °C, com tolerancia até -15 °C
Concentrados (xaropes) resfriados Até 10 °C ou de acordo com o fabricante
Concentrados (xaropes) estabilizados Temperatura ambiente ou de acordo com o fabricante
Polpa de frutas (congeladas) - 18 °C, com tolerancia até -15 °C
Produtos industrializados Temperatura registrada na embalagem

1.7. Recebimento de Descartaveis, Produtos e Materiais de Limpeza

Os materiais de limpeza e os descartaveis devem se apresentar com embalagens
integras, proprias para cada produto e com a identificagao correta no rétulo.

No caso de utilizacdo dos saneantes domissanitarios, deve-se observar, ainda, o
prazo de validade, combinado com o prazo de planejamento de consumo.

Cada produto domissanitario devera possuir registro atualizado na entidade
competente que seja exigido pela legislacdo e atender ao ordenamento juridico
vigente.

1.8. Armazenamento de Géneros Alimenticios, Materiais e Outros

Deverao ser observados:

a) Nao manter caixas de madeira na area do estoque ou em qualquer outra area
do SND;

b) Manusear caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

c) Apoiar os alimentos ou os recipientes com alimentos sobre estrados ou em
prateleiras, nao permitindo o contato direto com o piso. Os géneros alimenticios
deveréo ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso, garantindo a
boa circulagao de ar, mantendo-os afastados da parede e entre si;

d) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas: enlatados,
farinaceos, graos, garrafas, descartaveis etc.;

e) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, de modo que os produtos
com a data de fabricagdo mais antiga fiquem posicionados de forma a serem
consumidos em primeiro lugar;

f) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro em no minimo
60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel,
conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

g) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasiao do recebimento;

h) Conservar alinhado o empilhamento de sacarias, em altura que nao prejudique
as caracteristicas do produto e com a amarracdo em forma de cruz, para
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proporcionar uma boa ventilagao;

i) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

j) Identificar todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de
se manter o rétulo original do produto, as informagdes devem ser transcritas
em etiquetas, de acordo com a legislagao pertinente;

k) Depois de abertos, os alimentos devem ser transferidos das embalagens
originais e acondicionados em contentores higienizados, adequados
(impermeaveis, lavaveis e atdxicos), cobertos e devidamente identificados,
conforme determinacdes da Portaria CVS n° 5, de 2013;

I) Os sacos plasticos apropriados ou os papeéis impermeaveis utilizados para a
protecdo dos alimentos devem ser de uso unico e exclusivo para este fim e
jamais devem ser reaproveitados;

m)Armazenar os diferentes géneros alimenticios nas unidades refrigeradas,
respeitando a seguinte disposigao:

- Alimentos prontos para o consumo nas prateleiras superiores;
- Os semiprontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio;
- Restante, como produtos crus e outros, nas prateleiras inferiores.

Obs.: Os alimentos deverao ser armazenados separados entre si e dos demais
produtos.

n) Refrigerar ou congelar os alimentos em volumes com altura maxima de 10 cm
ou em pecas de até 2 kg (por¢des menores favorecem o resfriamento,
descongelamento e a propria cocgao);

o) Nao manter as caixas de papeldo em areas de armazenamento sob o ar frio,
pois essas embalagens sao porosas, isolantes térmicas e favorecem a
contaminacgao externa;

p) Podem ser armazenados diferentes tipos de alimentos no mesmo equipamento
para congelamento, desde que devidamente embalados e separados;

q) Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a
qualidade dos demais;

r) Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

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

t) E proibido recongelar os alimentos que tenham sido descongelados
anteriormente para serem manipulados;

u) Programar o uso das carnes congeladas: apos o seu descongelamento, estas
somente podem ser armazenadas sob refrigeracéo até 4 °C por até 72 horas
para bovinos e aves, e por até 24 horas para os pescados;

v) Observar que os alimentos retirados de suas embalagens originais para serem
manipulados crus poderao ser armazenados sob refrigeragao (até 4 °C) ou sob
congelamento (-18 °C), desde que devidamente etiquetados;
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w)Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos
alimentos, de acordo com a legislagao vigente;

x) Descartaveis, produtos e materiais de limpeza devem ser armazenados a
temperatura ambiente e em locais adequados. Os produtos de limpeza devem
ser armazenados em locais diferentes, para evitar contaminagdo ou
impregnagao com odores estranhos.

1.9. Pré-preparo e Preparo dos Alimentos

O Contratado deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em
relagdo ao pré-preparo e preparo dos alimentos:

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

b) Atentar para que n&o ocorra a contaminagao cruzada entre os varios géneros
de alimentos durante a manipulagéo, no pré-preparo e no preparo final;

c) Proteger os alimentos em preparagdo ou prontos, garantindo que estejam
sempre cobertos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os
quais nao devem ser reutilizados;

d) Manter os alimentos em preparacdo ou preparados sob temperaturas de
seguranca, ou seja, inferior a 10 °C ou superior a 65 °C;

e) Planejar o processo de cocgao para que mantenha, tanto quanto possivel,
todas as qualidades nutritivas dos alimentos;

f) Garantir que os alimentos, no processo de cocg¢ao, cheguem a atingir 74 °C no
seu centro geomeétrico ou combinagdes conhecidas de tempo e temperatura
que confiram a mesma seguranca;

g) Elevar a temperatura de molhos quentes a serem adicionados em alguma
preparagao, garantindo que tanto os molhos quanto os alimentos atinjam 74 °C
no seu interior;

h) Atentar para que as gorduras e os 6leos utilizados nas frituras ndo sejam
aquecidos a mais de 180 °C. Fica proibido o reaproveitamento destes;

i) Realizar o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da
refrigeracao apenas a quantidade suficiente de matéria-prima a ser preparada
por 30 minutos sob temperatura ambiente. Esta deve retornar a refrigeracao
(até 4 °C), devidamente etiquetada, assim que estiver pronta. Retirar nova
partida e prosseguir sucessivamente;

j) Grelhar, fritar ou cozinhar as carnes ou outros produtos pereciveis em lotes
adequados, isto &, retirar da refrigeracdo apenas a quantidade suficiente para
trabalhar por 30 minutos por lote. Atentar para as temperaturas de seguranca
nas etapas de espera: carne crua = abaixo de 4 °C e carne pronta = acima de
65 °C;

k) Evitar as preparagbes com demasiada manipulagédo das carnes, especialmente
nos casos de frangos e pescados;

[) Utilizar somente maionese industrializada. Nao utilizar ovos crus para as
preparag¢des (maionese caseira, mousses etc.);
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m)Garantir 74 °C na cocgao dos empanados (doré, milanesa), bolos, doces etc.;

n) O Contratado devera realizar o registro das temperaturas de cocgdo em
planilhas proprias, colocando-as a disposigdo do Contratante, sempre que
solicitado.

1.9.1. Acgles para Preservar o Valor Nutritivo dos Alimentos
Para preservar o valor nutritivo dos alimentos, alguns cuidados s&o indispensaveis na

hora do preparo de hortaligas e frutas, como por exemplo:

a) Ao descasca-las, nao retirar cascas grossas. Sempre que possivel,
cozinharas hortalicas ou frutas com casca, de preferéncia inteiras;

b) Nao as cortar com faca de ferro, mas sim com faca de ago inoxidavel, e
pouco antes de serem utilizadas;

c) Cozinhar as hortalicas apenas por tempo suficiente para que fiquem
macias, em pouca agua, até abrir fervura; ou simplesmente refoga-las;

d) Cozinhar em panela destampada as hortalicas com cheiro forte (como
repolho, couve-flor e brocolis), bem como suas folhas e talos.
1.10. Procedimentos para Evitar a Contaminagao Cruzada
a) Regras Basicas
a) Higienizar e desinfetar corretamente as superficies, os equipamentos e os
utensilios;

b) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas,
pingcas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

c) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento € no momento de servir;

d) As portas das geladeiras e das camaras frias devem ser mantidas bem
fechadas;

e) Reaquecer adequadamente os alimentos cozidos, segundo os critérios de
tempo e de temperatura (74 °C por 5 minutos);

f) Utilizar agua potavel;

g) Os profissionais ndo devem falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos e
utensilios;

h) Para a degustagédo do alimento, deve-se utilizar talheres e pratinho, que néo
devem voltar a ter contato com os alimentos;

i) Os alimentos que sobrarem nas latas devem ser transferidos para recipientes
de plastico branco atdéxico ou de inox e ser cobertos com tampas ou filme
plastico, e identificados por meio de etiquetas de validade. O prazo de validade
dos enlatados, apds abertos, é de 24 horas, desde que armazenados a no
maximo 6 °C;

j) Para o corte, a montagem e a decoragao, o manipulador devera utilizar luvas
descartaveis;
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k) Os alimentos em espera para distribuicdo deverao ser armazenados em
camaras ou geladeiras a no maximo 10 °C.

1.11. Higienizagao dos Alimentos

a) Hortifrutigranjeiros
a1) Os vegetais folhosos deveréao ser lavados folha a folha e os legumes e frutas
um a um, retirando as partes estragadas e danificadas, sendo colocados em
imersao de agua clorada a 200 ppm, por no minimo 15 minutos;

a2) Os ovos deverao ser lavados em agua corrente antes da sua utilizagao.

b) Cereais e leguminosas
b1) Escolher os graos a seco (arroz, feijao, lentilha e outros);

b2) Lavar em agua corrente, enxaguando no minimo 3 (trés) vezes antes de levar
para a cocgao.

1.12. Porcionamento

a) O processo de porcionamento das dietas devera ser efetuado sob o rigoroso
controle de tempo de exposicdo e temperatura, a fim de nao ocorrer
multiplicagdo microbiana;

b) As refei¢gdes deverdo ser porcionadas, distribuidas e servidas em recipientes
individuais descartaveis, devidamente apoiados em bandejas visando a
manipulagédo segura e confortavel ao paciente;

c) Porcionar uniformemente as refeicdes de acordo com a patologia e seguindo
0 per capita estabelecido, utilizando-se de utensilios apropriados para cada
tipo de preparacao.

a) Acondicionamento

Todas as embalagens descartaveis para a refeicao, incluindo as de salada, sopa e
sobremesa, deverao ser identificadas, contendo em suas tampas: nome do paciente,
quarto, leito e o tipo de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera determinada
pelo Contratante.

O Contratado devera seguir as condi¢des basicas para a distribuicdo das dietas gerais
e especificas:
a1) No desjejum:

- O leite com café ou o seu substituto devera ser servido em copo descartavel
que contenha as caracteristicas minimas definidas na NBR, com tampa e
capacidade de 300 ml;

- O péo devera ser devidamente acondicionado em embalagem apropriada;
- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada.
a2) No almocgo e jantar:

- As saladas deverao ser acondicionadas em embalagem descartavel de
polipropileno com tampa transparente e com capacidade para 350 ml,
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- O arroz, o feijao, a guarnicdo e o prato principal deverdo ser
acondicionados em embalagem descartavel de polipropileno de trés
divisérias ou em bandeja térmica refil, com tampa transparente e com
capacidade aproximada para 1.200 ml especificas para uso em carrinhos
térmicos;

- A sopa dos lactentes e a dieta liquida deverdao ser acondicionadas em
embalagem descartavel de polipropileno igual, com tampa transparente e
capacidade aproximada de 500 ml especificas para uso em carrinhos
térmicos;

- Sucos, vitaminas, iogurtes, achocolatados, chas etc. deverdo ser servidos
em copo descartavel com tampa, com capacidade de 300 ml.

a3) Quanto a sobremesa:
- A fruta devera ser higienizada e devidamente embalada;

- Doce (quando cremoso), gelatina ou pudim deverao ser acondicionados em
recipiente descartavel com tampa, com capacidade de 100 ml.

O Contratado devera disponibilizar talheres descartaveis adequados a cada refeigao,
guardanapos embalados individualmente e bandejas forradas com toalha descartavel,
devidamente aprovados pelo Contratante.

O Contratado devera disponibilizar molhos e/ou demais temperos em sachés, como:
azeite, vinagre, molho de soja e outros, respeitada a prescri¢cao dietética.

As refeigdes infantis deverdo ser acondicionadas em embalagens descartaveis de
polipropileno com tampa transparente, adequadas as necessidades, quantidades e a
ergonomia, ainda buscando, por meio de sua decoragéo, colaborar com a estimulagao
do consumo efetivo da referida refeicao.

1.13. Distribuicao das Refeigoes

Os alimentos deverao ser mantidos sob rigoroso controle de tempo de exposig¢ao e de
temperatura, a fim de ndo ocorrer multiplicagdo microbiana.

Para a distribuicdo dos alimentos quentes, deve-se observar os seguintes critérios de
tempo e temperatura: manter as preparagoes a 65 °C ou mais por no maximo 12 horas,
ou manter as preparagdes a 60 °C por no maximo 6 horas. As mantidas a temperatura
abaixo de 60 °C devem ser consumidas em até 3 horas.

Para a distribuicdo de alimentos refrigerados, devem ser observados os seguintes
critérios de tempo e temperatura: manter as preparacdes em temperaturas inferiores
a 10 °C por no maximo 4 horas, ou, quando a temperatura estiver entre 10 e 21 °C,
esses alimentos s6 podem permanecer na distribuicdo até 2 horas.

A temperatura das dietas servidas aos pacientes devera ser monitorada e registrada
em impressos proprios elaborados pelo Contratado, denominado de Procedimento
Operacional Padrao (POP).

Toda e qualquer preparacgao elaborada na cozinha dietética, cozinha geral e lactario
destinada a pacientes (adultos e criangas) e acompanhantes, devera ser identificada
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com etiquetas adesivas contendo: nome do paciente, quarto, leito e dieta oferecida,
conforme padronizacdo do Contratante.

Caso seja necessario, o Contratado se responsabiliza por realizar a modificagdo nas
etiquetas de identificagdo para atender as exigéncias de érgdos competentes e/ou
solicitacao do Contratante.

O transporte de alimentos e outros deve ser efetuado em carros térmicos fechados e
apropriados, atendendo as exigéncias da Portaria CVS n° 5, de 2013.

1.14. Higienizagao
a) Higiene pessoal

Nas atividades diarias, o funcionario do Contratado devera:

a1) Usar uniformes completos, limpos, passados e identificados com cracha da
empresa;

a2) Fazer a barba diariamente;
a3) Nao aplicar maquiagem em excesso;
a4) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte;

ab) Utilizar a rede de cabelo e a touca descartavel, de maneira que os cabelos
permanegam totalmente cobertos;

a6) Manter sapatos e botas limpos;
a7) Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
a8) Manter a higiene adequada das méaos:

a8.1) Os profissionais deverdo higienizar as méaos adotando técnicas e
produtos de assepsia, de acordo com a Cartilha sobre Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo, publicada pela Anvisa, para o
cumprimento das regras da Resolugdao RDC n° 216, de 15 de setembro
de 2004, que dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao, e a Portaria n® 2.616, de 12 de maio de 1998,
do Ministério da Saude.

a9) Usar luvas descartaveis sempre que for manipular alimentos, trocar de fungao
ou atividade, e nao dispensar a lavagem frequente das méaos, devendo as
luvas ser descartadas ao final do procedimento;

a10) Nao usar joias, bijuterias, reldgio e outros aderegos.

b) Higienizagao das instalagdes

A adocéao de procedimentos de higienizagdo adequados e eficazes € fundamental na
inocuidade, garantindo a auséncia de perigos fisicos, quimicos e biolégicos em niveis
que poderao ocasionar danos a saude do individuo, considerando, portanto, a base
para a qualidade e segurancga alimentar.

O Contratado devera garantir que os procedimentos de higienizagado né&o interfiram
nas propriedades nutricionais e sensoriais dos alimentos e preservem sua pureza e
suas caracteristicas microbioldgicas.
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Para tanto, o Contratado deve:

b1) Apresentar um cronograma de higienizagcdo das diversas areas do SND, dos
equipamentos, das copas e dos refeitorios;

b2) Os produtos utilizados na higienizacdo deverdao ser de boa qualidade e
adequados a higienizagédo das diversas areas e das superficies, de maneira
a nao causar danos nas dependéncias e aos equipamentos, nao deixando
residuos ou cheiros, podendo ser vetado pelo Contratante;

b3) O piso devera permanecer sempre seco, sem acumulos de agua;
b4) Realizar o polimento nas bancadas, mesas de apoio, portas e pias;

b5) Deverao ser higienizadas periodicamente as grelhas e colmeias do sistema
de exaustédo da cozinha;

b6) A higienizacao do refeitorio sera de responsabilidade do Contratado, inclusive
a manutencdo das condigdes de higiene durante todo o processo de
distribuicao das refeicbes aos comensais;

b7) O Contratado devera instalar saboneteiras e papeleiras em pontos adequados
do SND, quando necessario, e as abastecer com produtos proprios e
adequados a higienizagdo das méos.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pelo Contratado nos
processos operacionais de higienizagdo na unidade de alimentacéo e nutrigao.

Quadro 31: Tabela de higienizacao das instalagoes

Frequéncia de Limpeza Produtos

Detergente desinfetante a base de
cloro (15 dias) ou quaternario de
amonia (diario)

Detergente desinfetante a base de
Azulejos Diario e mensal cloro (mensal) ou quaternario de
amodnia (diario)

Mensalmente ou de acordo coma | Detergente neutro com alto teor de

Diariamente e sempre que

Pisos e ralos Al
necessario

Janelas, portas e telas

necessidade ativos desengordurantes
o Limpador multiuso a base de perdxido
Luminarias, interruptores, tomadas e . . -
De acordo com a necessidade de hidrogénio.

teto Obs.: enxague com pouca agua

Detergente neutro e alcool a 70% ou
Bancadas e mesas de apoio Ap6s utilizagéo limpador multiuso a base de perdxido
de hidrogénio

Produto a base de peréxido de

Mesas e cadeiras (refeitorio) Diariamente hidrogénio
- . Detergente com alto teor de
Tubulagbes externas Bimestral desengordurante

Esgotamento, desengordurante préprio

Mensal ou conforme a natureza das . . e
(biodegradavel, sem caustico) e

Caixa de gordura

atividades neutralizador de odores
Tubulagbes internas Semestral D(_esengordyrante proprio
(biodegradavel, sem caustico)
o o Diariamente e conforme a Detergente neutro e desinfetante
Sanitarios e vestiarios . .
necessidade clorado a 200 ppm de cloro ativo
Detergente neutro, desinfetante a base
Deposito de lixo Diariamente e no inicio de cada turno de cloro (15 dias) ou quaternario de

amonia (diario) e neutralizador de
odores. Colocar sacos plasticos
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c) Higienizacao dos equipamentos e utensilios

c1) Todos os equipamentos, utensilios ou materiais deverdo ser higienizados
diariamente, apos o uso, e semanalmente, com detergente neutro com alto
teor ativo de desengordurante, quando for o caso;

c2) Lougas, talheres e bandejas deverao ser higienizados na maquina de lavar
com detergente sanitizante proprio, secante e alcool a 70%;

c3) Os equipamentos e utensilios, carrinhos de transporte e de distribuicdo
deverao ser polidos diariamente;

c4) As panelas, placas de aluminio, tampas e bandejas deverao ser substituidas
sempre que estiverem amassadas, a fim de evitar incrustagcbées de gordura e
sujidade;

c5) Os utensilios, equipamentos e o local de preparagao dos alimentos deverao
estar rigorosamente higienizados antes e apds a sua utilizagdo. Devera ser
utilizado detergente neutro e, quando for o caso, detergente com alto teor de
desengordurante. Apos enxague, pulverizar com alcool a 70% ou limpador
multiuso a base de peroxido de hidrogénio;

c6) Apos o processo de higienizagdo, os utensilios e os equipamentos devem
permanecer cobertos com filme ou saco plastico transparente em toda a sua
extensao ou superficie;

c7) Nao permitir a presenca de animais domésticos na area de servigo ou nas
imediacoes;

c8) Remover o lixo em sacos plasticos duplos e resistentes, sempre que
necessario;

c9) Utilizar pano de limpeza de boa qualidade como do sistema cross hatch. Este
devera ser desprezado apos sua utilizagao.

O quadro apresentado a seguir exemplifica e especifica os procedimentos basicos de
boas praticas de higienizacdo que deverdo ser seguidos pelo Contratado nos
processos operacionais de higienizagcdo na unidade de alimentacéo e nutricao.
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Quadro 32: Tabela de higienizagdo dos equipamentos e utensilios

Equipamentos e Utensilios Frequéncia Produtos
Lougas, talheres, bandejas e . - . o
baixelas (lavagem mecanica) Ap0ds o uso Detergente sanitizante, secante e alcool 70%
Placas, formas, assadeiras etc. ) Detergente neutro e desinfetante clorado a
ApOs 0 uso

(lavagem manual)

200 ppm e alcool 70%

Maquina de lavar

Diaria e semanal

Detergente neutro

Desincrustante e desinfetante clorado a

Fritadeira Diaria e apds o uso 200 ppm de cloro ativo
. Desincrustante e desinfetante clorado a 200
Chapa Apds o uso .
ppm de cloro ativo
Fogéao Diaria e apds o uso | Desincrustante
Chapa Apds o uso Detergente desincrustante
Detergente neutro ou detergente
Fogéao Diaria e apds o uso | desengordurante, e desincrustante, quando
necessario
Detergente neutro ou detergente
Forno Diaria e ap6s o uso | desengordurante, e desincrustante, quando

necessario

Carrinhos de transporte em geral

Diaria e ap6s o uso

Detergente neutro e alcool 70% ou limpador
multiuso a base de peréxido de hidrogénio

Placas de corte de polietileno Apds o uso Detergente desinfetante clorado

Maquinas (moedor de carne,

cortador de frios, liquidificadores, i

batedeiras, amaciador de cames e Apds o uso Detergente com alto teor de desengordurante
outros)

Refresqueira ApOds 0 uso Detergente neutro

Balangas

Antes e apds o uso

Limpador multiuso a base de peréxido de
hidrogénio

Geladeiras e camaras frigorificas

Diaria e semanal

Detergente desinfetante a base de cloro
(15 dias) ou quaternario de amdnia (diario)

Freezer

Diaria, semanal e
mensal

Detergente desinfetante a base de cloro
(15 dias) ou quaternario de aménia (diario)

Prateleiras de apoio

Semanal ou antes
da utilizagao, se
necessario

Limpador multiuso a base de peréxido de
hidrogénio

Estrados

Mensal

Desinfetante clorado

Caixas de polietileno e grades

Diario e semanal

Detergente desinfetante clorado

Exaustéo (colmeias e coifas) telas

Semanal

Detergente desincrustante

d) Embalagens

As embalagens deverao ser lavadas em agua corrente antes de serem armazenadas
sob refrigeragao (sacos de leite e garrafas) e deveréao ser identificadas quanto a nome
e composicao do produto, data de fabricagao, lote e data de validade.

1.15. Controle Integrado de Pragas

Realizar a desinsetizacdo e a desratizacdo, mensalmente e sempre que houver
necessidade, nas areas internas e externas do SND e copas, sem 06nus ao
Contratante. No caso de ineficacia, compromete-se a repetir a desinsetizacao. Os
produtos utilizados deverdo apresentar registro na entidade competente que seja
exigido pela legislagao e ser de boa qualidade. O Contratado devera apresentar um
cronograma referente a programacéo dos referidos servicos.
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1.16. Controle Microbioldgico dos Alimentos

Sao de responsabilidade do Contratado a execucédo e a manutencao do controle de
qualidade em todas as etapas de processamento dos alimentos fornecidos a
pacientes e acompanhantes, através do método de Analise dos Pontos Criticos de
Controle (APCC).

Diariamente, o Contratado devera realizar a coleta de amostras de todas as
preparagdes fornecidas aos pacientes e acompanhantes, as quais deverdao ser
armazenadas em temperaturas adequadas por 72 (setenta e duas) horas,
obedecendo aos critérios técnicos adequados para coleta e transporte das amostras.

Encaminhar, mensalmente ou conforme solicitacdo do Contratante, amostras de
alimentos ou preparagdes servidas aos comensais para a analise microbiologica, a
fim de monitorar os procedimentos higiénicos e a qualidade dos insumos. Essas
amostras deverao ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou de técnicos do
Contratante, responsabilizando-se o Contratado pelo custo dos exames realizados e
se comprometendo a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos
casos de suspeita de toxinfecgdes de origem alimentar, as amostras dos alimentos
suspeitos deverao ser encaminhadas imediatamente para analise microbiologica, de
acordo com a solicitacao do Contratante.

O laboratorio sera de livre escolha do Contratado, porém, ele devera ser especializado
nessa area, a fim de realizar as analises microbioldgicas e fisico-quimicas dos
alimentos, sendo, posteriormente, os resultados encaminhados ao Servico de
Nutricao e Dietética do Contratante para avaliagao.

1.17. Analise de Potabilidade da Agua

O Contratado devera realizar semestralmente a coleta de agua para analise.
As amostras deverdao ser armazenadas em temperatura adequada, conforme
orientacao do laboratério, e obedecendo aos critérios técnicos para coleta e transporte
das amostras.

A coleta de agua para analise devera ser realizada a partir de pontos destinados a
higienizagao dos alimentos, preparo de refrescos e outros.

Essas amostras deverao ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou de técnicos
do Contratante, responsabilizando-se o Contratado pelo custo dos exames realizados
e se comprometendo a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis. Nos
casos de suspeita de toxinfecgdes de origem alimentar, as amostras da agua deverao
ser encaminhadas imediatamente para analise de potabilidade de agua, de acordo
com a solicitagcao do Contratante.

O laboratério sera de livre escolha do Contratado, porém, ele devera ser especializado
nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os resultados serem
encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliagao.
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1.18. Analise de Swab

O Contratado devera realizar a analise de Swab trimestralmente. Essa analise é um
controle microbiolégico realizado a partir da amostra coletada das maos do
profissional envolvido diretamente na atividade de manipulagdo dos alimentos e dos
utensilios utilizados no processo produtivo.

Essa analise visa monitorar o ambiente de producéo no controle e na eliminagao das
possiveis fontes de contaminagao.

As amostras deverao ser coletadas na presenca de Nutricionistas ou de técnicos do
Contratante, responsabilizando-se o Contratado pelo custo dos exames realizados e
se comprometendo a entregar os resultados assim que estiverem disponiveis.

O laboratorio sera de livre escolha do Contratado, porém, ele devera ser especializado
nessa area, a fim de realizar as analises e, posteriormente, os resultados serem
encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante para avaliagao.

Para essas analises foram definidas as seguintes coletas:

a) Analise de Swab das maos
a1) Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

a2) Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulacdo dos
alimentos, estipulado pelo Contratante;

a3) Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Neste caso, a
cozinha geral.

b) Analise de Swab de utensilios

b1) Contagem de microrganismos Aerobios mesdfilos e coliformes fecais
etotais;

b2) Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refeicéo,
estipulado pelo Contratante;

b3) Sera realizada uma analise por setor de manipulacdo. Neste caso, a
cozinha geral.

2. OPERACIONALIZAGAO DOS SERVICOS DE NUTRIGAO ENTERAL (NE)

As dietas enterais deverao seguir as diretrizes, as prescrigdes médicas e as condutas
necessarias para a pratica da Terapia de Nutrigdo Enteral (TNE), baseadas no estado
clinico e nutricional de pacientes e obedecendo aos critérios técnicos para TNE, de
acordo com a Resolugao n°® 503, de 27 de maio de 2021, da Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
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Para a operacionalizagdo adequada das atividades relativas aos servicos de nutricao
enteral, o Contratado devera:

a) Implantar o Manual de Procedimentos do Lactario/Nutrigdo Enteral, em que
constam os procedimentos operacionais para todas as etapas do processo de
recebimento, armazenamento, preparo e conservagao, de acordo com as
recomendacgdes das Boas Praticas de Preparacdo da Nutricdo Enteral
(BPPNE);

b) Paramentar adequadamente os profissionais envolvidos na preparagdo da TNE
(avental fechado, sapatos ou botas fechadas, gorro ou touca e luvas),
constituindo barreira a liberacdo de particulas e garantindo a protecédo do
produto;

c) Coletar a prescrigao médica e elaborar a prescricédo dietética determinando os
nutrientes ou composig¢ao dos nutrientes da nutricdo enteral mais adequados
as necessidades especificas do paciente, de acordo com a prescricao médica;

d) Efetuar, antes do inicio da manipulacao, a avaliacéo e a prescri¢cao dietética da
nutricdo enteral quanto a adequacao, concentracdo e compatibilidade fisico-
quimica de seus componentes e dosagem de administracao;

e) Identificar e verificar a clareza e a exatiddo das informagdes do rotulo;

f) Garantir a qualidade das preparagdes durante a conservagao e o transporte da
nutricao enteral;

g) Reservar, de cada manipulagdo, amostras que devem ser conservadas sob
refrigeracdo (2 °C a 8 °C), para avaliagdo microbiolégica laboratorial, caso o
processo de manipulagao nao esteja validado;

h) Inspecionar visualmente a NE apds a manipulagdo, de forma a garantir a
auséncia de particulas estranhas, bem como precipitagdes, separagao de fases
e alteragdes de cor ndo previstas;

i) Efetuar a avaliacdo do estado nutricional do paciente, utilizando indicadores
nutricionais subjetivos e objetivos, com base em protocolo preestabelecido, de
forma a identificar o risco ou deficiéncia nutricional;

j) Repetir a cada 10 (dez) dias, no maximo, a avaliagdo nutricional do paciente
para posterior indicacao da TNE adequada;

k) Realizar limpeza, sanitizagdo, descontaminagdo e desinfec¢gdo de pisos,
paredes, tetos, pias e bancadas de acordo com a Portaria CVS n° 5, de 2013;

[) Observar que qualquer alteragéo na prescrigao dietética deve ser discutida com
o Nutricionista responsavel por esta, que se reportara ao médico sempre que
envolver a prescricao médica.

2.1. Aquisicao dos Produtos

A aquisicao e o recebimento de dieta enteral, modulos, suplementos, frasco e equipo
sdao de responsabilidade do Contratante. Dessa forma, estes serao
distribuidos/entregues em conformidade com o planejamento e a programagao de
recebimento em fungdo do consumo estimado.
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O fornecimento de produtos de limpeza, descartaveis e roétulos, assim como qualquer
outro material necessario para a higienizagdo de produtos e utensilios, para a
identificacao e a distribuicdo da NE, é de responsabilidade do Contratado.

2.2. Recebimento dos Produtos

Em funcdo do consumo estimado, o Contratado devera elaborar o planejamento e a
programacao, e requisitara ao Contratante os produtos lacteos, os produtos enterais,
0s modulos, os suplementos, os frascos e 0s equipos necessarios e suficientes para
a operacionalizagcao deles.

Os produtos serao distribuidos/entregues ao Contratado em conformidade com as
quantidades requisitadas, procedendo-se ao devido armazenamento e conservacao.

2.3. Armazenamento

O Contratado, apds o recebimento dos produtos, devera:

a) Manusear as embalagens com cuidado, evitando submeté-las a peso
€eXCessivo;

b) Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos em prateleiras, néo
permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos deveréo ficar afastados a
uma altura minima de 25 cm do piso;

c) Garantir boa circulagado de ar, mantendo os produtos afastados da parede e
entre si;

d) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

e) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagcdo, de modo que os produtos
com data de fabricagdo mais antiga fiquem posicionados de forma a serem
consumidos em primeiro lugar;

f) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo
60 cm e afastados da parede em 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel,
conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

g) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasiao do recebimento;

h) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;
i) Refrigerar os produtos conforme recomendacao do fabricante;

j) Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a
qualidade dos demais;

k) Respeitar rigorosamente as recomendagdes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

I) Ressaltar que, apdés a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo da validade do fabricante;

m)Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do
produto, de acordo com a legislag&o vigente.
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2.4. Pré-preparo e Preparo

O Contratado deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em
relagdo ao pré-preparo e preparo dos produtos:

a) Coletar a prescricdo médica efetuada pelo Nutricionista do Contratado;

b) Elaborar prescrigao dietética pelo Nutricionista do Contratado, determinando os
nutrientes ou composicdo dos nutrientes da NE mais adequados as
necessidades especificas do paciente, de acordo com a prescricdo médica, sob
supervisdo do Nutricionista do Contratante;

c) A indicacao da TNE deve ser precedida da avaliagao nutricional do paciente,
que deve ser repetida a cada 10 (dez) dias, no maximo;

d) Apds a manipulagao, a NE deve ser submetida a inspec¢ao visual para garantir
a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitagdes, separagao de
fases e alteragdes de cor ndo previstas, devendo, ainda, ser verificada a clareza
e a exatidao das informacdes do roétulo;

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

f) Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, retirar da
refrigeragcdo apenas a quantidade suficiente do produto a ser preparado;

g) Realizar o registro das diversas fases de utilizagao do produto.
2.5. Porcionamento

A NE deve ser rotulada com a identificagao clara do nome do paciente, a composigao
e as demais informacgdes legais e especificas, para a seguranga de sua utilizagédo e a
garantia do seu rastreamento.

A NE industrializada deve ser administrada imediatamente apds a sua manipulagao.

Devera ser observada e suprida a necessidade de ministrar agua como agao
complementar a administragao da NE.

Todos 0s acessorios necessarios serao disponibilizados pelo Contratado para a
adequada utilizagao na preparacéao para a efetiva distribuicéo.

2.6. Acondicionamento

A NE deve ser acondicionada em recipiente atoxico, compativel fisico-quimicamente
com a composi¢ao do seu conteudo. O recipiente deve manter a qualidade fisico-
quimica e microbioldgica do seu conteudo durante a conservacgao, o transporte e a
administragao.

2.7. Transporte e Distribuicao

O transporte e a distribuicdo da NE devem obedecer a critérios estabelecidos nas
normas de BPPNE.
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2.8. Higienizagao

Insumos, recipientes e correlatos para preparacdo da NE devem ser previamente
tratados para garantir a sua assepsia e inspecionados visualmente quanto a presenca
de particulas estranhas.

A manipulagcdo da NE deve ser realizada com técnica asséptica, seguindo
procedimentos escritos e validados.

A limpeza e a sanitizac&o de pisos, paredes, tetos, pias e bancadas devem seguir as
normas de lavagem, descontaminacdo e desinfecgdo previstas em legislagado
especifica em vigor — a Portaria CVS n° 5, de 2013.

Todas as superficies de trabalho devem ser sanitizadas com os produtos
recomendados na legislacéo, antes e depois de cada sessao de manipulacéo.

2.9. Equipamentos e Utensilios

Fica sob a responsabilidade do Contratado a aquisicao dos mobiliarios, equipamentos
e utensilios necessarios para o funcionamento do Posto de Servigo de NE.

a) Os equipamentos devem ser projetados, localizados, instalados, adaptados e
mantidos de forma adequada as operag¢des a serem realizadas e impedir a
contaminagao cruzada, o acumulo de poeiras e sujeiras, de qualquer efeito
adverso sob a qualidade da NE, de modo geral;

b) Os utensilios e mobiliarios devem ser de material liso, impermeavel, resistente,
facilmente lavavel, que nao libere particulas que sejam passiveis de sanitizacao
pelos agentes normalmente utilizados.

Observacgoes:

c) Os profissionais envolvidos na preparacdo da TNE devem estar
adequadamente paramentados (avental fechado, botas ou sapatos fechados,
gorro ou touca e luva descartavel), constituindo barreira a liberacdo de
particulas, garantindo protecédo ao produto;

d) Todos os profissionais envolvidos com a TNE devem ser orientados e treinados
quanto a pratica de higiene pessoal, incluindo as técnicas de higienizacéo e
assepsia das maos e antebracos;

e) No caso de utilizacdo exclusiva de NE em sistema fechado, a Unidade
Hospitalar fica dispensada da existéncia da sala de limpeza e sanitizagao de
insumos, vestiarios, sala de preparo de alimentos in natura e sala de
manipulagéo, e o envase de NE, desde que sejam rigorosamente respeitadas
as orientacdes de uso do fabricante;

f) A area de armazenamento, a sala de recebimento de prescricbes e
dispensacédo de NE, a sala de limpeza e sanitizagdo de insumos, o vestiario, 0s
sanitarios de profissionais masculino e feminino e o depdsito de material de
limpeza podem ser compartilhados com outras unidades de uma Unidade
Hospitalar.
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2.10. Controle Bacteriologico da Nutricao Enteral

De cada sessao de manipulagdo de NE preparada, devem ser reservadas amostras,
conservadas sob refrigeracdo (2 °C a 8 °C), para a avaliagdo microbiolégica
laboratorial.

As amostras para a avaliagao microbiologica laboratorial devem ser estatisticamente
representativas + 1 de uma sessio de manipulagao, coletadas aleatoriamente durante
0 processo, caso este ndo esteja validado, sendo “n” o numero de NE preparadas.

a) Recomenda-se reservar a amostra de cada sessdo de preparagdo para
contraprova, devendo, neste caso, ser conservada sob refrigeragdo (2 °C a
8 °C) durante 72 (setenta e duas) horas;

b) Somente sao validas, para fins de avaliacdo microbioldgica, as NE nas suas
embalagens originais invioladas ou em suas correspondentes amostras,
devidamente identificadas.

Sempre que o Contratante solicitar, deve ser realizada a analise microbiolégica das
amostras de NE, que ficardo as expensas do Contratado.

2.11. Analise de Swab
Para estas analises foram definidas as seguintes coletas:

a) Analise de Swab das maos
a1) Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

a2) Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulacédo dos
alimentos, estipulado pelo Contratante;

a3) Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Neste caso, o
posto de manipulagao de dietas especiais.

b) Analise de Swab de utensilios

b1) Contagem de microrganismos Aerdbios mesofilas e coliformes fecais
etotais;

b2) Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refei¢ao,
estipulado pelo Contratante;

b3) Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Neste caso, o
posto de manipulacao de dietas especiais.

Considerando que o lactario e o posto de nutricao enteral compartilham do mesmo
espaco fisico, sera necessaria apenas a realizacdo de uma analise de Swab. Sendo
assim, se essa analise ja tiver sido realizada no lactario, ndo havera necessidade de
repeti-la no posto de nutricido enteral.
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3. OPERACIONALIZAGAO DOS SERVIGCOS DO LACTARIO
3.1. Aquisicao e Recebimento

A aquisi¢cao e o recebimento dos produtos (férmulas lacteas, modulos, suplementos,
mucilagens) para a preparagdo das formulas infantis serdo de responsabilidade do
Contratante e serdo distribuidos/entregues ao Contratado em conformidade com o
planejamento e com a programacgéo de recebimento em fungdo do consumo estimado.

A aquisicao dos insumos utilizados para o Hospital Amigo da Crianga e necessarios
para a produgao de cha, suco de fruta, papa de fruta, sopa, mingau, mamadeiras,
bicos, capuz e copos é de responsabilidade do Contratado; assim como os produtos
de limpeza, descartaveis, entre outros.

Deve-se observar:

a) A matéria-prima deve ser de origem conhecida, com o regular registro na
entidade competente que seja exigido pela legislagdo, e com o procedimento
de embalagem e rotulagem em conformidade com as exigéncias legais
pertinentes;

b) As condigdes higiénicas dos veiculos dos fornecedores e a existéncia de
Certificado de Vistoria do veiculo de transporte;

c) A higiene pessoal e a adequagéo do uniforme do entregador;
d) A integridade e a higiene da embalagem;

e) A correta identificagdo do produto no rétulo: nome, composi¢cao do produto e
lote; nimero do registro no Orgao Oficial; CNPJ, endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e as
condigdes de armazenamento; a quantidade (peso) e as datas de validade e
de fabricagdo de todos os alimentos e o respectivo registro nos 6rgaos
competentes de fiscalizagao;

f) O Contratado devera programar o recebimento dos géneros alimenticios e dos
produtos em horarios que nao coincidam com os de distribuicdo de refeigcdes
e/ou saida de lixo da cédmara. Devem ser observados os horarios de
recebimento dos produtos estabelecidos pelo Contratante, de forma que possa
ser exercida a fiscalizacdo dos géneros alimenticios entregues na unidade.

3.2. Armazenamento

O armazenamento de férmulas lacteas, modulos, suplementos e mucilagens é de
responsabilidade do Contratante até a entrega ao Contratado para que ele realize a
preparacdao/manipulagdo, cabendo ao Contratado a responsabilidade pelo
armazenamento a partir de seu recebimento. Devem ser observadas as seguintes
diretrizes:

a) N&o manter caixas de madeira na area do estoque;
b) Manusear as caixas com cuidado, evitando submeté-las a peso excessivo;

c) Apoiar os alimentos ou recipientes com alimentos sobre os estrados ou em
prateleiras, ndo permitindo o contato direto com o piso. Os alimentos devem
ficar afastados a uma altura minima de 25 cm do piso;
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d) Garantir a boa circulagdo de ar, mantendo os produtos afastados da parede e
entre si;

e) Organizar os produtos de acordo com as suas caracteristicas;

f) Dispor os produtos obedecendo a data de fabricagdo, sendo que os produtos
com data de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados de maneira a
serem consumidos em primeiro lugar;

g) Os produtos de prateleira devem ser mantidos distantes do forro no minimo
60 cm e afastados da parede a 35 cm, sendo 10 cm o minimo aceitavel,
conforme o tamanho da area do estoque, a fim de favorecer a ventilagao;

h) Manter sempre limpas as embalagens dos produtos, higienizando-as por
ocasiao do recebimento;

i) Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

j) Colocar os produtos destinados a devolugdo em locais apropriados,
devidamente identificados por fornecedor, para que ndo comprometam a
qualidade dos demais;

k) Respeitar rigorosamente as recomendacgdes do fornecedor para o adequado
armazenamento dos alimentos;

I) Respeitar os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento do
produto, de acordo com a legislagéo vigente;

m)O armazenamento deve acontecer, via de regra, sob refrigeragdo a 4 °C ou a
temperatura ambiente de no maximo 26 °C, caso nao exista especificagcao
diversa do fabricante.

3.3. Pré-Preparo e Preparo

O Contratado deve obedecer aos seguintes procedimentos e critérios técnicos em
relagao ao pré-preparo e preparo dos produtos:

a) Coleta da prescrigdo médica efetuada pelo Nutricionista do Contratado;

b) O calculo da quantidade total de cada tipo de férmula infantil a ser preparada,
bem como as diluicbes recomendadas, envase e identificagdo, deverao estar
compilados no Manual de Lactario de cada Unidade Hospitalar;

c) Para a execugédo das preparagdes, deverdo ser seguidas as legislagbes
sanitarias e observadas as normas e diretrizes estabelecidas nos respectivos
manuais;

d) Realizar o pré-preparo do produto em lotes racionais, ou seja, apenas a
quantidade suficiente do produto a ser preparada;

e) Reconstituir as formulas infantis com agua potavel, seguindo rigorosamente os
padroes de diluicdo recomendados, utilizando, para pesagem e medida,
balanga de preciséo e recipiente com graduagao visivel em ml;

f) A manipulacdo deve ser feita com o auxilio de utensilios, em lotes, respeitando
o controle de tempo e temperatura, ndo sendo recomendado exceder o tempo
de manipulagdo em temperatura ambiente por mais de 30 minutos;
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g) Ap6s a manipulagao, a preparagao deve ser submetida a inspecgao visual para
garantir a auséncia de particulas estranhas, bem como precipitagdes,
separacgao de fases e alteragdes de cor ndo previstas;

h) Ressaltar que, apos a abertura das embalagens originais, perde-se
imediatamente o prazo de validade do fabricante;

i) Para a manipulagdo de matéria-prima, se néo for possivel a separagao de areas
de preparo de férmulas infantis de outras preparagbes como sopas, sucos e
papas, deve ocorrer a separagao dos equipamentos e utensilios utilizados para
cada preparo. No caso de isso nao ser possivel, deve-se optar por separar a
bancada de cada preparo, determinando horarios diferentes para a confeccao
de cada uma delas;

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

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

[) As formulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeragcdo a 4 °C para
consumo em 24 horas, e as nao autoclavadas, para consumo em 12 horas.

Nas preparag¢des abaixo deverdo ser obedecidas as recomendagdes que se seguem:

m)Suco — utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricao médica ou
do profissional Nutricionista;

n) Papa de fruta — utilizar somente frutas naturais, de acordo com a prescricao
meédica ou do profissional Nutricionista;

0) Sopa — devera ser constituida de proteina de origem animal, cereais,
feculentos, legumes, leguminosas e hortaligas, de acordo com a prescrigao
médica ou do profissional Nutricionista;

p) Cha — utilizar cha de ervas (camomila, erva-doce, erva cidreira etc.) de acordo
com a prescrigdo meédica ou do profissional Nutricionista;

q) Para preparagdes tais como sopas, alguns ingredientes vao para o lactario para
que sejam pré-preparados com as seguintes recomendagdes:

- Os cereais, farinaceos e leguminosas, apos a higienizagcao da embalagem
e verificacdo das caracteristicas do produto, devem ser escolhidos a seco,
lavados e enxaguados em agua corrente no minimo 3 vezes.

r) Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos em todas as fases de
armazenamento, preparo, cozimento e no momento de servir.
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Neste estudo esta inserido o esquema de alimentagao para lactentes com férmula
infantil, apresentados no quadro a seguir.

Quadro 33: Tabela de esquema de alimentagdo para lactentes com formula infantil
Frequéncia (Dia)
Quantidade/Refeig¢ao

1°ao 3° més Férmula infantil 6a8

Idade (Meses) Alimentagao

Observacgao

Foérmula infantil 4a6

Sopa 1a2

4° a0 6° més
Suco

—_

Papa

Foérmula infantil

Volume de acordo com a

Sopa prescricdo médica

6° ao 8° més
Suco

Papa

Férmula infantil

Sopa

8°ao 12° més
Suco

DA N[22 (NN~

Papa

s) Dispor os equipamentos e utensilios a serem utilizados préximos do local de
preparo, devidamente limpos e secos.

3.4. Porcionamento

O porcionamento é de responsabilidade do Contratado e deve estar de acordo com a
prescricao dietética.

a) Os alimentos prontos devem ser manipulados somente com garfos, travessas,
pingas ou com as maos protegidas com luvas descartaveis;

b) As férmulas infantis deverdo ser envasadas e tampadas nos frascos e
acessorios previamente esterilizados, acondicionadas em galheteiros ou
recipientes equivalentes e adequados. Apods, estas sdao submetidas ao
tratamento térmico em autoclave a temperatura de 110 ° C durante 10 minutos;

c) Para os hospitais com o titulo “Amigo da Crianga”, as férmulas infantis e o leite
humano deverao ser porcionados e servidos em copinhos transparentes e
graduados com tampa, com capacidade de 50 ml, 80 ml e 150 ml, resistentes
a autoclavagem e aprovados pelo Contratante;

d) Para os hospitais que ndo possuem o titulo “Amigo da Crianga”, as formulas
infantis deverao ser porcionadas e servidas em mamadeiras completas (com
frasco, bico, arruela e capuz protetor) com capacidade de 50 ml, 150 ml e
240 ml, resistentes a autoclavagem e previamente aprovadas pelo Contratante;

e) A sopa deve ser porcionada e servida em embalagem descartavel de
polipropileno com tampa e resistente a altas temperaturas;
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f) Sucos, chas etc. deverdo ser servidos em copo descartavel com tampa e
capacidade para 300 ml, porém, o volume ofertado ao paciente devera ser de
200 ml;

g) A papa devera ser servida em embalagem plastica descartavel de polipropileno
com tampa de capacidade de aproximadamente 200 ml.

3.5. Acondicionamento e Identificagao

Assim como os outros servigos do posto de lactario, o acondicionamento das
preparagdes deve estar sob rigorosa supervisdo e responsabilidade do Contratado,
que deve:

a) Manter os alimentos preparados em temperatura abaixo de 10 °C ou acima de
65°C;
b) Todos os alimentos em preparacao ou prontos deverdao ser mantidos cobertos

sempre com tampas, filmes plasticos transparentes ou papéis impermeaveis e
serem desprezados apos utilizagao;

c) As férmulas infantis autoclavadas devem ficar sob refrigeracdo a 4 °C para
consumo em 24 horas, e as nao autoclavadas, para consumo em 12 horas;

d) Proceder a devida identificagdo das mamadeiras ou frascos com tampa para
que, por ocasido do envase e colocagdo de acessorios, ndo haja interrupgéo
desses procedimentos;

e) Todas as embalagens descartaveis para a refeigdo deverao ser identificadas,
contendo em suas tampas: nome do paciente, numero do quarto, o leito e o tipo
de dieta, sendo que a terminologia das dietas sera determinada pelo
Contratante;

f) Deve ser proibida a troca de bicos no bergario ou o seu alargamento. Quando
o bico de uma mamadeira nao puder ser utilizado, esta devera ser substituida
por outra.

3.6. Distribuicao

Foérmulas lacteas, sopas, sucos etc. produzidos no lactario devem ser distribuidos
pelas lactaristas em recipientes apropriados ou galheteiros lavados e desinfetados,
sob responsabilidade do Contratado.

a) As formulas infantis que foram produzidas no lactario, que passaram por algum
processo térmico e que serdo imediatamente distribuidas devem ser resfriadas
até 37 °C;

b) As férmulas infantis que foram produzidas antecipadamente e que ficaram sob
refrigeragao a 4 °C também devem ser aquecidas no momento da distribui¢cao
a 37 °C e serem distribuidas imediatamente;

c) Manter a mamadeira cheia na posi¢cdo vertical, observando, sempre que
possivel, as condicdes sensoriais;
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d) Tratando-se de alimentos cozidos (quentes), estes deverdo ser reaquecidos
adequadamente, segundo os critérios de tempo e temperatura (74 °C por 5
minutos); podendo ser mantidos no minimo a 60 °C e consumidos rapidamente.
Para a distribuicdo de alimentos frios (papas de frutas etc.), manter a
temperatura a 10 °C ou menos;

e) E importante ressaltar que a distribuicdo é uma etapa em que os alimentos
estdo expostos para consumo imediato, mas sob controle de tempo e
temperatura, para n&o ocorrer multiplicagdo microbiana, estando também
protegidos de novas contaminagoes;

f) O ideal é diminuir a0 maximo o tempo intermediario entre a preparagao e a
distribuicdo, evitando outras etapas de processamento, como, por exemplo,
resfriamento e reaquecimento;

g) E importante ressaltar que a distribuicdo da 4gua mineral aos pacientes devera
ocorrer diariamente e de acordo com a rotina estabelecida na unidade, em dois
momentos ao longo do dia (diurno e vespertino), acompanhado de copos
descartaveis. O fornecimento da agua e do descartavel é de responsabilidade
do Contratante.

3.7. Higienizacao

E de total responsabilidade do Contratado a aquisi¢cdo dos produtos de limpeza e a
higienizacdo em todas as etapas, devendo observar os critérios estabelecidos na
legislacéo vigente e também quanto:

a) A higiene pessoal

a1) Assim como em outras areas do SND, o funcionario que presta servigos
na area de lactario deve ter cuidados basicos relacionados com a saude,
realizando avaliacao médica periddica e retorno sempre que necessario,
higiene corporal, incluindo banho diario, cabelos limpos e protegidos,
unhas curtas e sem esmalte, dentes escovados, desodorantes sem
perfume, auséncia de maquiagem e adornos e, no caso de profissionais
do sexo masculino, sem barba e bigode;

a2) Garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de
manusear qualquer alimento, durante os diferentes estagios do
processamento e a cada mudanca de tarefa de manipulacao;

a3) No caso de uso de luvas descartaveis, seguir corretamente a técnica
recomendada;

a4) Manter o uniforme sempre completo, bem conservado e limpo, e usado
somente nas dependéncias internas do local de servico; sapatos
fechados, limpos e bem conservados;

a5) Com relagcdo a paramentagdo, faz-se necessario higienizar
adequadamente as maos, colocar touca descartavel, vestir sobre o
uniforme avental limpo (alguns locais adotam o uso de avental esterilizado
ou descartavel). Ao final, higienizar novamente as maos;

a6) A higiene das maos € de suma importancia pelo alto risco de transmissao
de infeccdo. Deve ser efetuada toda vez que o funcionario entra no setor,
em cada troca de funcéo e durante a operacionalizacdo de manuseio de
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hora em hora. As maos e antebragos devem ser massageados e lavados
com sabonete liquido neutro e inodoro, as unhas devem ser escovadas,
bem enxaguadas e, ao final, secadas com ar quente ou com papel toalha
descartavel, de preferéncia na cor branca. Caso seja empregado
sabonete antisséptico, seguir a orientagcdo do fabricante. A escova de
unha deve ser de uso individual, podendo ser descartavel; se ndo, apos
cada uso deve ser lavada e enxaguada em agua corrente, autoclavada
por 15 minutos a 110 °C, fervida por 15 minutos ou, ainda, imergida em
solucao clorada a 200 ppm, também por 15 minutos. Recomenda-se o
uso de escovas de plasticos;

a7) As luvas de manipulagéo sdo recomendadas no preparo e na manipulagao
de férmulas infantis prontas para consumo, nas que ja sofreram
tratamento térmico e naquelas que nao sofreram. Previamente, deve-se
lavar e fazer antissepsia das maos, devendo as luvas serem trocadas
todas as vezes que se retornar a uma atividade previamente interrompida.
Por outro lado, ha que se notar que se o local possui controle adequado
em todos os aspectos de higiene que envolvam o processo de
manipulacdo (manipulador alimento/utensilio), o uso da luva pode ser
descartado. Porém, este ndo € um método muito adotado em nosso meio;

a7) A luva para limpeza e manipulagdo de produtos quimicos serve de
protecdo ao manipulador e deve ser excluida do lactario, sendo utilizada
nos procedimentos de limpeza, lavagem de frascos, mamadeiras e
acessorios, equipamentos, utensilios e higiene de area e coleta de lixo.

3.8. Instalagées, Equipamentos e Utensilios

A manutencao da limpeza deve ser constante, notando-se, nesse aspecto, o que se
segue:

a) Instalagbes (pisos e paredes) — retirar o excesso de sujidade, lavar com agua
de preferéncia aquecida a 44 °C e detergentes. Em seguida, enxaguar até a
remogao total do detergente ou proceder a lavagem a seco com pano ou
esponja umedecida em agua e detergente. Nesse método, para a remogao do
detergente, utilizar o rodo e, em seguida, aplicar algum tipo de desinfeccéao.
Para o piso, adota-se a utilizagao de solugao clorada a 200 ppm ou quaternario
de amodnia, e para as paredes, alcool a 70%;

b) Equipamentos e utensilios — retirar os residuos, lavar em agua corrente morna
a 44°C com detergente e enxaguar até sua remocgao total. Em relacdo a
equipamentos que ndo possam ser lavados e enxaguados, proceder a higiene
com esponja ou pano umedecido em solugdo de agua e detergente.
Os utensilios e acessoérios de equipamentos de pequeno porte podem ser
autoclavados a 110°C por 10 minutos, fervidos por 15 minutos ou desinfetados
por processo quimico (solugao clorada a 200 ppm);

c) Bancadas - lavadas com agua e detergente ou limpador multiuso a base de
peroxido de hidrogénio, enxaguadas com agua corrente e desinfetadas
quimicamente com alcool 70% a cada troca de atividade;
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d) Embalagens — proceder a desinfeccdo da embalagem com alcool 70% antes
de abri-la;

e) Mamadeiras e acessorios, copinhos ou frascos com tampa e/ou xicaras — o
processo de higienizagdo desses itens se inicia pelo enxague com agua
corrente, logo apds o uso, e acondicionamento em galheteiros de ago inox ou
outro recipiente adequado, seguindo-se o transporte para a area de
higienizacao do lactario, para se dar sequéncia as demais etapas, que podem
ser identificadas nos topicos a seguir enumerados:

e1) Novamente devem ser enxaguados em agua corrente fria, uma auma, para
retirada de todo e qualquer residuo;

e2) Em seguida, devem ser imergidas separadamente em solucéo de
detergente e agua, na temperatura aproximada de 42 °C, por cerca de 30
minutos;

e3) Na sequéncia, retiradas da imerséo, serdo escovadas uma a uma;

e4) Feito isso, sofrerdo outro processo de enxague em agua corrente, agora
quente, até que estejam limpas e sem qualquer vestigio de detergente;

e5) Para que haja escorrimento do excesso de agua, deverao ser emborcadas
no galheteiro ou em placas apropriadas para essa finalidade;

e6) Apos, deve ser utilizado tratamento térmico em autoclave a 110 °C por 10
minutos ou 121 °C por 15 minutos, e a variacdo de tempo e temperatura
devera estar de acordo com o tipo de material utilizado na fabricacdo das
pecas, observando a indicacdo do fabricante. Na auséncia desse
equipamento, utilizar processo de desinfeccdo através de método
mecanico de fervura por 15 minutos ou método quimico por imersao em
hipoclorito de sédio a 200 ppm, por aproximadamente 15 minutos. Nesse
caso, as pegas devem ser enxaguadas;

e7) E desnecessaria a esterilizacdo ou desinfeccdo prévia dos frascos de
mamadeiras e acessorios quando se emprega autoclavagem das formulas
infantis.

3.9. Controle Bacteriolégico

Proceder a separagao de uma amostra de cada tipo de produto por lote produzido no
lactario. A amostra deve estar corretamente identificada com o nome do local, a data,
o horario, o produto, se € autoclavado ou nao etc. A quantidade minima & 100 ml.

As amostras coletadas deverao ser armazenadas sob refrigeracao a 4 °C por 72 horas
(apés o consumo). E aconselhado que periodicamente seja realizado o controle
microbiolédgico. O alimento deve estar acondicionado no mesmo recipiente destinado
a distribuicdo (exemplo: mamadeiras ou frascos bem vedados).

Sempre que o Contratante solicitar, devem ser realizadas analises microbioldgicas
das amostras de NE, que ficardo as expensas do Contratado. Os laudos devem ser
encaminhados ao Servigo de Nutricdo e Dietética do Contratante.
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3.10. Analise de Swab

Para essas analises foram definidas as seguintes coletas:
a) Analise de Swab das maos
a1) Contagem de coliformes fecais e totais e Staphylococcus aureus;

a2) Para 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulagdo dos
alimentos, estipulado pelo Contratante;

a3) Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Nesse caso, o
posto lactario.

b) Analise de Swab de utensilios

b1) Contagem de microrganismos Aerobios mesofilas e coliformes fecais
etotais;

b2) Para 1 (um) utensilio utilizado no processo produtivo da refeigéo,
estipulado pelo Contratante;

b3) Sera realizada uma analise por setor de manipulagdo. Nesse caso, o
posto lactario.

Considerando que o lactario e o posto de nutricdo enteral compartilham do mesmo
espaco fisico, sera necessaria apenas a realizacdo de uma analise de Swab. Sendo
assim, se essa analise ja tiver sido realizada no lactario, ndo havera necessidade de
repeti-la no posto de nutricao enteral.

Especificagbes Técnicas 107



CAPITULO Il

Valores Referenciais,
Definicoes e Critérios para
Elaboracao dos Precos




Prestagédo de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

CAPi'I"ULO Il - VALORES REFERENCIAIS, DEFINIGOES E
CRITERIOS PARA ELABORACAO DOS PRECOS

VALORES REFERENCIAIS
1. RESUMO - VALORES REFERENCIAIS

Os valores referenciais para a Prestacdao de Servicos de Nutricdo e Alimentagao
Hospitalar, na base de referéncia Junho/2025, estdo apresentados nos quadros a
sequir.

O valor referencial unitario leva em consideragcao os Beneficios e Despesas Indiretas
(BDI), que seréo apresentados neste documento.

1.1. Paciente Adulto
Quadro 34: Estimativa de valores referenciais por tipo de refeicao e numero de leitos

Tipo de refeigao \ Valor unitario por comensais (R$)
| Até60 | Até120 Até 180 Até 300 | Até500 Até 700 = Até 1000 | Até 1200
Dieta geral / branda / pastosa / hipossaédica
Desjejum R$ 7,51 R$ 7,44 R$ 7,40 R$ 7,38 R$ 7,42 R$ 7,44 R$ 7,41 R$ 7,42
Colacéo R$ 3,29 R$ 3,21 R$ 3,17 R$ 3,16 R$ 3,20 R$ 3,21 R$ 3,19 R$ 3,20
Almogo R$ 30,56 R$ 29,92 R$ 29,60 R$ 29,54 R$ 29,77 | R$29,89 | R$ 29,73 R$ 29,75
Merenda R$ 5,97 R$ 5,89 R$ 5,86 R$ 5,84 R$ 5,88 R$ 5,89 R$ 5,87 R$ 5,88
Jantar R$ 30,86 R$ 30,21 R$ 29,90 R$ 29,84 R$ 30,07 | R$ 30,19 | R$ 30,03 R$ 30,04
Ceia R$ 4,59 R$ 4,51 R$ 4,47 R$ 4,46 R$ 4,50 R$ 4,51 R$ 4,48 R$ 4,50
Lanche pds exames / terapias especiais R$ 11,71 R$ 11,63 R$ 11,60 R$ 11,58 R$ 11,62 |R$ 11,63 | R$ 11,62 R$ 11,62
Lanche pos jejum R$ 4,69 R$ 4,61 R$ 4,57 R$ 4,56 R$ 4,60 R$ 4,61 R$ 4,60 R$ 4,60
Até 180 Até 300 Até 500 Até 700  Até 1000 Até 1200
Dieta leve
Desjejum R$ 6,76 R$ 6,69 R$ 6,65 R$ 6,63 R$ 6,67 R$ 6,69 R$ 6,66 R$ 6,67
Colagdo R$ 3,29 R$ 3,21 R$ 3,17 R$ 3,16 R$ 3,20 R$ 3,21 R$ 3,19 R$ 3,20
Almogo R$ 20,74 R$ 20,09 R$ 19,78 R$ 19,72 R$ 19,95 | R$20,07 | R$ 19,91 R$ 19,93
Merenda R$ 5,27 R$ 5,20 R$ 5,16 R$ 5,14 R$ 5,18 R$ 5,20 R$ 5,17 R$ 5,18
Jantar R$ 21,26 R$ 20,61 R$ 20,30 R$ 20,24 R$ 20,47 | R$20,59 | R$ 20,43 R$ 20,44
Ceia R$ 4,79 R$ 4,72 R$ 4,68 R$ 4,66 R$ 4,70 R$ 4,72 R$ 4,69 R$ 4,70
Até 180 Até 300 Até 500 Até 700  Até 1000 Até 1200
Dieta liquida
Desjejum
Colagdo R$ 3,29 R$ 3,21 R$ 3,17 R$ 3,16 R$ 3,20 R$ 3,21 R$ 3,19 R$ 3,20
Almogo R$ 16,40 R$ 15,75 R$ 15,44 R$ 15,38 R$ 15,61 | R$ 15,73 | R$ 15,57 R$ 15,59
Merenda R$ 4,78 R$ 4,70 R$ 4,66 R$ 4,65 R$ 4,69 R$ 4,70 R$ 4,68 R$ 4,69
Jantar R$ 16,40 R$ 15,75 R$ 15,44 R$ 15,38 R$ 15,61 | R$ 15,73 | R$ 15,57 R$ 15,59

Ceia
Até 180 Até 300 Até 500 Até 700  Até 1000 Até 1200

Dieta hiper hiper

Desjejum R$ 8,14

Colagdo R$ 3,68 R$ 3,60 R$ 3,56 R$ 3,55 R$ 3,59 R$ 3,60 R$ 3,58 R$ 3,59
Almoco R$ 33,67 R$ 33,02 R$ 32,71 R$ 32,65 R$ 32,88 | R$ 33,00 | R$ 32,84 R$ 32,86
Merenda R$ 9,06 R$ 8,98 R$ 8,94 R$ 8,93 R$ 8,97 R$ 8,98 R$ 8,95 R$ 8,97
Jantar R$ 34,06 R$ 33,41 R$ 33,10 R$ 33,04 R$ 33,27 | R$33,39 | R$ 33,23 R$ 33,24

Ceia R$ 7,58
Até 180 Até 300 Até 500 Até 700  Até 1000 Até 1200

Dieta hipercalérica

Desjejum R$ 9,08 R$ 9,00 R$ 8,97 R$ 8,95 R$ 8,99 R$ 9,00 R$ 8,98 R$ 8,99
Colagdo R$ 3,68 R$ 3,60 R$ 3,56 R$ 3,55 R$ 3,59 R$ 3,60 R$ 3,58 R$ 3,59
Almoco R$ 35,81 R$ 35,16 R$ 34,85 R$ 34,79 R$ 35,02 | R$ 35,14 | R$ 34,98 R$ 34,99
Merenda R$ 7,70 R$ 7,62 R$ 7,58 R$ 7,57 R$ 7,61 R$ 7,62 R$ 7,59 R$ 7,61
Jantar R$ 36,20 R$ 35,55 R$ 35,24 R$ 35,18 R$ 3541 | R$ 35,52 | R$ 35,37 R$ 35,38
Ceia R$ 9,46 R$ 9,38 R$ 9,34 R$ 9,33 R$ 9,37 R$ 9,38 R$ 9,35 R$ 9,37
Até 180 Até 300 Até 500 Até 700  Até 1000 Até 1200
Dieta diabético
Desjejum R$ 8,25 R$ 8,18 R$ 8,14 R$ 8,12 R$ 8,16 R$ 8,18 R$ 8,15 R$ 8,16
Colagdo R$ 3,74 R$ 3,67 R$ 3,63 R$ 3,61 R$ 3,65 R$ 3,67 R$ 3,64 R$ 3,65
Almoco R$ 37,38 R$ 36,73 R$ 36,42 R$ 36,35 R$ 36,59 | R$ 36,70 | R$ 36,55 R$ 36,56
Merenda R$ 9,08 R$ 9,00 R$ 8,97 R$ 8,95 R$ 8,99 R$ 9,00 R$ 8,98 R$ 8,99
Jantar R$ 37,68 R$ 37,03 R$ 36,72 R$ 36,65 R$ 36,89 | R$ 37,00 | R$ 36,85 R$ 36,86
Ceia R$ 6,27 R$ 6,19 R$ 6,15 R$ 6,14 R$ 6,18 R$ 6,19 R$ 6,17 R$ 6,18
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Quadro 35: Estimativa de valores referenciais por tipo de refeigao e numero de leitos
Valor Unitario por Comensais

Tipo de Refeigdo (R$)
Até 120
Dieta geral
Suco natural de frutas R$ 2,69
Papa natural de frutas R$ 4,61
Cha de ervas R$ 1,77
Sopa R$ 3,95

1.3. Pacientes Infantil de 1 a 12 anos

Quadro 36: Estimativa de valores referenciais por tipo de refeigdo e niumero de leitos
Valor unitario por comensais

Tipo de refeigédo (R$)

Até 120

Dieta geral / branda / pastosa / hipossaddica

Desjejum R$ 7,57

Colacdo R$ 3,32

Almogo R$ 25,87

Merenda R$ 5,86

Jantar R$ 26,47

Ceia

R$ 4,70

Desjejum R$ 6,36
Colagéo R$ 3,32
Almogo R$ 20,29
Merenda R$ 5,40
Jantar R$ 20,76
Ceia R$ 4,48
Desjejum R$ 4,92
Colacdo R$ 3,32
Almoco R$ 16,60
Merenda R$ 4,94
Jantar R$ 16,60
Ceia R$ 3,60
Desjejum R$ 9,55
Colacgdo R$ 3,64
Almoco R$ 30,39
Merenda R$ 8,43
Jantar R$ 30,78
Ceia R$ 9,52
Desjejum R$ 7,75
Colagao R$ 4,57
Almogo R$ 26,46
Merenda R$ 15,38
Jantar R$ 27,17
Ceia R$ 5,31

Valores Referenciais
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1.4. Acompanhante

Quadro 37: Estimativa de valores referenciais por tipo de refeigdo e numero de leitos

Valor Unitario por Comensais (R$)

Tipo de Refeica A A
2 e Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 1’_‘}:30 1’_“;30
Dieta geral
Desjejum R$ 7,51 | R$7,44 | R$7,40 | R$7,38 | R$7,42 | R$ 7,44 | R$ 7,41 | R$ 7,42
Almogo R$ 30,56 | R$ 29,92 | R$ 29,60 | R$ 29,54 | R$ 29,77 | R$ 29,89 | R$ 29,73 | R$ 29,75
Jantar R$ 30,86 | R$ 30,21 | R$ 29,90 | R$ 29,84 | R$ 30,07 | R$ 30,19 | R$ 30,03 | R$ 30,04

1.5. Lanches

1.5.1. Lanche Pés-exames/Terapias Especiais e Lanche Pds-jejum

Quadro 38: Estimativa de valores referenciais por tipo de refeicdo e niumero de leitos

Até Até
1.000 1.200

Dieta geral

Tipo de Refeigao

Lanche pos-

exames/terapias R$ 11,71 | R$ 11,63 | R$ 11,60 | R$ 11,60 | R$ 11,62 |R$ 11,63 | R$ 11,62 | R$ 11,62
especiais

Lanche pos-jejum R$4,69 | R$4,61 | R$4,57 | R$4,57 | R$4,60 | R$4,61 | R$4,60 | R$ 4,60

1.6. Posto de Manipulagao de Dietas Especiais

Quadro 39: Valores referenciais dos postos de dietas especiais

Posto Especial de Servigo Posto/dia (R$)

Posto basico diurno RS 906,19
Posto | — Diurno RS 1.277,95
Posto Il — Diurno RS 1.649,71
Posto basico noturno RS 508,17
Posto | — Noturno RS 1.011,97
Posto Il — Noturno RS 1.515,76

1.7. Posto de Nutricionista Clinico*
Quadro 40: Valores referenciais dos postos de Nutricionista clinico

Valor Posto Nutricionista Clinico (R$)

44 Horas Semanais

12 Horas Diarias —

Posto/més

Tipo de Posto

R$ 13.524,65

22 Feira a Domingo
R$ 25.743,16

Posto/dia

R$ 542,51

R$ 845,70

4 Cada Unidade Contratante devera estipular a quantidade de Nutricionistas clinicos necesséria & sua operagéo, que sera de
responsabilidade do Contratado.

Valores Referenciais
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2. RESUMO DOS DEMONSTRATIVOS DOS VALORES UNITARIOS

As composig¢des dos pregos apresentadas a seguir demonstram de forma analitica todos os insumos, quantidades, ponderacoes,
precos e demais variaveis que interferem na formagao dos precgos dos servi¢os, espelho das especificagdes, legislagdes e condigcdes
estabelecidas.

2.1. Paciente Adulto

Quadro 41: Demonstrativo dos valores unitarios das refeicoes de acordo com os tipos de dietas e o niumero de leitos

(continua)

Tipo de refeicdo Quantitativo de comensais

Até 60 . Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 | Até 700 Até 1000 Até 1200

Parametro adotado
 Numero médio de comensais | 60 | 12 [ 180 | 260 | 45 | 650 [ 900 | 1150
Matéria prima alimentar

Dieta geral

Desjejum R$ 4,18 R$ 4,18 R$ 4,18 R$ 4,18 R$ 4,18 R$ 4,18 R$ 4,18 R$ 4,18
Colacdo R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79
Almogo R$ 11,60 R$ 11,60 R$ 11,60 R$ 11,60 R$ 11,60 R$ 11,60 R$ 11,60 R$ 11,60
Merenda R$ 3,05 R$ 3,05 R$ 3,05 R$ 3,05 R$ 3,05 R$ 3,05 R$ 3,05 R$ 3,05
Jantar R$ 11,53 R$ 11,53 R$ 11,53 R$ 11,53 R$ 11,53 R$ 11,53 R$ 11,53 R$ 11,53
Ceia R$ 1,98 R$ 1,98 R$ 1,98 R$ 1,98 R$ 1,98 R$ 1,98 R$ 1,98 R$ 1,98
Total didrio de géneros alimenticios R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13
Lanche pés exames / terapias especiais R$ 7,34 R$ 7,34 R$ 7,34 R$ 7,34 R$ 7,34 R$ 7,34 R$ 7,34 R$ 7,34
Lanche pés jejum R$ 2,30 R$ 2,30 R$ 2,30 R$ 2,30 R$ 2,30 R$ 2,30 R$ 2,30 R$ 2,30
Dieta leve

Desjejum R$ 3,60 R$ 3,60 R$ 3,60 R$ 3,60 R$ 3,60 R$ 3,60 R$ 3,60 R$ 3,60
Colacdo R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79
Almocgo R$ 3,93 R$ 3,93 R$ 3,93 R$ 3,93 R$ 3,93 R$ 3,93 R$ 3,93 R$ 3,93
Merenda R$ 2,51 R$ 2,51 R$ 2,51 R$ 2,51 R$ 2,51 R$ 2,51 R$ 2,51 R$ 2,51
Jantar R$ 4,03 R$ 4,03 R$ 4,03 R$ 4,03 R$ 4,03 R$ 4,03 R$ 4,03 R$ 4,03
Ceia R$ 2,14 R$ 2,14 R$ 2,14 R$ 2,14 R$ 2,14 R$ 2,14 R$ 2,14 R$ 2,14
Dieta liquida

Desjejum R$ 2,17 R$ 2,17 R$ 2,17 R$ 2,17 R$ 2,17 R$ 2,17 R$ 2,17 R$ 2,17
Colacdo R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79 R$ 0,79
Almogo R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84
Merenda R$ 2,13 R$ 2,13 R$ 2,13 R$ 2,13 R$ 2,13 R$ 2,13 R$ 2,13 R$ 2,13
Jantar R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84 R$ 0,84
Ceia R$ 1,64 R$ 1,64 R$ 1,64 R$ 1,64 R$ 1,64 R$ 1,64 R$ 1,64 R$ 1,64
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Quadro 41: Demonstrativo dos valores unitarios das refeicoes de acordo com os tipos de dietas e o niumero de leitos

Quantitativo de comensais

(continuagao)

Tipo de refeigao Até 60 . Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Até 1000

Dieta hiper hiper

Desjejum R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75
Colagéo R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09
Almoco R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00
Merenda R$ 5,43 R$ 5,43 R$ 5,43 R$ 5,43 R$ 5,43 R$ 5,43 R$ 5,43 R$ 5,43
Jantar R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00 R$ 14,00
Ceia R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38
Dieta hipercalérica

Desjejum R$ 5,39 R$ 5,39 R$ 5,39 R$ 5,39 R$ 5,39 R$ 5,39 R$ 5,39 R$ 5,39
Colagéo R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09 R$ 1,09
Almoco R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40
Merenda R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38 R$ 4,38
Jantar R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40 R$ 14,40
Ceia R$ 5,74 R$ 5,74 R$ 5,74 R$ 5,74 R$ 5,74 R$ 5,74 R$ 5,74 R$ 5,74

Dieta diabético

Desjejum R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75 R$ 4,75
Colagéo R$ 1,14 R$ 1,14 R$ 1,14 R$ 1,14 R$ 1,14 R$ 1,14 R$ 1,14 R$ 1,14

Almoco R$ 16,86 R$ 16,86 R$ 16,86 R$ 16,86 R$ 16,86 R$ 16,86 R$ 16,86 R$ 16,86
Merenda R$ 5,45 R$ 5,45 R$ 5,45 R$ 5,45 R$ 5,45 R$ 5,45 R$ 5,45 R$ 5,45
Jantar R$ 16,79 R$ 16,79 R$ 16,79 R$ 16,79 R$ 16,79 R$ 16,79 R$ 16,79 R$ 16,79
Ceia R$ 3,28 R$ 3,28 R$ 3,28 R$ 3,28 R$ 3,28 R$ 3,28 R$ 3,28 R$ 3,28
Dieta geral

Desjejum R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31

Colacdo R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44

Almoco R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48
Merenda R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Jantar R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78
Ceia R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Lanche pds exames / terapias especiais R$ 0,40 R$ 0,40 R$ 0,40 R$ 0,40 R$ 0,40 R$ 0,40 R$ 0,40 R$ 0,40
Lanche pés jejum R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02

Valores Referenciais
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Quadro 41: Demonstrativo dos valores unitarios das refeicdes de acordo com os tipos de dietas e o numero de leitos
(continuagao)
Quantitativo de comensais

Tipo de refeicao

Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1000 Até 1200
Dieta leve
Desjejum R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31
Colagdo R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44
Almocgo R$ 1,57 R$ 1,57 R$ 1,57 R$ 1,57 R$ 1,57 R$ 1,57 R$ 1,57 R$ 1,57
Merenda R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Jantar R$ 1,87 R$ 1,87 R$ 1,87 R$ 1,87 R$ 1,87 R$ 1,87 R$ 1,87 R$ 1,87
Ceia R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Dieta liquida
Desjejum R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31
Colagao R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44
Almogo R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31
Merenda R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Jantar R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31 R$ 1,31
Ceia R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Dieta hiper hiper
Desjejum R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31
Colagao R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44
Almocgo R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48
Merenda R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Jantar R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78
Ceia R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Dieta hipercalérica
Desjejum R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31
Colagao R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44
Almocgo R$ 2,73 R$ 2,73 R$ 2,73 R$ 2,73 R$ 2,73 R$ 2,73 R$ 2,73 R$ 2,73
Merenda R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Jantar R$ 3,03 R$ 3,03 R$ 3,03 R$ 3,03 R$ 3,03 R$ 3,03 R$ 3,03 R$ 3,03
Ceia R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Dieta diabético
Desjejum R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31 R$ 0,31
Colagao R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44 R$ 0,44
Almoco R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48 R$ 1,48
Merenda R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Jantar R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78 R$ 1,78
Ceia R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25 R$ 0,25
Reciclaveis para preparo das refeicoes
Reciclaveis para preparo de refeicdes | R$002 | R$002 | R$002 | R$ 0,02 | R$ 0,02 | R$ 0,02 | R$ 0,02 | R$0,02
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Quadro 41: Demonstrativo dos valores unitarios das refeicdes de acordo com os tipos de dietas e o numero de leitos
(conclusio)
Quantitativo de comensais

Tipo de refeicédo

Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1000  Até 1200
Mao de obra para preparo de refeigoes
Custo unitario diario/comensal R$ 22,45 R$ 22,21 R$ 21,70 R$ 21,74 R$ 22,60 R$ 22,97 R$ 22,76 R$ 22,59
Despesas diversas
Produtos para higienizagéo e limpeza R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99
Despesas com manutengéo de instalagbes R$ 1,01 R$ 0,76 R$ 0,68 R$ 0,70 R$ 0,54 R$ 0,45 R$ 0,41 R$ 0,64
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02
'sr”ea;)';s‘;gc‘)'gmb'o'°9'°a dos alimentos R$ 0,40 R$ 0,20 R$ 0,27 R$ 0,19 R$ 0,11 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,04
Andlise de potabilidade da dgua R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Analise de SWAB - maos (cozinha geral,
lactario e setor de manipulacdo de dietas) R$ 0,17 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01
Analise de SWAB - utensilios (cozinha
geral, lactério e setor de manipulagéo de R$ 0,15 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
dietas)
Equipamentos R$ 0,59 R$ 0,32 R$ 0,36 R$ 0,31 R$ 0,26 R$ 0,27 R$ 0,28 R$ 0,28
Utensilios R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Despesas com gas R$ 0,36 R$ 0,27 R$ 0,24 R$ 0,21 R$ 0,14 R$ 0,12 R$ 0,10 R$ 0,08
Total com despesas diversas R$ 3,80 R$ 2,79 R$ 2,70 R$ 2,54 R$ 2,14 R$ 1,97 R$ 1,89 R$ 2,09
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2.2. Paciente Infantil de 0 a 1 ano

Quadro 42: Demonstrativo dos valores unitarios das refeigées de acordo com os tipos dedietas e o numero de
leitos

Quantitativo de comensais
Até 120

Tipo de refeicao

Parametro adotado

120

Matéria prima alimentar

Dieta geral

Suco natural de frutas R$ 0,64
Papa natural de frutas R$ 1,24
Cha de ervas R$ 0,05
Sopa R$ 0,81
Dieta diabético

Suco natural de frutas R$ 0,85
Papa natural de frutas R$ 1,14
Chéa de ervas R$ 0,27
Sopa R$ 0,81
Dieta geral

Suco natural de frutas R$ 0,19
Papa natural de frutas R$ 1,07
Cha de ervas R$ 0,07
Sopa R$ 0,99
Dieta diabético

Suco natural de frutas R$ 0,19
Papa natural de frutas R$ 1,07
Cha de ervas R$ 0,07
Sopa R$ 0,99

Reciclaveis para preparo das refeicoes
Reciclaveis para preparo de refeigcbes
Mao de obra para preparo de refeigoes

Custo unitario diario/comensal R$ 22,21

R$ 0,02

Despesas diversas

Produtos para higienizacao e limpeza R$ 0,99
Despesas com manutencao de instalagbes R$ 0,76
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,03
Andlise microbioldgica dos alimentos preparados R$ 0,20
Andlise de potabilidade da agua R$ 0,01

Analise de SWAB - maos (cozinha geral, lactario e setor de

X ~ . R$ 0,08
manipulacdo de dietas)
Andlise de SWAB - utensilios (cozinha geral, lactério e setor de

. ~ . R$ 0,07
manipulacdo de dietas)
Equipamentos R$ 0,32
Utensilios R$ 0,04
Despesas com gas R$ 0,27
Total com despesas diversas R$ 2,79

Valores Referenciais 123



Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

2.3. Paciente Infantil de 1 a 12 anos

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 43: Demonstrativo dos valores unitarios das refeigées de acordo com os tipos dedietas e o nimero de

leitos
(continua)
. . . Quantitativo de comensais
Tipo de refeicao Até 120
Parametro adotado
120
Matéria prima alimentar
Dieta geral
Desjejum R$ 4,28
Colagéo R$ 0,87
Almogo R$ 8,38
Merenda R$ 3,02
Jantar R$ 8,54
Ceia R$ 2,13
Dieta leve
Desjejum R$ 3,35
Colagéo R$ 0,87
Almogo R$ 4,07
Merenda R$ 2,67
Jantar R$ 4,13
Ceia R$ 1,96
Dieta liquida
Desjejum R$ 2,24
Colagéo R$ 0,87
Almogo R$ 1,48
Merenda R$ 2,31
Jantar R$ 1,48
Ceia R$ 1,28
Dieta hiper hiper
Desjejum R$ 5,81
Colagao R$ 1,12
Almogo R$ 11,87
Merenda R$ 5,01
Jantar R$ 11,87
Ceia R$ 5,85
Dieta diabético
Desjejum R$ 4,42
Colagéo R$ 1,84
Almogo R$ 8,83
Merenda R$ 10,37
Jantar R$ 9,08
Ceia R$ 2,60
Dieta geral
Desjejum R$ 0,31
Colagdo R$ 0,44
Almocgo R$ 1,58
Merenda R$ 0,25
Jantar R$ 1,88
Ceia R$ 0,25
Dieta leve
Desjejum R$ 0,31
Colagéo R$ 0,44
Almoco R$ 1,58
Merenda R$ 0,25
Jantar R$ 1,88
Ceia R$ 0,25
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Quadro 43: Demonstrativo dos valores unitarios das refeigées de acordo com os tipos de

dietas e o niumero de leito

Tipo de refeicdao

(concluséo)

Quantitativo de comensais

Mao de obra para preparo de refeigoes

Despesas diversas

Custo unitario diario/comensal R$ 22,21

Até 120
Dieta liquida
Desjejum R$ 0,31
Colagéo R$ 0,44
Almogo R$ 1,32
Merenda R$ 0,25
Jantar R$ 1,32
Ceia R$ 0,25
Dieta hiper hiper
Desjejum R$ 0,31
Colagao R$ 0,44
Almoco R$ 1,58
Merenda R$ 0,25
Jantar R$ 1,88
Ceia R$ 0,25
Dieta diabético
Desjejum R$ 0,31
Colacéo R$ 0,44
Almogo R$ 1,58
Merenda R$ 0,25
Jantar R$ 1,88
Ceia R$ 0,25
Reciclaveis para preparo das refeigcoes
Reciclaveis para preparo de refeigcdes R$ 0,02

Produtos para higienizacao e limpeza R$ 0,99
Despesas com manutencao de instalagbes R$ 0,76
Despesa com controle integrado de pragas R$ 0,03
Analise microbiolégica dos alimentos preparados R$ 0,20
Andlise de potabilidade da dgua R$ 0,01
Analise de SWAB - maos (cozinha geral, lactario e setor de

; ~ . R$ 0,08
manipulacéo de dietas)
Analise de SWAB - utensilios (cozinha geral, lactario e setor de

; ~ . R$ 0,07
manipulacéo de dietas)
Equipamentos R$ 0,32
Utensilios R$ 0,04
Despesas com gas R$ 0,27
Total com despesas diversas R$ 2,79

Valores Referenciais
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2.4. Postos de Manipulagcao de Dietas Especiais

Quadro 44: Resumo de demonstrativos dos valores unitarios — Postos de manipulagio dedietas especializadas
Postos de Servico
Despesas Diversas Basico Basico

. Diurno | Diurno |l Noturno | Noturno I
Diurno Noturno

Mé&o de obra R$ 18.041,92 | R$ 25.443,44 | R$ 32.844,97 10 1R1$7 50 R$ 20.147,80 | R$ 30.178,10
Despesas com

higienizacao (3%) R$ 541,26 R$ 763,30 R$ 985,35 R$ 303,53 R$ 604,43 R$ 905,34
Despesas de

instalacoes,

equipamentos e R$ 2.706,29 | R$ 3.816,52 | R$4.926,74 | R$ 1.517,63 R$ 3.022,17 | R$ 4.526,71

consumo (15%)
Custo total do posto | R$ 21.289,46 | R$ 30.023,26 | R$ 38.757,06 | R$ 11.938,65 | R$ 23.774,41 | R$ 35.610,16

Custo total diario R$ 699,45 R$ 986,39 R$ 1.273,33 R$ 392,24 R$ 781,09 R$ 1.169,94
BDI — 29,56% R$ 206,75 R$ 291,56 R$ 376,38 R$ 115,94 R$ 230,88 R$ 345,82
Valor do posto/dia —

manipulagao de

ey R R$ 906,19 R$ 1.277,95 | R$ 1.649,71 R$ 508,17 R$ 1.011,97 | R$ 1.515,76
(R$/dia)

3. COMPOSIGCAO DE PREGOS
3.1. Matéria-prima Alimentar
3.1.1. Paciente Adulto

a) Refeigdo Padrao

No quadro a seguir serdo apresentados os custos com o fornecimento de matéria-
prima alimentar para a refeicdo padrao, de forma que os valores de precos sejam
utilizados na composicao das refeicoes das demais dietas referenciadas neste estudo.

Para a composigéo dos custos das refeigdes (Quadro 45 a Quadro 73), considera-se
a gramatura de cada alimento cru com seu peso bruto, ou seja, antes da realizagao
do pré-preparo.
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto
(continua)

Frequéncia Quantida Total per capita c/ Consumo per
de utilizagao de de fator de corregao capita mensal
refeigcoes/

més

Custo unitario Custo
mensal
Qtd Un Qtd Un R$ Un (R$/més)

Género/Prod
uto
alimenticio Qtd un

Sobremesas - frutas

Abacaxi kg | 5,00 & 5,00 168,00 g 840,00 g R$ 5,71 kg R$ 4,80
E::ii’;a kg | 6,00 | més| 6,00 120,00 g 720,00 g | R$344 | kg| R$248
Banana prata | kg | 4,00 | més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 3,65 | kg R$ 1,75
Caqui kg | 6,00 | més 6,00 110,00 g 660,00 g R$ 36,26 | kg R$ 23,93
Figo kg | 1,00 | més 1,00 45,00 g 45,00 g R$ 42,70 | kg R$ 1,92
Laranja pera kg 1,00 més 1,00 120,00 g 120,00 g R$ 2,53 kg R$ 0,30
Macga R
nacional kg | 8,00 | més 8,00 115,00 g 920,00 g R$ 8,44 | kg R$ 7,76
Mamé&o kg | 10,00 | més 10,00 244,00 g 2440,00 g R$ 4,52 | kg R$ 11,02
Manga kg | 1,00 | més 1,00 252,00 g 252,00 g R$ 4,01 | kg R$ 1,01
Melancia kg | 5,00 | més 5,00 325,00 g 1625,00 g R$ 1,87 | kg R$ 3,03
QASEZ.O kg | 7,00 | mes| 7,00 250,00 | g | 175000 | g | R$343 |kg| R$6,00
Pera kg | 3,00 | més 3,00 200,00 g 600,00 g R$ 8,42 | kg R$ 5,05
ggzlfaer:'”a kg | 4,00 | més| 4,00 135,00 g 540,00 g | R$4,86 | kg| R$263
Uva niagara kg 1,00 més 1,00 242,00 g 242,00 g R$ 9,08 kg R$ 2,20
Subtotal mensal itens isentos R$ 73,88
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens nao isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 62,00
Subtotal diario 1,19
Total diario por refeicdao R$ 1,19
Sobremesas - frutas - dieta diabét
Abacaxi kg | 5,00 | més 5,00 168,00 g 840,00 g R$ 5,71 kg R$ 4,80
E::iiga kg | 400 | més | 4,00 120,00 g 480,00 g | R$344 | kg| R$1,65
Bananaprata | kg | 2,00 | més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,65 | kg R$ 0,87
Caqui kg | 2,00 | més 2,00 110,00 g 220,00 g R$ 36,26 | kg R$ 7,98
Figo kg | 1,00 | més 1,00 45,00 g 45,00 g R$ 42,70 | kg R$ 1,92
Laranja pera kg | 4,00 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 2,53 kg R$ 1,21
nMaacgignal kg | 10,00 | més | 10,00 115,00 g 1150,00 g | R$844 | kg| R$9,70
Mamé&o kg | 10,00 | més 10,00 244,00 g 2440,00 g R$ 4,52 | kg R$ 11,02
Manga kg | 2,00 | més 2,00 252,00 g 504,00 g R$ 4,01 kg R$ 2,02
Melancia kg | 5,00 | més 5,00 325,00 g 1625,00 g R$ 1,87 | kg R$ 3,03
g"n‘jz‘élo kg | 700 | més | 7,00 250,00 g | 175000 | g | R$343 | kg| R$6,00
Pera kg | 6,00 | més 6,00 200,00 g 1200,00 g R$8,42 | kg R$ 10,11
gg;‘g::”a kg | 6,00 | més| 6,00 135,00 g 810,00 g | R$4,86 | kg | R$3,94
Uva nidgara kg 1,00 més 1,00 242,00 g 242,00 g R$ 9,08 kg R$ 2,20
Subtotal mensal itens isentos R$ 66,45
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 65,00
Subtotal diario 1,02
Total diario por refeigio R$ 1,02
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto

(continuagao)

Quantidade
de
refeicbes/més

Frequéncia de
un utilizacdo
Qtd | un

Total per capitac/ Consumo per Custo
fator de corregao capita mensal

Qtd Un Qtd Un

Género/Produto

alimenticio R$

unitario

Custo
mensal
(R$/més)

Mingau padrao

Acgucar refinado kg | 1,00 dia 30,44 10,00 g 304,40 g R$3,76 | kg| R$1,14
bﬂtﬁ_"}fn%r:'vi o | 1| 100 dia 30,44 200,00 | ml| 6088,00 | ml | R$4,34 | | | R$ 2643
Amido de milho kg | 4,00 | semana 17,39 10,00 g 173,93 g R$ 9,09 | kg R$ 1,58
Aveia kg | 3,00 | semana 13,04 10,00 g 130,45 g R$9,97 | kg | R$1,30
Subtotal mensal itens isentos | R$ 30,46
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00

Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario 1,00
Total diario por refeicao| R$ 1,00

Mingau padrao - dieta diabético

Adocante sache* | kg | 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 | un R$ 8,60
Leite desnatado | 1,00 dia 30,44 200,00 ml | 6088,00 ml R$ 4,50 | R$ 27,37
Aveia kg | 20,00 més 20,00 10,00 g 200,00 g R$ 9,97 | kg R$ 1,99
E:rrg:: de kg | 11,00 mes 11,00 10,00 g | 11000 | g |R$3506 |kg| R$386
Subtotal mensal itens isentos | R$ 33,22
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 8,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80

Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario 1,37

Total diario por refeicio| R$ 1,35
Vitamina padrao

b‘i‘lt?_”}gi%r:'vi o | 1| 100 | dia 30,44 110,00 | mi| 334840 | ml | R$434 | | | R$ 14,54
Acucar refinado,
embalagem un | 1,00 dia 30,44 2,00 un 60,88 un R$0,05 |un| R$2,90
individual - saché
Banana prata kg | 1,00 dia 30,44 30,00 g 913,20 g R$3,65 | kg| R$3,33
Maméao kg | 1,00 dia 30,44 50,00 g | 1522,00 g R$ 4,52 | kg R$ 6,87
Maca nacional kg | 1,00 dia 30,44 20,00 g 608,80 R$844 | kg | R$5,14
Subtotal mensal itens isentos | R$ 32,77
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 1,08

Total diario por refeicao

Vitamina padrao - dieta

R$ 1,08

Leite desnatado | 1,00 dia 30,44 120,00 ml | 3652,80 ml R$ 4,50 | R$ 16,42
Adocante sache* | kg | 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 | un R$ 8,60
Banana prata kg | 1,00 dia 30,44 30,00 g 913,20 g R$ 3,65 | kg R$ 3,33
Maméao kg | 1,00 dia 30,44 20,00 g 608,80 g R$ 4,52 | kg R$ 2,75
Maca nacional kg | 1,00 dia 30,44 50,00 g | 1522,00 g R$8,44 | kg | R$ 12,84
Subtotal mensal itens isentos | R$ 35,34
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 8,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80

Quantidade de refeigbes/més 30,44

Subtotal diario 1,44
Total diario por refeicio| R$ 1,42
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto
(continuagao)
Custo
Custo unitario | mensal
(R$/més

Quantid Total per
ade de capita c/ fator
refeicbe de corregédo

Frequéncia de
utilizacao

Consumo per

Género/Produto capita mensal

alimenticio

Qtd | un s/més Qtd Un Qtd Un R$ Un )

Cha de ervas padrao

Acucar refinado,

embalagem un 1,00 dia 30,44 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un | R$ 2,90
individual - saché

Erva doce kg | 12,00 | més 12,00 2,60 g 31,20 g R$ 3,30 kg | R$ 0,10
Camomila kg 10,00 més 10,00 2,60 g 26,00 g R$ 37,04 kg | R$ 0,96
Erva mate kg 9,00 més 9,00 2,60 g 23,40 g R$ 30,89 kg | R$0,72

Subtotal mensal itens isentos | R$ 4,68
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos | R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més | 30,44
Subtotal diario 0,15
Total diario por refeicdo | R$ 0,15

Cha de ervas padrao - dieta diabético

Adocante sache* kg 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 un | R$ 8,60
Erva doce kg 15,00 | més 15,00 2,60 g 39,00 g R$ 3,30 kg | R$ 0,13
Camomila kg 10,00 | més 10,00 2,60 g 26,00 g R$ 37,04 | kg | R$ 0,96
Erva mate kg 6,00 més 6,00 2,60 g 15,60 g R$ 30,89 kg | R$ 0,48

Subtotal mensal itens isentos | R$ 1,57
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 8,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80
Quantidade de refeicbes/més | 30,44
Subtotal diario 0,33

Total diario por refeicdo | R$ 0,31
Opgoes processadas padrao

Achocolatado em
embalagem un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 1,18 un | R$ 1,18
individual*
Bebida a base de
soja*

logurte de frutas
embalagem un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,52 un | R$ 2,52
individual*

un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,42 un | R$ 2,42

Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 6,12
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,57
Quantidade de refeicdes/més 3,00
Subtotal diario 2,04
Total diario por refeicio | R$ 1,85

Opgoes processadas padra
Achocolatado diet

em embalagem un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,79 un | R$ 2,79
individual*
Bebida a base de un | 2,00 | més | 2,00 1,00 | un 1,00 un R$2,82 |un| RS$ 282
soja diet

logurte de frutas
embalagem un 13,00 | més 13,00 1,00 un 1,00 un R$ 3,45 un | R$ 3,45
individual diet*

Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) | R$ 9,06
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos | -R$ 0,84
Quantidade de refeigdes/més | 16,00
Subtotal diario 0,57
Total diario por refeigcdo | R$ 0,51
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto

(continuagao)

Frequéncia . Total per capita Consumo ber o
Género/Produto de Quantidade c/ fator de ; P Custo unitario Custo
- e - ~ de ~ capita mensal mensal
alimenticio ut|||zagao refeigdes/més corregcao (R$/més)
Qtd un Qtd Un Qtd Un R$ Un
Almoco e jantar - leguminosas
Ervilha seca kg | 10,00 | més 10,00 52,00 g 520,00 g | R$17,19 kg R$ 8,940
Feijao un | 10,00 | més 10,00 52,00 g 520,00 g R$ 5,79 kg R$ 3,012
Feijao branco un| 10,00 | més 10,00 52,00 g 520,00 g | R$ 13,54 kg R$ 7,043
Lentilha un | 10,00 | més 10,00 52,00 g 520,00 g | R$14,64 kg R$ 7,613
Subtotal mensal itens isentos | R$ 26,61
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*)| R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Quantidade de refeigbes/més 40,00
Subtotal diario 0,67
Total diario por refeicio| R$ 0,67
Qf’océzzfagn:d”ra kg| 2,00 |mes| 2,00 130,00 | g | 260,00 | g | R§1546 | kg | RS 4,02
Abobrinha
brasileira/italiana kg| 4,00 | més 4,00 120,00 g 480,00 g | R$15,33 kg R$ 7,36
processada
Acelga processada kg| 2,00 | més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 16,67 kg R$ 4,00
gr?;g;i:;’g“m lisa | g | 14,00 | mes 14,00 150,00 | g | 2100,00 | g | R$9,11 kg | R$19,13
Berinjela processada | kg | 4,00 | més 4,00 100,00 g 400,00 g R$ 8,21 kg R$ 3,28
Brécolis processado | kg | 3,00 | més 3,00 150,00 g 450,00 g | R$12,11 kg R$ 5,45
Cenoura processada | kg | 10,00 | més 10,00 150,00 g 1500,00 | g | R$21,16 kg R$ 31,75
Chuchu processado | kg | 3,00 | més 3,00 130,00 g 390,00 g | R$11,79 kg R$ 4,60
S&iﬁil’é’éa kg | 2,00 | més 2,00 130,00 | g | 26000 | g | R$1517 | kg | R$3.94
pCr%‘é‘(’aismazgte'ga kg | 3,00 | més 3,00 120,00 | g | 360,00 | g | R$29.05 | kg | R$ 10,46
Escarola processada | kg | 2,00 | més 2,00 80,00 g 160,00 g R$ 16,89 kg R$ 2,70
Espinafre processado | kg | 1,00 | més 1,00 150,00 g 150,00 g R$ 19,75 kg R$ 2,96
Mandioca processada | kg | 1,00 | més 1,00 120,00 g 120,00 g R$ 11,03 kg R$ 1,32
Milho processado kg | 5,00 | més 5,00 41,00 g 205,00 g R$ 9,75 kg R$ 2,00
Repolho processado | kg | 2,00 | més 2,00 120,00 g 240,00 g | R$20,58 kg R$ 4,94
Vagem processada kg | 10,00 | més 10,00 100,00 g 1000,00 | g | R$ 26,60 kg R$ 26,60
Subtotal mensal itens isentos | R$ 134,51
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 68,00
Subtotal diario 1,98
Total diario por refeicio| R$ 1,98
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto

continuacgao
Frequéncia de | Quantida Total per capitac/ Consumo per Custo unitario
Género/Produto n utilizagao de de fator de corregao capita mensal Custo mensal
alimenticio refeicoe (R$/més)
Almocgo e jantar - legumes (processad
g‘g‘;be‘::ag":d“ra kg| 400 | mes | 4,00 130,00 g | 52000 | g | R$1546 | kg RS 8,04
Abobrinha
brasileira/italiana kg 8,00 més 8,00 120,00 g 960,00 g R$ 15,33 kg R$ 14,72
processada
Acelga processada kg 4,00 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 16,67 kg R$ 8,00
Er""ots:; g:(;’;“m lisa kg| 30,00 | mes | 30,00 150,00 g | 4500,00 | g R$ 9,11 kg R$ 41,00
Berinjela processada kg 8,00 més 8,00 100,00 g 800,00 g R$ 8,21 kg R$ 6,57
Brécolis processado kg 6,00 més 6,00 150,00 g 900,00 g R$ 12,11 kg R$ 10,90
Cenoura processada kg | 20,00 més 20,00 150,00 g 3000,00 g R$ 21,16 kg R$ 63,49
Chuchu processado kg 6,00 més 6,00 130,00 g 780,00 g R$ 11,79 kg R$ 9,19
Couve flor processada | kg 4,00 més 4,00 130,00 g 520,00 g R$ 15,17 kg R$ 7,89
grc(’)uc‘ézsrgzgte'ga kg| 6,00 | mes | 6,00 120,00 g | 72000 | g | R$29,05 | kg R$ 20,92
Escarola processada kg 4,00 més 4,00 80,00 g 320,00 g R$ 16,89 kg R$ 5,40
Espinafre processado kg 2,00 més 2,00 150,00 g 300,00 g R$ 19,75 kg R$ 5,93
Mandioca processada kg 2,00 més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 11,03 kg R$ 2,65
Milho processado kg | 10,00 més 10,00 41,00 g 410,00 g R$ 9,75 kg R$ 4,00
Repolho processado kg 4,00 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 20,58 kg R$ 9,88
VVagem processada kg | 20,00 més 20,00 100,00 g 2000,00 g R$ 26,60 kg R$ 53,19
Subtotal mensal itens isentos R$ 271,76
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 138,00
Subtotal diario 1,97
Total diario por refeigao R$ 1,97

Almocgo e jantar - legu processad
Q:f)‘éi‘;rsaag‘:d“ra kg| 800 | mes | 800 13000 | g | 104000 | g | R$1546 | kg R$ 16,08
Abobrinha
brasileira/italiana kg | 14,00 més 14,00 120,00 g 1680,00 g R$ 15,33 kg R$ 25,75
processada
Acelga processada kg | 10,00 més 10,00 120,00 g 1200,00 g R$ 16,67 kg R$ 20,00
Efgg: Cormum s kg| 400 | mes | 400 15000 | g | 60000 | g | R$911 | kg RS$ 5,47
Berinjela processada kg 8,00 més 8,00 100,00 g 800,00 g R$ 8,21 kg R$ 6,57
Brécolis processado kg | 4,00 més 4,00 150,00 g 600,00 g R$ 12,11 kg R$ 7,27
Cenoura processada kg | 10,00 més 10,00 150,00 g 1500,00 g R$ 21,16 kg R$ 31,75
Chuchu processado kg 6,00 més 6,00 130,00 g 780,00 g R$ 11,79 kg R$ 9,19
Couve flor processada | kg 4,00 més 4,00 130,00 g 520,00 g R$ 15,17 kg R$ 7,89
g&‘(‘)‘;‘;ggzgte‘ga kg| 6,00 | mées | 6,00 120,00 g | 72000 | g | R$29,05 | kg R$ 20,92
Escarola processada kg 4,00 més 4,00 80,00 g 320,00 g R$ 16,89 kg R$ 5,40
Espinafre processado kg 4,00 més 4,00 150,00 g 600,00 g R$ 19,75 kg R$ 11,85
Mandioca processada kg 1,00 més 1,00 120,00 g 120,00 g R$ 11,03 kg R$ 1,32
Milho processado kg 5,00 més 5,00 41,00 g 205,00 g R$ 9,75 kg R$ 2,00
Repolho processado kg 8,00 més 8,00 100,00 g 800,00 g R$ 20,58 kg R$ 16,46
Vagem processada kg | 10,00 més 10,00 100,00 g 1000,00 g R$ 26,60 kg R$ 26,60
Subtotal mensal itens isentos R$ 214,52
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 106,00
Subtotal diario 2,02
Total diario por refeicédo R$ 2,02

Valores Referenciais
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto
(continuagao)

Frequéncia de Quantidade UHEL [0 CRTE
. . . . L c/ fator de
Género/Produto alimenticio utilizagao de =
—~ea . refeicoes/més - gcorrégao
Qtd un Qtd (V] Qtd Un R$

Con_sumo per Custo unitario Custo
capita mensal mensal
—5e | 1. (R$/més)

Sopa padrao

Abobrinha brasileira kg 1,00 | semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,28 | kg R$ 0,30
Abobrinha italiana kg 1,00 | semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 3,65 | kg R$ 0,48
Abobora kg 3,00 |semana 13,05 30,00 g 391,50 g R$ 1,97 | kg R$ 0,77
Acelga kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 2,18 kg R$ 0,05
Agrigo kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,10 kg R$ 0,09
Alface lisa kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 2,38 kg R$ 0,05
Almeirdo kg 1,00 | semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 3,91 kg R$ 0,08
Arroz kg 2,00 |semana 8,70 10,00 g 87,00 g R$ 4,36 | kg R$ 0,38
Aveia kg 2,00 |[semana 8,70 10,00 g 87,00 g R$ 9,97 kg R$ 0,87
Batata kg 2,00 |semana 8,70 30,00 g 261,00 g R$ 2,35 | kg R$ 0,61
Beterraba kg 1,00 |semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,94 kg R$ 0,25
Brécolis kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,23 kg R$ 0,09
Cara kg 1,00 |semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 3,20 | kg R$ 0,42
Cenoura kg 3,00 |semana 13,05 30,00 g 391,50 g R$ 2,57 | kg R$ 1,01
Chuchu kg 1,00 |semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,17 | kg R$ 0,28
Couve kg 1,00 | semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$2,89 | kg R$ 0,06
Couve flor kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,68 kg R$ 0,10
Ervilha seca kg 1,00 |[semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 17,19 | kg R$ 0,75
Escarola kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 2,27 kg R$ 0,05
Espinafre kg 1,00 | semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,05 | kg R$ 0,09
Feijao kg 2,00 |[semana 8,70 10,00 g 87,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,50
Feijao branco kg 1,00 |[semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 13,54 | kg R$ 0,59
Fuba kg 3,00 |semana 13,05 10,00 g 130,50 g R$ 3,09 kg R$ 0,40
Gréo de bico kg 1,00 | semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 15,13 | kg R$ 0,66
Lentilha kg 1,00 |semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 14,64 | kg R$ 0,64
Macarrdo sopa kg 2,00 |semana 8,70 10,00 g 87,00 g R$6,75 | kg R$ 0,59
Mandioca kg 2,00 |semana 8,70 30,00 g 261,00 g R$ 1,69 | kg R$ 0,44
Mandioquinha kg 1,00 |semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 3,19 kg R$ 0,42
Oleo de soja refinado | 1,00 | semana 4,35 2,50 ml 10,88 ml R$ 7,48 | R$ 0,08
Ovo dz 1,00 | semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 10,11 | dz R$ 3,66
Repolho kg 1,00 |semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 1,07 kg R$ 0,02
Vagem kg 1,00 |semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 8,06 | kg R$ 1,05
Carne musculo kg 3,00 |semana 13,05 25,00 g 326,25 g R$ 30,58 | kg R$ 9,97
Figado kg 1,00 |semana 4,35 25,00 g 108,75 g R$ 11,56 | kg R$ 1,26
Frango peito kg 2,00 |semana 8,70 40,00 g 348,00 g R$ 18,12 | kg R$ 6,30
Alho nacional kg 1,00 dia 30,44 6,00 g 182,64 g R$ 23,66 | kg R$ 4,32
Cebola kg 1,00 dia 30,44 26,00 g 791,44 g R$ 2,13 | kg R$ 1,68
Cebolinha kg 1,00 dia 30,44 15,00 g 456,60 g R$594 | kg R$ 2,71
Sal* kg 1,00 dia 30,44 0,30 g 9,13 g R$ 1,92 | kg R$ 0,02
Salsa kg 1,00 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 4,82 | kg R$ 0,15
Tomate kg 1,00 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 3,26 | kg R$ 0,10
Subtotal mensal itens isentos | R$ 42,33

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 0,02

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | R$ 0,00

Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario 0,32
Total diario por refeicdo | R$ 0,32
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refei¢do padrao adulto
(continuagao)

Total per capita

i ) . Freq_u_enc|~a de Quantidade ¢/ fator de Cor!sumo per Custo unitario Custo
Género/Produto alimenticio un utilizacao de = capita mensal mensal
corregao (R$/més)

,:rt;%t;r;r;r;z;tahana kg 4,00 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 15,33 | kg R$ 7,36
Acelga processada kg 4,00 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 16,67 | kg R$ 8,00
Agrido processado kg 12,00 més 12,00 80,00 g 960,00 g R$ 58,57 | kg R$ 56,23
Alface crespallisa processado | kg 12,00 més 12,00 80,00 g 960,00 g R$ 35,88 | kg R$ 34,44
Almeir&o processado kg 9,00 més 9,00 80,00 g 720,00 g R$ 20,60 | kg R$ 14,83
Beringela processada kg 4,00 més 4,00 100,00 g 400,00 g R$ 8,21 kg R$ 3,28
Beterraba processada kg 4,00 més 4,00 100,00 g 400,00 g R$ 11,25 | kg R$ 4,50
Cenoura processada kg 4,00 més 4,00 150,00 g 600,00 g R$ 21,16 | kg R$ 12,70
Chuchu processado kg 4,00 més 4,00 130,00 g 520,00 g R$ 11,79 | kg R$ 6,13
Escarola processada kg 12,00 més 12,00 80,00 g 960,00 g R$ 16,89 | kg R$ 16,21
Pepino comum processado kg 8,00 més 8,00 100,00 g 800,00 g R$ 15,78 | kg R$ 12,62
Rabanete processado kg 4,00 més 4,00 60,00 g 240,00 g R$ 3,91 kg R$ 0,94
Repolho processado kg 4,00 més 4,00 120,00 g 480,00 g R$ 20,58 | kg R$ 9,88
Rucula processada kg 4,00 més 4,00 97,00 g 388,00 g R$ 4,19 kg R$ 1,63
Tomate processado kg 13,00 més 13,00 106,00 g 1378,00 g R$ 10,32 | kg R$ 14,23
Vagem processada kg 1,00 més 1,00 100,00 g 100,00 g R$ 26,60 | kg R$ 2,66
Subtotal mensal itens isentos | R$ 205,63

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 1,63

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,15

Quantidade de refeicbes/més 103,00

Subtotal diario 2,01
Total diario por refeicdo | R$ 2,01
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto
(continuagao)
Custo
Custo unitario mensal

(R$/més)

Frequéncia Total per

de .. capita c/ fator
refeico

utilizacao es/mes de correcao
Qtd un | Qtd Un Qtd Un R$

Qtd Consumo per

Género/Produto alimenticio capita mensal

Suco de fruta padrao

Abacaxi kg 1 1,00 50,00 g 50,00 g R$ 5,71 kg R$ 0,29
Cenoura kg 3 més 3,00 100,00 g 300,00 g R$ 2,57 kg R$ 0,77
Goiaba kg 2 més 2,00 50,00 g 100,00 g R$ 4,63 kg R$ 0,46
Laranja lima kg 2 més | 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,47 kg R$ 0,83
Laranja pera kg 3 més 3,00 120,00 g 360,00 g R$ 2,53 kg R$ 0,91
Limao kg 2 més 2,00 5,00 g 10,00 g R$ 2,71 kg R$ 0,03
Maga nacional kg | 1 |57 | 435 | 5000 | g | 21750 | g | R$844 | kg | R$183
Maracuja kg 2 més | 2,00 20,00 g 40,00 g R$ 4,98 kg R$ 0,20
Maméao kg | 1 Sa?g‘ 4,35 60,00 | g | 26100 | g | R$452 | kg R$ 1,18
Manga kg 1 més 1,00 80,00 g 80,00 g R$ 4,01 kg R$ 0,32
Meldo amarelo kg 1 més 1,00 100,00 g 100,00 g R$ 3,43 kg R$ 0,34
Melancia kg 1 més 1,00 100,00 g 100,00 g R$ 1,87 kg R$ 0,19
Tangerina cravo kg 2 més 2,00 150,00 g 300,00 g R$ 4,13 kg R$ 1,24
Tomate maduro kg 2 més 2,00 80,00 g 160,00 g R$ 3,26 kg R$ 0,52
Agucar refinado, embalagem un | 1 | dia | 3044 | 100 |un| 3044 |un| R$005 |un| R$145
individual - saché

Subtotal mensal itens isentos R$ 10,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio 0,35

Total diario por refeigido R$ 0,35

Suco de fruta padrao - dieta diabéti

Abacaxi kg 2 més | 2,00 50,00 g 100,00 g R$ 5,71 kg R$ 0,57
Cenoura kg 2 més 2,00 100,00 g 200,00 g R$ 2,57 kg R$ 0,51
Goiaba kg 2 més | 2,00 50,00 g 100,00 g R$ 4,63 kg R$ 0,46
Laranja pera kg | 2 Sair;‘ 870 | 120,00 | g | 104400 | g | R$253 | kg R$ 2,64
Limao kg | 1|50 | 435 5,00 g | 21,75 | g | R$271 | kg | R$0,06
Maca nacional kg 4 més 4,00 50,00 g 200,00 g R$ 8,44 kg R$ 1,69
Maracuja kg | 1 Sair;‘ 4,35 2000 | g | 8700 | g | R$498 | kg R$ 0,43
Mam&o kg | 1 |57 | 435 | 6000 | g | 261,00 | g | R$452 | kg | R$1,18
Manga kg 2 més | 2,00 80,00 g 160,00 g R$ 4,01 kg R$ 0,64
Meldo amarelo kg 2 més 2,00 100,00 g 200,00 g R$ 3,43 kg R$ 0,69
Melancia kg 2 més 2,00 100,00 g 200,00 g R$ 1,87 kg R$ 0,37
Tangerina cravo kg 2 més | 2,00 150,00 g 300,00 g R$ 4,13 kg R$ 1,24
Subtotal mensal itens isentos R$ 10,48

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00

Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario 0,34

Total diario por refeicdao R$ 0,34

Leite integral UHT - longa vida | 15 més 15,00 51,00 ml 765,00 ml R$ 4,34 | R$ 3,32
Mistura para preparo arroz doce* kg 3 més 3,00 5,10 g 15,30 g R$ 19,36 kg R$ 0,30
Mistura para preparo canjica® kg 2 més 2,00 5,10 g 10,20 g R$ 23,70 kg R$ 0,24
Mistura para preparo curau* kg 2 més 2,00 5,10 g 10,20 g R$ 17,71 kg R$ 0,18
Mistura para preparo sagu* kg 2 més | 2,00 5,10 g 10,20 g R$ 19,27 | kg R$ 0,20
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao adulto

Frequénci Qtd

2 de de Total per capita c/

Consumo per s
P Custo unitario

Género/Produto

alimenticio

n utilizacao refei

fator de corregao

capita mensal

un

Custo mensal
(R$/més)

M';:‘;f para preparo kg | 2 | mes| 2 5,10 9 10,20 9 R$ 13,57 kg R$ 0,14
p{gf}i“ra para preparo kg | 3 |mes| 3 5,10 g 15,30 g R$ 14,01 kg R$ 0,21
Efd?fqia preparo de kg | 3 |més| 3 | 21,00 9 6300 | g R$ 1075 | kg R$ 0,68
g"e'f;;‘lg €M po para kg | 6 |mes| 6 | 21,00 g 12600 | g R$ 12,37 | kg RS 1,56
Doce de leite em pasta* kg 2 |més| 2 51,00 g 102,00 g R$ 13,14 kg R$ 1,34
Doce em pasta goiabada* | kg 1 més 1 51,00 g 51,00 g R$ 11,03 kg R$ 0,56
Queijo tipo fresco kg 5 | més 5 32,00 g 160,00 g R$ 48,10 kg R$ 7,70
Subtotal mensal itens isentos R$ 11,02
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 5,41
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,50

Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario 0,54

Total diario por refeicao R$ 0,52
Sobremesa padrao - dieta leve

Sobremesa padrao - diet

Leteintegral URT -longa |y | 45 | mes | 15 | 51,00 ml 765,00 | ml RS 4,34 | RS 3,32
Mistura para preparo N

arroz doce* kg | 3 |més| 3 5,10 g 15,30 g R$ 19,36 kg R$ 0,30
(’\:Qi}:g:*para preparo ko | 2 | mes| 2 5.10 . 10.20 ] RS 23.70 < R 024
Ellljlf;laia para preparo kg | 2 |mes| 2 5,10 g 10,20 g R$ 17,71 kg R$ 0,18
2’2;“[‘" para preparo kg | 3 |mes| 3 5,10 g 15,30 g R$ 19,27 kg R$ 0,29
m:,:?;f para preparo kg | 3 |més| 3 5,10 15,30 R$ 13,57 kg R$ 0,21
Mistura para preparoflan | kg | 4 | més 5,10 20,40 R$ 14,01 kg R$ 0,29
ES o Prepare de kg | 5 |mes| 5 | 21,00 105,00 R$ 10,75 kg R$ 1,13
’g\;ﬂéls;ltju:;e m popara kg | 8 |més| 8 21,00 g 168,00 g R$ 12,37 kg R$ 2,08
Subtotal mensal itens isentos R$ 3,32
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 4,71
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 0,44

Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario 0,26
Total diario por refeigédo R$ 0,25

Adocante sache* un 2 | més 2 1,00 un 2,00 un R$ 0,28 un R$ 0,56
Leite desnatado | 15 [ més | 15 60,00 ml 900,00 ml R$ 4,50 | R$ 4,05
Mistura para preparo kg | 2 | mes 5,10 g 10,20 g R$2370 | kg R$ 0,24
canjica

Po6 para preparo de N

pudim diet* kg | 13 | més | 13 5,10 g 66,30 g R$ 136,93 kg R$ 9,08
Mistura em p6 para N

gelatina diet* kg | 15 | més | 15 3,00 g 45,00 g R$ 225,36 kg R$ 10,14
P6 para preparo de R

mousse diet* kg | 4 |més| 4 8,30 g 33,20 g R$ 370,55 kg R$ 12,30

Valores Referenciais
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Quadro 45: Custos de matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao adulto
(concluséo)

Total per
capita c/ fator
de corregao

Frequéncia
de utilizagao

Consumo per

. Custo unitario
capita mensal

Qtd de
refeico
es/més

Custo mensal
(R$/més)

Género/Produto
alimenticio

Subtotal mensal itens isentos R$ 4,05
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 32,33
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,99
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario 1,20
Total diario por refeicao R$ 1,10
Batata comum lisa kg | 12 | mes | 12,00 | 150,00 | g | 1800,00 | ¢ R$ 2,35 kg R$ 4,23
Cenoura kg 9 més 9,00 150,00 g 1350,00 g R$ 2,57 kg R$ 3,47
Mandioquinha kg 10 més 10,00 150,00 g 1500,00 g R$ 3,19 kg R$ 4,79
Margarina*® kg 1 dia 30,44 5,00 g 152,20 g R$ 10,92 kg R$ 1,66
Leteintegral UMT-longa |y | 4| dia | 3044 | 100,00 | mi | 3044,00 | mi RS 4,34 | RS 13,22
Sal* kg 1 dia 30,44 5,00 g 152,20 g R$ 1,92 kg R$ 0,29
Subtotal mensal itens isentos R$ 25,70
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 1,96
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,18
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 0,91
Total diario por refeigdo R$ 0,90
Gelatina padrao
Mistura em p para kg | 1 dia | 30,44 | 21,00 g | 639,24 g R$ 12,37 kg R$ 7,91
gelatina
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 7,91
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,73
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario 0,26
Total diario por refeigdo R$ 0,24

Valores Referenciais 136



Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

b) Dieta Geral/Branda/Pastosa e Hipossddica

Quadro 46: Custos de matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continua)

Frequénci Quanti
ade dade
un | utilizacao de

refeico
Qtd  un es/més

Total per
capita c/ fator

de correcao
Qtd un Qtd un R$

Consumo per

. Custo
capita mensal

mensal
(R$/més)

Custo unitario
Género/Produto alimenticio

Desjejum

Agucar refinado, embalagem un | 30 | mes | 30 2 un 60,00 un | R$005 |un| R$285
individual - saché
Café torrado e moido kg | 23 | més 23 10 g 236,90 g R$ 30,09 kg R$ 7,13
Leite integral UHT - longa vida | 30 | més 30 202 mi 6060,00 ml R$ 4,34 | R$ 26,31
Achocolatado em p6* kg | 7 | més 7 21 g 147,00 g R$ 10,49 | kg R$ 1,54
Bebida a base de extrato de soja* | un 1 més 1 1 un 1,00 un R$ 2,42 un R$ 2,42
Margarina com sal, embalagem |, | 15 | mas | 18 1 un 18,00 un | R$045 |un| R$817
individual - saché
Geléia de fruta, embalagem un | 2 | mes | 2 2 un 4,00 un | R$048 |un | R$1,90
individual — saché
Quello tipo requeldo, embalagem |y | 5 | mes | 5 2 un 10,00 un | R$1,36 | un | RS$13,59
Queijo tipo prato kg | 1 més 1 53 g 53,00 g R$ 34,82 | kg R$ 1,85
Queijo tipo mussarela kg 1 més 1 26 g 26,00 g R$ 33,85 | kg R$ 0,88
Presunto magro kg 1 més 1 32 g 32,00 g R$ 23,81 kg R$ 0,76
Pao francés kg | 22 | més 22 51 g 1122,00 g R$ 12,69 kg R$ 14,23
P&o doce recheado* kg 9 més 9 51 g 459,00 g R$ 31,82 kg R$ 14,61
Fruta padrao* un 1 dia 30 1 un 30,44 un R$ 1,19 un R$ 36,27
Subtotal mensal itens isentos R$ 75,78
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 56,75
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 5,25
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 4,35
Total diario por refeigdo R$ 4,18
Colagao
Suco natural de frutas padrdo* un | 10 | més 10 1 un 10,00 un R$ 0,35 un R$ 3,47
Vitamina padrdo* un | 11 | més 11 1 un 11,00 un R$ 1,08 un R$ 11,84
Opgoes processadas padrao* un 1 més 1 1 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Mingau padrao* un més 1 un 9,00 un R$ 1,00 un R$ 9,01
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 26,36
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,44
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio R$ 0,87

Total diario por refeigédo R$ 0,79
Almoco e jantar - arroz
Arroz longo fino kg | 1 dia 30 104 g 3165,76 g R$ 4,36 kg R$ 13,81

Subtotal mensal itens isentos R$ 13,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,45

Total diario por refeigédo R$ 0,45
Almocgo - feijao e leguminosas

Feij&do roxinho, carioca, rosinha kg | 20 | més 20 52 g 1040,00 g R$ 7,30 kg R$ 7,596
Leguminosas padrio* un | 10 | més 10 1 [ un 10,00 un R$ 0,67 un R$ 6,65
Subtotal mensal itens isentos R$ 7,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 6,65
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,62
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,47
Total diario por refeicédo R$ 0,45
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Quadro 46: Custos de matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)
Frequénci Quan Total per capita
ade tidad c/ fator de

A . -~ utilizacao e de correcao Custo mensal
Género/Produto alimenticio un N — ~
refeic (R$/més)
oes/

Consumo per

. Custo unitario
capita mensal

Jantar - feijao, leguminosas e sop

Fellao roxinho, carioca, kg | 12 | mes | 12 | 52 g 62400 | g | R$730 | kg RS 4,558

Leguminosas padrao* un | 5 | més 5 1 un 5,00 un R$ 0,67 un R$ 3,33
Sopa padrio* un | 13 | més 13 1 un 13,00 un R$ 0,32 un R$ 4,13
Subtotal mensal itens isentos R$ 4,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 7,45
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 0,69
Dias do més 30,44
Subtotal diario R$ 0,39
Total diario comensal R$ 0,37
Almoco e jantar - guarnigoes (lequ
Legumes padréao* un 9 més 9 1 un 9,00 un R$ 1,98 un R$ 17,80
Vegetais folhosos padrio* un | 10 | més 10 1 un 10,00 un R$ 2,01 un R$ 20,12
r':"ha(f;:ea"me”t'c'a frescatipo | \ o | 2 | mes | 2 200 9 400,00 | g | R$13,79 | kg RS 5,52
Massa alimenticia frescatipo | o | 4 | mes | 1 200 g 200,00 | g | R$26,56 | kg RS 5,31
Massa alimenticia seca para N
lasanha kg | 1 | més | 1 83 g 83,00 g | R$1263 | kg R$ 1,05
('\;":;)S:I:tf“me”t'c'a frescatipo | o 1 4 | mas | 1 200 g 200,00 | g | R$1679 | kg RS 3,36
giseﬁﬁnae"me”t'c'a frescatipo | |0l 1 | mes | 1 200 9 200,00 | g | R$20,32 | kg RS 4,06
Massa alimenticia seca kg | 5 | més 5 83 g 415,00 g R$ 6,75 kg R$ 2,80
Subtotal mensal itens isentos R$ 22,10
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 37,93
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 3,51
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,97
Total diario por refeigido R$ 1,86

Almoco e jantar - sucos
Suco natural de frutas

= un 1 dia 30 1 un 30,44 un R$ 0,35 un R$ 10,56
padréo
Subtotal mensal itens isentos R$ 10,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,35
Total diario por refeicédo R$ 0,35
Almoco e jantar — proteinas
Carne bovina tipo coxdo duro | | o | g | nas | g 150 g | 120000 | g | R$3480 | kg RS 41,76
peca inteira
g;rgﬁ:ov'”a tipo coxdomole | | | g | nas | 8 142 g 1136,00 | g | R$43,20 | kg R$ 49,07
Carne bovina, tipo musculo N
em cubos kg | 7 més 7 150 g 1050,00 g R$ 30,58 kg R$ 32,11
Came bovina tipo patinho kg | 12 | mes | 12 | 142 g | 170400 | g | R$3862 | kg R$ 65,82
peca inteira
Empanados de frango o
composto de peito de frango* kg 1 més 1 170 g 170,00 g R$ 21,40 kg R$ 3,64
Figado de bovino resfriado kg 1 més 1 107 g 107,00 g R$ 11,56 kg R$ 1,24
Frango em pecas tipo coxa, N
sobrecoxa congelado kg | 8 més 8 258 g 2064,00 g R$ 10,12 kg R$ 20,89
Peito de frango, com osso .
congelado kg | 6 més 6 171 g 1026,00 g R$ 15,41 kg R$ 15,81
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(continuagao)

Total per
dade capita c/

de fator de
refei¢ correcao

uanti
Q Consumo

per capita
mensal

Frequéncia
de
utilizagao

Custo unitario
Género/Produto alimenticio

Custo
mensal
(R$/més)

Linguica de frango* kg 1 més 1 180 g | 180,00 | g | R$22,87 | kg R$ 4,12
Peixe tipo cacdo em posta kg 3 més 3 141 g | 423,00 | g | R$30,93 | kg R$ 13,08
Peixe tipo merluza em filé kg 3 més 3 124 g | 372,00 | g | R$32,33 | kg R$ 12,02
Peixe tipo pescada branca, em filé, congelado kg 2 més 2 124 g | 248,00 | g | R$27,71 | kg R$ 6,87
Subtotal mensal itens isentos | R$ 258,67
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 7,75
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 0,72
Quantidade de refeicdes/més 60,00
Subtotal diario| R$ 4,44
Total diario por refeicdo | R$ 4,43
Vegetais folhosos padrao* un 1 dia 30 1 un | 30,44 ﬁ R$ 2,01 | un R$ 61,25
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 61,25
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 5,67
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario | R$ 2,01

Total diario por refeicao R$ 1,83
Almoco e jantar - sobremesas

Fruta padrao un 1 dia 30 1 un | 30,44 ﬁ R$ 1,19 | un R$ 36,27
Sobremesa padrao* un 1 dia 30 1 un | 30,44 ﬁ R$0,54 | un R$ 16,42
Subtotal mensal itens isentos | R$ 36,27
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 16,42
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,52
Quantidade de refeicdes/més 60,88
Subtotal diario| R$ 0,87

Total diario por refeicido | R$ 0,84
Almoco e jantar - preparacoes

Agucar refinado kg | 1 | mes | 1 1236 | g | 2370 | g| R$376 | kg | R$ 4649
Amido de milho kg 1 més 1 153 g | 153,00 [ g | R$9,09 | kg R$ 1,391
Cravo da india* kg 1 més 1 1 g 1,00 | g | R$90,85 | kg R$ 0,091
Creme de leite* kg 1 més 1 11 g 11,00 | g | R$ 14,50 | kg R$ 0,159
Farinha de mandioca kg 1 més 1 124 g 124,00 | g | R$579 | kg R$ 0,718
Farinha de milho amarela kg 1 més 1 124 g 124,00 | g | R$ 7,37 kg R$ 0,914
Farinha de trigo especial kg 1 més 1 312 g | 312,00 | g| R$3,31 kg R$ 1,034
Fermento bioldgico* kg 1 més 1 1 g 1,00 | g | R$31,50 | kg R$ 0,032
Fermento quimico* kg 1 més 1 2 g 2,00 | g | R$2891 | kg R$ 0,058
Fuba de milho kg 1 més 1 124 g | 124,00 | g | R$3,09 | kg R$ 0,383
Leite integral UHT | 15 | més 15 51 ml | 765,00 T R$ 4,34 | R$ 3,321
Margarina vegetal kg 1 més 1 154 g | 154,00 | g | R$ 10,92 | kg R$ 1,682
Mistura para preparo de molho branco* kg 1 més 1 160 g 160,00 | g | R$ 39,06 | kg R$ 6,250
Ovos tipo médio branco dz 1 més 1 6 un 6,00 z R$ 10,45 | dz R$ 5,223
Queijo tipo muzzarela kg 1 més 1 26 g 26,00 | g | R$33,85 | kg R$ 0,880
Queijo tipo parmezon kg 1 més 1 11 g 10,60 | g | R$73,92 | kg R$ 0,784
Subtotal mensal itens isentos | R$ 20,98

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 6,59

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,61

Quantidade de refeicoes/més 30,44

Subtotal digrio | R$ 0,91

Total diario por leito| R$ 0,89
Total diario por refeicido | R$ 0,443
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Quadro 46: Custos de matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)
Qtd Total per
Frequéncia de de capita c/ Consumo per fex s Custo

Género/Produto alimenticio u(:ilizagéo refei¢ fat’:)r de capita menpsal S e mensal

oes/  correcao (R$/més)
Qtd | un més Qtd un Qtd un R$
Almocgo e jantar - temperos

Alho nacional/estrangeiro kg 2 dia 61 6 g 389,63 g | R$23,66 | kg R$ 9,22
Caldo de carne* kg 1 més 1 10 g 10,30 g R$ 8,48 | kg R$ 0,09
Caldo de galinha* kg 1 més 1 10 g 10,30 g R$ 8,35 | kg R$ 0,09
Cebola kg 2 dia 61 26 g 1582,88 | ¢ R$ 2,13 | kg R$ 3,37
Cebolinha cheiro verde kg 1 més 1 83 g 83,00 g | R$38,23 | kg R$ 3,17
Extrato de tomate* kg 1 més 1 232 g 232,00 g R$ 6,25 | kg R$ 1,45
Lim&o Taiti kg 8 més 8 70 g 560,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,52
Louro seco kg 1 més 1 4 g 4,00 g | R$35,89 | kg R$ 0,14
Shoyo (molho de soja)* | 1 més 1 16 ml 16,00 ml | R$6,36 | R$ 0,10
Oleo composto/oliva* | 2 dia 61 5 ml 316,58 ml | R$ 39,22 | R$ 12,42
Oleo de soja refinado | 2 dia 61 31 ml | 1887,28 | ml | R$7,48 | R$ 14,11
Orégano seco kg 1 més 1 5 g 5,00 g | R$30,07 | kg R$ 0,15
Pimenta do reino em po kg 1 més 1 10 g 10,00 g | R$28,58 | kg R$ 0,29
Queijo parmes&o kg 2 Si’;‘a 9 1 | g | 9222 | g |R$7392| kg | R$6,81

Sal refinado iodado* kg 2 dia 61 5 g 316,58 g R$ 1,92 | kg R$ 0,61

Salsa cheiro verde kg 1 més 1 83 g 83,00 g R$ 4,82 | kg R$ 0,40
Tomate maduro kg 15 més 15 71 g 1065,00 | g R$ 3,26 | kg R$ 3,48
Toucinho defumado (bacon) kg 1 més 1 60 g 60,00 g | R$17,37 | kg R$ 1,04
Vinagre de vinho* | 2 dia 61 10 ml 627,06 ml R$ 2,32 | R$ 1,45

Subtotal mensal itens isentos | R$ 43,70

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 16,20

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,50
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,97

Total diario por leito | R$ 1,92

Total diario por refeicido | R$ 0,959

Acucar refinado, embalagem N

individual - sacha un 25 més 25 2 un 50,00 un | R$0,05 | un R$ 2,38
Café torrado e moido kg 18 més 18 10 g 185,40 g | R$30,09 | kg R$ 5,58
Leite integral UHT - longa vida | 25 més 25 202 | ml | 5050,00 | ml | R$4,34 | R$ 21,93
Achocolatado em pé* kg 7 més 7 21 g 147,00 g | R$10,49 | kg R$ 1,54
Achocolatado embalagem individual® un 1 més 1 1 un 1,00 un | R$1,18 | un R$ 1,18
Bebida a base de extrato de soja* un 1 més 1 1 un 1,00 un | R$242 | un R$ 2,42
logurte de frutas embalagem N

individual* un 1 més 1 1 un 1,00 un | R$252 | un R$ 2,52
Mingau padrao* un 1 més 1 1 un 1,00 un | R$1,00 | un R$ 1,00
Vitamina padréo* un 2 més 2 1 un 2,00 un | R$1,08 | un R$ 2,15
Margarina com sal, embalagem un 7 més | 7 1 |un| 700 |un| R$045 |un| R$318
individual - saché

_Ge!e_la de fruta, eAeraIagem un 2 més 2 2 un 4,00 un | R$0,48 | un R$ 1,90
individual — saché

Queijo tipo requeijéo, embalagem un 5 més | 5 2 |un| 1000 |un| R$1,36 | un | R$ 13,59
individual - saché

Queijo tipo fresco kg 2 més 2 32 g 64,00 g | R$48,10 | kg R$ 3,08
Queijo tipo mussarela kg 2 més 2 26 g 52,00 g | R$33,85 | kg R$ 1,76
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Quadro 46: Custos de matéria-prima alimentar — Dieta geral
(concluséo)

Quantid etalpen Consumo
Frequéncia de capita c/ . P Custo
A . - ————— ade de per capita Custo unitario
Género/Produto alimenticio utilizagao L fator de mensal
refeigcoe = mensal «
s/més correcao (R$/més)
Qtd Qtd un Qtd un R$
Presunto magro kg 1 més 1 32 g | 3200 | g | R$23,81 | kg R$ 0,76
P3o francés kg 15 més 15 51 g | 76500| g | R$12,69 | kg R$ 9,71
P&o doce recheado* kg 5 més 5 51 g | 25500| g | R$31,82 | kg R$ 8,12
Bolacha recheada, embalagem R
individual — saché~ un 3 més 3 2 un 6,00 un | R$ 1,14 un R$ 6,84
Bolo pronto* kg 8 més 8 40 g [320,00] g [ R$20,09 | kg R$ 6,43

Subtotal mensal itens isentos | R$ 61,95

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 34,10

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,15
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 3,16

Total diario Eor refeiiéo R$ 3,05

3838,0

Leite integral UHT - longa vida | 19 més 19 202 ml 0 ml | R$ 4,34 | R$ 16,66
Cha de ervas padrao® un 11 més 11 1 un | 11,00 | un | R$0,15 un R$ 1,69
Opgoes processadas padrao® un 1 més 1 1 un 1,00 un | R$2,04 un R$ 2,04
Bolacha salgada, embalagem a

individual - saché* un 7 més 7 4 un | 28,00 | un | R$0,31 un R$ 8,77
Bolacha recheada, embalagem .

individual - saché* un 6 més 6 1 un 6,00 un | R$1,14 un R$ 6,84
Biscoito maisena, embalagem N

individual - sacha* un 6 més 6 4 un | 24,00 | un | R$0,30 un R$ 7,28
Biscoito de leite, embalagem n

individual - saché* un 6 més 6 4 un | 24,00 | un | R$0,37 un R$ 8,78
Bolo pronto* kg 6 més 6 40 g | 240,00 | g | R$20,09 | kg R$ 4,82
Margarina com sal, embalagem .

individual - sacha un 6 més 6 1 un | 6,00 un | R$0,45 un R$ 2,72
Geléia de fruta, embalagem R

individual — sacha* un 6 més 6 1 un 6,00 un | R$0,48 un R$ 2,85
Agucar refinado, embalagem .

individual - saché un 19 més 19 2 un | 38,00 | un | R$0,05 un R$ 1,81

Subtotal mensal itens isentos | R$ 21,20
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 43,07
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 3,98
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario | R$ 2,11
Total diario por refeicio| R$ 1,98

= Resumo da matéria-prima alimentar da dieta geral

Quadro 47: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta geral

Resumo Matéria-prima Custo Unitario(RS)

Desjejum R$ 4,50
Colagao R$ 1,22
Almogo R$ 13,08
Merenda R$ 3,30
Jantar R$ 13,28
Ceia R$ 2,23
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c) Dietaleve
Quadro 48: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta leve

continua
Qtd Total per
Frequéncia de capita c/ Consumo per Custo unitirio Custo
Género/Produto alimenticio un | de utilizacao refei¢ fator de capita mensal mensal
oes/ corregao (R$/més)

Desjejum
Agucar refinado, embalagem individual -
saché

un 1,00 dia | 30,44 | 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un R$ 2,90

Café torrado e moido kg | 26,00 n;e 26,00 | 10,30 g 267,80 g R$ 30,09 kg R$ 8,06
Leite integral UHT - longa vida I | 1,00 | dia | 30,44 | 202,00 | ml | 6148,88 | ml | R$4,34 | | | R$ 26,70
Achocolatado em po* kg 4,00 ";e 4,00 | 21,00 g 84,00 g R$ 10,49 kg R$ 0,88
Bolacha recheada, embalagem indvidual |y | 800 | M| 800 | 200 |un | 1600 |un | R§1,14 | un | R$1823
Bolo pronto* kg | 8,00 ";e 8,00 | 40,00 | g | 320,00 | g | R$20,09 | kg | R$6,43
SBa";‘;ha salgada, embalagem individual - | | 44 59 ”;e 1400 | 400 |un| 56,00 |un| R$031 | un | R$17,53

Fruta padrdo*® un 1,00 dia | 30,44 | 1,00 un 30,44 un R$ 1,19 un | R$ 36,27
Subtotal mensal itens isentos | R$ 37,65
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 79,34
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 7,34
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario| R$ 3,84

Total diario por refeicido | R$ 3,60

Suco natural de frutas padrao* un 10,00 ";é 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,35 un R$ 3,47
Vitamina padrao* un 11,00 n;é 11,00 1,00 un 11,00 un R$ 1,08 un R$ 11,84
Opgoes processadas padrao* un 1,00 n;é 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Mingau padrao* un 9,00 n;é 9,00 1,00 un 9,00 un R$ 1,00 un R$ 9,01

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 26,36

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 2,44
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal didrio| R$ 0,87

Total diario ior refeiiéo R$ 0,79

Puré padréo* un | 1500 | " [15,00| 1,00 |un | 1500 |un | R$091 |un | R§1363
Carne bovina, tipo musculo em cubos kg | 10,00 r'r;e 10,00 | 150,00 | g 1500,00 g R$ 30,58 kg R$ 45,87
Peito de frango, com osso congelado kg 15,00 r'r;e 15,00 | 171,00 | g 2565,00 g R$ 15,41 kg R$ 39,52
Ovos tipo médio branco dz 6,00 n;e 6,00 1,00 un 6,00 un R$ 10,45 dz R$ 5,22
Gelatina padrao* un | 1500 | " 115,00 1,00 |un| 1500 |un| R$026 | un | R$3,90
Sobremesa padrao - dieta leve* un 15,00 r'r;e 15,00 1,00 un 15,00 un R$ 0,26 un R$ 3,96
Suco natural de frutas padrao*® un 1,00 dia | 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,35 un R$ 10,56

Subtotal mensal itens isentos | R$ 90,61

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 32,05

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,96
Quantidade de refeicoes/més 30,44

Subtotal didrio| R$ 4,03

Total diario por refeiciao| R$ 3,93
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Quadro 48: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta leve
(continua)

Frequéncia de Qtd de Total per

Género/Produto alimenticio un utilizagao refeicoes/m c:gltt;ﬁlefa;gr
3 __de correcao
és

Qtd Qtd Un Qtd Un R$ Un

Con_sumo Per  Custo unitario S
capita mensal mensal
(R$/més)

Jantar

Sopa padrio* 10,00 & 10,00 1,00 un 10,00 un | R$0,32 | un R$ 3,18
Puré padrao* un | 15,00 | més 15,00 1,00 un 15,00 un | R$0,91 | un R$ 13,63
fjgg‘: bovina, tipo musculo em | o | 4900 | mes 10,00 150,00 | g | 150000 | g | R$30,58 | kg | RS 4587
E;']tge?: df;ango’ com 0sso kg | 15,00 | mes 15,00 171,00 | g | 256500 | g |R$1541 | kg | R$ 3952
Ovos tipo médio branco dz | 6,00 més 6,00 1,00 un 6,00 un | R$ 10,45 | dz R$ 5,22
Gelatina padréao* un| 1500 | més 15,00 1,00 un 15,00 un R$ 0,26 | un R$ 3,90
i?/g[emesa padréo - dieta un | 15,00 | més 15,00 1,00 |un| 1500 |un| R$026 | un | R$396
Suco natural de frutas padrdao* |un| 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$0,35 | un R$ 10,56
Subtotal mensal itens isentos R$ 90,61
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 35,22
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 3,26
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 4,13
Total diario por refeicao R$ 4,03
Merenda

Agucar refinado, embalagem || 28 09 | mas 28,00 200 |un| 5600 |un| R$005 | un| R$266

individual - saché
Café torrado e moido kg | 22,00 | més 22,00 10,30 g 226,60 g | R$30,09 | kg R$ 6,82
Leite integral UHT - longa vida | 28,00 més 28,00 202,00 ml 5656,00 mi R$ 4,34 | R$ 24,56
Achocolatado em pé* kg | 6,00 més 6,00 21,00 g 126,00 g | R$10,49 | kg R$ 1,32
Opcgoes processadas padrao* | un | 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$2,04 | un R$ 2,04
polacha fecheada, embalagem | un | 8,00 | mes 8,00 200 |un| 1600 |un| R$114 | un | R$1823
Bolo pronto* kg | 8,00 més 8,00 40,00 g 320,00 g | R$20,09 | kg R$ 6,43
Bolacha salgada, embalagem | un | 15,00 | mes | 15,00 400 |un| 6000 |un| R$S031 |un| R$1878

Subtotal mensal itens isentos R$ 34,04

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 46,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 4,33
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 2,66

Total diario por refeigdo R$ 2,51
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Quadro 48: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta leve
(concluséo)
Frequéncia
de
utilizagao

Total per capita
c/ fator de

correcao

Custo
mensal
(R$/més)

Qtd de
refeico
es/més

Consumo per

. Custo unitario
capita mensal

Género/Produto

alimenticio

Agucar refinado, embalagem | | 15 90 [ mes | 18,00 2,00 un | 36,00 | un | R$005 |un| R$171
individual - saché
Cha de ervas padrao* un| 12,00 | més| 12,00 1,00 un 12,00 g R$ 0,15 un R$ 1,85
\';i‘fj';e integral UHT - longa I [18,00| mes| 18,00 | 20200 | m | 363600 | m | R$434 | I | R$1579
Achocolatado em p6* kg | 18,00 | més | 18,00 21,00 g 378,00 g R$ 10,49 | kg R$ 3,97
Sgg%ii processadas un| 1,00 | més| 1,00 1,00 un 1,00 un | R$204 |un| R$204
Bolacha recheada,
embalagem individual - un| 9,00 [ més| 9,00 2,00 un 18,00 un R$ 1,14 | un | R$ 20,51
saché*
Bolo pronto* kg | 8,00 | més 8,00 40,00 g 320,00 g R$ 20,09 | kg R$ 6,43
Bolacha salgada,
embalagem individual - un | 14,00 | més| 14,00 4,00 un 56,00 un R$ 0,31 un | R$ 17,53
saché*
Subtotal mensal itens isentos | R$ 17,50
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) | R$ 52,33
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 4,84
Quantidade de refeigdes/més 30,44
Subtotal diario| R$ 2,29
Total diario por refeicdo | R$ 2,14

= Resumo da matéria-prima alimentar da dieta leve

Quadro 49: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta leve

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)

Desjejum R$ 3,92
Colagao R$ 1,22
Almoco R$ 5,50
Merenda R$ 2,76
Jantar R$ 5,88
Ceia R$ 2,38

Valores Referenciais
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d) Dieta Liquida
Quadro 50: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta liquida
continua)

Frequéncia
[« [}
utilizacao

Qtd un

Total per
capita c/ fator

de correcao
Qtd un

Qtd de
refeico
es/més

Custo
mensal
(R$/més)

Consumo per
capita mensal

Qtd un R$ un

Género/Produto alimenticio un Ot i

Desjejum

Agucar refinado, embalagem un |1,00| dia | 3044 | 200 |un| 6088 | un | R§0,05 | un RS 2,90
individual - saché

Café torrado e moido kg 2%'0 més | 26,00 | 1030 | g | 26780 | g |R$30,09| kg RS 8,06
Leite integral UHT - longa vida | [1,00]| dia 30,44 202,00 ml | 6148,38 ml R$ 4,34 | R$ 26,70
Achocolatado em po* kg | 4,00 | més 4,00 21,00 g 84,00 g R$ 10,49 kg R$ 0,88
Mingau padrao* un | 1,00 | dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,00 un R$ 30,46
Subtotal mensal itens isentos | R$ 37,65
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 31,34
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,90

Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio | R$ 2,27

Total diario por refeicio | R$ 2,17

Suco natural de frutas padrao* un | 10 | més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,35 un R$ 3,47
Vitamina padrao* un | 11 més 11,00 1,00 un 11,00 un R$ 1,08 un R$ 11,84
Opgdes processadas padrao* un | 1 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Mingau padrao* un més 9,00 1,00 un 9,00 un R$ 1,00 un R$ 9,01
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 26,36
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,44
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio| R$ 0,87

Total diario por refeicio| R$ 0,79
Almogo e jantar \

Sopa padrao* un | 1 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,32 un R$ 9,67
Suco natural de frutas padrdo*® un | 1 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,35 un R$ 10,56
Gelatina padrao* un| 1 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,26 un R$ 7,91
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 28,13
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,60
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal didrio| R$ 0,92

Total diario por refeicido| R$ 0,84

Agucar refinado, embalagem un| 28 | mes | 2800 | 200 |un| 5600 | un | R$005 | un | R$266
Café torrado e moido kg | 22 | més 22,00 10,30 g 226,60 g R$ 30,09 kg R$ 6,82
Leite integral UHT - longa vida | 28 | més 28,00 202,00 ml | 5656,00 ml R$ 4,34 | R$ 24,56
Achocolatado em pé* kg | 6 més 6,00 21,00 g 126,00 g R$ 10,49 kg R$ 1,32
Opgoes processadas padrao* un | 1 més 1,00 1,00 un 1,00 g R$ 2,04 un R$ 2,04
Mingau padr&o* un | 1 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,00 un R$ 30,46
Subtotal mensal itens isentos | R$ 34,04
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 33,82
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,13

Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal didrio | R$ 2,23
Total diario por refeicio| R$ 2,13

Valores Referenciais
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Quadro 50: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta liquida
(conclusao)

Total per capita

Frequéncia  Qtd de c/ fator de

Género/Produto alimenticio de utilizacdo refeicoes/

Consumo per Custo Custo
capita mensal unitario mensal

a e ~
correcao (R$Imes)

Ceia
Acucar refinado, embalagem

individual - saché un 18 més 18,00 2,00 un 36,00 un | R$0,05 | un R$ 1,71

Cha de ervas padrao* un 10 més 10,00 1,00 un 10,00 g | R$0,15 | un R$ 1,54
Lette Integral URT - longa 1| 18 |mes| 1800 |20200| mi | 363600 | m | R§4,34 | | | R$ 1579
Achocolatado em po* kg 8 més 8,00 21,00 g 168,00 g |R$10,49 | kg R$ 1,76
Opcdes processadas padrao* | un 1 més 1,00 1,00 un 1,00 g | R$2,04 | un R$ 2,04
Mingau padrao* un 1 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$1,00 | un | R$ 30,46

Subtotal mensal itens isentos | R$ 17,50

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 35,80

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,31
Quantidade de refeigdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,75

Total diario por refeigio| R$ 1,64

= Resumo da matéria-prima alimentar da dieta liquida

Quadro 51: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta liquida

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 2,49
Colagao R$ 1,22
Almogo R$ 2,08
Merenda R$ 2,38
Jantar R$ 2,08
Ceia R$ 1,89
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e) Dieta Hipercalorica e Hiperproteica

Quadro 52: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalodrica e hiperproteica

(continua)
A Total per capita
A Frequéncia de Qtd de Consumo per A Custo
Gem_erolPr'ot.iuto utilizacao refeicoes & fator~de capita mensal D W mensal
alimenticio corregao «

— (7 . e 1= (R$/més)
Desjejum
Agucar refinado,
embalagem individual - | un | 29,00 més 29,00 2,00 un 58,00 un R$ 0,05 un R$ 2,76
saché
Café torrado e moido kg | 23,00 més 23,00 10,30 g 236,90 g R$ 30,09 kg R$ 7,13
:j:;ea'citggra' UHT - | | 3000 | mes 30,00 202,00 | ml | 606000 | mi | R$4,34 | RS 26,31
Achocolatado em po* kg | 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 10,49 kg R$ 1,54
Bebida a base de un | 1,00 més 1,00 100 | un 1,00 un | R$242 un | R$242
extrato de soja
Margarina com sal,
embalagem individual - | un | 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un R$ 0,45 un R$ 8,17
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual — | un | 25,00 més 25,00 1,00 un 25,00 un R$ 0,48 un R$ 11,89
saché*
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - | un | 6,00 més 6,00 2,00 un 12,00 un R$ 1,36 un R$ 16,30
saché
Queijo minas frescal kg | 6,00 més 6,00 40,00 g 240,00 g R$ 48,10 kg R$ 11,54
Presunto magro kg | 1,00 més 1,00 32,00 g 32,00 g R$ 23,81 kg R$ 0,76
Peito de peru kg | 1,00 més 1,00 32,00 g 32,00 g R$ 75,97 kg R$ 2,43
P&o francés kg | 22,00 més 22,00 51,00 g 1122,00 g R$ 12,69 kg R$ 14,23
Bisnaga * kg | 6,00 més 6,00 51,00 g 306,00 g R$ 16,41 kg R$ 5,02
P&o doce recheado* kg | 2,00 més 2,00 51,00 g 102,00 g R$ 31,82 kg R$ 3,25
Fruta padrao* un | 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,19 un R$ 36,27

Subtotal mensal itens isentos | R$ 89,65

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 60,40

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 5,59
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal didrio | R$ 4,93

Total diario por refeicdo | R$ 4,75
Colagao |

Mingau padréo* un | 15,00 més 15,00 1,00 un 15,00 un R$ 1,00 un R$ 15,01
Vitamina padrao* un | 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$ 1,08 un R$ 14,00
Bebida a base de un| 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$242 un RS 2,42
extrato de soja

logurte de frutas un| 200 | mes 2,00 1,00 | un 2,00 un | R$2,52 un | R$5,04

embalagem individual*

Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 36,47

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,37
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,20

Total diario por refeicdo | R$ 1,09

Almocgo e jantar -
arroz
Arroz longo fino é 6448,00 , R$ 28,14
Subtotal mensal itens isentos | R$ 28,14
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00

Quantidade de refeicbes/més 62,00
Subtotal didrio | R$ 0,45
Total diario por refeicao | R$ 0,45
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Quadro 52: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercaldrica e hiperproteica

Data-base: Junho/2025
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continuagéo)

Frequéncia Total per capita

o . _ de th c/ fator de Cor!sumo per Custo unitario e
Género/Produto alimenticio un TR refeigoes/ = capita mensal mensal
utilizagao corregao A
n (R$/més)
Almoco e jantar - feijao ou
lentilha
rFoeS”iiﬁfx'”m' carioca, kg | 58,00 | més | 5800 | 5200 | g | 301600 | g | R$7,30 | kg | R$ 22,03
Lentilha kg | 4,00 | més 4,00 52,00 g 208,00 g R$ 14,64 | kg R$ 3,05
Subtotal mensal itens isentos | R$ 25,07
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 62,00
Subtotal diario | R$ 0,40
Total diario por refeicdo | R$ 0,40

Almogo e jantar - sopa Y

Sopa padrao* un | 62,00 | més 62,00 1,00 un 62,00 un R$ 0,32 | un R$ 19,69
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 19,69
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,82

Quantidade de refeicdes/més 62,00
Subtotal diario| R$ 0,32
Total diario por refeicao R$ 0,29

Legumes padrio* un | 9,00 | més 9,00 1,00 un 9,00 un R$1,98 | un R$ 17,80
Vegetais folhosos padrao* un | 10,00 | més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 2,01 | un R$ 20,12
thacf;fea"me”t'c'a frescatipo | o1 200 | mes | 2,00 200,00 | g 400,00 g |R$13,79 | kg | R$5,52
'r\gf‘”sjla alimenticia fresca tipo | o 1 1 00 | mes 1,00 200,00 | g 200,00 g | R$26,56 | kg | R$5,31
:\;'::ﬁﬁ:“me”t'c'a secapara || 100 | mas | 1,00 8300 | g 83,00 9 | R$1263 | kg | R$1,05
gﬁgtf“me”t'c'a‘ frescatipo | ol 100 | mes| 100 | 20000 | g 200,00 9 |R$1679 | kg | R$3.36
giseﬁina;'me”t'c'a frescatipo |1 100 | mes 1,00 200,00 200,00 g |R$20,32 | kg | RS$4,06
Massa alimenticia seca kg | 5,00 | més 5,00 83,00 415,00 g R$ 6,75 | kg R$ 2,80
Subtotal mensal itens isentos | R$ 22,10
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 37,93
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos | -R$ 3,51
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,97
Total diario por refeicao R$ 1,86
Almocgo e jantar - sucos
?:gfégft“ra' de frutas un | 1,00 | dia | 30,44 100 | un 30,44 un | R$0,35 | un | R$10,56
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 10,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 0,98
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario | R$ 0,35
Total diario por refeicao R$ 0,31

Valores Referenciais
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Quadro 52: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica

Género/Produto
alimenticio

Frequéncia de

utilizagao

Qtd

Qtd

refeigoes/

més

Total per
capita c/ fator

de correcao
Qtd un

Consumo per
capita mensal

Qtd

un

Custo unitario

R$

un

(continuagao)

Custo mensal
(R$/més)

Almoco e jantar - protei

Almoco e jantar - saladas (processadas)
Vegetais folhosos

Carne bovina tipo coxao N
duro peca inteira kg 8,00 més 8,00 225,00 g 1800,00 g | R$34,80 | kg R$ 62,64
Carne bovina tipo coxao N
mole em bife kg 8,00 més 8,00 212,00 g 1696,00 g | R$43,20 | kg R$ 73,26
Carne bovina, tipo kg | 7,00 | mes 700 | 22500 | g | 157500 | g | R$3058 | kg | RS 48,16
musculo em cubos
Carne bovina tipo .
patinho peca inteira kg 12,00 més 12,00 212,00 g 2544.,00 g | R$38,62 | kg R$ 98,26
Empanados de frango
composto de peito de kg 1,00 més 1,00 340,00 g 340,00 g | R$21,40 | kg R$ 7,28
frango*
Frango em pecas tipo
coxa, sobrecoxa kg 8,00 més 8,00 380,00 g 3040,00 g | R$10,12 | kg R$ 30,76
congelado
Peito de frango, com N
0ss0 congelado kg 7,00 més 7,00 251,00 g 1757,00 g | R$1541 | kg R$ 27,07
Linguica de frango* kg 1,00 més 1,00 270,00 270,00 R$ 22,87 | kg R$ 6,17
Eg;’t‘g tipo cagao em kg | 3,00 | mes 3,00 211,00 633,00 R$ 30,93 | kg R$ 19,58
E’I‘Z'Xe tipomerluzaem | .| 300 | mas 300 | 18400 | g | 55200 | g |R$3233 | kg | R$17,84
Peixe tipo pescada
branca, em filé, kg 2,00 més 2,00 184,00 g 368,00 g | R$27,71 | kg R$ 10,20
congelado
Subtotal mensal itens isentos R$ 387,79
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 13,45
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 1,24
Quantidade de refeicdes/més 60,00
Subtotal diario R$ 6,69
Total diario por refeicdo R$ 6,67

padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$2,01 un R$ 61,25
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 61,25
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 5,67
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 2,01

Total diario por refeicao R$ 1,83
Almocgo e jantar - sobremesas

Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$1,19 | un R$ 36,27
Sobremesa padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,54 un R$ 16,42
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 52,69
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 4,87
Quantidade de refeicdes/més 60,88
Subtotal diario R$ 0,87
Total diario por refeicdo R$ 0,79

Valores Referenciais
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Quadro 52: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continuagao)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com
Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de
Mes Corregao
Quant. | . | Quant. | Un.| Quant. Un. R$

Consumo
per Capita
Mensal

Custo Unitario Custo
Mensal
(R$/més)

Almoco e jantar — preparagoes

Acucar refinado kg 1,00 més 1,00 1236,00 g | 1236,00 g R$ 3,76 kg R$ 4,649
Amido de milho kg 1,00 més 1,00 153,00 g | 153,00 g R$ 9,09 kg | R$ 1,391
Cravo-da-india* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 90,85 | kg R$ 0,091
Creme de leite* kg 1,00 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 14,50 | kg R$ 0,159
Farinha de mandioca kg 1,00 més 1,00 124,00 g | 124,00 g R$ 5,79 kg | R$0,718
Farinha de milho amarela kg 1,00 més 1,00 124,00 g | 124,00 g R$ 7,37 kg | R$0,914
Farinha de trigo especial kg 1,00 més 1,00 312,00 g 312,00 g R$ 3,31 kg R$ 1,034
Fermento biolégico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 31,50 kg R$ 0,032
Fermento quimico* kg 1,00 més 1,00 2,00 g 2,00 g R$ 28,91 kg R$ 0,058
Fuba de milho kg 1,00 més 1,00 124,00 g | 124,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,383
Leite integral UHT | 15,00 més 15,00 51,00 ml | 765,00 ml R$ 4,34 I R$ 3,321
Margarina vegetal kg 1,00 més 1,00 154,00 g 154,00 g R$ 10,92 kg R$ 1,682
Mistura para preparo de

molho branco* kg 1,00 més 1,00 160,00 g 160,00 g R$ 39,06 kg R$ 6,250
Ovos tipo médio branco dz 1,00 més 1,00 6,00 un 6,00 un R$ 10,45 dz R$ 5,223
Queijo tipo mugarela kg 1,00 més 1,00 26,00 g 26,00 g R$ 33,85 kg R$ 0,880
Queijo tipo parmesao kg 1,00 més 1,00 10,60 g 10,60 g R$ 73,92 kg R$ 0,784

Subtotal mensal itens isentos | R$ 20,98

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 6,59

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,61
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,91

Total diario por leito| R$ 0,89

Total diario por refeigdo| R$ 0,443

Almoco e jantar — temperos

Alho nacional/estrangeiro kg 2,00 dia 60,88 6,40 g 389,60 g R$ 23,66 kg R$ 9,22
Caldo de carne* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,48 kg R$ 0,09
Caldo de galinha* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,35 kg R$ 0,09
Cebola kg 2,00 dia 60,88 26,00 g | 1582,75 g R$ 2,13 kg R$ 3,37
Cebolinha cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 38,23 kg R$ 3,17
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 232,00 g | 232,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,45
Limé&o Taiti* kg 8,00 més 8,00 70,00 g | 560,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,52
Louro seco kg 1,00 més 1,00 4,00 g 4,00 g R$ 35,89 | kg R$ 0,14
Shoyo (molho de soja)* | 1,00 més 1,00 16,00 ml 16,00 ml R$ 6,36 | R$ 0,10
Oleo composto/oliva* | 2,00 dia 60,88 5,20 ml | 316,55 ml R$ 39,22 | R$ 12,42
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 31,00 ml | 1887,13 ml R$ 7,48 | R$ 14,11
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,15
Pimenta do reino em pé kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 28,58 kg R$ 0,29
Queijo parmeséo kg 2,00 semana 8,70 10,60 g 92,18 g R$ 73,92 kg R$ 6,81

Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 5,20 g | 316,55 g R$ 1,92 kg R$ 0,61

Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,40
Tomate maduro kg 15,00 més 15,00 71,00 g | 1065,00 g R$ 3,26 kg R$ 3,48
Toucinho defumado

(bacon) kg 1,00 més 1,00 60,00 g 60,00 g R$ 17,37 | kg R$ 1,04
Vinagre de vinho* I 2,00 dia 60,88 10,30 ml | 627,01 ml R$ 2,32 I R$ 1,45

Subtotal mensal itens isentos | R$ 43,70

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 16,20

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,50
Quantidade de refeigdes/més 30,44

Subtotal didrio| R$ 1,97

Total diario por leito| R$ 1,92

Total diario por refeigdo| R$ 0,959
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Quadro 52: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continuagao)

Total per
Frequéncia de Quant.  Capita COM Consumo Custo Custo
Género/Produto Utilizacao Ref./ Fatorde per Capita Unitario Mensal
Alimenticio (i Corregéo Mensal (R$/més)
Quant. Un.
Merenda
Acucar refinado,
embalagem individual - un 30,00 més 30,00 2,00 un | 60,00 un | R$0,05 un R$ 2,85
saché
Café torrado e moido kg 21,00 més 21,00 10,30 g | 216,30 g | R$30,09 | kg R$ 6,51
Leite integral UHT - longa
vida | 28,00 més 28,00 202,00 | ml | 5656,00 | ml | R$ 4,34 | R$ 24,56
Achocolatado em p6* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g | R$10,49 | kg R$ 1,54
Achocolatado embalagem
individual* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 1,18 un R$ 2,36
Bebida a base de extrato de
soja* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$2,42 un R$ 2,42
Margarina com sal,
embalagem individual - un 20,00 més 20,00 1,00 un 20,00 un R$ 0,45 un R$ 9,08
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual - un 6,00 més 6,00 3,00 un | 18,00 un | R$0,48 un R$ 8,56
saché*
Sr‘;ig?ag‘;?nrff;\f;‘dafél Ccacha| Un | 500 | més | 500 | 400 |wun| 2000 | un| R§136 | un | R$27,17
logurte de frutas
embalagem individual* un 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$ 2,52 un R$ 32,75
Queijo minas frescal kg 11,00 més 11,00 40,00 g 440,00 g R$ 48,10 | kg R$ 21,16
Presunto magro kg 7,00 més 7,00 32,00 g 224,00 g R$ 23,81 kg R$ 5,33
Pao francés kg 21,00 més 21,00 51,00 g [1071,00 | g | R$12,69 | kg R$ 13,59
Bolo pronto* kg 4,00 més 4,00 40,00 g 160,00 g R$ 20,09 | kg R$ 3,21
Pao doce recheado* kg 6,00 més 6,00 51,00 g 306,00 g R$ 31,82 | kg R$ 9,74

Subtotal mensal itens isentos| R$ 110,26
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*)| R$ 60,59
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos| -R$ 5,60
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 5,61
Total diario por refeigdo R$ 5,43

Ceia

Acucar refinado,

embalagem individual - un 31,00 més 31,00 2,00 un | 62,00 | un | R$0,05 | un R$ 2,95
saché

Café torrado e moido kg 20,00 més 20,00 10,30 g 206,00 g | R$30,09 | kg R$ 6,20
Achocolatado em pé* kg 11,00 més 11,00 21,00 g 231,00 g | R$10,49 | kg R$ 2,42
Leite integral UHT - longa

vida | 31,00 més 31,00 202,00 | ml | 6262,00 | ml | R$ 4,34 | R$ 27,19
P&o francés kg 23,00 meés 23,00 51,00 g | 1173,00 | g | R$12,69 | kg R$ 14,88
Bolo pronto* kg 2,00 més 2,00 40,00 g 80,00 g | R$20,09 | kg R$ 1,61

Bisnaga * kg 4,00 més 4,00 51,00 g | 204,00 g | R$16,41 kg R$ 3,35

Bolacha salgada,

embalagem individual - un 2,00 més 2,00 4,00 un 8,00 un | R$0,31 un R$ 2,50

saché*

Margarina com sal,

embalagem individual - un 18,00 més 18,00 1,00 un | 18,00 un | R$0,45 un R$ 8,17

saché

Geléia de fruta,

embalagem individual - un 3,00 més 3,00 3,00 un 9,00 un | R$0,48 un R$ 4,28

saché”
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Quadro 52: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(concluséo)

Total per c

Género/Produto Frequéncia de Capita com ongurr_lto Custo Custo

Alimenticio Un Utilizagao Fator de pTVIrenZZII a Unitério Mensal
' Corregao (R$/més)

Quant. . Quant. Un. Quant. Un. R$ Un.
Queijo tipo requeijao, N

embalagem individual - saché un | 10,00 més 10,00 4,00 un | 40,00 un | R$1,36 un R$ 54,35
Queijo minas frescal kg 3,00 més 3,00 40,00 g 120,00 g | R$48,10 | kg R$ 5,77
Fruta padrao* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$ 1,19 un R$ 1,19

Subtotal mensal itens isentos | R$ 119,51
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 15,36
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,42
Total mensal| R$ 133,45
Dias do més 30,44
Total diario por comensal| R$ 4,38

= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Hipercalérica e Hiperproteica

Quadro 53: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta hipercaldrica e hiperproteica

Resumo Matéria-prima ‘ Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 5,06
Colagéo R$ 1,53
Almogo R$ 15,47
Merenda R$ 5,68
Jantar R$ 15,75
Ceia R$ 4,63
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f) Dieta Hipercalorica

Quadro 54: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercaloérica
(continua)

Total per T

Géne.ro/Pr9d_uto Freqy{enci? de Quant. Capita com perCapita Custo Unitario Custo
Alimenticio Un. Utilizacao Ref./ Fator de Mensal Mensal
Més Corregio (R$/més)
 Quant. Un. Quant. Un.
 Desjejum - -

Acucar refinado,

embalagem individual - un 30,00 més | 30,00 2,00 un 60,00 un | R$0,05 un R$ 2,85

saché

Café torrado e moido kg 23,00 més | 23,00 10,30 g 236,90 g | R$ 30,09 kg R$ 7,13

Leite integral UHT - longa

vida | 30,00 més | 30,00 | 202,00 ml | 6060,00 ml | R$4,34 | R$ 26,31

Achocolatado em p6* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 10,49 kg R$ 1,54

Bebida a base de extrato de

soja* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$242 un R$ 2,42

Margarina com sal,

embalagem individual - un 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un | R$0,45 un R$ 8,17

saché

Geléia de fruta,

embalagem individual - un 5,00 més 5,00 5,00 un 25,00 un | R$0,48 un R$ 11,89

saché*

Queijo tipo requeijao,

embalagem individual - un 5,00 més 5,00 4,00 un 20,00 un R$ 1,36 un R$ 27,17

saché

Queijo tipo prato kg 1,00 més 1,00 53,00 g 53,00 g | R$ 34,82 kg R$ 1,85

Queijo tipo mussarela kg 1,00 més 1,00 52,00 g 52,00 g | R$33,85 kg R$ 1,76

Presunto magro kg 1,00 més 1,00 64,00 g 64,00 g | R$ 23,81 kg R$ 1,52

P3o francés kg 21,00 més | 21,00 102,00 g |2142,00 g | R$12,69 kg R$ 27,18

Pao bisnaga* kg 7,00 més 7,00 102,00 g 714,00 g | R$ 16,41 kg R$ 11,71

Pao de forma* kg 2,00 més 2,00 102,00 g 204,00 g | R$11,52 kg R$ 2,35

Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$1,19 un R$ 36,27

Subtotal mensal itens isentos | R$ 103,95
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 66,20
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 6,12
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario 5,59
Total diario por refeigdo | R$ 5,39

Mingau padrao*® un | 15,00 més 15,00 1,00 un 15,00 | un | R$ 1,00 un R$ 15,01
Vitamina padrao* un | 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 | un | R$ 1,08 un R$ 14,00
Bebida a base de extrato de

soja* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$ 2,42 un R$ 2,42
logurte de frutas

embalagem individual* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un | R$ 2,52 un R$ 5,04

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 36,47
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,37
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 1,20
Total diario por refeigio | R$ 1,09
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(continuagao)

Total per
Capita com

Fator de

Corregao
Quant. Un. |

Género/Produto Custo Unitario

Alimenticio

Frequéncia de
Utilizagao

Consumo per

Un. Capita Mensal

Quant. | Un. | Quant.

Almocgo e jantar — arroz

Un. R$

Custo
Mensal
(R$/més)

Almocgo e jantar - feijao
Feijao roxinho, carioca,

Arroz longo fino kg 2,00 dia 60,88 208,00 g 12663,04 g R$ 4,36 kg R$ 55,25
Subtotal mensal itens isentos | R$ 55,25
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00

Quantidade de refeicbes/més 60,88

Subtotal diario 0,91
Total diario por refeicdo | R$ 0,91

Almocgo e jantar — sopa

rosinha kg 2,00 dia 60,88 104,00 g 6331,52 g R$ 7,30 kg R$ 46,24
Subtotal mensal itens isentos | R$ 46,24
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 60,88
Subtotal diario 0,76
Total diario por refeigao R$ 0,76

Sopa padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,32 un R$ 9,67
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 9,67
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,89
Quantidade de refeigcbes/més 30,44
Subtotal diario 0,32
Total diario por refeigdo R$ 0,29

Almoco e jantar — guarni¢coes (legumes, vegetais e massas)

Legumes padrao - dieta
hipercaldrica* un 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un R$ 1,97 un R$ 35,45
Vegetais folhosos padrao* un 20,00 més 20,00 1,00 un 20,00 un R$ 2,01 un R$ 40,24
Massa alimenticia fresca
tipo nhoque kg 4,00 més 4,00 200,00 g 800,00 g R$ 13,79 kg R$ 11,03
Massa alimenticia fresca
tipo ravioli kg 2,00 més 2,00 200,00 g 400,00 g R$ 26,56 kg R$ 10,62
Massa alimenticia seca
para lasanha kg 2,00 més 2,00 83,00 g 166,00 g R$ 12,63 kg R$ 2,10
Massa alimenticia fresca
tipo capeleti kg 2,00 més 2,00 200,00 g 400,00 g R$ 16,79 kg R$ 6,72
Massa alimenticia fresca
tipo canelone kg 2,00 més 2,00 200,00 400,00 g R$ 20,32 kg R$ 8,13
Massa alimenticia seca kg 10,00 meés 10,00 83,00 830,00 g R$ 6,75 kg R$ 5,60
Subtotal mensal itens isentos | R$ 44,20
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 75,69
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 7,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 3,94
Total diario por refeicao | R$ 3,71
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Quadro 54: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica

Género/Produto
Alimenticio

Almocgo e jantar — sucos
Suco natural de frutas

Un.

Frequéncia de

Utilizagao

Quant. | Un.

Quant.

Ref./
Més

Quant. | Un.

(continuagao)

Total per
Capita com
Fator de
Corregao

Consumo per Custo Unitario

Capita Mensal

Quant. Un. R$

Custo
Mensal
(R$/més)

padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,35 un R$ 10,56
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 10,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,98

Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario 0,35
Total diario por refeicdo| R$ 0,31

 Almogo ejantar—proteinas

Carne bovina tipo coxao
duro peca inteira kg 8,00 més 8,00 150,00 g 1200,00 g R$ 34,80 | kg R$ 41,76
Carne bovina tipo coxao
mole em bife kg 8,00 més 8,00 142,00 g 1136,00 g R$ 43,20 | kg R$ 49,07
Carne bovina, tipo
musculo em cubos kg 7,00 més 7,00 150,00 g 1050,00 g R$ 30,58 | kg R$ 32,11
Carne bovina tipo
patinho peca inteira kg 12,00 més 12,00 142,00 g 1704,00 g R$ 38,62 | kg R$ 65,82
Empanados de frango
composto de peito de kg 1,00 més 1,00 170,00 g 170,00 g R$ 21,40 kg R$ 3,64
frango*
Figado de bovino resfriado | kg 1,00 més 1,00 107,00 g 107,00 g R$ 11,56 | kg R$ 1,24
Frango em pecas tipo
coxa, sobrecoxa kg 8,00 més 8,00 258,00 g 2064,00 g R$ 10,12 | kg R$ 20,89
congelado
Peito de frango, com
0ss0 congelado kg 6,00 més 6,00 171,00 g 1026,00 R$ 15,41 kg R$ 15,81
Linguica de frango* kg 1,00 més 1,00 180,00 180,00 R$ 22,87 | kg R$ 4,12
Peixe tipo cacdo em
posta kg 3,00 més 3,00 141,00 g 423,00 g R$ 30,93 | kg R$ 13,08
Peixe tipo merluza em filé | g 3,00 més | 3,00 124,00 g 372,00 g R$32,33 | kg | R$ 12,02
Peixe tipo pescada
branca, em filé, kg 2,00 més 2,00 124,00 g 248,00 g R$ 27,71 kg R$ 6,87
congelado
Subtotal mensal itens isentos | R$ 258,67
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 7,75
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 0,72
Quantidade de refeicdes/més 60,00
Subtotal diario 4,44
Total diario por refeicdo| R$ 4,43
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Quadro 54: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica
(continuagao)

Total per
Género/Produto Frequénciade  Quant. Capita com Consumo per Custo Unitério Custo
Alimenticio Un. Utilizagao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal

Més Corregio (R$/més)

Almocgo e jantar — saladas (processadas)

Vegetais folhosos
padréo* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 2,01 un R$ 61,25

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 61,25
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 5,67
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario 2,01
Total diario por refeigio| R$ 1,83

Almocgo e jantar — sobremesas
Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,19 un R$ 36,27
Sobremesa padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,54 un R$ 16,42
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 52,69
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 4,87

Quantidade de refeicdes/més 60,88

Subtotal diario 0,87
Total diario por refeicdo| R$ 0,79

Almoco e jantar — preparagées

Acucar refinado kg 1,00 més 1,00 1236,00 | g 1236,00 g R$ 3,76 kg R$ 4,649
Amido de milho kg 1,00 més 1,00 153,00 g 153,00 g R$ 9,09 kg R$ 1,391
Cravo da india* kg | 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 90,85 | kg | R$0,091
Creme de leite* kg 1,00 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 14,50 kg R$ 0,159
Farinha de mandioca kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,718
Farinha de milho

amarela kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 7,37 kg R$ 0,914
Farinha de trigo especial kg 1,00 més 1,00 312,00 g 312,00 g R$ 3,31 kg R$ 1,034
Fermento bioldgico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 31,50 kg R$ 0,032
Fermento quimico* kg 1,00 més 1,00 2,00 g 2,00 g R$ 28,91 kg R$ 0,058
Fuba de milho kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,383
Leite integral UHT | 15,00 més 15,00 51,00 ml 765,00 ml R$ 4,34 | R$ 3,321
Margarina vegetal kg 1,00 més 1,00 154,00 g 154,00 g R$ 10,92 kg R$ 1,682
Mistura para preparo de

molho branco* kg 1,00 meés 1,00 160,00 g 160,00 g R$ 39,06 kg R$ 6,250
Ovos tipo médio branco dz 1,00 més 1,00 6,00 un 6,00 un R$ 10,45 dz R$ 5,223
Queijo tipo muzzarela kg 1,00 més 1,00 26,00 g 26,00 g R$ 33,85 | kg R$ 0,880
Queijo tipo parmezon kg 1,00 més 1,00 10,60 g 10,60 g R$ 73,92 kg R$ 0,784

Subtotal mensal itens isentos | R$ 20,98

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 6,59

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,61
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 0,91

Total diario por leito R$ 0,89

Total diario por refeicdo | R$ 0,443
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Quadro 54: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica
(continuagao)

) e Total per CEETE v
Gene_roIPr?t!uto Freqygncne de . Capita com Capita Custo Unitério Custo
Alimenticio : Utilizacao Fator de p(;nrensZI Mensal
Corregao (R$/més)
Quant. | Un. Quant. Un. Quant. Un. R$
Almoco e jantar — temperos
Alho
nacional/estran kg | 2,00 dia 60,88 6,40 g | 38960 | g | R$2366 | kg | R$922
geiro
Caldo de carne* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,48 kg R$ 0,09
Caldo de galinha* kg | 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,35 kg R$ 0,09
Cebola kg 2,00 dia 60,88 26,00 g 1582,75 g R$ 2,13 kg R$ 3,37
Cebolinha cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 38,23 kg R$ 3,17
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 232,00 g 232,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,45
Lim&o Taiti kg 8,00 més 8,00 70,00 g 560,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,52
Louro seco kg | 1,00 més 1,00 4,00 g 4,00 g R$ 35,89 | kg R$ 0,14
Shoyo (molho de soja)* | 1,00 més 1,00 16,00 ml 16,00 ml R$ 6,36 | R$ 0,10
Oleo composto/oliva* | 2,00 dia 60,88 5,20 mi 316,55 ml R$ 39,22 [ R$ 12,42
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 31,00 ml | 1887,13 | ml R$ 7,48 [ R$ 14,11
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,15
Pimenta do reino em po kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 28,58 kg R$ 0,29
Queijo parmeséo kg 2,00 semana 8,70 10,60 g 92,18 g R$ 73,92 kg R$ 6,81
Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 5,20 g 316,55 g R$ 1,92 kg R$ 0,61
Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,40
Tomate maduro kg | 15,00 més 15,00 71,00 g 1065,00 g R$ 3,26 kg R$ 3,48
Toucinho defumado
(bacon) kg 1,00 més 1,00 60,00 g 60,00 g R$ 17,37 | kg R$ 1,04
Vinagre de vinho* | 2,00 dia 60,88 10,30 ml 627,01 ml R$ 2,32 | R$ 1,45
Subtotal mensal itens isentos | R$ 43,70
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 14,75
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,36
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 1,92
Total diario por leito R$ 1,88
Total diario por refeicdo | R$ 0,938
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Quadro 54: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica
(continuagao)

Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita F;om Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal
Més Corregio (R$/més)
Quant. | Un. Quant. Un. Quant. Un. R$
Merenda
Acucar refinado,
embalagem individual - un 19,00 més 19,00 2,00 un 38,00 un R$ 0,05 un R$ 1,81
saché
Café torrado e moido kg 12,00 més 12,00 10,30 g 123,60 g R$ 30,09 kg R$ 3,72
Leite integral UHT -
longa vida | 19,00 més 19,00 202,00 | ml | 3838,00 ml R$ 4,34 | R$ 16,66
Achocolatado em p6* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 10,49 kg R$ 1,54
Achocolatado
embalagem individual* un 4,00 més 4,00 1,00 un 4,00 un R$ 1,18 un R$ 4,72
Bebida a base de
extrato de soja* un 4,00 més 4,00 1,00 un 4,00 un R$ 2,42 un R$ 9,70
logurte de frutas
embalagem individual* un 4,00 més 4,00 1,00 un 4,00 un R$ 2,52 un | R$ 10,08
Margarina com sal,
embalagem individual - un 12,00 més 12,00 1,00 un 12,00 un R$ 0,45 un R$ 5,45
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual - un 4,00 més 4,00 5,00 un 20,00 un R$ 0,48 un R$ 9,52
saché*
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - un 8,00 més 8,00 1,00 un 8,00 un R$ 1,36 un R$ 10,87
saché
Queijo tipo fresco kg 1,00 més 1,00 64,00 g 64,00 g R$ 48,10 kg R$ 3,08
Queijo tipo mussarela kg 1,00 més 1,00 52,00 g 52,00 g R$ 33,85 kg R$ 1,76
Presunto magro kg 1,00 més 1,00 64,00 g 64,00 g R$ 23,81 kg R$ 1,52
P&o francés kg 16,00 més 16,00 102,00 g 1632,00 g R$ 12,69 | kg R$ 20,71
P&o doce recheado* kg 7,00 més 7,00 102,00 g 714,00 g R$ 31,82 kg R$ 22,72
P&o de forma* kg 4,00 més 4,00 102,00 g 408,00 g R$ 11,52 kg R$ 4,70
Bolacha recheada,
embalagem individual - un 1,00 més 1,00 4,00 un 4,00 un R$ 1,14 un R$ 4,56
saché*
Bolo pronto* kg 1,00 més 1,00 80,00 g 80,00 g R$ 20,09 | kg R$ 1,61
Bolacha salgada,
embalagem individual - un 1,00 més 1,00 8,00 un 8,00 un R$ 0,31 un R$ 2,50
saché*
Biscoito de leite,
embalagem individual - un 1,00 més 1,00 8,00 un 8,00 un R$ 0,37 un R$ 2,93
saché*
Subtotal mensal itens isentos | R$ 65,58
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 74,57
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 6,90
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario 4,60
Total diario por refeigio| RS$ 4,38
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Quadro 54: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica
(concluséo)
Total per
Frequéncia de Quant. Capita com
Género/Produto Alimenticio . Utilizagao Ref./ Fator de
Més

Consumo
per Capita
Mensal

Custo Unitario Custo
Mensal
(R$/més)

Corregao
Quant. | Un. Quant. Un. Quant. Un. R$

Leite integral UHT - longa

vida | 30,00 més 30,00 202,00 ml | 6060,00 | ml R$ 4,34 | R$ 26,31
Acucar refinado, embalagem

individual - saché un 30,00 més 30,00 2,00 un 60,00 un R$ 0,05 un R$ 2,85
Café torrado e moido kg 23,00 més 23,00 10,30 g 236,90 g R$ 30,09 kg R$ 7,13
Achocolatado em p6* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 10,49 | kg R$ 1,54
Opgdes processadas padrao* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Bolacha salgada, embalagem

individual - saché* un 1,00 més 1,00 8,00 un 8,00 un R$ 0,31 un R$ 2,50
Bolacha recheada, embalagem

individual - saché* un 1,00 més 1,00 3,00 un 3,00 un R$ 1,14 un R$ 3,42

Biscoito maisena, embalagem
individual - saché*
Biscoito de leite, embalagem

un 1,00 més 1,00 8,00 un 8,00 un R$ 0,30 un R$ 2,43

individual - saché* un 1,00 més 1,00 8,00 un 8,00 un R$ 0,37 un R$ 2,93
Bolo pronto* kg 1,00 més 1,00 80,00 g 80,00 g R$ 20,09 kg R$ 1,61

Margarina com sal, embalagem

individual - saché un 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un R$ 0,45 un R$ 8,17
Geléia de fruta, embalagem

individual - saché* un 5,00 més 5,00 5,00 un 25,00 un R$ 0,48 un R$ 11,89
Queijo tipo requeijao, embalagem

individual - saché un 5,00 més 5,00 4,00 un 20,00 un R$ 1,36 un R$ 27,17
Queijo tipo prato kg 1,00 més 1,00 53,00 g 53,00 g R$ 34,82 kg R$ 1,85
Queijo tipo mussarela kg 1,00 més 1,00 52,00 g 52,00 g R$ 33,85 kg R$ 1,76
Presunto magro kg 1,00 més 1,00 64,00 g 64,00 g R$ 23,81 kg R$ 1,52
P&o francés kg 18,00 més 18,00 102,00 g 1836,00 g R$ 12,69 kg R$ 23,29
Pao doce recheado® kg 4,00 més 4,00 102,00 g 408,00 g R$ 31,82 kg R$ 12,98
Pao de forma* kg 4,00 més 4,00 100,00 g 400,00 g R$ 11,52 kg R$ 4,61

Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,19 un R$ 36,27

Subtotal mensal itens isentos | R$ 100,06
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 82,22
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 7,61
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario 5,99
Total diario por refeicdo| RS$ 5,74

= Resumo da matéria-prima alimentar Dieta Hipercalorica

Quadro 55: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica

Resumo Matéria-prima \ Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 5,70
Colagao R$ 1,53
Almogo R$ 17,13
Merenda R$ 4,63
Jantar R$ 17,41
Ceia R$ 5,99
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g) Dieta Diabético

Quadro 56: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continua)

Total per
Frequéncia de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Género/Produto Alimenticio Un. Utilizagao . Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)
Quant. | . Quant. . Quant. . R$
Desjejum

Adocante sache* 30,00 & 30,00 1,00 30,00 R$ 0,28 R$ 8,47
P&o francés integral* kg | 20,00 més 20,00 50,00 g 1000,00 g R$ 12,76 kg R$ 12,76
Bisnaga integral® kg 4,00 més 4,00 50,00 g 200,00 g R$ 25,22 kg R$ 5,04
Bolacha salgada integral,
embalagem individual - saché* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 0,31 un R$ 0,62
Pao de forma integral* kg 4,00 semana 17,39 66,00 g 1147,93 g R$ 14,11 kg R$ 16,20
Café torrado e moido kg | 23,00 més 23,00 10,30 g 236,90 g R$ 30,09 | kg R$ 7,13
Leite desnatado | 30,00 més 30,00 202,00 | ml | 6060,00 ml R$ 4,50 | R$ 27,25
Achocolatado em p6 diet* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 63,73 kg R$ 9,37
Bebida a base de extrato de
soja diet* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,82 un R$ 2,82
Margarina com sal, embalagem
individual - saché un | 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un R$0,45 | un R$ 8,17
Geléia de fruta, Diet,
embalagem individual - sachg* | Un 5,00 més 5,00 2,00 un 10,00 un R$ 0,49 un R$ 4,92
Queijo tipo requeijao,
emba|agem individual - saché un 5,00 més 5,00 2,00 un 10,00 un R$ 1,36 un R$ 13,59
Queijo tipo fresco kg | 2,00 més 2,00 32,00 g 64,00 g R$ 48,10 | kg R$ 3,08
Queijo tipo mussarela kg 2,00 més 2,00 26,00 g 52,00 g R$ 33,85 kg R$ 1,76
Presunto magro kg 1,00 més 1,00 32,00 g 32,00 g R$ 23,81 kg R$ 0,76
Fruta padrao - dieta diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,02 un R$ 31,12
Subtotal mensal itens isentos R$ 61,74
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 91,32
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 8,45
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario| R$ 5,03
Total diario por refeicdo| R$ 4,75
Colagao
Adogante sache* un | 31,00 més 31,00 1,00 un 31,00 un R$ 0,28 un R$ 8,75
Suco natural de frutas padrao -
dieta diabético* un | 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,34 un R$ 3,44
Opgoes processadas padrao -
dieta diabético* un 4,00 més 4,00 1,00 un 4,00 un R$ 0,57 un R$ 2,26
Mingau padrao - dieta
diabético* un | 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 1,37 un R$ 13,74
Vitamina padrao - dieta
diabético* un 7,00 més 7,00 1,00 un 7,00 un R$ 1,44 un | R$10,10
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 38,31
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,54
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,26
Total diario por refeicio| R$ 1,14
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Quadro 56: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuagao)

Total per

Frequéncia de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo

Género/Produto Alimenticio . Utilizacao Fator de Capita Mensal Mensal
Correcéo (R$/més)

Un.

Almogo e jantar — arroz D D
Arroz polido longo fino tipo 1 kg | 42,00 42,00 104,00 g | 4368,00 g R$ 4,36 kg R$ 19,06
Arroz integral fino tipo 1 kg | 20,00 més 20,00 104,00 g 2080,00 g R$ 4,66 kg R$ 9,68
Subtotal mensal itens isentos | R$ 28,74
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00

Quantidade de refeicbes/més 62,00
Subtotal diario R$ 0,46

Total diario por refeigio| R$ 0,46

Feijao roxinho, carioca,
rosinha kg | 20,00 més 20,00 52,00 g 1040,00 g R$ 7,30 kg R$ 7,60
Leguminosas padrao* un | 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,67 un R$ 6,65

Subtotal mensal itens isentos R$ 7,60

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 6,65

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,62
Quantidade de refeigcbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,47

Total diario por refeigdo| RS$ 0,45

Jantar - feijao, leguminosas e sopas

Feijao roxinho, carioca,

rosinha kg | 12,00 més 12,00 | 52,00 | g | 624,00 g R$7,30 | kg | R$4,558
Leguminosas padréo* un | 5,00 més 5,00 100 |un| 500 un | R$067 | un | R$3,33
Sopa padrao* un | 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$ 0,32 un R$ 4,13

Subtotal mensal itens isentos R$ 4,56

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 7,45

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,69
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,39

Total diario por refeicdo| R$ 0,37

Almoco e jantar — guarni¢ées (legumes, vegetais e massas)

Legumes padrao - dieta R

diabético* un | 48,00 més 48,00 1,00 un 48,00 un R$ 2,02 un | R$ 97,14
Vegetais folhosos

padrao* un | 62,00 més 62,00 1,00 un 62,00 un R$ 2,01 un [R$ 124,76
Massa alimenticia seca kg | 4,00 més 4,00 83,00 g 332,00 g R$ 6,75 kg R$ 2,24

Subtotal mensal itens isentos R$ 2,24

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 221,90

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 20,53
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 7,36

Total diario por refeicdo| R$ 6,69
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Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 56: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético

(continuagao)

Total per
Capita com
Fator de
Corregao

Un.

Quant.
Ref./

Consumo per Custo Unitario

Utilizagao Capita Mensal

Custo
Mensal
(R$/més)

Suco natural de frutas
padrdo - dieta diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,34 un R$ 10,48
Adocgante sache* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,28 un R$ 8,60
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 19,08
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 1,76
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,63
Total diario por refeicao R$ 0,57
Carne bovina tipo coxao
duro peca inteira kg 8,00 més 8,00 150,00 g 1200,00 | g R$ 34,80 kg R$ 41,76
Carne bovina tipo coxao
mole em bife kg 8,00 més 8,00 142,00 g 1136,00 | g R$ 43,20 kg R$ 49,07
Carne bovina tipo
musculo em cubos kg 7,00 més 7,00 150,00 g 1050,00 | g R$ 30,58 kg R$ 32,11
Carne bovina tipo patinho
peca inteira kg 12,00 més 12,00 142,00 g 1704,00 | g R$ 38,62 kg R$ 65,82
Figado bovino resfriado kg 1,00 més 1,00 170,00 g 170,00 g R$ 11,56 kg R$ 1,97
Frango em pegas tipo
coxa, sobrecoxa kg 8,00 més 8,00 258,00 g 2064,00 | g R$ 10,12 kg R$ 20,89
congelado
Peito de frango com osso
congelado kg 6,00 més 6,00 171,00 g 1026,00 | g R$ 15,41 kg R$ 15,81
Linguica de frango* kg 1,00 més 1,00 180,00 g 180,00 g R$ 22,87 kg R$ 4,12
Peixe tipo cagédo em posta kg 3,00 més 3,00 141,00 g 423,00 g R$ 30,93 kg R$ 13,08
Peixe tipo merluza em filé kg 3,00 més 3,00 124,00 g 372,00 g R$ 32,33 kg R$ 12,02
Er‘;";ﬁét"‘;gﬁge:g%%a branca, | o | 200 | mes 200 | 12400 | g | 24800 | g | R$27,71 | kg | R$6,87
Subtotal mensal itens isentos | R$ 259,40
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 4,12
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,38
Quantidade de refeigcbes/més 59,00
Subtotal diario R$ 4,47
Total diario por refeigdo R$ 4,46
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Quadro 56: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuagao)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)
Un.

Vegetais folhosos padrao* i R$ 61,25
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 61,25
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 5,67
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 2,01

Total diario por refeicao R$ 1,83

Almoco e jantar — sobremesas

Fruta padré&o - dieta )
diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,02 un R$ 31,12
Sobremesa padrao - dieta )
diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,20 un R$ 36,38

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 67,49
Crédito PIS / COFINS sobre itens nao isentos -R$ 6,24
Quantidade de refeicbes/més 60,88

Subtotal diario R$ 1,11

Total diario por refeigdo R$ 1,01

Almocgo e jantar — preparagoes

Agucar refinado kg 1,00 més 1,00 1236,00 g 1236,00 g R$ 3,76 kg R$ 4,649
Amido de milho kg 1,00 més 1,00 153,00 g 153,00 g R$ 9,09 kg R$ 1,391
Cravo da india* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 90,85 kg R$ 0,091
Creme de leite* kg 1,00 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 14,50 kg R$ 0,159
Farinha de mandioca kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,718
Farinha de milho amarela kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 7,37 kg R$ 0,914
Farinha de trigo especial kg 1,00 més 1,00 312,00 g 312,00 g R$ 3,31 kg R$ 1,034
Fermento biol6gico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 31,50 kg R$ 0,032
Fermento quimico* kg 1,00 més 1,00 2,00 g 2,00 g R$ 28,91 kg R$ 0,058
Fuba de milho kg 1,00 més 1,00 124,00 g 124,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,383
Leite integral UHT | 15,00 més 15,00 51,00 ml | 765,00 ml R$ 4,34 | R$ 3,321
Margarina vegetal kg 1,00 més 1,00 154,00 g 154,00 g R$ 10,92 kg R$ 1,682
Mistura para preparo de

molho branco* kg 1,00 més 1,00 160,00 g 160,00 g R$ 39,06 kg R$ 6,250
Ovos tipo médio branco dz 1,00 més 1,00 6,00 un 6,00 un R$ 10,45 dz R$ 5,223
Queijo tipo muzzarela kg 1,00 meés 1,00 26,00 g 26,00 g R$ 33,85 kg R$ 0,880
Queijo tipo parmezon kg 1,00 més 1,00 10,60 g 10,60 g R$ 73,92 kg R$ 0,784

Subtotal mensal itens isentos| R$ 20,98

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 6,59

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,61
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,91

Total diario por leito R$ 0,89

Total diario por refeigdo| R$ 0,443

Almoco e jantar — temperos
Alho nacional/estrangeiro kg 2,00 dia 60,88 6,40 g 389,60 g R$ 23,66 kg R$ 9,22
Caldo de carne* kg 1,00 meés 1,00 10,30 10,30 g R$ 8,48 kg R$ 0,09
Caldo de galinha* kg 1,00 meés 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,35 kg R$ 0,09

(o]
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Quadro 56: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuagao)
Total per
Género/Produto Frequéncia de . Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao . Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)

Cebola kg 2,00 i 60,88 26,00 g 1582,75 g R$ 2,13 kg R$ 3,37
Cebolinha cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 38,23 kg R$ 3,17
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 232,00 | g 232,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,45
Limao Taiti kg 8,00 més 8,00 70,00 g 560,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,52
Louro seco kg 1,00 més 1,00 4,00 g 4,00 g R$ 35,89 | kg R$ 0,14
Shoyo (molho de soja)* | 1,00 més 1,00 16,00 ml 16,00 ml R$ 6,36 | R$ 0,10
Oleo composto/oliva* | 2,00 dia 60,88 5,20 ml 316,55 ml R$ 39,22 | R$ 12,42
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 31,00 ml | 1887,13 ml R$ 7,48 I RS 14,11
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,15
Pimenta do reino em p6 kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 28,58 kg R$ 0,29
Queijo parmesao kg 2,00 semana 8,70 10,60 g 92,18 g R$ 73,92 kg R$ 6,81
Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 5,20 g 316,55 g R$ 1,92 kg R$ 0,61
Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 83,00 g 83,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,40
Tomate maduro kg 15,00 més 15,00 71,00 g 1065,00 g R$ 3,26 kg R$ 3,48
Toucinho defumado

(bacon) kg | 1,00 més 1,00 60,00 | g | 60,00 g | REI737 | g R$ 1,04
Vinagre de vinho* | 2,00 dia 60,88 10,30 ml 627,01 ml R$ 2,32 | R$ 1,45
Subtotal mensal itens isentos R$ 43,70

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 16,20

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 1,50

Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,97

Total diario por leito R$ 1,92

Total diario por refeigdo R$ 0,959

Almoco e jantar — sobremesas

Fruta padré&o - dieta ]

diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,02 un R$ 31,12

Sobremesa padréo - dieta

diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,20 un R$ 36,38
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 67,49
Crédito PIS / COFINS sobre itens nao isentos -R$ 6,24
Quantidade de refeigcbes/més 60,88

Subtotal diario R$ 1,11

Total diario por refeigdo R$ 1,01

Merenda

Adocante sache* un 30,00 més 30,00 1,00 un 30,00 un R$ 0,28 un R$ 8,47
P&o francés integral* kg 15,00 meés 15,00 51,00 g 765,00 g R$ 12,76 kg R$ 9,76
Pao de forma integral* kg 5,00 semana 21,74 51,00 g 1108,79 g R$ 14,11 kg R$ 15,65
Bisnaga integral® kg 2,00 més 2,00 50,00 g 100,00 g R$ 25,22 kg R$ 2,52
Bolacha salgada integral,

embalagem individual - un 3,00 més 3,00 2,00 un 6,00 un R$ 0,31 un R$ 1,87
saché*

Bolo pronto diet* un 8,00 més 8,00 1,00 un 8,00 un R$ 3,69 un R$ 29,50
Café torrado e moido kg 18,00 més 18,00 10,30 g 185,40 g R$ 30,09 kg R$ 5,58
Leite desnatado | 25,00 més 25,00 202,00 | ml | 5050,00 ml R$ 4,50 I R$ 22,71
Achocolatado em p¢ diet* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 63,73 kg R$ 9,37
Bebida a base de extrato

de soja diet* un | 1,00 més 1,00 1,00 | un 1,00 un | R$282 | un R$ 2,82
ﬁﬁ?ﬁ‘;ﬁﬁtif’eﬁfr“ba""gem un | 1,00 més 1,00 1,00 | un 1,00 un | R$279 | un R$ 2,79
Margarina com sal,

embalagem individual - un 7,00 més 7,00 1,00 un 7,00 un R$ 0,45 un R$ 3,18
saché

logurte diet* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 3,45 un R$ 3,45
(“,”i;”t?;f'cgf dréo - dieta un | 1,00 més 1,00 1,00 | un| 1,00 un | R$137 | un | R$137
}j’iﬁrg{ﬂ‘;if’adm dieta un | 2,00 meés 2,00 1,00 | un| 2,00 un | R$1,44 | un R$ 2,89
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Quadro 56: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(concluséo)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com

Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de
Corregao

Un.

Consumo

per Capita Custo Unitario Custo

Mensal
(R$/més)

Mensal

Geléia de fruta, Diet,

embalagem individual - un 2,00 més 2,00 2,00 un 4,00 un R$ 0,49 | un R$ 1,97
saché*

Queijo tipo requeijao,

embalagem individual - un 5,00 més 5,00 2,00 un 10,00 un R$ 1,36 | un R$ 13,59
saché

Queijo tipo fresco kg 4,00 més 4,00 32,00 g 128,00 g R$ 48,10 | kg R$ 6,16
Queijo tipo mussarela kg 2,00 més 2,00 26,00 g 52,00 g R$ 33,85 | kg R$ 1,76
Presunto magro kg 1,00 més 1,00 32,00 g 32,00 g R$ 23,81 | kg R$ 0,76
Fruta padrao - dieta

diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,02 | un R$ 31,12

Subtotal mensal itens isentos | R$ 53,73
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 123,55
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 11,43
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 5,82
Total diario por refeicao R$ 5,45

Ceia

Adocgante sache* un 26,00 més 26,00 1,00 un 26,00 un R$ 0,28 un R$ 7,34
Bolacha salgada

integral, embalagem un | 20,00 més 20,00 1,00 un 20,00 un R$ 0,31 un R$ 6,23
individual - saché*

Torrada integral,

embalagem individual - un | 10,00 més 10,00 2,00 un 20,00 un R$ 0,69 | un R$ 13,82
saché*

Cha de ervas padréo -

dieta diabético* un 4,00 més 4,00 1,00 un 4,00 un R$ 0,33 un R$ 1,34
Leite desnatado | 13,00 més 13,00 202,00 ml | 2626,00| ml R$ 4,50 | R$ 11,81
Café torrado e moido kg 9,00 més 9,00 10,30 g 92,70 g R$ 30,09 | kg R$ 2,79
Achocolatado em p¢ diet* kg 4,00 més 4,00 21,00 g 84,00 g R$ 63,73 | kg R$ 5,35
logurte diet* un | 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$ 3,45 | un R$ 44,79
Margarina com sal,

embalagem individual - un | 20,00 més 20,00 1,00 un 20,00 un R$ 0,45 | un R$ 9,08
saché

Geléia de fruta, Diet,

embalagem individual - un 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$0,49 | un R$ 4,92
saché*

Subtotal mensal itens isentos | R$ 23,68

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 83,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 7,75
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 3,53

Total diario por refeicdo| RS 3,28

= Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta Diabético

Quadro 57: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta diabético

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Desjejum RS 5,06
Colagéo R$ 1,58
Almogo R$ 18,34
Merenda R$ 5,70
Jantar R$ 18,54
Ceia R$ 3,53
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h) Lanche pds-exames/terapias especiais e lanche pos-jejum
Quadro 58: Custos da matéria-prima alimentar — Lanches

(continua)
A A - Tot_al per Consumo s
Género/Produto Frequéncia de Capita com . Custo Unitario Custo por
Alimenticio Un.  Utilizagdo Fator de per Capita Refeicdo
~ Mensal
Corregio (R$)
Quant. Un.  Quant. Un. Quant. Un.
Lanche p6s-exames/terapias especiais
Pao
Bisnaga* kg 1 lanche 50,00 g 50,00 g R$ 16,41 | kg R$ 0,82
P3o francés comum kg 1 lanche 50,00 g 50,00 g R$ 12,69 | kg R$ 0,63
Pao hot dog* kg 1 lanche 50,00 g 50,00 g R$ 14,29 kg R$ 0,71
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,63
Subtotal itens n&o isentos (*) (média) R$ 0,77
Recheio proteico
Queijo tipo prato kg 1 lanche 65,00 g 65,00 g R$ 34,82 kg R$ 2,26
Queijo tipo mussarela kg 1 lanche 65,00 g 65,00 g R$ 33,85 kg R$ 2,20
Apresuntado kg 1 lanche 65,00 g 65,00 g R$ 15,53 | kg R$ 1,01
Presunto magro kg 1 lanche 65,00 g 65,00 g R$ 23,81 kg R$ 1,55
Subtotal itens isentos (média) R$ 1,76
Subtotal itens nado isentos (*) (média) R$ 0,00
Suco
Suco natural de frutas
padrao* un 1 lanche 1,00 un 1,00 un R$ 0,35 un R$ 0,35
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,00
Subtotal itens ndo isentos (*) (média) R$ 0,35
Biscoitos
Bolacha salgada,
embalagem individual - un 1 lanche 4,00 un 4,00 un R$ 0,31 un R$ 1,25
saché*
Bolacha recheada,
embalagem un 1 lanche 1,00 un 1,00 | un | R$1,14 | un R$ 1,14
individual - saché*
Biscoito maisena,
embalagem individual - un 1 lanche 4,00 un 4,00 un R$ 0,30 un R$ 1,21
saché*
Biscoito de leite,
embalagem individual - un 1 lanche 4,00 un 4,00 un R$ 0,37 un R$ 1,46
saché*
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,00
Subtotal itens ndo isentos (*) (média) R$ 1,27
Geleias
Geléia de fruta® un 1 lanche 1,00 un 1,00 un R$ 0,48 un R$ 0,48
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,00
Subtotal itens ndo isentos (*) (média) R$ 0,48
Fruta
Fruta padrao* un 1 lanche 1,00 un 1,00 un R$ 1,19 un R$ 1,19
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,00
Subtotal itens ndo isentos (*) (média) R$ 1,19
Café com leite
Acucar refinado,
embalagem individual - un 1 lanche 2,00 un 2,00 un R$ 0,05 un R$ 0,10
saché
Café torrado e moido kg 1 lanche 10,30 g 10,30 g R$ 30,09 kg R$ 0,31
Leite integral UHT -
longa vida | 1 lanche 200,00 mi 200,00 | ml R$ 4,34 | R$ 0,87
Subtotal itens isentos R$ 1,27
Subtotal itens nado isentos (*) R$ 0,00
Total itens isentos R$ 3,66
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Total itens nao isentos (*) R$ 4,05
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,37
Total por lanche R$ 7,34
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Quadro 58: Custos da matéria-prima alimentar — Lanches

(conclusao)

Total per Consumo
Género/Produto Frequéncia de Capita com . Custo Unitario Custo por
Alimenticio . Utilizagao Fator de per Capita Refeicao
~ Mensal
Corregao
Un.
Lanche pés-jejum
Bebidas
Achocolatado embalagem |\, | 4 | 3nche | 1,00 | un| 1,00 | un| R$1,18 | un | R$1,18
individual
Suco de fruta embalagem |, 1 lanche | 1,00 | un 1,00 | un | R$134 | un| RS$1,34
individual
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,00
Subtotal itens n&o isentos (*) (média) R$ 1,26
Biscoitos
Bolacha salgada,
embalagem individual - un 1 lanche 4,00 un 4,00 un R$ 0,31 un R$ 1,25
saché*
Bolacha recheada,
embalagem individual - un 1 lanche 1,00 un 1,00 un R$ 1,14 un R$ 1,14
saché*
Biscoito maisena,
embalagem individual - un 1 lanche 4,00 un 4,00 un R$ 0,30 un R$ 1,21
saché*
Biscoito de leite,
embalagem individual - un 1 lanche 4,00 un 4,00 un R$ 0,37 un R$ 1,46
saché*
Subtotal itens isentos (média) R$ 0,00
Subtotal itens ndo isentos (*) (média) R$ 1,27
Total itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Total itens ndo isentos (*) R$ 2,53
Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos -R$ 0,23
Total por lanche R$ 2,30
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3.1.2. Paciente Infantil

a) Refeicdo Padrao

Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeigdo padrao

Total per
Capita com
Fator de
Corregao
Quant. Un.

Consumo
per Capita
Mensal

Quant. Custo Unitario
Ref./

Més

Género/Produto
Alimenticio

Frequéncia de
Utilizagao

Quant. Un.

Quant. | Un. R$

Sobremesas - frutas

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

(continua)

Custo
Mensal
(R$/més)

Abacaxi kg 1,00 semana 4,35 168,00 g 730,80 g R$ 5,71 kg R$ 4,17
Banana-nanica kg 6,00 semana 26,10 120,00 g 3132,00 g R$ 3,44 kg R$ 10,77

Banana-prata kg 3,00 semana 13,05 120,00 g 1566,00 g R$ 3,65 kg R$ 5,71
Caqui kg 1,00 semana 4,35 110,00 g 478,50 g R$ 36,26 kg R$ 17,35
Figo kg 1,00 semana 4,35 45,00 g 195,75 g R$ 42,70 kg R$ 8,36
Laranja-pera kg 6,00 semana 26,10 120,00 g 3132,00 g R$ 2,53 kg R$ 7,92
Maca nacional kg 3,00 semana 13,05 115,00 g 1500,75 g R$ 8,44 kg R$ 12,66

Mamao kg 3,00 semana 13,05 163,00 g 2127,15 g R$ 4,52 kg R$ 9,61
Manga kg 1,00 semana 4,35 252,00 g 1096,20 g R$ 4,01 kg R$ 4,39
Melancia kg 1,00 semana 4,35 217,00 g 943,95 g R$ 1,87 kg R$ 1,76
Melao amarelo kg 1,00 semana 4,35 130,00 g 565,50 g R$ 3,43 kg R$ 1,94
Pera kg 3,00 semana 13,05 200,00 g 2610,00 g R$ 8,42 kg R$ 21,98
Tangerina ponkan kg 1,00 semana 4,35 135,00 g 587,25 g R$ 4,86 kg R$ 2,86
Uva niagara kg 1,00 semana 4,35 145,00 g 630,75 g R$ 9,08 kg R$ 5,73
Subtotal mensal itens isentos | R$ 115,21

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00

Quantidade de refeicbes/més 139,20

Subtotal didrio| R$ 0,83

Total diario por refeicdo | R$ 0,83

Sobremesas - frutas — dieta hiper hiper

Abacaxi kg 6,00 més 6,00 168,00 g 1008,00 g R$ 5,71 kg R$ 5,76
Banana-nanica kg 12,00 més 12,00 120,00 g 1440,00 g R$ 3,44 kg R$ 4,95
Banana-prata kg 6,00 més 6,00 120,00 g 720,00 g R$ 3,65 kg R$ 2,62
Caqui kg 2,00 més 2,00 110,00 g 220,00 g R$ 36,26 kg R$ 7,98
Figo kg 1,00 més 1,00 45,00 g 45,00 g R$ 42,70 kg R$ 1,92
Laranja-pera kg 12,00 més 12,00 120,00 g 1440,00 g R$ 2,53 kg R$ 3,64
Maga nacional kg 10,00 més 10,00 115,00 g 1150,00 g R$ 8,44 kg R$ 9,70
Maméo kg 16,00 més 16,00 163,00 g 2608,00 g R$ 4,52 kg R$ 11,78
Manga kg 2,00 meés 2,00 252,00 g 504,00 g R$ 4,01 kg R$ 2,02
Melancia kg 5,00 més 5,00 217,00 g 1085,00 g R$ 1,87 kg R$ 2,02
Melao amarelo kg 5,00 més 5,00 130,00 g 650,00 g R$ 3,43 kg R$ 2,23
Pera kg 6,00 més 6,00 200,00 g 1200,00 g R$ 8,42 kg R$ 10,11
Tangerina ponkan kg 6,00 més 6,00 135,00 g 810,00 g R$ 4,86 kg R$ 3,94
Uva niagara kg 1,00 més 1,00 145,00 g 145,00 g R$ 9,08 kg R$ 1,32
Subtotal mensal itens isentos | R$ 69,99
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00

Quantidade de refeicdes/més 90,00
Subtotal diario R$ 0,78

Total diario por refeigao

Sobremesas - frutas — dieta diabético

R$ 0,78

Abacaxi kg 1,00 semana 4,35 168,00 g 730,80 g R$ 5,71 kg R$ 4,17
Banana-nanica kg 3,00 semana 13,05 120,00 g 1566,00 g R$ 3,44 kg R$ 5,38
Banana-prata kg 4,00 semana 17,40 120,00 g 2088,00 g R$ 3,65 kg R$ 7,61

Caqui kg 2,00 semana 8,70 110,00 g 957,00 g R$ 36,26 kg | R$ 34,70
Figo kg 1,00 semana 4,35 45,00 g 195,75 g R$ 42,70 | kg R$ 8,36
Laranja-pera kg 6,00 semana 26,10 120,00 g 3132,00 g R$ 2,53 kg R$ 7,92
Laranja-lima kg 2,00 semana 8,70 120,00 g 1044,00 g R$ 3,47 kg R$ 3,62
Maga nacional kg 3,00 semana 13,05 115,00 g 1500,75 g R$ 8,44 kg R$ 12,66
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refei¢cao padrao

(continuagao)

A e Total per AR o
Gene.roIPrc’m!uto Freqygnc|~a de Quant. Capita com Capita Custo Unitario Custo
Alimenticio Utilizagao Ref./ Fator de per “ap Mensal
Més . [densdl (R$/més)
Corregao
Quant. Un. Quant. Un. Quant. Un. R$
Maméao kg 3,00 semana 13,05 163,00 g 2127,15 g R$ 4,52 kg R$ 9,61
Manga kg 1,00 semana 4,35 252,00 g 1096,20 | g R$ 4,01 kg R$ 4,39
Melancia kg 1,00 semana 4,35 217,00 g 943,95 g R$ 1,87 kg R$ 1,76
Melao amarelo kg 1,00 semana 4,35 130,00 g 565,50 g R$ 3,43 kg R$ 1,94
Pera kg 3,00 semana 13,05 200,00 g | 2610,00 | g R$ 8,42 kg R$ 21,98
Tangerina ponkan kg 1,00 semana 4,35 135,00 g 587,25 g R$ 4,86 kg R$ 2,86
Uva niagara kg 1,00 semana 4,35 145,00 g 630,75 g R$ 9,08 kg R$ 5,73
Subtotal mensal itens isentos | R$ 132,70

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00

Quantidade de refeigcbes/més 143,55

Subtotal diario | R$ 0,92

Total diario por refeicao R$ 0,92

Mingau padrao

Mingau padrao - dieta diabético

Agucar refinado kg 1,00 dia 30,44 10,30 g 313,53 g R$ 3,76 kg R$ 1,18
Leite integral UHT —

longa vida | 1,00 dia 30,44 200,00 ml | 6088,00 | ml R$ 4,34 | R$ 26,43
Amido de milho kg 4,00 semana 17,40 10,00 g 174,00 | ¢ R$ 9,09 kg R$ 1,58
Aveia kg 3,00 semana 13,05 10,00 g 130,50 g R$ 9,97 kg R$ 1,30
Subtotal mensal itens isentos | R$ 30,50
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00

Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,00
Total diario por refeigdo R$ 1,00

Adogante saché* kg 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 un R$ 8,60
Leite desnatado | 1,00 dia 30,44 200,00 ml | 6088,00 | ml R$ 4,50 | R$ 27,37
Aveia kg 4,00 semana 17,40 10,00 g 174,00 g R$ 9,97 kg R$ 1,73
Farinha de cereais kg 3,00 semana 13,05 10,00 g 130,50 g R$ 35,06 kg R$ 4,58
Subtotal mensal itens isentos | R$ 33,69
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 8,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80
Quantidade de refeigcbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,39
Total diario por refeicio | R$ 1,36
Vitamina padrao
Leite integral UHT —
longa vida | 1,00 dia 30,44 110,00 ml | 3348,40 | ml R$ 4,34 | R$ 14,54
Acucar refinado,
embalagem individual un 1,00 dia 30,44 4,00 un| 121,76 | un R$ 0,05 un R$ 5,79
(saché)
Banana-prata kg 1,00 dia 30,44 30,00 g | 91320 | g R$ 3,65 kg R$ 3,33
Mamé&o kg 1,00 dia 30,44 50,00 g | 1522,00 | g R$ 4,52 kg R$ 6,87
Maga nacional kg 1,00 dia 30,44 20,00 g 608,80 g R$ 8,44 kg R$ 5,14
Subtotal mensal itens isentos | R$ 35,67
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,17
Total diario por refeigao R$ 1,17
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refei¢cao padrao
(continuagao)
Total per

Género/Produto Frequéncia de Capita com Conéun:lto Custo Unitario Custo
Alimenticio Un. Utilizagao Fator de p(;nrenasgll 2 Mensal
Corregao (R$/més)

Quant. Un. Quant. Un. Quant. Un. R$
Vitamina padrao — dieta diabéti

Leite desnatado 1| 1,00 dia | 3044 | 12000 | mi | 38| mi | R$450 | I | Rs1642
Adogante sache* kg 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 un R$ 8,60
Banana prata kg 10,00 més 10,00 30,00 g 300,00 g R$ 3,65 kg R$ 1,09
Maméao kg 10,00 més 10,00 20,00 g 200,00 g R$ 4,52 kg R$ 0,90
Maca nacional kg 10,00 més 10,00 50,00 g 500,00 g R$ 8,44 kg R$ 4,22

Subtotal mensal itens isentos | R$ 22,64

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 8,60

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,03

Total diario por refeicio| R$ 1,00

Cha de ervas padrao

Erva doce kg 3,00 semana | 13,05 2,60 g 33,93 g R$ 3,30 kg R$ 0,11
Camomila kg 2,00 semana 8,70 2,60 g 22,62 g R$ 37,04 kg R$ 0,84
Erva mate kg 2,00 semana 8,70 2,60 g 22,62 g R$ 30,89 kg R$ 0,70

Subtotal mensal itens isentos | R$ 1,65

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Quantidade de refeigdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 0,05

Total diario por refeigdo| R$ 0,05

Cha de ervas padrao - dieta diabético

Adogante sache* kg 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 un R$ 8,60
Erva doce kg 2,00 més 2,00 2,60 g 5,20 g R$ 3,30 kg R$ 0,02
Camomila kg 2,00 més 2,00 2,60 g 5,20 g R$ 37,04 | kg R$ 0,19
Erva mate kg 2,00 més 2,00 2,60 g 5,20 g R$ 30,89 | kg R$ 0,16

Subtotal mensal itens isentos| R$ 0,37

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 8,60

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 0,80
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 0,29

Total diario por refeicio| RS$ 0,27

Opcgoes processadas padrao

Achocolatado em

embalagem individual* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 1,18 un R$ 1,18
Bebida a base de soja* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,42 un R$ 2,42
logurte de frutas

embalagem individual* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,52 un R$ 2,52

Subtotal mensal itens isentos| R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 6,12

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,57
Quantidade de refeigbes/més 3,00

Subtotal diario| R$ 2,04

Total diario por refeigdo| R$ 1,85
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao
(continuagao)

Total per T
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Capit Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizagao Ref./ Fator de per L-apita Mensal
Més Msp=al (R$/més)
Corregao
Quant. Un. Quant. | Un. Quant. Un. R$
Opcoes processadas padrao — dieta diabético
Achocolatado diet
em embalagem un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,79 un R$ 2,79
individual*
Bebida a base de
soja diet* un 2,00 més 2,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,82 un R$ 2,82
logurte de frutas
embalagem individual un 13,00 més 13,00 1,00 un 1,00 un | R$345 | un R$ 3,45
diet*
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 9,06
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 0,84
Quantidade de refeicbes/més 16,00

Subtotal diario R$ 0,57
Total diario por refeigao R$ 0,51

Ervilha seca kg 10,00 més 10,00 31,00 g 310,00 g R$ 17,19 kg R$ 5,330
Feijao un 10,00 més 10,00 31,00 g 310,00 g R$ 5,79 kg R$ 1,796
Feijao branco un 10,00 més 10,00 31,00 g 310,00 g R$ 13,54 kg R$ 4,199
Lentilha un 10,00 més 10,00 31,00 g 310,00 g R$ 14,64 kg R$ 4,539

Subtotal mensal itens isentos R$ 15,86
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 40,00

Subtotal diario R$ 0,40
Total diario por refeigdo R$ 0,40

Abdbora madura

processada kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 261,00 g R$ 15,46 | kg R$ 4,03
Abobrinha

brasileira/italiana kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,50 | g R$ 15,33 | kg R$ 4,67
processada

Acelga processada kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 348,00 g R$ 16,67 kg R$ 5,80
Batata comum lisa

processada kg 3,00 semana 13,05 80,00 g 1044,00 | ¢ R$ 9,11 kg R$ 9,51
Berinjela processada kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 261,00 g R$ 8,21 kg R$ 2,14
Brocolis processado kg 1,00 semana 4,35 100,00 g 435,00 g R$ 12,11 kg R$ 5,27
Cenoura processada kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,50 g R$ 21,16 kg R$ 6,44
Chuchu processado kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 348,00 g R$ 11,79 kg R$ 4,10
Couve-flor

processada kg 1,00 semana 4,35 72,00 g 313,20 g R$ 15,17 kg R$ 4,75
Couve-manteiga

processada kg 1,00 | semana | 4,35 80,00 g | 34800 | g | R$29,05 | kg | R$10,11
Escarola processada kg 2,00 semana 8,70 40,00 g 348,00 g R$ 16,89 kg R$ 5,88
Espinafre

processado kg 1,00 semana 4,35 100,00 g 435,00 g R$ 19,75 kg R$ 8,59
Mandioca

processada kg 1,00 | semana | 4,35 70,00 g | 30450 | g | R$11,03 | kg R$ 3,36
Milho processado kg 1,00 quinzena 2,18 1,00 g 2,18 g R$ 9,75 kg R$ 0,02
Repolho processado kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,50 g R$ 20,58 kg R$ 6,27
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao
(continuagao)
Total per
Capita com
Fator de
corregao
Quant. Un.

Consumo
per Capita
Mensal

Quant.
Ref./
Més

Custo
Mensal
(R$/més)

Frequéncia de

Utilizagao Custo Unitario

Género/Produto
Alimenticio

Quant. | Un. Quant. Un.

Vagem processada kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 261,00 | g | R$ 26,60 kg R$ 6,94
Subtotal mensal itens isentos R$ 87,89
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 80,48
Subtotal didrio R$ 1,09
Total diario por refeigdo R$ 1,09

Almoco e jantar — legumes (processados) — dieta hiper hiper

Abdbora madura
processada kg 2,00 més 2,00 60,00 g 120,00 | g | R$ 15,46 kg R$ 1,86
Abobrinha
brasileira/italiana kg 4,00 més 4,00 70,00 g 280,00 | g | R$15,33 kg R$ 4,29
processada
Acelga processada kg 2,00 més 2,00 80,00 g 160,00 | g R$ 16,67 kg R$ 2,67
Batata comum lisa
processada kg | 14,00 més 14,00 80,00 g |[1120,00| g R$ 9,11 kg R$ 10,20
Berinjela processada kg 4,00 més 4,00 60,00 g 240,00 | g R$ 8,21 kg R$ 1,97
Brécolis processado kg 3,00 més 3,00 100,00 g 300,00 | g R$ 12,11 kg R$ 3,63
Cenoura processada kg | 10,00 més 10,00 70,00 g 700,00 | g | R$21,16 kg R$ 14,81
Chuchu processado kg 3,00 més 3,00 80,00 g 240,00 | g | R$ 11,79 kg R$ 2,83
Couve-flor processada kg 2,00 més 2,00 70,00 g 140,00 | g | R$ 15,17 kg R$ 2,12
Couve-manteiga
processada kg 3,00 més 3,00 80,00 g 240,00 | g | R$ 29,05 kg R$ 6,97
Escarola processada kg 2,00 més 2,00 40,00 g 80,00 | g | R$16,89 kg R$ 1,35
Espinafre processado kg 1,00 més 1,00 100,00 g 100,00 | g | R$19,75 kg R$ 1,98
Mandioca processada kg 1,00 més 1,00 70,00 g 70,00 g R$ 11,03 kg R$ 0,77
Milho processado kg 5,00 més 5,00 40,00 g 200,00 | g R$ 9,75 kg R$ 1,95
Repolho processado kg 2,00 meés 2,00 70,00 g 140,00 | g R$ 20,58 kg R$ 2,88
Vagem processada kg 10,00 més 10,00 60,00 g 600,00 | g R$ 26,60 kg R$ 15,96
Subtotal mensal itens isentos R$ 76,25
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 68,00
Subtotal didrio R$ 1,12
Total diario por refeicido R$ 1,12

Almoco e jantar — legumes (processados) — dieta dial

Abdbora madura

processada kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 261,00 | g R$ 15,46 kg R$ 4,03
Abobrinha

brasileira/italiana kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,50 | g R$ 15,33 kg R$ 4,67
processada

Acelga processada kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 348,00 | g | R$ 16,67 kg R$ 5,80
Batata comum lisa

processada kg | 3,00 | semana | 13,05 | 80,00 g [104400| g | R$911 | kg R$ 9,51
Berinjela processada kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 261,00 | g R$ 8,21 kg R$ 2,14
Brécolis processado kg 1,00 semana 4,35 100,00 g 435,00 | g R$ 12,11 kg R$ 5,27
Cenoura processada kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,50 | g | R$21,16 kg R$ 6,44
Chuchu processado kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 348,00 | g R$ 11,79 kg R$ 4,10
Couve-flor processada kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 30450 | g | R$ 1517 kg R$ 4,62
Couve-manteiga

processada kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 348,00 | g | R$29,05 kg R$ 10,11
Escarola processada kg 2,00 semana 8,70 40,00 g 348,00 | g | R$ 16,89 kg R$ 5,88
Espinafre processado kg 1,00 semana 4,35 100,00 g 435,00 | g R$ 19,75 kg R$ 8,59
Mandioca processada kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 30450 | g | R$ 11,03 kg R$ 3,36
Milho processado kg 1,00 quinzena 2,18 1,00 g 2,18 g R$ 9,75 kg R$ 0,02
Repolho processado kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,50 | g | R$20,58 kg R$ 6,27
Vagem processada kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 261,00 | g | R$26,60 kg R$ 6,94
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao
(continuagao)

A S]] Uizl [ Consumo
Gene.ro/Pr?c!uto Freql_u_enclg de Quant Capita com Cavita Cl..ls’t(.) Custo Mgnsal
Alimenticio Un. Utilizagcao Ref./ Fator de p(lewr P Unitario (R$/més)
Més 2 ensal
Corregao
Quant. \ Un. Quant. Un. Quant. Un. R$ Un.
Subtotal mensal itens isentos R$ 87,76
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 80,48
Subtotal diario R$ 1,09
Total diario por refeigdo R$ 1,09
Abobrinha brasileira kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 2,28 | kg R$ 0,30
Abobrinha italiana kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 3,65 kg R$ 0,48
Abdbora kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 1,97 kg R$ 0,26
Acelga kg 2 semana 8,70 5 g 43,50 g R$ 2,18 | kg R$ 0,09
Agriéo kg 2 semana 8,70 5 g 43,50 g R$ 4,10 | kg R$ 0,18
Alface lisa kg 1 semana 4,35 5 g 21,75 g R$ 2,38 | kg R$ 0,05
Almeirao kg 1 semana 4,35 5 g 21,75 g R$ 3,91 kg R$ 0,09
Arroz kg 4 semana 17,40 10 g 174,00 g R$ 4,36 | kg R$ 0,76
Aveia kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g R$9,97 | kg R$ 0,43
Batata kg 2 semana 8,70 30 g 261,00 | g R$2,35 | kg R$ 0,61
Beterraba kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 | g R$ 1,94 | kg R$ 0,25
Brocolis kg 2 semana 8,70 5 g 43,50 g R$ 4,23 | kg R$ 0,18
Cara kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 3,20 kg R$ 0,42
Carne musculo kg 6 semana | 26,10 25 g 652,50 g R$ 30,58 | kg R$ 19,95
Cenoura kg 2 semana 8,70 30 g 261,00 g R$ 2,57 | kg R$ 0,67
Chuchu kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 2,17 | kg R$ 0,28
Couve kg 2 semana 8,70 5 g 43,50 g R$2,89 | kg R$ 0,13
Couve-flor kg 1 semana 4,35 5 g 21,75 g R$ 4,68 | kg R$ 0,10
Ervilha seca kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g R$ 17,19 | kg R$ 0,75
Escarola kg 1 semana 4,35 5 g 21,75 g R$ 2,27 | kg R$ 0,05
Espinafre kg 1 semana 4,35 5 g 21,75 g R$ 4,05 | kg R$ 0,09
Feijéao kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g R$ 5,79 | kg R$ 0,25
Feijéo branco kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g R$ 13,54 | kg R$ 0,59
Figado kg 1 semana 4,35 25 g 108,75 g | R$11,56 | kg R$ 1,26
Frango peito kg 6 semana 26,10 40 g 1044,00 | g | R$ 18,12 kg R$ 18,92
Fuba kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g R$ 3,09 | kg R$ 0,13
Grao-de-bico kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g R$ 15,13 | kg R$ 0,66
Lentilha kg 1 semana 4,35 10 g 43,50 g | R$14,64 | kg R$ 0,64
Macarrao sopa kg 3 semana 13,05 10 g 130,50 g R$ 6,75 | kg R$ 0,88
Mandioca kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 1,69 | kg R$ 0,22
Mandioquinha kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 3,19 | kg R$ 0,42
Ovo dz 1 semana 4,35 1 un 4,35 un | R$ 10,11 dz R$ 3,66
Repolho kg 1 semana 4,35 5 g 21,75 g R$ 1,07 | kg R$ 0,02
Vagem kg 1 semana 4,35 30 g 130,50 g R$ 8,06 kg R$ 1,05
Cebola kg 1 dia 30,44 26 g 791,44 g R$ 2,13 kg R$ 1,68
Alho nacional kg 1 dia 30,44 6 g 182,64 g | R$23,66 | kg R$ 4,32
Cebolinha kg 1 dia 30,44 15 g 456,60 g R$ 594 | kg R$ 2,71
Oleo de soja
refinado | 1 dia 3044 | 25 | m | 7610 | ml| R$748 | I R$ 0,57
Sal* kg 1 dia 30,44 0,3 g 9,13 g | R$1,92 | kg R$ 0,02
Salsa kg 1 dia 30,44 1 g 3044 | g | R$4,82 | kg R$ 0,15
Tomate kg 1 dia 30,44 1 g 30,44 g R$ 3,26 kg R$ 0,10
Subtotal mensal itens isentos R$ 64,36
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,02
Creédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,81
Total diario por refeigao R$ 0,81
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao
(continuagao)

n Aoyt Total per Consumo .
Género/Produto Freqygncne de Quant. Capita com e B Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de Mensal
Més . Man=al (R$/més)
Corregao
Quant. Un. Quant. | Un. Quant. Un. R$

Almoco e jantar — saladas (processados) — dieta geral
Abobrinha italiana
processada kg 1,00 semana 4,35 78,00 | g | 339,30 g R$ 15,33 kg R$ 5,20
Acelga processada kg 1,00 | semana 4,35 60,00 | g | 261,00 g R$ 16,67 kg R$ 4,35
Agriao processado kg 3,00 semana 13,05 40,00 g | 522,00 g R$ 58,57 kg | R$ 30,58
Alface crespallisa
processado kg 2,00 semana 8,70 40,00 g | 348,00 g R$ 35,88 kg | R$ 12,48
Almeirao processado kg 3,00 semana 13,05 25,00 | g | 326,25 g R$ 20,60 kg R$ 6,72
Berinjela processada kg 3,00 semana 13,05 60,00 g | 783,00 g R$ 8,21 kg R$ 6,43
Beterraba
processada kg 1,00 semana 4,35 50,00 | g | 217,50 g R$ 11,25 kg R$ 2,45
Cenoura processada kg 1,00 semana 4,35 70,00 | g | 304,50 g R$ 21,16 kg R$ 6,44
Chuchu processado kg 1,00 semana 4,35 80,00 | g | 348,00 g R$ 11,79 kg R$ 4,10
Escarola processada kg 1,00 semana 4,35 40,00 | g | 174,00 g R$ 16,89 kg R$ 2,94
Pepino comum
processado kg 2,00 | semana 8,70 50,00 | g | 435,00 g R$ 15,78 kg R$ 6,86
Rabanete
processado kg 1,00 semana 4,35 40,00 | g | 174,00 g R$ 3,91 kg R$ 0,68
Repolho processado kg 1,00 semana 4,35 70,00 | g | 304,50 g R$ 20,58 kg R$ 6,27
Rucula processada kg 1,00 semana 4,35 30,00 | g | 130,50 g R$ 4,19 kg R$ 0,55
Tomate processado kg 3,00 | semana 13,05 40,00 | g | 522,00 g R$ 10,32 kg R$ 5,39
Vagem processada kg 1,00 | semana 4,35 60,00 | g | 261,00 g R$ 26,60 kg R$ 6,94

Subtotal mensal itens isentos | R$ 108,38

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 113,10
Subtotal diario R$ 0,96

Total diario por refeigdo R$ 0,96

Almoco e jantar — saladas (processados) — dieta hiper hiper

Abobrinha italiana

processada kg 4,00 més 4,00 80,00 | g | 320,00 g R$ 15,33 kg R$ 4,91
Acelga processada kg 4,00 més 4,00 60,00 | g | 240,00 g R$ 16,67 kg R$ 4,00
Agrido processado kg 12,00 més 12,00 40,00 | g | 480,00 g R$ 58,57 kg | R$28,12
Alface crespallisa

processado kg 12,00 més 12,00 40,00 | g | 480,00 g R$ 35,88 kg | R$ 17,22
Almeirdo processado kg 9,00 més 9,00 30,00 g | 270,00 g R$ 20,60 kg R$ 5,56
Berinjela processada kg 4,00 més 4,00 60,00 | g | 240,00 g R$ 8,21 kg R$ 1,97
Beterraba

processada kg 4,00 més 4,00 50,00 | g | 200,00 g R$ 11,25 kg R$ 2,25
Cenoura processada kg 4,00 més 4,00 70,00 g 280,00 g R$ 21,16 kg R$ 5,93
Chuchu processado kg 4,00 més 4,00 80,00 g | 320,00 g R$ 11,79 kg R$ 3,77
Escarola processada kg 12,00 més 12,00 40,00 | g | 480,00 g R$ 16,89 kg R$ 8,11
Pepino comum

processado kg 8,00 més 8,00 50,00 | g | 400,00 g R$ 15,78 kg R$ 6,31
Rabanete

processado kg 4,00 més 4,00 40,00 | g | 160,00 g R$ 3,91 kg R$ 0,63
Repolho processado kg 4,00 més 4,00 70,00 | g | 280,00 g R$ 20,58 kg R$ 5,76
Rucula processada kg 4,00 més 4,00 30,00 | g | 120,00 g R$ 4,19 kg R$ 0,50
Tomate processado kg 13,00 més 13,00 40,00 g | 520,00 g R$ 10,32 kg R$ 5,37
Vagem processada kg 1,00 més 1,00 60,00 | g 60,00 g R$ 26,60 kg R$ 1,60

Subtotal mensal itens isentos | R$ 101,99

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 103,00
Subtotal diario R$ 0,99

Total diario por refeigdo R$ 0,99
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao
(continuagao)

n Bt Total per Consumo .
Gene.roIPrc’m!uto Freqygnc|~a de Quant. Capita com Capita Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizagao Ref./ Fator de per “ap Mensal
Més . IEEEL (R$/més)
Corregao
Quant. Un. Quant. Un. Quant. Un. R$

Suco de fruta padrao
Abacaxi kg 1,00 més 1,00 84,00 g 84,00 g R$ 5,71 kg R$ 0,48
Cenoura kg 3,00 més 3,00 116,00 | ¢ 348,00 g R$ 2,57 kg R$ 0,90
Goiaba kg 1,00 més 1,00 50,00 g 50,00 g R$ 4,63 kg R$ 0,23
Laranja-lima kg 2,00 més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,47 kg R$ 0,83
Laranja-pera kg 3,00 més 3,00 120,00 | ¢ 360,00 g R$ 2,53 kg R$ 0,91
Limao kg 2,00 més 2,00 70,00 g 140,00 g R$ 2,71 kg R$ 0,38
Maga nacional kg 2,00 semana 8,70 115,00 g 1000,50 g R$ 8,44 kg R$ 8,44
Maracuja kg 1,00 més 1,00 63,00 g 63,00 g R$ 4,98 kg R$ 0,31
Mamao kg 1,00 semana 4,35 96,00 g 417,60 g R$ 4,52 kg R$ 1,89
Manga kg 1,00 més 1,00 252,00 g 252,00 g R$ 4,01 kg R$ 1,01
Melao amarelo kg 1,00 més 1,00 178,00 | ¢ 178,00 g R$ 3,43 kg R$ 0,61
Melancia kg 1,00 més 1,00 217,00 | ¢ 217,00 g R$ 1,87 kg R$ 0,40
Tangerina-cravo kg 2,00 més 2,00 135,00 g 270,00 g R$ 4,13 kg R$ 1,11
Tomate maduro kg 2,00 més 2,00 94,00 g 188,00 g R$ 3,26 kg R$ 0,61
Acucar refinado,
?mbﬁ[a)gem individual un 1,00 dia 30,44 1,00 un | 3044 | un | R$0,03 | un| R$0,80
saché

Subtotal mensal itens isentos | R$ 18,93
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nZo isentos (*)| R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més| 30,44
Subtotal diario| R$ 0,62
Total diario por refeicdo| R$ 0,62

Suco de fruta padrao - dieta diabético

Abacaxi kg 1,00 més 1,00 84,00 g 84,00 g R$ 5,71 kg R$ 0,48
Cenoura kg 3,00 més 3,00 116,00 g 348,00 g R$ 2,57 kg R$ 0,90
Goiaba kg 1,00 més 1,00 50,00 g 50,00 g R$ 4,63 kg R$ 0,23
Laranja-lima kg 2,00 més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,47 kg R$ 0,83
Laranja-pera kg 3,00 més 3,00 120,00 | g 360,00 g R$ 2,53 kg R$ 0,91
Liméo kg 2,00 més 2,00 70,00 g 140,00 g R$ 2,71 kg R$ 0,38
Maga nacional kg 2,00 semana 8,70 115,00 g 1000,50 g R$ 8,44 kg R$ 8,44
Maracuja kg 1,00 més 1,00 63,00 g 63,00 g R$ 4,98 kg R$ 0,31
Mamaéao kg 1,00 semana 4,35 96,00 g 417,60 g R$ 4,52 kg R$ 1,89
Manga kg 1,00 més 1,00 252,00 g 252,00 g R$ 4,01 kg R$ 1,01
Melao amarelo kg 1,00 més 1,00 178,00 g 178,00 g R$ 3,43 kg R$ 0,61
Melancia kg 1,00 més 1,00 217,00 g 217,00 g R$ 1,87 kg R$ 0,40
Tangerina-cravo kg 2,00 més 2,00 135,00 g 270,00 g R$ 4,13 kg R$ 1,11
Tomate maduro kg 2,00 més 2,00 94,00 g 188,00 g R$ 3,26 kg R$ 0,61
Adogante saché* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,28 un R$ 8,60

Subtotal mensal itens isentos | R$ 18,12
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 8,60
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 0,80
Quantidade de refeigdes/més| 30,44
Subtotal diario| R$ 0,88
Total diario por refeigio| RS$ 0,85
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeicdo padrao
(continuagao)

Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capitacom Consumo per Custo Unitario Custo
imenticio . ilizacio ef. apita Mensa ensa
Alimentici Utilizaga Ref./ Fatorde  CapitaMensal Mensal
Més Corregio (R$/més)
Quant. | Un. Quant. Un. Quant. Un. R$
Sobremesa padrao
Leite integral UHT -
longa vida I | 1800 | mes 18,00 | 100,00 | mi | 1800,00 | mi | R$4.34 [ R$ 7,82
Mistura para preparo
arroz doce* kg | 2,00 més 2,00 5,10 g | 1020 | g | R$1936 | g R$ 0,20
Mistura para
preparo canjica® kg | 1,00 | mes 1,00 510 | g | 510 | g | RE2370 | g R$ 0,12
Mistura para
preparo curau® kg | 2,00 més 2,00 5,10 g | 1020 | g| REITTT | g R$ 0,18
Mistura para
preparo flan® kg | 4,00 més 4,00 5,10 g | 2040 | g | R81401 | g R$ 0,29
Mistura em pé para
gelatina® kg | 7,00 més 7,00 16,00 g | 11200 | g | R$1237 | g R$ 1,39
Mistura para
preparo manjar* kg | 2,00 més 2,00 5,10 g | 1020 | g | RE1BST | g R$ 0,14
Mistura para
preparo sagu® kg | 200 | mes 2,00 510 | g | 1020 | g | R819.27 | g R$ 0,20
P6 para preparo de
pudim* kg | 7,00 més 7,00 5,10 g 3570 | g | R$10.75 | g R$ 0,38
Doce de leite em
pasta® kg | 1,00 més 1,00 31,00 g 31,00 g | RE1314 | g R$ 0,41
Doce em pasta
goiabada* kg | 1,00 més 1,00 31,00 | g | 3100 | g | RE1.03 | g R$ 0,34
Queijo tipo fresco kg | 2,00 més 2,00 21,00 g 42,00 g | R$48,10 | kg R$ 2,02
Subtotal mensal itens isentos R$ 9,84
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 3,64
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 0,34
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,44

Total diario por refeigdo R$ 0,43

Sobremesa padrao — dieta diabético

Adogante sache* un | 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un | R$0,28 un R$ 0,56

Leite desnatado [ 22,00 més 22,00 100,00 ml | 2200,00 | ml R$ 4,50 | R$ 9,89

Mistura para

preparo canjica* kg 1,00 més 1,00 5,10 g 5,10 g R$ 23,70 kg R$ 0,12

P6 para preparo de

pudim diet* kg | 12,00 més 12,00 5,10 g 61,20 g | R$ 136,93 kg R$ 8,38

Mistura em pé para

gelatina diet* kg | 15,00 més 15,00 3,00 g 45,00 g | R$ 225,36 kg R$ 10,14

Pé para preparo de

mousse diet* kg 3,00 més 3,00 8,30 g 24,90 g | R$ 370,55 kg R$ 9,23
Subtotal mensal itens isentos R$ 9,89

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 28,43

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,63
Quantidade de refeigcbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 1,26

Total diario por refeigdo R$ 1,17
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Quadro 59: Custos da matéria-prima alimentar — Refeigao padrao
(concluséo)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capitacom Consumo per Custo Unitario Custo

Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal

Corregao (R$/més)

Quant. Un. Quant.

Sobremesa padrao

g/l;;::;e m PO para kg | 1,00 dia 30,44 | 16,00 g | 487,04 | g| RE1237 | g R$ 6,02
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 6,02
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,56
Quantidade de refeigcbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,20
Total diario por refeigdo R$ 0,18
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b) Dieta Infantil de 0 a 1 ano

Quadro 60: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta infantil de 0 a 1 ano
(continua)

Total per EATETT

Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com . Custo Custo
Alimenticio : Utilizagéo Ref./ Fator de p‘;;g“"s':'lta unitario Mensal
Correcao (R$/més)
|  Qant.  Un. = Quant Un. Quant. Un. R$  Un.
Suco natural de frutas
Abacaxi kg 1,00 més 1,00 84,00 | g 84,00 g | R$571| kg R$ 0,48
Cenoura kg 3,00 més 3,00 [116,00 | g | 348,00 | g | R$2,57 | kg R$ 0,90
Goiaba kg 1,00 més 1,00 50,00 | g 50,00 g | R$4,63 | kg R$ 0,23
Laranja-lima kg 2,00 més 2,00 |120,00 | g | 240,00 | g | R$3,47 | kg R$ 0,83
Laranja-pera kg 3,00 més 3,00 [12000 | g | 360,00 | g | R$2,53 | kg R$ 0,91
Liméo kg 2,00 més 2,00 70,00 | g | 140,00 | g | R$2,71| kg R$ 0,38
Magéa nacional kg 2,00 semana 870 |11500 | g | 100050 | g | R$844 | kg R$ 8,44
Maracuja kg 1,00 més 1,00 63,00 | g 63,00 g | R$4,98 | kg R$ 0,31
Mamao kg 1,00 semana 4,35 96,00 | ¢ 417,60 g | R$4,52 | kg R$ 1,89
Manga kg 1,00 més 1,00 |252,00 | g | 252,00 | g | R$4,01 | kg R$ 1,01
Mel&o amarelo kg 1,00 més 1,00 178,00 | g 178,00 g | R$343 | kg R$ 0,61
Melancia kg 1,00 més 1,00 |[217,00 | ¢ 217,00 g | R$1,87 | kg R$ 0,40
Tangerina-cravo kg 2,00 més 2,00 |13500 | g | 270,00 | g | R$4,13 | kg R$ 1,11
Tomate maduro kg 2,00 més 2,00 94,00 | g | 18800 | g | R$3,26 | kg R$ 0,61
Acucar refinado,
embalagem individual un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$ 0,05 un R$ 1,45
(saché)

Subtotal mensal itens isentos | R$ 19,57

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,64

Total diario por refeigao R$ 0,64

Papa natural de frutas

Abacate kg 1,00 més 1,00 | 168,00 | g | 168,00 | g | R$4,79 | kg R$ 0,80
Banana-maga kg 2,00 semana 8,70 | 120,00 | g | 104400 | g | R$6,56 | kg R$ 6,85
Banana-prata kg 2,00 més 2,00 | 120,00 | g | 240,00 | g | R$3,65| kg R$ 0,87
Goiaba kg 2,00 més 2,00 | 110,00 | g | 220,00 | g | R$4,63 | kg R$ 1,02
Maga nacional kg 6,00 més 6,00 | 11500 | g | 690,00 | g | R$8,44 | kg R$ 5,82
Mamao kg 6,00 més 6,00 | 244,00 | g | 1464,00 | g | R$4,52 | kg R$ 6,61
Manga kg 1,00 més 1,00 | 252,00 | g | 25200 | g | R$4,01| kg R$ 1,01
Pera kg 2,00 semana 8,70 200,00 g 1740,00 g R$ 8,42 kg R$ 14,65

Subtotal mensal itens isentos | R$ 37,64

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 1,24

Total diario por refeicédo R$ 1,24
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Quadro 60: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta infantil de 0 a 1 ano

(continua)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)
Quant. Un. | Quant. | Un. | Quant. | Un. R$
Cha de ervas
Erva-doce kg 3,00 semana 13,05 2,60 g 33,93 g R$ 3,30 kg R$ 0,11
Camonmila kg 2,00 semana 8,70 2,60 g 22,62 g R$ 37,04 | kg R$ 0,84
Erva-mate kg 2,00 semana 8,70 2,60 g 22,62 g R$ 30,89 kg R$ 0,70
Subtotal mensal itens isentos | R$ 1,65
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario| R$ 0,05
Total diario por refeigdo| R$ 0,05
lspa
Abobrinha brasileira kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,28 kg 0,297
Abobrinha italiana kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 3,65 kg 0,476
Abdbora kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,97 kg 0,257
Acelga kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 2,18 kg 0,095
Agrido kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 4,10 kg 0,178
Alface lisa kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 2,38 kg 0,052
Almeirao kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 3,91 kg 0,085
Arroz kg 4,00 semana 17,40 10,00 g 174,00 g R$ 4,36 kg 0,759
Aveia kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 9,97 kg 0,434
Batata kg 2,00 semana 8,70 30,00 g 261,00 g R$ 2,35 kg 0,613
Beterraba kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,94 kg 0,254
Brécolis kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 4,23 kg 0,184
Cara kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 3,20 kg 0,418
Carne musculo kg 6,00 semana 26,10 25,00 g 652,50 g R$ 30,58 kg 19,945
Cenoura kg 2,00 semana 8,70 30,00 g 261,00 g R$ 2,57 kg 0,671
Chuchu kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 2,17 kg 0,283
Couve kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,50 g R$ 2,89 kg 0,126
Couve-flor kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,68 kg 0,102
Ervilha seca kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 17,19 kg 0,748
Escarola kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 2,27 kg 0,049
Espinafre kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,75 g R$ 4,05 kg 0,088
Feijao kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 5,79 kg 0,252
Feijao branco kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 13,54 kg 0,589
Figado kg 1,00 semana 4,35 25,00 g 108,75 g R$ 11,56 kg 1,257
Frango peito kg 6,00 semana 26,10 40,00 g 1044,00 g R$ 18,12 kg 18,911
Fuba kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 3,09 kg 0,134
Grao-de-bico kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 15,13 kg 0,658
Lentilha kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,50 g R$ 14,64 kg 0,637
Macarrao sopa kg 3,00 semana 13,05 10,00 g 130,50 g R$ 6,75 kg 0,880
Mandioca kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 1,69 kg 0,220
Mandioquinha kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,50 g R$ 3,19 kg 0,416
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Quadro 60: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta infantil de 0 a 1 ano
(concluséo)

Total per

Género/Produto Frequéncia de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizagao Fator de Capita Mensal Mensal
Correcao (R$/més)
Ovo dz 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un | R$ 10,11 dz 3,663
Repolho kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 1,07 kg 0,023
Vagem kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 8,06 kg 1,051
Cebola kg 1,00 dia 30,44 26,00 g 791,38 g R$ 2,13 kg 1,684
Alho nacional kg 1,00 dia 30,44 6,00 g 182,63 g R$ 23,66 kg 4,321
Cebolinha kg 1,00 dia 30,44 15,00 g 456,56 g R$ 5,94 kg 2,713
Oleo de soja refinado | 1,00 dia 30,44 2,50 mi 76,09 ml R$ 7,48 | R$ 0,57
Sal* kg 1,00 dia 30,44 0,30 g 9,13 g R$ 1,92 kg 0,018
Salsa kg 1,00 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 4,82 kg 0,147
Tomate kg 1,00 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 3,26 kg 0,099

Subtotal mensal itens isentos | R$ 64,34
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 0,02
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario| R$ 0,81
Total diario por refeigao R$ 0,81

Fonte: Prestagéo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagao Hospitalar — Vol. 08 — Jun./2024.
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= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Infantil de 0 a 1 ano

Quadro 61: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta infantil de 0 a 1 ano

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Suco natural de frutas
Papa natural de frutas R$ 2,31
Cha de ervas R$ 0,12
Sopa R$ 1,73

c) Dieta Geral

Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral

(continua)

Total per AT

Género/Produto Frequéncia de : Capita com per Capita Custo Unitario Custo
Alimenticio Un. Utilizacao Fator de Mensal MensaAI
Corregao (R$/més)
Desjejum
Acucar refinado,
embalagem individual - un 6,00 semana 26,09 2,00 un 52,18 un R$ 0,05 un R$ 2,48
saché
Café torrado e moido kg 3,00 semana 13,04 5,10 g 66,53 g R$ 30,09 kg R$ 2,00
Leite integral UHT -
longa vida | 6,00 semana 26,09 252,00 | ml | 6574,50 | ml R$ 4,34 | R$ 28,55
Achocolatado em p6* kg 3,00 semana 13,04 11,00 g 143,49 g R$ 10,49 kg R$ 1,51
Bebida a base de
extrato de soja* un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 2,42 un R$ 10,54
Margarina com sal,
embalagem individual - un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,45 un R$ 13,82
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual - un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,48 un R$ 6,21
saché*
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 2,00 un 8,70 un R$ 1,36 un R$ 11,82
saché
Queijo tipo prato kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 34,82 kg R$ 3,18
Queijo tipo mussarela kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 33,85 kg R$ 3,09
Pao francés kg | 22,00 més 22,00 51,00 g 1122,00 | g R$ 12,69 kg R$ 14,23
Pao doce recheado* kg 8,00 més 8,00 51,00 g 408,00 g R$ 31,82 kg R$ 12,98
Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,83 un R$ 25,19
Subtotal mensal itens isentos R$ 79,17
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 56,43
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 5,22
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 4,46
Total diario por refeigdo R$ 4,28
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)

Total per

Consumo

Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com per Capita Custo Unitario Custo
Alimenticio Utilizagao Ref./ Fator de Mensal
Més . ezl (R$/més)
Corregao
Un.
Colacao
Suco natural de frutas
padrao* un | 12,00 més 12,00 1,00 un 12,00 un R$ 0,62 un R$ 7,46
Vitamina padr&o* un | 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 1,17 un R$ 11,72
Opgoes processadas
padréo* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Mingau padr&o* un 8,00 més 8,00 1,00 un 8,00 un R$ 1,00 un R$ 8,01
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 29,23
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,70
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,96
Total diario por refeigdo R$ 0,87

Almoco e jantar — pao

P&o francés kg | 1,00 dia 3044 | 30,00 | g | 913,13 R$ 12,69 | kg R$ 11,58
Subtotal mensal itens isentos R$ 11,58
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,38
Total diario por refeigdo R$ 0,38
Almoco e jantar — arroz
Arroz longo fino kg | 1,00 dia 30,44 5200 | g | 1582,75 | g R$ 4,36 kg R$ 6,91
Subtotal mensal itens isentos R$ 6,91
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,23
Total diario por refeicao R$ 0,23
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)
Total per

Género/Produto Frequéncia de Quant | Capita com C;ng:n;; Custo Unitario Custo
Alimenticio : Utilizacao -Ref./ Fator de P MensF;I Mensal
Més Corregio (R$/més)
Un. | Quant. Un. Quant.  Un. R$
Almocgo — feijao e legumi
Feijao roxinho,
carioca, rosinha kg | 20,00 més 20,00 31,00 g 620,00 g R$ 7,30 kg R$ 4,529
Leguminosas padrao* un | 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,40 un R$ 3,97
Subtotal mensal itens isentos R$ 4,53
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 3,97
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 0,37
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,28
Total diario por refeigao R$ 0,27

Jantar — feijao, leguminosas e sopas

Feijao roxinho,

carioca. rosinha kg 10,00 més 10,00 31,00 g 310,00 g R$ 7,30 kg R$ 2,264

Leguminosas padrao* un 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,40 un R$ 3,97

Sopa padrao* un 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,81 un R$ 8,08
Subtotal mensal itens isentos R$ 2,26

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 12,04
Crédito PIS / COFINS sobre itens nao isentos -R$ 1,11
Total mensal R$ 13,19

Dias do més 30,44

Total diario por comensal R$ 0,433
Almoco e jantar — guarni¢coes (legumes, vegetais e massas)
Legumes padrao* un 2,00 semana 8,70 1,00 un 8,70 un R$ 1,09 un R$ 9,50
Vegetais folhosos
padrao* un 5,00 quinzena 10,87 1,00 un 10,87 un R$ 0,96 un R$ 10,42
Massa alimenticia
fresca tipo nhoque kg 1,00 quinzena 2,17 150,00 | g 326,12 g R$ 13,79 kg R$ 4,50
Massa alimenticia
fresca tipo ravioli kg 1,00 quinzena 2,17 150,00 | g 326,12 g R$ 26,56 kg R$ 8,66
Massa alimenticia ]
seca para lasanha kg 1,00 quinzena 2,17 150,00 | g 326,12 g R$ 12,63 kg R$ 4,12
Massa alimenticia
seca kg 1,00 semana 4,35 52,00 g 226,11 g R$ 6,75 kg R$ 1,53

Subtotal mensal itens isentos R$ 18,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 19,91

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 1,84
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 1,27

Total diario por refeigdo R$ 1,21

Almocgo e jantar — sucos
Suco natural de frutas
padrio* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,62 un R$ 18,92
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) R$ 18,92
Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos -R$ 1,75
Quantidade de refeicoes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,62
Total diario por refeicdo R$ 0,56
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)

Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizagao Ref./ Capita Mensal Mensal
- Fator de o
Més Corregio (R$/més)
Quant. Un. Quant. | Un.| Quant. Un. R$
Almocgo e jantar — protei
Carne bovina tipo
coxao duro pega kg 3,00 semana 13,04 106,00 g 1382,73 g R$ 34,80 kg R$ 48,12
inteira
Carne bovina tipo
cox3o mole em bife kg | 3,00 semana | 13,04 94,00 g 1226,20 g R$ 43,20 kg R$ 52,97
Carne bovina tipo coxao
mole em cubos kg | 2,00 semana | 8,70 94,00 g 817,46 g R$ 34,80 kg R$ 28,45
Carne bovina tipo
coxdo mole em tiras kg | 2,00 semana | 8,70 94,00 g 817,46 g R$ 34,80 kg R$ 28,45
Carne bovina, tipo
musculo em cubos kg 6,00 semana | 26,09 100,00 g 2608,93 g R$ 30,58 kg R$ 79,78
Carne bovina tipo
patinho peca inteira kg 3,00 semana 13,04 94,00 g 1226,20 g R$ 38,62 kg R$ 47,36
Carne bovina tipo
patinho em bife kg 2,00 semana 8,70 94,00 g 817,46 g R$ 44,93 kg R$ 36,73
Empanados de frango
composto de peito de kg 2,00 més 2,00 130,00 g 260,00 g R$ 21,40 kg R$ 5,56
frango*
Figado de
bovino resfriado kg 1,00 semana 4,35 86,00 g 373,95 g R$ 11,56 kg R$ 4,32
Frango em pegas tipo
coxa, sobrecoxa kg 3,00 semana 13,04 155,00 g 2021,92 g R$ 10,12 kg R$ 20,46
congelado
Peito de frango, com
0ss0 congelado kg 3,00 semana 13,04 100,00 g 1304,46 g R$ 15,41 kg R$ 20,10
Ovos tipo médio
branco dz 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 10,45 dz R$ 0,87
Peixe tipo cacdo em
posta kg 1,00 semana 4,35 94,00 g 408,73 g R$ 30,93 kg R$ 12,64
Peixe tipo cacdo em
cubos kg 1,00 semana 4,35 94,00 g 408,73 g R$ 30,93 kg R$ 12,64
Peixe tipo merluza em
filé kg 1,00 semana 4,35 82,00 g 356,55 g R$ 32,33 kg R$ 11,53
Peixe tipo pescada
branca, em filé, congelado kg 1,00 semana 4,35 82,00 g 356,55 g R$ 27,71 kg R$ 9,88

Subtotal mensal itens isentos R$ 414,31

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 5,56

Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos -R$ 0,51

Quantidade de refeicdes/més 142,14

Subtotal diario R$ 2,95

Total diario por refeigdo R$ 2,95

Almoco e jantar — saladas (processadas)
Vegetais folhosos
padr&o* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,96 un R$ 29,17
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 29,17
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 2,70
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,96
Total diario por refeigao R$ 0,87
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)

Total per CEETE
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Capit Custo Unitario Custo
Alimenticio : Utilizagao Ref./ Fator de per L-apita Mensal
Més Man=al (R$/més)
Corregao
Un. Quant. Un. Quant. Un. R$
Almocgo e jantar — sobre|
Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,83 un R$ 25,19
Sobremesa padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,44 un R$ 13,47

Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 38,66

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,58
Quantidade de refeicbes/més 60,88

Subtotal diario| R$ 0,64

Total diario por refeigio| R$ 0,58

Almoco e jantar — preparagées

Agucar refinado kg 1,00 més 1,00 309,00 g 309,00 g R$ 3,76 kg R$ 1,16
Ameixa preta kg 1,00 més 1,00 33,00 g 33,00 g R$ 17,81 kg R$ 0,59
Amido de milho kg 1,00 meés 1,00 102,00 g 102,00 g R$ 9,09 kg R$ 0,93
Bolacha de maisena* kg 2,00 semana 8,70 31,00 g 269,59 g R$ 11,51 kg R$ 3,10
Canela em p6 kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 23,28 kg R$ 0,02
Chocolate em p6

solavel* kg 1,00 més 1,00 82,00 g 82,00 g R$ 22,01 kg R$ 1,80
Coco ralado seco* kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 42,58 kg R$ 0,21
Cravo da india* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 90,85 kg R$ 0,09
Creme de leite* kg 1,00 més 1,00 11,00 g 11,00 g R$ 14,50 kg R$ 0,16
Farinha de mandioca kg 1,00 més 1,00 61,00 g 61,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,35
Farinha de milho

amarela kg 1,00 més 1,00 61,00 g 61,00 g R$ 7,37 kg R$ 0,45
Farinha de trigo

especial kg 1,00 més 1,00 115,00 g 115,00 g R$ 3,31 kg R$ 0,38
Fermento bioldgico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 31,50 kg R$ 3,15
Fermento quimico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 28,91 kg R$ 0,03
Fuba de milho kg 1,00 meés 1,00 62,00 g 62,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,19
Leite condensado* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 13,23 kg R$ 0,14
Leite integral UHT | 1,00 més 1,00 51,00 ml 51,00 ml R$ 4,34 | R$ 0,22
Margarina vegetal kg 1,00 més 1,00 103,00 g 103,00 g R$ 10,92 kg R$ 1,13
Mistura para preparo

de molho branco* kg 1,00 més 1,00 160,00 g 160,00 g R$ 39,06 kg R$ 6,25
Ovos tipo médio

branco dz 1,00 més 1,00 6,00 un 6,00 un R$ 10,45 dz R$ 5,22
Queijo tipo muzzarela kg 2,00 semana 8,70 21,00 g 182,63 g R$ 33,85 kg R$ 6,18
Queijo tipo parmesao kg 2,00 semana 8,70 5,30 g 46,09 g R$ 73,92 kg R$ 3,41

Subtotal mensal itens isentos | R$ 20,24

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 14,94

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 1,38
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,16

Total diario por leito| R$ 1,11

Total diario por refeicdo | R$ 0,555
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
(continuagao)

Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com
Alimenticio . Utilizagcao Ref./ Eator de

Consumo
per Capita
Mensal

Custo Unitario Custo
Mensal
(R$/més)

Corregao

Almoco e jantar — temperos

Alecrim kg 1,00 meés 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 22,12 kg R$ 0,22
):;Z(i)onal/estrangeiro kg 2,00 dia 60,88 3,20 g 194,80 g R$ 23,66 kg R$ 4,61
Caldo de carne* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,48 kg R$ 0,09
Caldo de galinha* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,35 kg R$ 0,09
Cebola kg 2,00 dia 60,88 13,00 g 791,38 g R$ 2,13 kg R$ 1,68
Cebolinha cheiro

verde kg 1,00 més 1,00 55,00 g 55,00 g R$ 38,23 kg R$ 2,10
Coentro kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 4,27 kg R$ 0,04
Cominho kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 13,93 kg R$ 0,14
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 174,00 g 174,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,09
Limao Taiti kg 9,00 més 9,00 70,00 g 630,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,71
Louro seco kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 35,89 kg R$ 0,04
Manjericdo kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 31,07 kg R$ 0,31
Molho inglés* I 1,00 més 1,00 5,00 ml 5,00 ml R$ 5,31 I R$ 0,03
Shoyo (molho de soja)* | 1,00 més 1,00 11,00 ml 11,00 ml R$ 6,36 | R$ 0,07
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 16,00 ml 974,00 ml R$ 7,48 | R$ 7,28
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,03
Queijo parmeséo kg 2,00 dia 60,88 5,30 g 322,64 g R$ 73,92 kg R$ 23,85
Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 3,10 g 188,71 g R$ 1,92 kg R$ 0,36
Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 55,00 g 55,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,27
Tomate maduro kg 15,00 més 15,00 47,00 g 705,00 g R$ 3,26 kg R$ 2,30
(Tt;“cﬂﬂgm defumado kg | 1,00 més 1,00 1800 | g | 1800 | g | R$1737 | kg | R$0,31
Vinagre de vinho* I 2,00 dia 60,88 5,10 ml | 310,46 | ml R$ 2,32 I R$ 0,72
Subtotal mensal itens isentos | R$ 44,90

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 2,44

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,23

Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,56

Total diario por leito| R$ 1,55
Total diario por refeicdo | R$ 0,774
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
continuagao

Total per

Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizagao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal
Més Corregao (R$/més)
Quant. . Quant. Un.| Quant. | Un. R$
Merenda
Acucar refinado,
embalagem individual - un | 22,00 més 22,00 2,00 un 44,00 un R$ 0,05 un R$ 2,09
saché
Café torrado e moido kg 10,00 més 10,00 5,10 g 51,00 g R$ 30,09 kg R$ 1,53
Leite integral UHT -
longa vida | 22,00 més 22,00 252,00 ml 5544,00 ml R$ 4,34 | R$ 24,07
Achocolatado em p6* kg 12,00 més 12,00 11,00 g 132,00 g R$ 10,49 kg R$ 1,39
Achocolatado
embalagem individual* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 1,18 un R$ 2,36
Bebida a base de
extrato de soja* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 2,42 un R$ 4,85
logurte de frutas
embalagem individual* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 2,52 un R$ 5,04
Mingau padréo* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 1,00 un R$ 1,00
Vitamina padrao* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 1,17 un R$ 2,34
Margarina com sal,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,45 un R$ 1,97
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual - un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,48 un R$ 6,21
saché*
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 2,00 un 8,70 un R$ 1,36 un R$ 11,82
saché
Queijo prato kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 34,82 kg R$ 3,18
Queijo tipo mussarela kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 33,85 kg R$ 3,09
Presunto magro kg 1,00 semana 4,35 32,00 g 139,14 g R$ 23,81 kg R$ 3,31
P&o francés kg 1,00 semana 4,35 51,00 g 221,76 g R$ 12,69 kg R$ 2,81
Pao doce recheado* kg 1,00 semana 4,35 61,00 g 265,24 g R$ 31,82 kg R$ 8,44
P&o hot dog* kg 1,00 semana 4,35 41,00 g 178,28 g R$ 14,29 kg R$ 2,55
Bolacha recheada,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 2,00 un 8,70 un R$ 1,14 un R$ 9,91
saché*
Biscoito wafer,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 1,14 un R$ 4,95
saché*
Torrada, embalagem
individual - sach&* un 2,00 semana 8,70 1,00 un 8,70 un R$ 0,69 un R$ 6,01
Subtotal mensal itens isentos | R$ 42,07
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 55,05
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 5,09
Total mensal | R$ 92,03
Dias do més 30,44
Total diario por comensal | R$ 3,02
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Quadro 62: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta geral
(concluséo)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per Custo unitario Custo
Alimenticio Un. Utilizagao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal
Més (R$/més)

Corregao
Quant. Un. Quant. | Un. | Quant. Un. R$

Leite integral UHT -
longa vida | 4,00 semana 17,39 252,00 ml 4383,00 ml R$ 4,34 | R$ 19,03
Cha de ervas padrao* un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,05 un R$ 0,71
Opcdes processadas R
padrao* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Bolacha salgada,
embalagem individual - un 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,31 un R$ 8,17
saché*

Bolacha recheada,

embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 1,14 un R$ 4,95
saché”

Biscoito maisena,
embalagem individual un 1,00 semana 4,35 3,00 un 13,04 un R$ 0,30 un R$ 3,96
- saché*
Biscoito wafer,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 1,14 un R$ 4,95
saché*

Rosquinha, embalagem
individual - saché* un 1,00 semana 4,35 3,00 un 13,04 un R$ 0,37 un R$ 4,77

Torrada, embalagem
individual - saché* un 1,00 semana 4,35 3,00 un 13,04 un R$ 0,69 un R$ 9,02
Margarina com sal,
embalagem individual - un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,45 un R$ 5,92
saché

Geléia de fruta,
embalagem individual - un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,48 un R$ 2,07
saché*

Acucar refinado,
embalagem individual - un 7,00 semana 30,44 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un R$ 2,90
saché

Subtotal mensal itens isentos | R$ 27,85

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 40,64

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,76
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario | R$ 2,25

Total diario por refeicdo | R$ 2,13

= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Geral

Quadro 63: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta geral

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 4,60
Colagao R$ 1,31
Almogo R$ 9,95
Merenda R$ 3,27
Jantar R$ 10,40
Ceia R$ 2,38

Valores Referenciais 188



Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

d) Dieta Leve

Quadro 64: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta leve
(continua)

Total per

Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizagao Ref./ Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)
Desjejum
Acucar refinado,
embalagem un 1,00 dia 30,44 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un R$ 2,90
individual - saché
Café torrado e moido kg 6,00 semana 26,09 5,10 g 133,06 g R$ 30,09 kg R$ 4,00
Leite integral UHT -
longa vida | 1,00 dia 30,44 252,00 ml 7670,25 ml R$ 4,34 | R$ 33,30
Achocolatado em p6* kg 1,00 semana 4,35 11,00 g 47,83 g R$ 10,49 kg R$ 0,50
Bolacha recheada,
embalagem individual - | un 2,00 semana 8,70 2,00 un 17,39 un R$ 1,14 un R$ 19,82
saché*
Biscoito wafer,
embalagem individual - | un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 1,14 un R$ 4,95
saché*
Bolacha salgada,
embalagem un 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,31 un R$ 8,17
individual - saché*
Rosquinha,
embalagem un 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,37 un R$ 9,54
individual - saché*
Fruta padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,83 un R$ 25,19
Subtotal mensal itens isentos | R$ 40,20
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nZo isentos (*) | R$ 68,18
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 6,31
Quantidade de refeigcbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 3,56
Total diario por refeigdo R$ 3,35
Colagao
Suco natural de
frutas padrao* un 12,00 més 12,00 1,00 un 12,00 un | R$0,62 un R$ 7,46
Vitamina padrao* un 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un | R$ 1,17 un R$ 11,72
Opgoes
processadas un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$2,04 un R$ 2,04
padrao*
Mingau padrao* un 8,00 més 8,00 1,00 un 8,00 un | R$ 1,00 un R$ 8,01
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 29,23
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,70
Quantidade de refeigdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,96
Total diario por refeigdo R$ 0,87
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Quadro 64: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta leve
(continuagao)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio Un. Utilizacao Fator de Capita Mensal Mensal

Corregao (R$/més)

Quant. | Un. Quant. Un. Quant. Un.

Almogo

Abobora kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 260,89 g R$ 1,97 kg R$ 0,51

Acelga kg 1,00 | semana 4,35 80,00 g 347,86 g R$ 2,18 kg R$ 0,76
Batata kg | 2,00 | semana 8,70 80,00 g 695,71 g R$ 2,35 kg R$ 1,63
Cenoura kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,38 g R$ 2,57 kg R$ 0,78
Chuchu kg 1,00 | semana 4,35 80,00 g 347,86 g R$ 2,17 kg R$ 0,76
Tomate kg 15,00 més 15,00 40,00 g 600,00 g R$ 3,26 kg R$ 1,96
Vagem kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 260,89 g R$ 8,06 kg R$ 2,10
Arroz kg 6,00 semana 26,09 52,00 g 1356,64 g R$ 4,36 kg R$ 5,92
Feijao kg 6,00 semana 26,09 31,00 g 808,77 g R$ 5,79 kg R$ 4,68
Macarrao sopa kg 1,00 semana 4,35 52,00 g 226,11 g R$ 6,75 kg R$ 1,53
Carne musculo kg 4,00 semana 17,39 100,00 g 1739,29 g R$ 30,58 kg R$ 53,19
Frango peito kg 3,00 semana 13,04 100,00 g 1304,46 g R$ 18,12 kg R$ 23,64
Ovo dz 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$10,11 dz R$ 0,84
Misturaempopara | o | 4600 | mes 16,00 16,00 | g | 256,00 g | R$1237 | kg | R$3,17
gelatina*

E:’  bara preparo de | g | 1500 | mas 15,00 1600 | g | 240,00 g | R$1075 | kg | R$258
vote integral URT- | 1 | 1500 | mes 15,00 51,00 | ml | 76500 | ml | R$434 | | | R$332
onga vida

Suco natural de un | 1,00 | dia 30,44 100 |un| 3044 | un | R$062 | un | RS 18,92
frutas padrédo

Subtotal mensal itens isentos | R$ 101,62
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 24,67
Crédito PIS / COFINS sobre itens nfo isentos | -R$ 2,28
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio| R$ 4,15
Total diario por refeicdo | R$ 4,07

Jantar

Abobora kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 260,89 g R$ 1,97 kg R$ 0,51

Acelga kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 347,86 g R$ 2,18 kg R$ 0,76
Batata kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 347,86 g R$ 2,35 kg R$ 0,82
Cenoura kg 1,00 semana 4,35 70,00 g 304,38 g R$ 2,57 kg R$ 0,78
Chuchu kg 1,00 semana 4,35 80,00 g 347,86 g R$ 2,17 kg R$ 0,76
Tomate kg 8,00 més 8,00 40,00 g 320,00 g R$ 3,26 kg R$ 1,04
Vagem kg 1,00 semana 4,35 60,00 g 260,89 g R$ 8,06 kg R$ 2,10
Arroz kg 3,00 semana 13,04 52,00 g 678,32 g R$ 4,36 kg R$ 2,96
Feijao kg 2,00 semana 8,70 31,00 g 269,59 g R$ 5,79 kg R$ 1,56
Macarrao sopa kg 1,00 semana 4,35 52,00 g 226,11 g R$ 6,75 kg R$ 1,53
Sopa padrao* un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,81 un R$ 10,53
Carne musculo kg 4,00 semana 17,39 100,00 g 1739,29 g R$ 30,58 kg R$ 53,19
Frango peito kg 3,00 semana 13,04 100,00 g 1304,46 g R$ 18,12 kg R$ 23,64
Ovo dz 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 10,11 dz R$ 0,84

Mistura em p6 para

gelatina* kg | 16,00 més 16,00 16,00 g 256,00 g R$ 12,37 kg R$ 3,17

Po6 para preparo de

pudim* kg | 15,00 més 15,00 16,00 g 240,00 g R$ 10,75 kg R$ 2,58

Leite integral UHT -

longa vida I 15,00 més 15,00 51,00 ml 765,00 ml R$ 4,34 | R$ 3,32

Suco natural de

frutas padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,62 un R$ 18,92

Subtotal mensal itens isentos | R$ 93,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 35,20

Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos | -R$ 3,26
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal didrio| R$ 4,24

Total diario por refeicio| R$ 4,13

Valores Referenciais 190



Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 64: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta leve
(concluséo)

Total per Consumo
~ Frequéncia de (el e per C:pita s Custo
Gene_rolPr9d_uto Utilizagio Fator c!e Mensal Custo Unitario Mensal
Alimenticio n. Corregao (R$/més)
Quant. Un. Quant. Un. Quant. Un. R$ Un.

Merenda
Acucar refinado,
embalagem un | 6,00 semana 26,09 2,00 un 52,18 un R$ 0,05 un R$ 2,48
individual - saché
Café torrado e moido kg | 4,00 semana 17,39 5,10 g 88,70 g R$ 30,09 | kg R$ 2,67
Leite integral UHT - | | 600 | semana | 26,09 25200 | mi | 657450 | ml | R$434 | | | R$2855
longa vida
Achocolatado em p6* kg 2,00 semana 8,70 11,00 g 95,66 g R$ 10,49 kg R$ 1,00
Opgles processadas |\ | 100 | semana 435 1,00 |un| 435 | un | R$204 | un| R$888
padrao*
Bolacha recheada,
embalagem un | 2,00 semana 8,70 2,00 un 17,39 un R$ 1,14 un R$ 19,82

individual - saché*
Biscoito wafer,
embalagem un | 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 1,14 un R$ 4,95
individual - saché*
Bolacha salgada,
embalagem un | 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,31 un R$ 8,17
individual - saché*
Rosquinha, embalagem
individual - saché*

un 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,37 un R$ 9,54

Subtotal mensal itens isentos R$ 33,70

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 52,37

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 4,84
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 2,83

Total diario por refeigao R$ 2,67

Ceia

Acucar refinado,

embalagem un | 7,00 semana 30,44 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un R$ 2,90
individual - saché

Cha de ervas padréo* un | 4,00 semana 17,39 1,00 un 17,39 g R$ 0,05 un R$ 0,94
Leite integral UHT - | | 300 | semana | 13,04 252,00 | mi | 328725 | ml | R$434 | I | R$14,27
longa vida

Achocolatado em p6* kg 3,00 semana 13,04 11,00 g 143,49 g R$ 10,49 kg R$ 1,51

Opgges processadas | | | 4 o9 més 1,00 1,00 | un| 1,00 un | R$204 | un| R$2,04
padréo

Bolacha recheada,

embalagem un | 2,00 semana 8,70 2,00 un 17,39 un R$ 1,14 un R$ 19,82

individual - saché*
Biscoito wafer,
embalagem un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 1,14 un R$ 4,95
individual - saché*
Bolacha salgada,

embalagem un | 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,31 un R$ 8,17
individual - saché*

Rosquinha,

embalagem un | 2,00 semana 8,70 3,00 un 26,09 un R$ 0,37 un R$ 9,54

individual - saché*

Subtotal mensal itens isentos R$ 17,17
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 46,97
Crédito PIS / COFINS sobre itens nZo isentos -R$ 4,35
Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 2,11
Total diario por refeigao R$ 1,96
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= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Leve

Quadro 65: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta leve

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)

Desjejum R$ 3,67
Colacao R$ 1,31
Almogo R$ 5,65
Merenda R$ 2,92
Jantar R$ 5,99
Ceia R$ 2,21
e) Dieta Liquida
Quadro 66: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta liquida
continua

Total per
Capita com
Fator de

Consumo
per Capita
Mensal

Custo
Mensal
(R$/més)

Quant.
Ref./
Més

Género/Produto Custo Unitario

Alimenticio Un.

Frequéncia de
Utilizacao

Desjejum

Quant.

Un.

Correcao

Quant. Un.

Quant.

Un. R$

Acucar refinado,
embalagem individual - un 1,00 dia 30,44 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un R$ 2,90
saché
Café torrado e moido kg 6,00 semana 26,09 5,10 g 133,06 g R$ 30,09 kg R$ 4,00
Leite integral UHT - longa
vida | 1,00 dia 30,44 252,00 | ml | 7670,25 | ml R$ 4,34 | R$ 33,30
Achocolatado em pé* kg 1,00 semana 4,35 11,00 g 47,83 g R$ 10,49 kg R$ 0,50
Mingau padrdo* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,00 un R$ 30,49
Subtotal mensal itens isentos | R$ 40,20
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 31,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,87
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 2,34
Total diario por refeicdo| RS$ 2,24
Colagao
Suco natural de frutas
padrao* un 12,00 més 12,00 1,00 un 12,00 un R$ 0,62 un R$ 7,46
Vitamina padrao* un 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 1,17 un R$ 11,72
Opgoes processadas
padrio* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04
Mingau padrao* un 8,00 més 8,00 1,00 un 8,00 un R$ 1,00 un R$ 8,01
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) | R$ 29,23
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,70
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,96
Total diario por refeicdio| R$ 0,87
Almocgo e jantar
Sopa padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,81 un R$ 24,58
Suco natural de frutas
padréo* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,62 un R$ 18,92
Gelatina padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,20 un R$ 6,02
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 49,53
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 4,58
Quantidade de refeicoes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,63
Total diario por refeigao R$ 1,48
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Quadro 66: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta liquida
(concluséo)

A Total per Consumo per -

A ) . Freqygnc|~a de Quant. Capita com Capita Mensal Custo Unitario Custo

Género/Produto Alimenticio . Utilizagao Ref./ Fator de Mensal
Més Corregio (R$/més)
Quant. Un. Quant. Un. Quant. Un. R$

Merenda
Acucar refinado, embalagem
individual - saché un 6,00 semana 26,09 2,00 un 52,18 un R$ 0,05 un R$ 2,48
Café torrado e moido kg 4,00 semana 17,39 5,10 g 88,70 g R$ 30,09 kg R$ 2,67
Leite integral UHT - longa vida | 6,00 semana 26,09 252,00 | ml 6574,50 ml R$ 4,34 | R$ 28,55
Achocolatado em pé* kg 2,00 semana 8,70 11,00 g 95,66 g R$ 10,49 kg R$ 1,00
Opgodes processadas padrao* un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 g R$ 2,04 un R$ 8,88
Mingau padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,00 un R$ 30,49

Subtotal mensal itens isentos | R$ 33,70
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 40,37
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 3,73
Quantidade de refeigcbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 2,43
Total diario por refeigdo | R$ 2,31

Ceia

Acucar refinado, embalagem

individual - saché un 7,00 semana 30,44 2,00 un 60,88 un R$ 0,05 un R$ 2,90

Cha de ervas padréo* un 6,00 semana 26,09 1,00 un 26,09 g R$ 0,05 un R$ 1,41

Leite integral UHT - longa vida | 1,00 semana 4,35 252,00 ml 1095,75 ml R$ 4,34 | R$ 4,76

Achocolatado em pé* kg 1,00 semana 4,35 11,00 g 47,83 g R$ 10,49 kg R$ 0,50

Opgoes processadas padrao* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,04 un R$ 2,04

Mingau padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 1,00 un R$ 30,49

Subtotal mensal itens isentos R$ 7,65

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nZo isentos (*)] R$ 34,45

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos| -R$ 3,19
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,38

Total diario por refeicdo| R$ 1,28

= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Liquida
Quadro 67: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta liquida

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 2,56
Colagao R$ 1,31
Almogo R$ 2,77
Merenda R$ 2,56
Jantar R$ 2,77
Ceia R$ 1,53
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f) Dieta Hipercalérica e Hiperproteica

Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continua)

Total per Capita Consumo

GéRﬁ':é :';fi’(ggm Frcmmazr:;éaode Q;:: /t ’ com Fator de per Capita Custo Unitario IV(I:::;ZI
Corregao Mensal (R$/més)

Desjejum
Acucar refinado,
embalagem individual - un 29,00 més 29,00 2,00 un 58,00 un | R$0,05 | un R$ 2,76
saché
Café torrado e moido kg 23,00 més 23,00 10,30 g 236,90 g R$ 30,09 | kg R$ 7,13
Leite integral UHT -
longa vida | 29,00 més 29,00 252,00 ml 7308,00 ml R$ 4,34 | R$ 31,73
Achocolatado em p6* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 10,49 | kg R$ 1,54
Bebida a base de extrato de
soja un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$2,42 | un R$ 2,42
Margarina com sal,
embalagem individual - un 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un R$ 0,45 un R$ 8,17
saché

Geléia de fruta, embalagem

individual - saché* un 6,00 més 6,00 1,00 un 6,00 un | R$0,48 | un R$ 2,85
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - un 7,00 més 7,00 2,00 un 14,00 un R$ 1,36 un | R$ 19,02
saché
Queijo minas frescal kg 27,00 meés 27,00 40,00 g 1080,00 g | R$48,10 | kg | R$51,95
Presunto magro kg 2,00 més 2,00 32,00 g 64,00 g R$ 23,81 | kg R$ 1,52
Peito de peru kg 2,00 més 2,00 32,00 g 64,00 g | R$7597 | kg R$ 4,86
Pao francés kg 22,00 més 22,00 51,00 g 1122,00 g | R$12,69 | kg | R$ 14,23
Bisnaga* kg 6,00 més 6,00 51,00 g 306,00 g | R$16,41 | kg R$ 5,02
Pao doce recheado* kg 2,00 més 2,00 51,00 g 102,00 g R$ 31,82 | kg R$ 3,25
Fruta padrao - dieta
hiper hiper* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$0,78 | un | R$ 23,67
Subtotal mensal itens isentos| R$ 143,80
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos| R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 36,33
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos| -R$ 3,36
Quantidade de refeicdbes/més| 30,44
Subtotal diariof R$ 5,92
Total diario por refeicdo| R$ 5,81
Colacao
Mingau padrao* un 15,00 més 15,00 1,00 un 15,00 un | R$1,00 | un | R$ 15,03
Vitamina padrao* un 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$1,17 | un | R$ 15,23
Bebida a base de extrato de
soja* un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un | R$242 | un R$ 2,42
logurte de frutas
embalagem individual* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un | R$252 | un R$ 5,04

Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 37,72

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,49
Quantidade de refeigbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,24

Total diario por refeigio| R$ 1,12
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Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continuagao)
Total per
Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per Custo Unitério Custo
Alimenticio . Utilizagao Ref./ fator de Capita Mensal Mensal
Més Corregio (R$/més)

Quant. | Un. Quant. Un. Quant. Un. R$

Almocgo e jantar — arroz
Arroz longo fino kg 62,00 més 62,00 80,00 g 4960,00 g R$ 4,36 | kg R$ 21,64

Subtotal mensal itens isentos | R$ 21,64

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 62,00

Subtotal didrio| R$ 0,35

Total diario por refeicdo| R$ 0,35

Almoco e jantar — feijao ou lentilha

Feijao roxinho,
carioca. rosinha kg 58,00 més 58,00 52,00 g 3016,00 g R$ 7,30 kg R$ 22,03
Lentilha kg 4,00 més 4,00 52,00 g 208,00 g R$ 14,64 | kg R$ 3,05

Subtotal mensal itens isentos | R$ 25,07

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens nao isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 62,00

Subtotal diario| R$ 0,40

Total diario por refeigio| R$ 0,40

Almocgo e jantar — sopa
Sopa padrao* un 62,00 més 62,00 1,00 un 62,00 un R$ 0,81 un R$ 50,07
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*)| R$ 50,07
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 4,63
Quantidade de refeicdes/més 62,00
Subtotal didgrio| R$ 0,81
Total diario por refeicdo| R$ 0,73

Almoco e jantar — guarnigoes (legumes, vegetais e massas)

Legumes

padrao - dieta un 2,00 semana 8,70 1,00 un 8,70 un R$ 1,12 | un R$ 9,75
hiper hiper*

Vegetais

folhosos un | 5,00 quinzena | 10,87 1,00 un | 1087 un R$0,99 | un | R$10,76
padrao - dieta

hiper hiper*

Massa alimenticia |\ | 4 o9 quinzena | 217 150,00 | g | 326,12 9 R$ 13,79 | kg | R$ 4,50
fresca tipo nhoque

Massa alimenticia |\ |4 o9 quinzena | 2,17 150,00 | g | 326,12 9 R$26,56 | kg | R$8,66
fresca tipo ravioli

Massa alimenticia |\ | 4 59 quinzena | 217 150,00 | g | 326,12 9 R$ 12,63 | kg | R$4,12
seca para lasanha

Massa alimenticia

seca kg 1,00 semana 4,35 52,00 g 226,11 g R$6,75 | kg R$ 1,53

Subtotal mensal itens isentos | R$ 18,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 20,52

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,90
Quantidade de refeigdes/més 30,44

Subtotal didrio| R$ 1,29

Total diario por refeicao| R$ 1,23
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Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continuagao)
Total per
Género/Produto Frequéncia de . Capita com
Alimenticio . Utilizacao Fator de

Consumo
per Capita
Mensal

Custo Unitario Custo
Mensal

Corregao (R$/més)

Quant. . Quant. Un. Quant. Un. R$

Almocgo e jantar — sucos

Suco natural de frutas
padréo* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,62 un R$ 18,92

Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) | R$ 18,92

Crédito PIS / COFINS sobre itens nio isentos | -R$ 1,75
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 0,62

Total diario por refeigio| R$ 0,56

 Almogo ejantar—proteinas

Carne bovina tipo coxao

duro peca inteira kg 8,00 més 8,00 200,00 g 1600,00 | g R$ 34,80 kg R$ 55,68
Carne bovina tipo coxao

mole em bife kg 8,00 més 8,00 188,00 g 1504,00 | g R$ 43,20 kg R$ 64,97
Carne bovina, tipo

musculo em cubos kg 7,00 més 7,00 200,00 g 1400,00 | g R$ 30,58 kg R$ 42,81
Carne bovina tipo

patinho peca inteira kg 12,00 més 12,00 188,00 g 2256,00 | g R$ 38,62 kg R$ 87,14
Empanados de frango

composto de peito de kg 1,00 més 1,00 260,00 g 260,00 g R$ 21,40 kg R$ 5,56
frango*

Frango em pegas tipo coxa, N

sobrecoxa congelado kg 8,00 mes 8,00 300,00 g | 2400,00 | g | R$§10,12 kg R$ 24,29
Peito de frango, com

0sso congelado kg 7,00 més 7,00 200,00 g 1400,00 | g R$ 15,41 kg R$ 21,57
Linguica de frango* kg 1,00 més 1,00 180,00 g 180,00 g R$ 22,87 kg R$ 4,12
Peixe tipo cagao em

posta kg 3,00 més 3,00 180,00 g 540,00 g R$ 30,93 kg R$ 16,70
Peixe tipo merluza em

filé kg 3,00 més 3,00 184,00 g 552,00 g R$ 32,33 kg R$ 17,84
Peixe tipo

pescada branca, kg 2,00 més 2,00 184,00 | g | 36800 | g | R$27.71 kg | R$10,20
em filé,

congelado

Subtotal mensal itens isentos | R$341,20

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 9,68

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,90

Quantidade de refeicdes/més 60,00
Subtotal diario| R$ 5,85
Total diario por refeigdo| RS$ 5,83
Almoco e jantar — saladas (processadas)

Vegetais folhosos
padréo* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,96 un R$ 29,17
Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 29,17
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 2,70

Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal didrio| R$ 0,96
Total diario por refeigio| R$ 0,87
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Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica

(continuagao)

) e Total per e
Gene_roIPr?t!uto Freqygncne de Capita com Cavita Cl..IS’t(:) Custo
Alimenticio Utilizacao Fator de p(;nrensZI Unitario Mensal
Corregao (R$/més)
Quant. Un. Quant. Un. Quant. Un. R$ Un.
Almocgo e jantar — sobremesas
Fruta padrao -
dieta hiper hiper* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,78 un R$ 23,67
Sobremesa padrao* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un | R$0,44 un R$ 13,47
Subtotal mensal itens isentos | R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 37,14
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos | -R$ 3,44
Quantidade de refeigdes/més 60,88
Subtotal didrio| R$ 0,61
Total diario por refeigdo| R$ 0,55
Agucar refinado kg 1,00 més 1,00 309,00 g 309,00 g R$ 3,76 kg R$ 1,16
Ameixa preta kg 1,00 més 1,00 33,00 g 33,00 g | R$ 17,81 kg R$ 0,59
Amido de milho kg 1,00 més 1,00 102,00 g 102,00 g R$ 9,09 kg R$ 0,93
Bolacha de
maisena® kg 2,00 semana 8,70 31,00 g 269,59 g | R$11,51 | kg R$ 3,10
Canela em p6* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$23,28 | kg R$ 0,02
Chocolate em p6
solavel* kg 1,00 més 1,00 82,00 g 82,00 g | R$22,01 | kg R$ 1,80
Coco ralado seco* kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g | R$42,58 | kg R$ 0,21
Cravo da india® kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$90,85 | kg R$ 0,09
Creme de leite* kg 1,00 més 1,00 11,00 g 11,00 g | R$14,50 | kg R$ 0,16
Farinha de
mandioca kg 1,00 més 1,00 61,00 g 61,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,35
Farinha de milho
amarela kg 1,00 més 1,00 61,00 g 61,00 g R$ 7,37 kg R$ 0,45
Farinha de trigo
especial kg 1,00 més 1,00 115,00 g 115,00 g R$ 3,31 kg R$ 0,38
Fermento bioldgico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$31,50 | kg R$ 3,15
Fermento quimico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g | R$28,91 | kg R$ 0,03
Fubéa de milho kg 1,00 més 1,00 62,00 g 62,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,19
Leite condensado* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g | R$13,23 | kg R$ 0,14
Leite integral UHT | 1,00 més 1,00 51,00 ml 51,00 ml | R$4,34 | R$ 0,22
Margarina vegetal kg 1,00 més 1,00 103,00 g 103,00 g | R$10,92 | kg R$ 1,13
Mistura para
preparo de molho kg 1,00 més 1,00 160,00 g 160,00 g | R$39,06 | kg R$ 6,25
branco*
Ovos tipo médio
branco dz 1,00 més 1,00 6,00 un 6,00 un | R$10,45 | dz R$ 5,22
Queijo tipo
muzzarela kg 2,00 semana 8,70 21,00 g 182,63 | g | R$33,85 | kg R$ 6,18
Queijo tipo
parmesao kg 2,00 semana 8,70 5,30 g 46,09 g | R$73,92 | kg R$ 3,41
Subtotal mensal itens isentos | R$ 20,21
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 14,96
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 1,38
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio| R$ 1,16
Total diario por leito| R$ 1,11
Total diario por refeigcdo| R$ 0,56
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Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continuagao)

A e Total per CEETE .
GengrolPrfm]uto Freqygnc|~a de Quant. Capita com Capita Custo unitario Custo
alimenticio : Utilizacao Ref./ Fator de per -ap Mensal
Més . [densdl (R$/més)
Corregao
Quant. . Quant. Un. Quant. | Un. R$
Almoco e jantar — temperos
Alecrim kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 22,12 kg R$ 0,22
':;Ti)onallestrangeiro kg 2,00 dia 60,88 3,20 g 194,80 g R$ 23,66 kg R$ 4,61
Caldo de carne* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,48 kg R$ 0,09
Caldo de galinha* kg 1,00 més 1,00 10,30 g 10,30 g R$ 8,35 kg R$ 0,09
Cebola kg 2,00 dia 60,88 13,00 g 791,38 g R$ 2,13 kg R$ 1,68
Cebolinha cheiro verde kg 1,00 més 1,00 55,00 g 55,00 g R$ 38,23 kg R$ 2,10
Coentro kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 4,27 kg R$ 0,04
Cominho kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 13,93 kg R$ 0,14
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 174,00 g 174,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,09
Lim&o Taiti kg 9,00 més 9,00 70,00 g 630,00 g R$ 2,71 kg R$ 1,71
Louro seco kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 35,89 kg R$ 0,04
Manjericdo kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 31,07 kg R$ 0,31
Molho inglés* | 1,00 més 1,00 5,00 ml 5,00 ml R$ 5,31 | R$ 0,03
Shoyo (molho de soja)* | 1,00 més 1,00 11,00 mi 11,00 ml R$ 6,36 | R$ 0,07
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 16,00 ml 974,00 ml R$ 7,48 | R$ 7,28
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,03
Queijo parmeséo kg 2,00 dia 60,88 5,30 g 322,64 g R$ 73,92 kg R$ 23,85
Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 3,10 g 188,71 g R$ 1,92 kg R$ 0,36
Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 55,00 g 55,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,27
Tomate maduro kg 15,00 més 15,00 47,00 g 705,00 g R$ 3,26 kg R$ 2,30
Toucinho defumado
(bacon) kg 1,00 més 1,00 18,00 g 18,00 g R$ 17,37 kg R$ 0,31
Vinagre de vinho* | 2,00 dia 60,88 5,10 ml 310,46 ml R$ 2,32 | R$ 0,72
Subtotal mensal itens isentos | R$ 44,90
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 2,44
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,23
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario | R$ 1,56
Total diario por leito| R$ 1,55
Total diario por refeigdo| R$ 0,77
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Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(continuagao)

Total per
Frequéncia de Quant. Capita Consumo per Custo
Género/Produto Utilizacao Ref./ com Capita Mensal Custo Unitario Mensal
Alimenticio Un. Més Fator de (R$/més)
corregao
Quant. . Un. | R$
Merenda
Acucar refinado,
embalagem individual - un 28,00 més 28,00 2,00 un 56,00 un R$ 0,05 un R$ 2,66
saché
Café torrado e moido kg 21,00 més 21,00 10,30 g 216,30 g R$ 30,09 kg R$ 6,51
Leite integral UHT -
longa vida | 28,00 més 28,00 252,00 ml 7056,00 ml R$ 4,34 | R$ 30,64
Achocolatado em p6* kg 7,00 més 7,00 21,00 g 147,00 g R$ 10,49 kg RS 1,54
Achocolatado
embalagem individual* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 1,18 un R$ 2,36
Bebida a base de
extrato de soja* un 1,00 meés 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 2,42 un R$ 2,42
Margarina com sal,
embalagem individual - un 20,00 més 20,00 1,00 un 20,00 un R$ 0,45 un R$ 9,08
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual - un 6,00 més 6,00 1,00 un 6,00 un R$ 0,48 un R$ 2,85
saché*
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - un 5,00 més 5,00 2,00 un 10,00 un R$ 1,36 un R$ 13,59
saché
logurte de frutas
embalagem individual* un 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$ 2,52 un R$ 32,75
Queijo minas frescal kg 11,00 més 11,00 40,00 g 440,00 g R$ 48,10 kg R$ 21,16
Presunto magro kg 7,00 més 7,00 32,00 g 224,00 g R$ 23,81 kg R$ 5,33
Pao francés kg 21,00 meés 21,00 51,00 g 1071,00 g R$ 12,69 kg R$ 13,59
Bolo pronto* kg 4,00 més 4,00 40,00 g 160,00 g R$ 20,09 kg R$ 3,21
Pao doce recheado* kg 6,00 més 6,00 51,00 g 306,00 g R$ 31,82 kg R$ 9,74
Subtotal mensal itens isentos | R$ 102,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 54,88
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 5,08
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 5,17
Total diario por refeigdo R$ 5,01
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Quadro 68: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica
(concluséo)

) L. Total per T v
Gene.ro/Pr?c!uto Freqygnc|~a de Quant. Capita com Capita Custo Unitario Custo
Alimenticio : Utilizagao Ref./ Fator de per “ap Mensal
Més . AL (R$/més)
Corregao
Quant. Un. | Quant. Un. Quant. Un. R$
Acucar refinado,
embalagem un 31,00 més 31,00 2,00 un 62,00 | un R$ 0,05 un R$ 2,95
individual - saché
Café torrado e
moido kg 20,00 més 20,00 10,30 g 206,00 | g R$ 30,09 kg R$ 6,20
Achocolatado em p6* kg 11,00 més 11,00 21,00 g 231,00 | g R$ 10,49 kg R$ 2,42
Leite integral UHT -
longa vida | 31,00 més 31,00 202,00 | ml 6262,00 | ml R$ 4,34 | R$ 27,19
Pao francés kg 23,00 més 23,00 51,00 g 1173,00 | g R$ 12,69 kg R$ 14,88
Bolo pronto* kg 2,00 més 2,00 40,00 g 80,00 g R$ 20,09 kg R$ 1,61
Bisnaga* kg 4,00 més 4,00 51,00 g 204,00 | g R$ 16,41 kg R$ 3,35
Bolacha salgada,
embalagem individual un 2,00 més 2,00 4,00 un 8,00 un R$ 0,31 un R$ 2,50
- saché*
Margarina com sal,
embalagem individual - | un 18,00 més 18,00 1,00 un 18,00 un R$ 0,45 un R$ 8,17
saché
Geléia de fruta,
embalagem individual - | un 3,00 més 3,00 1,00 un 3,00 un R$ 0,48 un R$ 1,43
saché*
Queijo tipo requeijao,
embalagem individual - | un 10,00 més 10,00 2,00 un 20,00 un R$ 1,36 un R$ 27,17
saché
Queijo minas frescal kg 31,00 més 31,00 40,00 g 1240,00 | g R$ 48,10 kg R$ 59,64
Fruta padréo - dieta
hiper hiper* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,78 un R$ 23,67
Subtotal mensal itens isentos | R$ 146,21
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*)| R$ 34,98
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 3,24
Total mensal| R$ 177,95
Dias do més 30,44
Total diario por comensal R$ 5,85

= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Hipercalorica e Hiperproteica

Quadro 69: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta hipercalérica e hiperproteica

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 6,12
Colagao R$ 1,56
Almoco R$ 13,44
Merenda R$ 5,26
Jantar R$ 13,72
Ceia R$ 6,10
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g) Dieta Diabético

Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continua)

Total per

Género/Produto Frequéncia de Quant. Capita com Consumo per

Capita Mensal Custo Unitario Custo

Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de Mensal
Més Corregiio (R$/més)
~ Quant. Un. | Quant. Un. Quant. Un. R$ | Un.

Desjejum

Adogante sache* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,28 un R$ 8,60

Fruta padréo - dieta

diabético* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,92 un R$ 28,14

Café torrado e

moido kg 6,00 semana | 26,09 5,10 g 133,06 g | R$30,09 kg R$ 4,00

Leite desnatado | 1,00 dia 30,44 252,00 ml 7670,25 ml R$ 4,50 | R$ 34,49

Bebida a base de

extrato de soja diet* un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un | R$2,82 un R$ 12,26

Margarina com sal,

embalagem un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,45 un R$ 1,97

individual - saché

Achocolatado em po6
diet* kg 1,00 semana 4,35 11,00 g 47,83 g R$ 63,73 kg R$ 3,05
Geléia de fruta, Diet,
embalagem individual un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,49 un R$ 6,42

- saché*

Bolacha salgada

integral, embalagem un 7,00 semana 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,31 un R$ 9,49
individual - saché*

P&o francés integral* kg 22,00 més 22,00 51,00 g 1122,00 g R$ 12,76 kg R$ 14,32
Queijo tipo requeijéo,

embalagem individual - | un 1,00 semana 4,35 2,00 un 8,70 un R$ 1,36 un R$ 11,82
saché

Queijo tipo fresco kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 48,10 kg R$ 4,39
Queijo tipo mussarela kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 33,85 kg R$ 3,09

Subtotal mensal itens isentos | R$ 59,77

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 82,26

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 7,61
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 4,67

Total diario por refeicdo| RS$ 4,42

Colagao

Suco natural de frutas
padrao - dieta un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,88 un R$ 26,72
diabético*
Opgoes
processadas
padréo - dieta
diabético*
Mingau padréo -
dieta diabético* un 2,00 semana 8,70 1,00 un 8,70 un R$ 1,39 un R$ 12,08

Vitamina padrao -
dieta diabético* un 5,00 semana 21 ,74 1,00 un 21 ,74 un R$ 1,03 un R$ 22,31
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) | R$ 61,67
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 5,70
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 2,03
Total diario por refeicdo| R$ 1,84

un 1,00 més 1,00 1,00 un 1,00 un R$ 0,57 un R$ 0,57
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Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuagao)
Total per

Frequéncia de Quant Capita com ST [ Custo
Utilizagdo Ref./ Fator d~e Capita Mensal | Custo Unitario Mensal
Més Corregéo (R$/més)
Quant. Un. | Quant. Un. Quant.  Un. R$ Un.

Género/Produto
Alimenticio

Almocgo e jantar — arroz
Arroz polido longo
fino tipo 1

kg 2,00 dia 60,88 52,00 g 3165,50 g R$ 4,36 kg R$ 13,81

Subtotal mensal itens isentos R$ 13,81

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicbes/més 60,88

Subtotal diario R$ 0,23

Total diario por refeicdo R$ 0,23

Almoco —feijao e leguminosas

Feijao roxinho,
carioca, rosinha kg 20,00 més 20,00 31,00 g 620,00 g R$ 7,30 kg R$ 4,53
Leguminosas padrao* un 10,00 més 10,00 1,00 un 10,00 un R$ 0,40 un R$ 3,97

Subtotal mensal itens isentos R$ 4,53

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 3,97

Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 0,37
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,28

Total diario por refeicdo R$ 0,27

Jantar — feijao, legumi

Feijao roxinho,

carioca. rosinha kg 12,00 més 12,00 52,00 g 624,00 g R$ 7,30 kg R$ 4,558
Leguminosas padrao* un 5,00 més 5,00 1,00 un 5,00 un R$ 0,40 un R$ 1,98
Sopa padrao* un 13,00 més 13,00 1,00 un 13,00 un R$ 0,81 un R$ 10,50

Subtotal mensal itens isentos R$ 4,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 12,48
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 1,15
Total mensal R$ 15,88

Dias do més 30,44
Total diario por comensal R$ 0,522

Almoco e jantar — guarnigoes (legumes, vegetais e massas)
Legumes padrao - un | 2,00 | semana | 870 1,00 | un| 870 | un| R$1,00 | un | R$948
dieta diabético
Vegetais folhosos
padrao*

Massa alimenticia
fresca tipo nhoque
Massa alimenticia
fresca tipo ravioli
Massa alimenticia
seca para lasanha
Massa alimenticia
seca

un 5,00 semana 21,74 1,00 un 21,74 un R$ 0,96 un R$ 20,83

kg 1,00 quinzena 2,17 150,00 g 326,12 g R$ 13,79 kg R$ 4,50

kg 1,00 quinzena 2,17 150,00 | g 326,12 g R$ 26,56 kg R$ 8,66

kg 1,00 quinzena 2,17 150,00 | g 326,12 g R$ 12,63 kg R$ 4,12

kg 1,00 semana 4,35 52,00 g 226,11 g R$ 6,75 kg R$ 1,53

Subtotal mensal itens isentos R$ 18,81
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 30,32
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,80
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,61
Total diario por refeigdo R$ 1,52

Valores Referenciais 202



Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuacao)

Total per
Capita com Consumo per

Fator de Capita Mensal | Custo Unitario Custo

Mensal
(R$/més)

Frequéncia de

Género/Produto Utilizagao

Alimenticio n. Corregio
Quant. Un. Quant. Un.| Quant. Un. R$

Almoco e jantar — sucos
Suco natural de frutas

padréo - dieta un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,88 un R$ 26,72
diabético*

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens néo isentos (*) R$ 26,72

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,47
Quantidade de refeicdes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,88

Total diario por refeicdo R$ 0,80

Carne bovina tipo

coxao duro pega kg 3,00 semana 13,04 106,00 g 1382,73 g R$ 34,80 kg R$ 48,12

inteira

Carne bovina tipo

coxao mole em bife

kg 3,00 semana 13,04 94,00 g 1226,20 g R$ 43,20 kg R$ 52,97

Carne bovina tipo

coxB0 mole em cubos kg 2,00 semana 8,70 94,00 g 817,46 g R$ 34,80 kg R$ 28,45

Carne bovina tipo
coxao mole em tiras
Carne bovina, tipo
musculo em cubos
Carne bovina tipo
patinho pega inteira
Carne bovina tipo
patinho iscas
Empanados de frango

kg 2,00 semana 8,70 94,00 g 817,46 g R$ 34,80 kg R$ 28,45

kg 6,00 semana 26,09 100,00 g 2608,93 g R$ 30,58 kg R$ 79,78

kg | 3,00 | semana | 13,04 | 9400 | g | 122620 | g | R$38,62 | kg R$ 47,36

kg 2,00 semana 8,70 94,00 g 817,46 g R$ 44,93 kg R$ 36,73

composto de peito de kg 2,00 més 2,00 130,00 g 260,00 g R$ 21,40 kg R$ 5,56
frango*

Figado de bovino K 100 | semana | 435 | 86,00 373,95 R$ 11,56 | k RS 4,32
resfriado 9 ’ ’ ’ g ’ g ’ 9 ’
Frango em pegas tipo

coxa, sobrecoxa kg 3,00 semana 13,04 155,00 g 2021,92 g R$ 10,12 kg R$ 20,46
congelado

Peito de frango, com | o | 460 | semana | 435 | 10000 | g | 43482 | g | R$1541 | kg R$ 6,70
0sso congelado

Ovos tipo médio dz 1,00 | semana | 4,35 1,00 | un 4,35 un | R$1045 | dz R$ 3,79

branco

Peixe tipo cagdo em

posta kg 1,00 semana 4,35 94,00 g 408,73 g R$ 30,93 kg R$ 12,64
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Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético

(continuagao)

LB (e Consumo per
Género/Produto Freq_u_encl_a de | Quant. Capita com Capita Custo Unitario Lol
Alimenticio Utilizacao Ref./ Fator de Mensal Mensal
Més Correcao (R$/més)
Quant. | Un. | Quant. Un. Quant. |Un. R$ Un.
Peixe tipo cagédo em
cubos kg 1,00 semana 4,35 94,00 g 408,73 g R$ 30,93 kg R$ 12,64
Peixe tipo merluza
em filé kg 1,00 semana 4,35 82,00 g 356,55 g R$ 32,33 kg R$ 11,53
Peixe tipo
anszf:a branca, kg | 1,00 | semana | 435 | 8200 | g | 35655 | g | R$27,71 | kg R$ 9,88
congelado
Subtotal mensal itens isentos R$ 403,82
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 5,56
Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 0,51
Quantidade de refeicbes/més 136,79
Subtotal diario R$ 2,99
Total diario por refeigdo R$ 2,99

Almoco e jantar — saladas (processadas)
Vegetais folhosos

padréo* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,96 un R$ 29,17
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 29,17

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos -R$ 2,70

Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,96

Total diario por refeigdo R$ 0,87
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Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuagao)

Total per
Frequancia de Capita com Consumo per Custo
GeRﬁ:éF;l;?ggto . Utilizagdo Fator d~e Capita Mensal Custo Unitario Mensal
. Corregao (R$/més)
Un. Quant. Un. Quant. | Un. R$ Un.
Almocgo e jantar — sobr
Fruta padréo - dieta un | 1,00 dia | 3044 | 100 |un | 3044 |un| R$092 | un | R$2814
diabético
Sobremesa padrao - un 1,00 dia | 30,44 1,00 |[un | 3044 |un| R$1,26 | un | R$3832
dieta diabético
Subtotal mensal itens isentos R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 66,46

Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 6,15
Quantidade de refeicbes/més 60,88

Subtotal diario R$ 1,09

Total diario por refeicao R$ 0,99
Almoco e jantar — preparagoes

Ameixa preta kg 1,00 més 1,00 33,00 g 33,00 g R$ 17,81 kg R$ 0,59
Amido de milho kg 1,00 més 1,00 102,00 g 102,00 g R$ 9,09 kg R$ 0,93
Canela em p6* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 23,28 kg R$ 0,02

g‘i‘:t‘fco'atado em po kg 100 | més | 1,00 | 80,00 | g | 800 | g | R$6373 | kg | R$510
Coco ralado seco* kg 1,00 més 1,00 5,00 g 5,00 g R$ 42,58 kg R$ 0,21

Cravo da india* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 90,85 kg R$ 0,09
Farinha de mandioca kg 1,00 més 1,00 60,00 g 60,00 g R$ 5,79 kg R$ 0,35
Farinha de milho N

amarela kg 1,00 més 1,00 60,00 g 60,00 g R$ 7,37 kg R$ 0,44
Farinha de trigo .

especial kg 1,00 més 1,00 115,00 g 115,00 g R$ 3,31 kg R$ 0,38
Fermento bioldgico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 31,50 kg R$ 0,032
Fermento quimico* kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 28,91 kg R$ 0,029
Fuba de milho kg 1,00 més 1,00 60,00 g 60,00 g R$ 3,09 kg R$ 0,19
Leite integral UHT | 1,00 més 1,00 50,00 ml 50,00 ml R$ 4,34 | R$ 0,22

Margarina vegetal kg 1,00 més 1,00 100,00 g 100,00 g R$ 10,92 kg R$ 1,09
Ovos tipo médio dz 1,00 més | 1,00 6,00 | un 6,00 un | R$1045 | dz R$ 5,22

branco

Queijo tipo muzzarela kg 2,00 semana| 8,70 20,00 g 173,93 g R$ 33,85 kg R$ 5,89

Subtotal mensal itens isentos R$ 15,29

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 5,49

Crédito PIS / COFINS sobre itens néo isentos -R$ 0,51
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario R$ 0,68

Total diario por leito R$ 0,67

Total diario por refeigdo R$ 0,333

Almoco e jantar — temperos

Alecrim kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 22,12 kg R$ 0,22
Alhc.’ . kg 2,00 dia 60,88 4,00 g 243,50 g R$ 23,66 kg R$ 5,76
nacional/estrangeiro

Cebola kg 2,00 dia 60,88 13,00 g 791,38 g R$ 2,13 kg R$ 1,68
Gebolinha cheiro kg | 100 | mes | 100 | 5000 | g | 5000 | g | R$3823 | kg | RS$191
Coentro kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 4,27 kg R$ 0,04
Cominho kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 13,93 kg R$ 0,14
Extrato de tomate* kg 1,00 més 1,00 170,00 g 170,00 g R$ 6,25 kg R$ 1,06
Limé&o Taiti kg 9,00 més 9,00 70,00 g 630,00 | g R$ 2,71 kg R$ 1,71
Louro seco kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 35,89 kg R$ 0,04
Manjericao kg 1,00 més 1,00 10,00 g 10,00 g R$ 31,07 kg R$ 0,31
Molho inglés* I 1,00 més 1,00 5,00 ml 5,00 ml R$ 5,31 I R$ 0,03
2323)’0 (molho de | 1,00 més | 1,00 11,00 | ml | 11,00 m | R$6,36 | R$ 0,07
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Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(continuagao)

Total per
Género/Produto Freqy{enci? de Quant. Capita zom g:;f:m:nzzﬁ Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Ref./ Fator de Mensal
Més Correcdo (R$/més)
Quant. | . Quant. Un.| Quant. Un. R$
Oleo de soja refinado | 2,00 dia 60,88 16,00 ml 974,00 ml R$ 7,48 I R$ 7,28
Orégano seco kg 1,00 més 1,00 1,00 g 1,00 g R$ 30,07 kg R$ 0,03
Queijo parmesdo kg 2,00 dia 60,88 6,00 g 365,25 g R$ 73,92 kg R$ 27,00
Sal refinado iodado* kg 2,00 dia 60,88 3,00 g 182,63 g R$ 1,92 kg R$ 0,35
Salsa cheiro verde kg 1,00 més 1,00 55,00 g 55,00 g R$ 4,82 kg R$ 0,27
Tomate maduro kg 15,00 més 15,00 47,00 g 70500 | g R$3,26 | kg R$ 2,30
Vinagre de vinho* | 2,00 dia 60,88 5,10 ml 310,46 ml R$ 2,32 I R$ 0,72

Subtotal mensal itens isentos R$ 48,70
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nédo isentos (*) R$ 2,23
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 0,21
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 1,67
Total diario por leito R$ 1,67
Total diario por refeigdo R$ 0,833
Merenda
Adocgante sache* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,28 un R$ 8,60
Café torrado e moido kg 10,00 dia 304,38 5,10 g 1552,31 g R$ 30,09 | kg R$ 46,70
Leite desnatado [ 22,00 més 22,00 252,00 ml | 5544,00 | ml R$ 4,50 | R$ 24,93
Achocolatado em po6
diet* kg 12,00 més 12,00 11,00 g 132,00 g R$ 63,73 | kg R$ 8,41
Achocolatado
embalagem un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 2,79 un R$ 5,59

individual diet*
Bebida a base de

extrato de soja diet* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 2,82 un R$ 5,64
logurte diet* un 2,00 més 2,00 1,00 un 2,00 un R$ 3,45 un R$ 6,89
Mingau padréo -

dieta diabético* un 1 ,00 més 1 ,00 1 ,00 un 1 ,00 un R$ 1 ,39 un R$ 1 ,39

Vitamina padrao -
dieta diabético*
Margarina com sal,
embalagem un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,45 un R$ 1,97
individual - saché
Geléia de fruta, Diet,
embalagem individual un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,49 un R$ 6,42
- saché*

un 3,00 més 3,00 1,00 un 3,00 un R$ 1,03 un R$ 3,08

Queijo tipo requeijao,

embalagem individual - | un 1,00 semana 4,35 2,00 un 8,70 un R$ 1,36 un R$ 11,82
saché
Queijo tipo fresco kg 2,00 semana 8,70 21,00 g 182,63 g R$ 48,10 | kg R$ 8,78
Queijo tipo mussarela kg 1,00 semana 4,35 21,00 g 91,31 g R$ 33,85 | kg R$ 3,09
Presunto magro kg 1,00 semana 4,35 32,00 g 139,14 g R$ 23,81 kg R$ 3,31
Pao francés integral® kg 4,00 semana | 17,39 51,00 g 887,04 g R$ 12,76 | kg R$ 11,32
Pao careca de sal
tipo hot dog* kg 2,00 semana 8,70 40,00 g 347,86 g R$ 14,29 | kg R$ 4,97
Torrada integral,
embalagem individual - | un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,69 un R$ 3,01
saché*
Subtotal mensal itens isentos R$ 100,61
Creédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 236,86
Crédito PIS / COFINS sobre itens n&o isentos -R$ 21,91

Quantidade de refeicbes/més 30,44
Subtotal diario R$ 11,09
Total diario por refeigao R$ 10,37
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Quadro 70: Custos da matéria-prima alimentar — Dieta diabético
(concluséo)

Total per
Género/Produto Frequéncia de . Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)
Quant. | Un. Quant. . Quant. Un.
Adocgante sache* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,28 un R$ 8,60
Leite desnatado I 3,00 semana 13,04 252,00 ml | 3287,25 ml R$ 4,50 I R$ 14,78
Achocolatado em
po diet* kg 1,00 semana 4,35 11,00 g 47,83 g R$ 63,73 kg R$ 3,05
Achocolatado
embalagem un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 2,79 un R$ 12,15

individual diet*
Bebida a base de
extrato de soja diet* un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 2,82 un R$ 12,26
Cha de ervas
padrao - dieta un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,29 un R$ 1,28
diabético®
Mingau padrao -
dieta diabético* un 4,00 més 4,00 1,00 un 4,00 un R$ 1,39 un R$ 5,56
Margarina com sal,

embalagem individual | un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,45 un R$ 1,97
- saché

Geléia de fruta,
Diet, embalagem un 3,00 semana 13,04 1,00 un 13,04 un R$ 0,49 un R$ 6,42
individual - saché*
P&o francés

integral* kg 4,00 semana 17,39 51,00 g 887,04 g R$ 12,76 kg R$ 11,32
Péao careca de sal

tipo hot dog* kg 2,00 semana 8,70 41,00 g 356,55 g R$ 14,29 kg R$ 5,10
Torrada integral,

embalagem individual | un 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 0,69 un R$ 3,01

- saché*

Subtotal mensal itens isentos | R$ 16,76
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos | R$ 0,00
Subtotal mensal itens n&o isentos (*) | R$ 68,73
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 6,36
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal didrio | R$ 2,81
Total diario por refeigdo | R$ 2,60

= Resumo da matéria-prima alimentar da Dieta Diabético

Quadro 71: Resumo da matéria-prima alimentar — Dieta diabético

Resumo Matéria-prima Custo Unitario (R$)
Desjejum R$ 4,73
Colagao R$ 2,28
Almogo R$ 10,41
Merenda R$ 10,62
Jantar R$ 10,94
Ceia R$ 2,85
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h) Porcao para diabético

Quadro 72: Custos da matéria-prima alimentar — Porg¢ao para diabético
(continua)

Total per
Género/Produto Frequéncia de . Capita com Consumo per Custo Custo
Alimenticio . Utilizacao Fator de Capita Mensal Unitario Mensal
(R$/més)

Corregao
Un.

Suco natural de frutas

Abacaxi kg 1,00 més 1,00 84,00 g 84,00 g R$ 5,71 kg R$ 0,48
Cenoura kg 3,00 més 3,00 116,00 g 348,00 g R$ 2,57 kg R$ 0,90
Goiaba kg 1,00 més 1,00 50,00 g 50,00 g R$4,63 | kg R$ 0,23
Laranja lima kg 2,00 més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,47 kg R$ 0,83
Laranja pera kg 3,00 més 3,00 120,00 g 360,00 g R$ 2,53 | kg R$ 0,91
Lim&o kg 2,00 més 2,00 70,00 g 140,00 g R$ 2,71 kg R$ 0,38
Maca nacional kg 2,00 semana 8,70 115,00 g 1000,09 g R$ 8,44 kg R$ 8,44
Maracuja kg 1,00 més 1,00 63,00 g 63,00 g R$4,98 | kg R$ 0,31
Mamao kg 1,00 semana 4,35 96,00 g 417,43 g R$ 4,52 kg R$ 1,89
Manga kg 1,00 més 1,00 252,00 g 252,00 g R$ 4,01 kg R$ 1,01
Melao amarelo kg 1,00 més 1,00 178,00 g 178,00 g R$ 3,43 kg R$ 0,61
Melancia kg 1,00 més 1,00 217,00 g 217,00 g R$ 1,87 | kg R$ 0,40
Tangerina cravo kg 2,00 més 2,00 135,00 g 270,00 g R$ 4,13 kg R$ 1,11
Tomate maduro kg 2,00 més 2,00 94,00 g 188,00 g R$ 3,26 | kg R$ 0,61
Adogante sache* un 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 un R$ 0,28 un R$ 8,60

Subtotal mensal itens isentos | R$ 18,12

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*) R$ 8,60

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 0,88

Total diario por refeicdo| R$ 0,85

Papa natural de frutas

Abacate kg 1,00 més 1,00 160,00 | g 160,00 g | R$4,79 | kg | R$0,77
Banana maga kg 2,00 semana 8,70 120,00 g 1043,57 g R$ 6,56 kg R$ 6,85
Banana prata kg 2,00 més 2,00 120,00 g 240,00 g R$ 3,65 | kg R$ 0,87
Goiaba kg 2,00 més 2,00 50,00 g 100,00 g | R$463 | kg | R$046
Maga nacional kg 6,00 més 6,00 115,00 g 690,00 g R$ 8,44 | kg R$ 5,82
Mamao kg 6,00 més 6,00 163,00 | g 978,00 g | R$452 | kg| R$442
Manga kg 1,00 més 1,00 252,00 g 252,00 g | R$401 | kg | R$1,01

Pera kg 2,00 semana 8,70 200,00 g 1739,29 g R$ 8,42 kg R$ 14,65

Subtotal mensal itens isentos | R$ 34,85

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*)| R$ 0,00

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeigcbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 1,14

Total diario por refeigdo| R$ 1,14

Cha de ervas

Adogante sache* kg 1,00 dia 30,44 1,00 un 30,44 g R$ 0,28 un R$ 8,60
Erva doce kg 2,00 més 2,00 2,60 g 5,20 g R$ 3,30 | kg R$ 0,02
Camomila kg 2,00 més 2,00 2,60 g 5,20 g R$ 37,04 | kg R$ 0,19
Erva mate kg 2,00 meés 2,00 2,60 g 5,20 g R$ 30,89 | kg R$ 0,16

Subtotal mensal itens isentos R$ 0,37

Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00

Subtotal mensal itens nao isentos (*)| R$ 8,60

Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos | -R$ 0,80
Quantidade de refeicbes/més 30,44

Subtotal diario| R$ 0,29

Total diario por refeicao| R$ 0,27
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Quadro 72: Custos da matéria-prima alimentar — Porg¢ao para diabético
(concluséo)

Total per
Género/Produto Frequéncia de Capita com Consumo per Custo Unitario Custo
Alimenticio . Utilizacao Fator de Capita Mensal Mensal
Corregao (R$/més)
Quant. Un. Quant. Un. (elTET I & Un. R$
Sopa
Abobrinha brasileira kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 2,28 kg 0,297
Abobrinha italiana kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 3,65 kg 0,476
Abobora kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 1,97 kg 0,257
Acelga kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,48 g R$ 2,18 kg 0,095
Agrido kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,48 g R$ 4,10 kg 0,178
Alface lisa kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 2,38 kg 0,052
Almeirdo kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 3,91 kg 0,085
Arroz kg 4,00 semana 17,39 10,00 g 173,93 g R$ 4,36 kg 0,759
Aveia kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 9,97 kg 0,434
Batata kg 2,00 semana 8,70 30,00 g 260,89 g R$ 2,35 kg 0,613
Beterraba kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 1,94 kg 0,254
Brocolis kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,48 g R$ 4,23 kg 0,184
Cara kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 3,20 kg 0,418
Carne musculo kg 6,00 semana 26,09 25,00 g 652,23 g R$ 30,58 kg 19,945
Cenoura kg 2,00 semana 8,70 30,00 g 260,89 g R$ 2,57 kg 0,671
Chuchu kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 2,17 kg 0,283
Couve kg 2,00 semana 8,70 5,00 g 43,48 g R$ 2,89 kg 0,126
Couve flor kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 4,68 kg 0,102
Ervilha seca kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 17,19 kg 0,748
Escarola kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 2,27 kg 0,049
Espinafre kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 4,05 kg 0,088
Feijao kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 5,79 kg 0,252
Feijao branco kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 13,54 kg 0,589
Figado kg 1,00 semana 4,35 25,00 g 108,71 g R$ 11,56 kg 1,257
Frango peito kg 6,00 semana 26,09 40,00 g 1043,57 g R$ 18,12 kg 18,911
Fuba kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 3,09 kg 0,134
Gréao de bico kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 15,13 kg 0,658
Lentilha kg 1,00 semana 4,35 10,00 g 43,48 g R$ 14,64 kg 0,637
Macarrao sopa kg 3,00 semana 13,04 10,00 g 130,45 g R$ 6,75 kg 0,880
Mandioca kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 1,69 kg 0,220
Mandioquinha kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 3,19 kg 0,416
Ovo dz 1,00 semana 4,35 1,00 un 4,35 un R$ 10,11 dz 3,663
Repolho kg 1,00 semana 4,35 5,00 g 21,74 g R$ 1,07 kg 0,023
Vagem kg 1,00 semana 4,35 30,00 g 130,45 g R$ 8,06 kg 1,051
Cebola kg 1,00 dia 30,44 26,00 g 791,38 g R$ 2,13 kg 1,684
Alho nacional kg 1,00 dia 30,44 6,00 g 182,63 g R$ 23,66 kg 4,321
Cebolinha kg 1,00 dia 30,44 15,00 g 456,56 g R$ 5,94 kg 2,713
g:,?azi ol [ 1,00 dia 30,44 2,50 ml 76,09 ml | R$748 | | R$0S57
Sal* kg 1,00 dia 30,44 0,30 g 9,13 g R$ 1,92 kg 0,018
Salsa kg 1,00 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 4,82 kg 0,147
Tomate kg 1,00 dia 30,44 1,00 g 30,44 g R$ 3,26 kg 0,099
Subtotal mensal itens isentos | R$ 64,34
Crédito PIS / COFINS sobre itens isentos R$ 0,00
Subtotal mensal itens ndo isentos (*) R$ 0,02
Crédito PIS / COFINS sobre itens ndo isentos R$ 0,00
Quantidade de refeicdes/més 30,44
Subtotal diario R$ 0,81
Total diario por refeigdo R$ 0,81
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= Resumo da matéria-prima alimentar — porgao para diabético

Quadro 73: Resumo da matéria-prima alimentar — Porgoes para diabético
Custo Unitario (R$)

Resumo Matéria-prima Alimentar

Alimentar
Suco natural de frutas R$ 1,04
Papa natural de frutas R$ 2,22
Cha de ervas R$ 0,33
Sopa R$ 1,73

3.2. Matéria-Prima Nao Alimentar
3.2.1. Paciente Adulto
a) Reciclaveis individuais (todas as dietas)

Quadro 74: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar comum a todas as dietas

Consumo por Comensal
Custo -~ Custopor

Unitario (R$) Consumo Frequéncia Refeigéo (R$)

Desjejum

Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de

300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Saco plastico para fruta un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,071
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026

Subtotal diario por refei¢éo R$ 0,346
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,032
Total diario por refeigao R$ 0,314

Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 0,77 dia R$ 0,060
Tampa para copo descartavel de

300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,23 dia R$ 0,015
Bandeja térmica 5 divisdes un R$ 217,73 0,23 dia R$ 0,014
Refil bandeja com 5 divisbes un R$ 1,05 0,23 dia R$ 0,242
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026

Subtotal diario por refei¢ao R$ 0,483
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,045
Total diario por refeigdo R$ 0,438
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Quadro 74: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar comum a todas as dietas
(concluséo)
‘ Consumo por Comensal  cysto por

Custo Unitario

Consumo  Frequéncia Refeicdo
Merenda
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml | un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Etiqueta para identificagéo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026

Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,275
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,025
Total diario por refeicao| R$ 0,250

Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml | un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Etiqueta para identificagéo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026

Subtotal diario por refeicdo| R$ 0,275
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,025
Total diario por refeicdao| R$ 0,250

b) Reciclaveis individuais (dieta geral, hipercaldrica e hiperproteica e diabético)

Quadro 75: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (dieta geral, hiper hiper e
diabético)

(continua)
Custo Consumo por Comensal Custo por

Unitario Consumo Frequéncia RSjeloge
(RS) g (R$)

Colher de sobremesa descartavel R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
g)gop?n?escartével, em plastico, capacidade de un R$ 0,04 0,33 dia R$ 0,014
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,05 dia R$ 0,013
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Bandeja térmica 5 divisdes un R$ 217,73 1,00 dia R$ 0,060
Refil bandeja com 5 divisdes un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagao un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicdo| R$ 1,626

Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,150

Total diario por refeicao| R$ 1,476
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Quadro 75: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (dieta geral, hiper hiper ediabético)
(concluséo)

Custo Consumo por Comensal Custo por

Un. Unitario Refeicdo

(R$) Consumo Frequéncia (R$)

Jantar

Colher de sobremesa descartavel R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
Copo descartavel, em plastico, capacidade de
100 ml un R$ 0,04 0,33 dia R$ 0,014
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,05 dia R$ 0,013
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Bandeja térmica 5 divisdes un | R$ 217,73 1,00 dia R$ 0,060
Refil bandeja com 5 divisées un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Sopeira térmica un | R$ 256,85 0,33 dia R$ 0,023
Refil para sopeira un R$ 0,93 0,33 dia R$ 0,307
Subtotal diario por refeicao| R$ 1,956
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,181
Total diario por refeicdo| R$ 1,775

c) Reciclaveis individuais (dieta leve)

Quadro 76: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (dieta leve)
(continua)
Custo Consumo por Comensal Custo por
Unitario (R$) Consumo Frequéncia Refeicdo (R$)

Colher de sobremesa descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,50 dia R$ 0,133
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Bandeja térmica 5 divisdes un R$ 217,73 1,00 dia R$ 0,060
Refil bandeja com 5 divisdes un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagédo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026

Subtotal diario por refeicao R$ 1,732
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,160
Total diario por refeicédo R$ 1,571

Colher de sobremesa descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
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Quadro 76: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (dieta leve)
(concluséo)

Custo Consumo por Comensal Custo por
Unitario (R$) Consumo Frequéncia Refeigao (R$)
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,50 dia R$ 0,133
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Bandeja térmica 5 divisdes un R$ 217,73 1,00 dia R$ 0,060
Refil bandeja com 5 divistes un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagao un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Sopeira térmica un R$ 256,85 0,33 dia R$ 0,023
Refil para sopeira un R$ 0,93 0,33 dia R$ 0,307
Subtotal diario por refeicao R$ 2,062
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,191
Total diario por refeigao R$ 1,871

d) Reciclaveis individuais (dieta liquida)

Quadro 77: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (dieta liquida)

Custo Consumo por Comensal Custo por

— Unitario (R$) Consumo Frequéncia  Refeigédo (R$)

Almocgo e jantar

Colher de sobremesa descartavel R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 1,00 dia R$ 0,064
Copo descartavel, em plastico, capacidade
de 100 ml un R$ 0,04 0,50 dia R$ 0,022
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,50 dia R$ 0,056
Sopeira térmica un R$ 256,85 1,00 dia R$ 0,070
Refil para sopeira un R$ 0,93 1,00 dia R$ 0,930
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 1,440
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,133
Total diario por refeigao R$ 1,307
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e) Reciclaveis individuais (dieta hipercalorica)

Quadro 78: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (dieta hipercalérica)

Custo Consumo por Custo por
Unitario Comensal Refeigao

Consumo Frequéncia (23]

Colher de sobremesa descartavel R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
Copo descartavel, em plastico, capacidade de 100 ml | un R$ 0,04 0,33 dia R$ 0,014
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,05 dia R$ 0,013
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Recipiente descartavel com 3 divisées, tampa, em n )

isopor/polipropileno, capacidade de 850 ml u R$ 1,24 2,00 dia R$ 2,488
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 1 R$ 0,026

Subtotal diario por refeicdo | R$ 3,004
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,278
Total diario por refeicdo | R$ 2,726

Jantar

Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
Copo descartavel, em plastico, capacidade de 100 ml | un R$ 0,04 0,33 dia R$ 0,014
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,05 dia R$ 0,013
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Recipiente descartavel com 3 divisées, tampa, em n )
isopor/polipropileno, capacidade de 850 ml u R$ 1,24 2,00 dia R$ 2,488
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagédo un R$ 0,03 1,00 1 R$ 0,026
Sopeira térmica un | R$ 256,85 0,33 1 R$ 0,023
Refil para sopeira un R$ 0,93 0,33 dia R$ 0,307

Subtotal diario por refeicdo | R$ 3,334
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,308
Total diario por refeicdo| R$ 3,026
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f) Reciclaveis individuais (lanches)

Quadro 79: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (lanches)
Custo Consumo por Comensal Custo por

Itom Unitario (R}) Consumo Frequéncia Refeigio (R$)

Lanche pos-exames/terapias especiais

Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Saco plastico para fruta un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,071
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 2,00 dia R$ 0,155
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Bandeja em polipropileno un R$ 9,55 1,00 dia R$ 0,003
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Sacola plastica tamanho 25 x 35 cm un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,027

Subtotal diario por refeicao R$ 0,442
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,041
Total diario por refeigao R$ 0,401

Lanche pés-jejum

Subtotal diario por refeicao R$ 0,027
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,003
Total diario por refeigdo R$ 0,025

g) Reciclaveis para o preparo das refeigdes (todas as dietas)

Quadro 80: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (reciclaveis para o paro dasrefeicoes)
Quantidade * Consumo
Custo Total

Unitario . Mensal .
) Consumo Frequéncia (un) (més)

Filme plastico atéxico, tipo

fitafilm com 9,200 kg 1500 m rolo | R$136,92 | 3,00 més 3 R$ 410,76
Luvas descartaveis un R$ 0,23 12,00 dia 365 R$ 84,68
Pano multi uso, tipo cross-hatch, | .

rolo com 300 m x 30 cm rolo R$ 131,16 1,00 més 1 R$ 131,16

Sacos plasticos esterilizados
para coleta de amostras de un R$ 0,11 24,00 dia 731 R$ 82,52
alimentos (15 x 20 cm) (100/rolo)

Total mensal | R$ 709,12

Custo diario por comensal R$ 0,02
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,002

Custo diario final por comensal | R$ 0,021

* Quantidade de refeigdes diarias = 1.000.

Valores Referenciais 215



Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

3.2.2. Paciente Infantil

a) Reciclaveis individuais (infantil de 0 a 1 ano)

Quadro 81: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (0 a 1 ano)

Suco de frutas

Custo

Consumo por Comensal

Unitario (R$) Consumo Frequéncia

Custo por
Refeigdo (R$)

Cha de ervas

Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 0,210
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,019
Total diario por refeigcao R$ 0,191

Papa de frutas
Bandeja térmica pediatrica un R$ 196,18 1,00 dia R$ 0,054
Refil bandeja pediatrica un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Colher de sobremesa descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Etiqueta para identificagéo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 1,184
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,110
Total diario por refeigcao R$ 1,075

Mamadeira uso hospitalar, frasco, bico, un RS 4.85 .
capuz protetor de 240 ml ’ 1,00 dia R$ 0,013
Saco de papel cristal un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,033
Etiqueta para identificagédo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 0,072
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,007
Total diario por refeigao R$ 0,065
Sopeira térmica un R$ 256,85 1,00 dia R$ 0,070
Refil para sopeira un R$ 0,93 1,00 dia R$ 0,930
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 1,00 dia R$ 0,064
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 1,091
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,101
Total diario por refeigao R$ 0,990

b) Reciclaveis individuais (infantil de 1 a 12 anos — todas as dietas)

Quadro 82: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (1 a 12 anos — todas as dietas)

Desjejum

Custo

Unitario (R$) Consumo

Consumo por Comensal

Frequéncia

Custo por
Refeicao

(R$)

Canudo dobravel R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Saco plastico para fruta un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,071
Etiqueta para identificagédo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 0,346

Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,032

Total diario por refeigao R$ 0,314
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Quadro 82: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (1 a 12 anos — todas as dietas)
(concluséo)

| Consumo por Comensal

Custo Custo por
Unitario (R$) Consumo Frequéncia Refeicao (R$)

Colagao

Canudo dobravel R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 0,77 dia R$ 0,060
Tampa para copo descartavel de )
300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,23 dia R$ 0,015
Bandeja térmica pediatrica un R$ 196,18 0,23 dia R$ 0,012
Refil bandeja pediatrica un R$ 1,05 0,23 dia R$ 0,242
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 0,481
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,045
Total diario por refeicao R$ 0,437
Merenda
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de )
300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Etiqueta para identificagéo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 0,275
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,025
Total diario por refeigao R$ 0,250
(of-1F:}
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de )
300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Saco de papel para lanche un R$ 0,04 1,00 dia R$ 0,045
Etiqueta para identificagdo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicéo R$ 0,275
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,025
Total diario por refeigao R$ 0,250
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Quadro 83: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (geral, hiper hiper e diabético)
Consumo por Comensal

Custo
Unitario

(R9)

Consumo Frequéncia

Custo
por
Refeicdo

(R$)

Colher de sobremesa descartavel R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032

Copo descartavel, em plastico, capacidade de .
100 ml un R$ 0,04 0,33 dia R$ 0,014
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,50 dia R$ 0,133
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Bandeja térmica pediatrica un R$ 196,18 1,00 dia R$ 0,054
Refil bandeja pediatrica un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagéo un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicdo | R$ 1,740
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,161
Total diario por refeigao| R$ 1,579

Jantar

Colher de sobremesa descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032

Copo descartavel, em plastico, capacidade de )
100 ml un R$ 0,04 0,33 dia R$ 0,014
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de 300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Faca descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,049
Garfo descartavel un R$ 0,07 1,00 dia R$ 0,073
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para salada un R$ 0,27 0,50 dia R$ 0,133
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,33 dia R$ 0,037
Bandeja térmica pediatrica un R$ 196,18 1,00 dia R$ 0,054
Refil bandeja pediatrica un R$ 1,05 1,00 dia R$ 1,050
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificagédo milheiro | R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Sopeira térmica un R$ 256,85 0,33 dia R$ 0,023
Refil para sopeira un R$ 0,93 0,33 dia R$ 0,307
Subtotal diario por refeicdo | R$ 2,070
Crédito PIS/COFINS | -R$ 0,192
Total diario por refeicao| R$ 1,879
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d) Reciclaveis individuais (dieta liquida)

Quadro 84: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (liquida)
Consumo por

Custo Custo por
A Unitario (R$) | consumo Frequéncia onsunfgmi'lif,'uén cia Refeicdo (RS)
Almoco e jantar
Colher de sobremesa descartavel un R$ 0,05 1,00 dia R$ 0,055
Colher de sopa descartavel un R$ 0,06 0,50 dia R$ 0,032
Copo descartavel, em plastico, .
capacidade de 100 ml un R$ 0,04 0,50 dia R$ 0,022
Copo descartavel 300 ml un R$ 0,08 1,00 dia R$ 0,077
Tampa para copo descartavel de )
300 ml un R$ 0,10 1,00 dia R$ 0,105
Canudo dobravel un R$ 0,04 0,05 dia R$ 0,002
Guardanapo un R$ 0,02 1,00 dia R$ 0,020
Pote descartavel para sobremesa un R$ 0,11 0,50 dia R$ 0,056
Bandeja térmica pediatrica un R$ 196,18 0,50 dia R$ 0,027
Refil bandeja pediatrica un R$ 1,05 0,50 dia R$ 0,525
Sopeira térmica un R$ 256,85 0,50 dia R$ 0,035
Refil para sopeira un R$ 0,93 0,50 dia R$ 0,465
Saco plastico para talher un R$ 0,01 1,00 dia R$ 0,012
Etiqueta para identificacao un R$ 0,03 1,00 dia R$ 0,026
Subtotal diario por refeicao R$ 1,460
Creédito PIS/COFINS -R$ 0,135
Total diario por refeigao R$ 1,325

e) Reciclaveis para o preparo das refeicoes (todas as dietas)

Quadro 85: Resumo dos custos da matéria-prima nao alimentar (reciclaveis para o preparo dasrefeigcoes)

Custo Quantidade Consumo Custo Total

(més)

Un. Unitario Mensal

(R$) Consumo Frequéncia (un.)

Filme plastico atdxico, tipo

fitafilm com 9,200 kg rolo | R$ 136,92 3,00 més 3 R$ 410,76
1500 m

Luvas descartaveis un R$ 0,23 12,00 dia 365 R$ 84,68
Pano multi uso, tipo cross-

hatch, rolo com 300 m x rolo | R$ 131,16 1,00 meés 1 R$ 131,16
30cm

Sacos plasticos
esterilizados para coleta de
amostras de alimentos

(15 x 20 cm) (100/rolo)

un R$ 0,11 24,00 dia 731 R$ 82,52

Total mensal R$ 709,12

Custo diario por comensal R$ 0,02
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,002
Custo diario final por comensal R$ 0,021

* Quantidade de refeigdes diarias = 1.000.
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3.3. Despesas Diversas

Despesas Diversas

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 86: Resumo dos custos com despesas de acordo com o quantitativo de comensais

Até 120

Até 180

Até 300

Quantitativo de Comensais

Até 500

Até 700

Até 1.000

(continua)

Até 1.200

Parametro adotado

Numero médio de 60 120 180 260 450 650 900 1150

comensais

Total diario de géneros

alimenticios R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13 R$ 33,13

Coeficiente utilizado de

3% do custo total de 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00% 3,00%

matéria-prima

Custo diario com

higienizagio e limpeza R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99 R$ 0,99

(R$/dia)

Total equipe de

manutencdo R$ 20.212,79 R$ 20.212,79 | R$20.212,79 | R$ 20.212,79 R$ 20.212,79 R$ 20.212,79 R$ 20.212,79 R$ 20.212,79

Despesa com material,

equipamento e R$ 2.021,28 R$ 2.021,28 R$ 2.021,28 | R$ 2.021,28 R$ 2.021,28 R$ 2.021,28 R$ 2.021,28 R$ 2.021,28

ferramental

Custo mensal de

manutencao de R$ 22.234,07 R$ 22.234,07 | R$ 22.234,07 | R$ 22.234,07 R$ 22.234,07 R$ 22.234,07 R$ 22.234,07 R$ 22.234,07

instalagdes

Produgao da equipe 12 8 6 4 3 2,5 2 1

Coeficiente 0,083 0,125 0,167 0,250 0,333 0,400 0,500 1,000

Rateio R$ 1.852,839 R$ 2.779,259 | R$ 3.705,678 | R$ 5.558,517 R$ 7.411,356 R$ 8.893,628 | R$ 11.117,035 | R$ 22.234,069

Custo unitario diario R$ 1,01 R$ 0,76 R$ 0,68 R$ 0,70 R$ 0,54 R$ 0,45 R$ 0,41 R$ 0,64
Despesa com controle integrado de pragas

Custo de aplicagao

mensal/m? R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20 R$ 2,20

Area total requerida (m?) 42,6 60 80 125 200 250 350 350

Subtotal por més R$ 93,72 R$ 132,00 R$ 176,00 R$ 275,00 R$ 440,00 R$ 550,00 R$ 770,00 R$ 770,00

Crédito PIS/COFINS -R$ 8,67 -R$ 12,21 -R$ 16,28 -R$ 25,44 -R$ 40,70 -R$ 50,88 -R$ 71,23 -R$ 71,23

Custo total por més R$ 85,05 R$ 119,79 R$ 159,72 R$ 249,56 R$ 399,30 R$ 499,13 R$ 698,78 R$ 698,78

Custo unitario diario R$ 0,047 R$ 0,033 R$ 0,029 R$ 0,032 R$ 0,029 R$ 0,025 R$ 0,026 R$ 0,020
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Quadro 86: Resumo dos custos com despesas de acordo com o quantitativo de comensais
(continuagao)
Quantitativo de Comensais

DBEEEEE MR Até 60 | Até120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1.000 Até 1.200

Analise microbiolégica dos alimentos preparados
Quantidade estimada

mensal de analises 2 2 4 4 4 4 4 4

Valor unitario R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87 R$ 404,87
Valor mensal R$ 809,74 R$ 809,74 R$1.61948 | R$ 1.619,48 R$ 1.619,48 R$ 1.619,48 R$ 1.619,48 R$ 1.619,48
Crédito PIS/COFINS -R$ 74,90 -R$ 74,90 -R$ 149,80 -R$ 149,80 -R$ 149,80 -R$ 149,80 -R$ 149,80 -R$ 149,80
Custo total por més R$ 734,839 R$ 734,839 |[R$ 1.469,678 |R$ 1.469,678 R$ 1.469,678 R$ 1.469,678 R$ 1.469,678 R$ 1.469,678
Custo unitario diario R$ 0,402 R$ 0,201 R$ 0,268 R$ 0,186 R$ 0,107 R$ 0,074 R$ 0,054 R$ 0,042

Analise de potabilidade da agua
Quantidade estimada

mensal de andlises 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167 0,167
(Semestral)

Valor unitario R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78 R$ 139,78
Valor mensal R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30 R$ 23,30
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15 -R$ 2,15
Custo total por més R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14 R$ 21,14
Custo unitario diario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Analise de Swab — maos (cozinha geral, lactario e setor de manipulagao de dieta
Quantidade de analises

estimada 3 3 3 3 3 3 3 3
Quantidade de andlises

estimada mensalmente 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333
(trimestral)

Valor unitario R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09
Valor mensal R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09 R$ 340,09
Crédito PIS/COFINS -R$ 31,46 -R$ 31,46 -R$ 31,46 -R$ 31,46 -R$ 31,46 -R$ 31,46 -R$ 31,46 -R$ 31,46
Custo total por més R$ 308,63 R$ 308,63 R$ 308,63 R$ 308,63 R$ 308,63 R$ 308,63 R$ 308,63 R$ 308,63
Custo unitario diario R$ 0,17 R$ 0,08 R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01
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Quadro 86: Resumo dos custos com despesas de acordo com o quantitativo de comensais

Quantitativo de Comensais

(concluséo)

Despesas Diversas Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1.000 Até 1.200
Analise de Swab — utensilios (cozinha geral, lactario e setor de manipulagao de dietas)
Quantidade de analises
estimada 3 3 3 3 3 3 3 3
Quantidade de analises
estimada mensalmente 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333 0,333
(trimestral)
Valor unitario R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11
Valor mensal R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11 R$ 300,11
Crédito PIS/COFINS -R$ 27,76 -R$ 27,76 -R$ 27,76 -R$ 27,76 -R$ 27,76 -R$ 27,76 -R$ 27,76 -R$ 27,76
Custo total por més R$ 272,35 R$ 272,35 R$ 272,35 R$ 272,35 R$ 272,35 R$ 272,35 R$ 272,35 R$ 272,35
Custo unitario diario R$ 0,15 R$ 0,07 R$ 0,05 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Equipamentos
Custo total de aquisigao R$ 64.884,77 R$ 71.180,68 |R$ 116.724,55 [R$ 148.935,57 | R$ 215.628,85 | R$ 315.512,87 | R$ 455.124,45 | R$ 596.763,69
Custo diario de
depreciagéo R$ 0,30 R$ 0,16 R$ 0,18 R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14 R$ 0,14
Custo diario de
manutencdo R$ 0,30 R$ 0,16 R$ 0,18 R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14 R$ 0,14
Custo unitario diario R$ 0,59 R$ 0,32 R$ 0,36 R$ 0,31 R$ 0,26 R$ 0,27 R$ 0,28 R$ 0,28
50 % do custo total de
aquisicdo (R$) R$ 2.770,25 R$ 3.460,50 R$ 3.461,46 | R$4.918,79 R$ 5.697,59 R$ 8.852,05 R$ 10.983,62 R$ 13.321,20
Custo unitario diario R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Despesas com gas
Consumo diario por
comensal (Kg) 0,0467 0,0350 0,0311 0,0269 0,0187 0,0151 0,0124 0,0110
Custo unitario (kg) R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52 R$ 8,52
Subtotal unitario diario R$ 0,40 R$ 0,30 R$ 0,27 R$ 0,23 R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,11 R$ 0,09
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,04 -R$ 0,03 -R$ 0,02 -R$ 0,02 -R$ 0,01 -R$ 0,01 -R$ 0,01 -R$ 0,01
Custo unitario diario R$ 0,36 R$ 0,27 R$ 0,24 R$ 0,21 R$ 0,14 R$ 0,12 R$ 0,10 R$ 0,08
Total de despesas
diversas R$ 3,80 R$ 2,79 R$ 2,70 R$ 2,54 R$ 2,14 R$ 1,97 R$ 1,89 R$ 2,09
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3.4. Equipamentos

Quadro 87: Custos com equipamentos

continua

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal

Itens Unitario Até  Até Até Até Até Até
60 120 180 300 500 1.000

Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1.000 Até 1.200

Area de carnes

Tampo (pia), em ago inox,
com duas cubas para
descongelamento, medidas
de 2,10x 0,70 x 0,85 m,
cubas de

0,60 x 0,50 x 0,40 m

R$ 5.293,49

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 5.293,49

R$ 5.293,49

R$ 5.293,49

R$ 5.293,49

R$ 5.293,49

R$ 5.293,49

Tampo (pia) linear em ago
inox 2,10 x 0,70 x 0,85 m,
com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x
0,25 de fundos

R$ 4.116,32

R$ 4.116,32

R$ 4.116,32

R$ 4.116,32

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Moedor/picador de carnes
tipo doméstico elétrico

R$ 322,19

R$ 322,19

R$ 322,19

R$ 322,19

R$ 322,19

R$ 322,19

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Moedor/picador de carnes
100 kg/h

R$ 2.775,12

R$ 2.775,12

R$ 2.775,12

R$ 2.775,12

R$ 2.775,12

R$ 2.775,12

R$ 2.775,12

R$ 0,00

R$ 0,00

Moedor/picador de carnes
240 kg/h

R$ 3.480,93

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 3.480,93

R$ 3.480,93

Amaciador de bifes, 0,45 x
0,30 x 0,35 m, motor elétrico
1/2 HP, monofasico, 60
ciclos, composto de 2 rolos
com 72 laminas e 2 pentes
em ago inox acabamento
externo em ago inox

Area de cocgio

Fogéo a gas com 6

R$ 3.364,01

R$ 0,00

R$ 3.364,01

R$ 3.364,01

R$ 3.364,01

R$ 3.364,01

R$ 3.364,01

R$ 3.364,01

R$ 3.364,01

queimadores duplos de 0,40 | R$ 3.023,23 R$ 3.023,23 | R$ 3.023,23 |R$ 3.023,23|R$ 3.023,23| R$ 3.023,23 |R$ 3.023,23|R$ 6.046,45|R$ 6.046,45
x 0,40 m com forno
Bifeteira de sobrepor de 0,40
x 0,40 m para fogdo a gas
com queimadores de 0,40 x R$ 371,42 R$ 371,42 R$ 371,42 | R$ 371,42 | R$ 371,42 | R$ 371,42 | R$ 371,42 | R$ 742,84 | R$ 742,84
0,40 m
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Quadro 87: Custos com equipamentos
continuagao

Unitario Até Até | Até Até Até Até Até Até
60 120 180 300 500 700 1.000 1.200

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 120  Até 180 Até 300 Até 500 Até 700  Até 1.000 Até 1.200

Banho-maria para fogéo a

: . R$ R$ R$ R$ R$ R$
gisoc)?rgféjﬁllmadores de R$ 1.659,69 1 1 1 1 1 1 2 2 1.659,69 1.659,69 1.659,69 1.659,69 1.659,69 1.659,69 R$ 3.319,38 | R$ 3.319,38
Fritadeira elétrica 220 volts RS
10 litros com 1 cesta de 0,50 | R$ 1.380,73 - - 1 - - - - - R$ 0,00 R$ 0,00 138073 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
x 0,50 m Y
Fritadeira elétrica 220 volts R$ RS R$
18 litros com 2 cestas de R$ 1.546,72 - - - 1 1 1 1 - R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 1.546,72 R$ 0,00
1.00%050m 1.546,72 1.546,72 1.546,72
Frigideira basculante
60 litros, 220 volts, 1,00 x R$9.07350 | - - - - - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$0,00 |R$9.073,50
1,00 m
Caldeirado a gas autogerador
de vapor 100 litros, tampo R$ R$ R$ R$ 25.718,90 RS
americano, diametro de 12.859,45 - - - - 1 1 2 1 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 R$0,00 | 12.859,45 | 12.859,45 TSIV 12.859,45
0,98cmx 0,85 m
Caldeirdo a gas autogerador
de vapor 200 litros, tampo R$ R$ R$
americano, diametro de 16.178,95 - - - - 1 2 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 16.178,95 R$ 32.357,90 16.178,95
1,05cmx 0,85 m
Caldeirado a gas autogerador
de vapor 300 litros, tampo R$ R$
americano, diametro de 18.293,37 - - - - - - - 2 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 36.586,74
1,20cm x 0,85 m
Forno elétrico de 2 camaras, RS RS RS RS
%ZGOOVrgItS’ de 80 x 80 x R$ 6.492,71 - - 1 1 1 1 - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 6.492,71 6.492.71 6.492.71 6.492,71 R$ 0,00 R$ 6.492,71
Forno elétrico de 3 camaras, RS R$
220 volts, de 80 x 80 x 13.247 69 - - - - - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 |R$ 13.247,69 13.247 69
1,60 m e e
Mesa para apoio em ago
inox de 1,40 x 0,70 x 0,85, R$ R$ R$
com 1 cuba de 0,50 x 0,40 x | R$3.383,38 | - - - 1 1 1 - - R$000 | R$0,00 | R$0,00 | 3.38338 | 3.383,38 | 3.383,38 R$ 0,00 R$ 0,00
0,25 m e gancheira
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Quadro 87: Custos com equipamentos
(continuagao)
Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 180 | Até 300 Até 500 Até 700 @ Até 1.000

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal

Unitario Até Até Até | Até | Até Até = Até Até

Até 60 Até 120 Até 1.200

60 120 180 | 300 | 500 700  1.000 1.200

Mesa para apoio em ago

de 1,20 x 0,60 x 1,90 m,
cap. 1200 litros

inox de 2,10 x 0,70 x 0,85, R$
com 1 cuba de 0,50 x 0,40 R$ 4.586,22 - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 4.586,22 R$ 4.586,22
x 0,25 m e gancheira
Liquidificador industrial
cap. 4 litros, 220 volts, R$ 952,82 - - - - R$ 952,82 | R$ 952,82 | R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
monof.
Liquidificador industrial

. R$ R$ R$ | R$ R$
cap. 6 '|It!'OS, 220 volts, R$ 1.162,88 1 2 2 2 R$ 0,00 R$ 0,00 1.162,88 1.162,88 1.162,88 | 2.325.76 2.325.76 R$ 2.325,76
monofasico
Refrigerador industrial,
galvanizada internamente e

. R$ R$ R$ | R$ R$

externamente em ago inox, | R$ 8.382,89 1 1 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 8.382,89 | 8.382,89 8.382,89 | 8.382,89 8.382,89 R$ 8.382,89

Area de guarda de caixotes

Cafeteira elétrica

Estante de 4 planos lisa, de R$ 3.093.84 R$ | R$ R$

1,5 x 0,50 x 1,60 m $3.093, 2 2 2 2 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 | 187,68 | 6.187,68 | 6.187,68 | R$6.187,68
Area de lavagem e guarda de material d

Estante de acgo pintada

com 4 planos, de 0,92 x R$ 3.019,28 - 1 1 4 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 |R$ 3.019,28/R$ 3.019,28 | R$ 12.077,11
0,50 x 1,60 m

Grelha de piso, de 1,00 x

0.20 m R$ 99,39 1 1 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 99,39 | R$ 99,39 R$ 99,39 R$ 99,39
Tanque de ago inox R$ 1.840,50 1 1 1 1 R$ 1.840,50|R$ 1.840,50|R$ 1.840,50|R$ 1.840,50|R$ 1.840,50|R$ 1.840,50| R$ 1.840,50 | R$ 1.840,50

Area de massas, sobremesas e lanches

capacidade 50 litros, em R$ 4.426,49 1 1 1 1 R$ 4.426,49|R$ 4.426,49|R$ 4.426,49|R$ 4.426,49|R$ 4.426,49|R$ 4.426,49| R$ 4.426,49 | R$ 4.426,49

ago inox

Cortador de frios

automatico, 1/2 Hp,

110/220 volts, monofasico | RS 3.296,54 1 1 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 |R$ 3.296,54|R$ 3.296,54|R$ 3.296,54| R$ 3.296,54 | R$ 3.296,54

0,65x 0,58 x 0,52 m

Batedeira elétrica 5 litros R$ 3.245,40 - - - - R$ 3.245,40|R$ 3.245,40/ R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Batedeira elétrica

planetaria 12 litros R$ 4.471,13 1 1 - - R$ 0,00 R$ 0,00 |R$4.471,13|R$ 4.471,13|R$ 4.471,13|R$ 4.471,13| R$ 0,00 R$ 0,00
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Quadro 87: Custos com equipamentos
continuacgao

Custo Quantidade de Equipamentos por Comensal Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

SHE) ':toe f‘;g ‘ LD LI e S A6 60  At6120 At6180 At6300 Até 500 At6700  Até 1.000  Até 1.200

(R$)

180 | 300 500 | 700 1.000 | 1.200
Batedeira elétrica 38 litros,
com tacho em ago inox com
3 velocidades, motor 11/2 RS
HP, trifasico, 220 volts, 13.615.30 - - - - - - 1 - R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
acompanhados de 3 T
batedores — globo, raquete e
gancho

Batedeira elétrica 60 litros,
com tacho em ago inox com
3 velocidades, motor 2 HP, RS
trifasico, 220 volts, 101.692.42 - - - - - - - 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 101.692,42
acompanhados de 3 U
batedores — globo, raquete e
gancho

Area de montagem

g%r(?n:egg‘n'fg f:cﬂplz r’:tggo X v 9 2 ol a | 4| 4 2 . |R$3.477,29|R$ 3.477,29|R$ 3.477,29|R$ 6.954,59| R$ 6.954,59| RS 6.954,59| R$ 3.477,29 |  R$ 0,00

Carro isotérmico/banho
maria basculante sob
rodizios, cap. 60 litros, de
0,60 x 0,60 m

Carro plataforma 300 kg
para transporte (distribuicdo | R$ 679,58 - - - - - 1 2 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 | R$679,58 | R$ 1.359,15| R$ 679,58
e expedigdo)

Carro auxiliar para
transporte de GN com 2
planos em acgo inox, de 1,00
x 0,50 m

Estante de ago pintada com
4 planos, de 0,92 x 0,50 x R$ 1.784,98 - - 1 1 1 1 1 - R$ 0,00 R$ 0,00 |R$1.784,98|R$ 1.784,98|R$ 1.784,98|R$ 1.784,98| R$ 1.784,98 R$ 0,00
1,60 m

Tampo em ago inox de 1,40
x 0,70 m, com 2 cubas de R$ 4.655,90 1 1 1 1 2 2 2 3 R$ 4.655,90|R$ 4.655,90|R$ 4.655,90|R$ 4.655,90|R$ 9.311,80|R$ 9.311,80| R$ 9.311,80 | R$ 13.967,70
0,60 x 0,50 x 0,40 m

R$

13.615,30 R$ 0,00

R$ 3.876,37 - - - _ - 1 6 8 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$0,00 |R$3.876,37|R$ 23.258,22| R$ 31.010,96

R$ 1.388,88| _ - 1 1 2 3 3 3 R$ 0,00 R$ 0,00 |R$ 1.388,88|R$ 1.388,88|R$ 2.777,75|R$ 4.166,63| R$ 4.166,63 | R$ 4.166,63
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Quadro 87: Custos com equipamentos

Quantidade de Equipamentos por Comensal
Até Até Atée Até Até Até Ate Até
60 120 180 300 A 500 | 700 1.000 1.200

Até 120

Data-base: Junho/2025
Versao 1: Janeiro/2026

(continuagao)

Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Até 1.000

Até 1.200

Area de vegetais
Maquina descascadora de
tubérculos, capacidade
150 kg/h

R$ 3.573,63

R$
3.573,63

R$
3.573,63

R$
3.573,63

R$
3.573,63

R$
3.573,63

R$ 0,00

R$ 0,00

Maquina descascadora de
tubérculos, capacidade
240 kg/h, motor 1/2 HP,
220 volts, 60 ciclos.
Recipiente construido de
ferro fundido, com
ondulagées internas, disco
abrasivo de 0,40".
Acompanha caixa de
decantagao

R$ 3.196,22

- - - - - - 1 1 R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 3.196,22

R$ 3.196,22

Tampo de ago inox 2,10 x
0,70 x 0,85 m, com 1 cuba
de 0,50 x 0,40 x 0,25 de
fundos com espelho de
0,10 m e bordas de 0,05 m

R$ 3.891,45

- - - - - 1 1 1 R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$
3.891,45

R$ 3.891,45

R$ 3.891,45

Tampo de ago inox 1,40 x
0,70 x 0,85 m, com 1 cuba
de 0,50 x 0,40 x 0,25 de
fundos

R$ 2.899,43

R$
1 1 1 1 1 1 1 1 2.899,43

R$
2.899,43

R$
2.899,43

R$
2.899,43

R$
2.899,43

R$
2.899,43

R$ 2.899,43

R$ 2.899,43

Tampo de ago inox 2,10 x
0,70 x 0,85 m, com 2 cubas
conjugadas de 0,50 x 0,40
x 0,40 com fundo falso
perfurado e chuveiros
laterais

Tampo em ago inox de
1,40 x 0,70 x 0,85 m, com

1 cuba de 0,60 x 0,50 x
0,40 m

R$ 4.838,19

panelas e ute

R$ 3.328,59

- - 1 1 1 1 1 1 R$ 0,00

- - - 1 1 1 1 1 R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$
4.838,19

R$ 0,00

R$
4.838,19

R$
3.328,59

R$
4.838,19

R$
3.328,59

R$
4.838,19

R$
3.328,59

R$ 4.838,19

R$ 3.328,59

R$ 4.838,19

R$ 3.328,59

Tampo em ago inox de
1,40 x 0,70 m, com 2 cubas
de 0,60 x 0,50 x 0,40 m

R$ 4.655,90

4.655,90

R$
4.655,90

R$
4.655,90

R$
4.655,90

R$
9.311,80

R$
9.311,80

R$ 9.311,80

R$ 9.311,80

Valores Referenciais
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Quadro 87: Custos com equipamentos
(continuagao)
Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 300 Até 500 Até 700

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até Até | Até Até Até Até
120 180 | 300 | 500 700 1.000

Custo
Até Até

1.200

Unitario

Até 60  Até 120 Até 180 Até 1.000  Até 1.200

(R$) 60

Mesa em ago inox de 1,40 x RS
0,70 x 0,85 m, com 1 cuba R$3.796,31 | - - 1 - - - - - R$0,00 | R$0,00 | 5 0r,, R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
de 0,60 x 0,50 x 0,40 m I
Estante gradeada em ago RS RS RS RS
%&%ﬁ%ﬁa‘éé%ﬁo x1,80m, | R$227570 | - - 1 1 1 2 2 2 R$0,00 | R$000 | ,,7070 | 227570 227570 | 455140 | RS 455140 | R 4.551,40
Camaras frigorificas
Céamara 1,85 x 2,60 x R$ R$ R$
3,00 m, para cames 26.28429 | - - - - -1 1 1 R$0,00 | R$0,00 | R$000 | R$000 | R$000 | 228420 |RE26:284.29 55 554 59
Camara 3,0 x 1,85 x 3,00 m, R$ R$ R$
para laticinios 30.847,47 - - - - 1 - 1 1 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 R$0,00 | 3084747 | R$0,00 |RE30B4TATI 54447 47
Camara 4,30 x 2,45 x RS RS |R$34.796,88 R$
1,70 m, para vegetais 34.796,88 - - - - - 1 1 1 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 R$ 0,00 R$0,00 | 34.796,88 e 34.796,88
Camara 4,30x 3,0x 3,0 m, R$ R$
para vegetais 41.091,02 - - - - - - 1 1 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 | R$O0,00 R$0,00 | R$0,00 [R$41.091,021 .4 59405
Camara 2,15 x 1,85 x R$ R$ R$
3,00 m, para laticinios 27.80013 | - - - - - | 1 1 R$0,00 | R$0,00 | R$000 | R$000 | R$000 | 2780013 |RE27-800.13 5780013
Antecamara R$ R$ R$ R$ R$
2267689 | - -] ! ! ! ! R$000 | R$0,00 | RSO00 | o) 67680 | 2067689 | 2267689 | RS 2267689 ) 67689

Prateleiras gradeadas de
1,50 x 0,50 x 1,70 m RS RS 12.077,11 R$
desmontavel, distancia do R$3.019.28 | - - - - - 4 4 4 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 | R$000 | 1207711 R 12.077,11
piso =0,30m
Prateleiras gradeadas de
1,50 x 0,50 x 1,70 m RS |R$12.077,11 R$
desmontavel, distancia do R$3.019,28 | - - - - - 4 4 4 R$ 0,00 | R$0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$0,00 | 12.077,11 S 12.077,11
piso = 0,50 m
Prateleiras gradeadas de
1,50 x 0,50 x 1,70 m R$
desmontavel, distancia do R$3.019,28 | - - - - 3 - - 3 R$0,00 | R$0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 9.057,83 | R$0,00 R$0,00 | R$9.057,83
piso = 0,55 m
Mesa em ago, para apoio da
balanga, medidas R$
aproximadas de 0,50 x 0,50 R$1.282,32 | 4 1 1 1 1 1 1 1 1.282 32 [R$ 1:282,32|R$ 1.282,32|R$ 1.282,32 |R$ 1.282,32|R$ 1.282,32| RS 1.282,32 | R$ 1.282,32
x 0,60 m
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Custo

Unitario

Até
60

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até
120

Até
180

Até
300

Prestagédo de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Até
500

Quadro 87: Custos com equipamentos

Até
700

Até
1.000

Até
1.200

Até 60

Até 120

Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 180

Até 300

Até 500

Data-base: Junho/2025
Versao 1: Janeiro/2026

Até 700

(continuagao)

Até 1.000

Até 1.200

Balanga de mesa 0,55 x

de 1" e providos de rodas de
5" revestidos de borracha (2
fixas e 2 giratorias),
acabamento em ago inox
polido fosco

Mesa em aco inox 1,40 x
0,70 m com gavetas

R$
3.697,15

1

1

1

1

1

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 3.697,15

R$ 3.697,15

R$ 3.697,15

R$ 3.697,15

R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$
g}ggu’ggg‘gﬁ‘% go kge 1.045,41 L 1 1 1 ! 1 1 1 104541 | 1.04541 | 1.04541 | 1.04541 | 1.04541 | 1.04541 | R$1045411 R§1.04541
Cadeira giratoria R$ 302,69 1 1 1 1 1 1 1 1 R$ 302,69 | R$ 302,69 | R$ 302,69 | R$ 302,69 | R$ 302,69 | R$ 302,69 | R$ 302,69 R$ 302,69
Escada de metal com 5
degraus R$ 155,20 1 1 1 1 1 1 1 1 R$ 155,20 | R$ 155,20 | R$ 155,20 | R$ 155,20 | R$ 155,20 | R$ 155,20 | R$ 155,20 R$ 155,20
Estante de chapa pintada,
regulaveis, simples, com 5
' ; e R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$
‘X’rgtgée'xrisggﬁni’;fﬁi;, 092 | 199557 | 1 2 2 3 | 4| ¢ 7 199557 | 1.99557 | 3.991,13 | 3.991,13 | 598670 | 7.982,26 |R®11.973,39) R$ 13.968,96
ent’re pratél. 0,46 m
Estrado de polipropileno 1,00
x 1,20 X 0,15 m R$ 129,04 1 1 1 2 3 5 10 12 R$ 129,04 | R$ 129,04 | R$ 129,04 | R$ 258,07 | R$ 387,11 | R$ 645,18 | R$ 1.290,36 | R$ 1.548,44
Freezer horizontal cap.
‘ R$ R$ R$ R$ R$
31805||rtr:os 0,90 x 0,50 x 2.956,72 2 2 2 2 501343 | 591343 | 591343 | 591343 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00
Mesa de escritdrio 1,50 m R$ 396,70 1 1 1 1 1 1 1 1 R$ 396,70 | R$ 396,70 | R$ 396,70 | R$ 396,70 | R$ 396,70 | R$ 396,70 | R$ 396,70 R$ 396,70
Refrigerador comercial
vertical 4 portas 1,40 x 0,75 x RS 1 1 2 2 1 1 1 1 RS RS R$ RS RS RS R$ 7.151,00| R$ 7.151,00
2,10 m com cap. 1200 litros 7.151,00 7.151,00 | 7.151,00 | 14.302,01 | 14.302,01 | 7.151,00 | 7.151,00
Carro auxiliar de ago inox 2
planos 1,20 x 0,50 x 0,85 m,
chassis em chapa dobrada
de aco inox, planos de tampo
rebaixados em ago
’ R$ R$ R$ R$ R$ R$ R$
montantes em tubos de ago 2.530,28 1 1 2 2 3 4 5 6 2.530.28 2.530,28 5.060.56 | 5.060,56 750084 | 10.121.12 R$ 12.651,40| R$ 15.181,68

Recepgao e controle

R$ 3.697,15

Valores Referenciais
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Custo

Unitario

Até
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Quadro 87: Custos com equipamentos

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até

Até

Até

Até

Até

Até

Até

Custo com Equipamentos por Comensal (R$)

Até 300

Até 500

Data-base: Junho/2025
Versao 1: Janeiro/2026

Até 700

(continuagao)

Até 1.000

Até 1.200

0,7 m, cap. 500 kg com base

Carro plataforma 1,2 x 0,65 x

60

120

180

300

500

700

1.000

1.200

de chapa de ago inox

Sistema de exaustéo
composto de coifa de 1,60 x
1,20 m com filtro, 1,50 m
dutos de 0,40 cm exaustor
axial 220 volts e 1 chapéu
chinés

R$
9.649,91

R$
9.649,91

R$
9.649,91

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

de chapa de ago inox, com | <> 1-548,20 - - - - 1 1 R$0,00 | R$0,00 | R$0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$0,00 |R$1.54820| R$1.54820

roda de borracha

Balanca de carga 100kg  |Rg 1.242,04| 1 1 1 I - RS RS RS R$0,00 | R$0,00 RS 0,00 RS 0,00 RS 0,00
1.242,04 | 1.242,04 | 1.242,04 : : : : :

Balanga de carga 300 kg R$ 1.305,99 - 1 1 1 1 1 R$000 | R$000 | R$0,00 |R$130599| , 3§§ 9o | RS 130599 | RS 130599 RS 130599

Carro plataforma 1,0 x 0,6 x RS RS RS RS

0,7 m, cap. 300 kg com base |R$ 1.283,08| 1 1 1 1 1 1 - - 128308 | 128308 | 128308 | RS 128308 | 4,070 | R$128308 | R$0,00 R$ 0,00

Sistema de exaustao

R$ 0,00

R$ 0,00

Sistema de exaustéo
composto de coifa de 2,20 x
1,20 m com filtro, 1,50 m
dutos de 0,40 cm exaustor
axial 220 volts e 1 chapéu
chinés

R$
11.089,47

R$ 0,00

R$ 0,00

R$
11.089,47

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

Sistema de exaustéo
composto de coifa de 3,20 x
1,20 m sem filtro, 1,50 m
dutos de 0,40 cm exaustor

axial 220 volts e 1 chapéu
chinés

R$
12.148,27

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$
12.148,27

R$ 12.148,27

R$ 0,00

R$ 0,00

Sistema de exaustao
composto de coifa de 3,20 x
1,20 m com filtro, 1,50 m
dutos de 0,40 cm exaustor
axial 220 volts e 1 chapéu
chinés

R$
14.277,52

R$ 0,00

R$ 0,00

R$ 0,00

R$
14.277,52

R$
14.277,52

R$ 14.277,52

R$ 0,00

R$ 0,00

Valores Referenciais
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Quadro 87: Custos com equipamentos

Custo

Unitario

Até | Até Até Até | Até Até Até

Quantidade de Equipamentos por Comensal

Até 60

Até 120

Até 180

Até 300

Até 500

Data-base: Junho/2025
Versao 1: Janeiro/2026

Até 700

Até 1.000

(concluséo)

~ CustocomEquipamentosporComensal(R$) |

Até 1.200

120 180 300 500 700 1.000 1.200

Sistema de exaustao
composto de coifa de
3,70 x 1,20 m com filtro, R$ R$
3,0 m dutos de 0,40 cm | 15.725,33 - - - - - - 1 1 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 15.725,33 | R$ 15.725,33
2 exautores axial 220
volts e 2 chapéus chinés
Sistema de exaustéo
composto de coifa de
5,20 x 1,20 m sem filtro, R$ R$
3,0 m dutos de 0,40 cm | 17.064,97 - - - - - - 1 2 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 17.064,97 | R$34.129,94
2 exautores axial 220
volts e 2 chapéus chinés
Subtotal | R$ 71.498,37 |R$ 78.436,01 |R$ 128.622,09|R$ 164.116,33|R$ 237.607,55| R$ 347.672,58 [R$ 501.514,55| R$ 657.590,85
Crédito PIS/COFINS | -R$ 6.613,60 |-R$ 7.255,33 |-R$ 11.897,54|-R$ 15.180,76 | -R$ 21.978,70 | -R$ 32.159,71 |-R$ 46.390,10| -R$ 60.827,15
Custo total de aquisigdo (R$)| R$ 64.884,77 |R$ 71.180,68 [R$ 116.724,55/R$ 148.935,57 |R$ 215.628,85| R$ 315.512,87 |R$ 455.124,45| R$ 596.763,69
Numero meédio de comensais 60 120 180 260 450 650 900 1150
Custo diario de depreciagao = Custo total de aquisicdo/10 anos/12 meses/30,44 dias/n° médio de
comensais R$ 0,30 R$ 0,16 R$ 0,18 R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14 R$ 0,14
Custo diario de manutengéo = 10% do custo total de aquisicdo/12 meses/30,44 dias/n°® médio de
comensais R$ 0,30 R$ 0,16 R$ 0,18 R$ 0,16 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,14 R$ 0,14
Custo unitario diario nas dependéncias do contratado por comensal R$ 0,59 R$ 0,32 R$ 0,36 R$ 0,31 R$ 0,26 R$ 0,27 R$ 0,28 R$ 0,28
Valores Referenciais 231



3.5. Utensilios

Custo
Unitario

Até

Prestagédo de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Quadro 88: Custos com utensilios

Até Até Até Até Até

Até

Quantidade de Utensilios por Comensal

Até

Até 120

Data-base: Junho/2025
Versao 1: Janeiro/2026

Custo com Utensilios por Comensal

Até 180

Até 300

Até 500

Até 700

Até 1.000

(continua)

Até 1.200

Abridor de garrafa com sacarrolha

(R$)

60

120

180 300 500 700

1.000

1.200

Valores Referenciais

em inox R$S78 | ¢ | 2 | 2 | 2| 3| 3 3 3 R$ 5,78 R$ 11,56 | R$11,56 | R$11,56 | R$17,34 | R$17,34 | R$17,34 | R$17,34

Abridor de latas borboleta em ago

inox (G) R$S60 | ¢ | 2 | 2| 2| 2| 3 3 4 R$ 5,60 R$11,19 | R$11,19 | R$11,19 | R$11,19 | R$1679 | R$16,79 | R$22,38

Abridor de latas e garrafas

profissional em ago inox (G) Re762 | . | . | - 10 1| 2 2 3 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 7,62 R$ 7,62 R$1525 | R$1525 | R$2287

Assadeiras de aluminio 45 x 30 cm R$4206 | 3 | 3 | 3 [ 3| 6 | 8 [ 12 23 R$ 126,18 | R$ 126,18 | R$ 126,18 | R$ 126,18 | R$252,37 | R$ 336,49 | R$504,74 | R$ 967,41

Assadeiras de aluminio 60 x 40 cm R$5137 | 3 [ 3 | 3 [ 3| 4[| 8 [ 12 23 R$ 154,12 | R$ 154,12 | R$ 154,12 | R$ 154,12 | R$20550 | R$410,99 | R$616,49 | R$ 1.181,61

Batedor de bife manual

(polietileno) R$4782 | ¢ | 1 | 1 | - | - - - - R$47,82 | R$47,82 | R$47,82 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Cacarola de aluminio cap. R$ 104,44

14,5 litros t|p0 hotel com tampa ’ - - - 2 2 4 5 5 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 208,88 R$ 208,88 R$ 417,77 R$ 522,21 R$ 522,21

Cacarola de aluminio cap. RS 192,74

31,5 litros tipo hotel com tampa ; 2 2| 2] 2| 2] 4 4 - R$ 38547 | R$38547 | R$38547 | R$38547 | R$38547 | R$770,94 | R$770,94 | R$0,00

Cagcarola de aluminio cap. 50 litros RS 2

tipo hotel com tampa $29809| 2 | 3 | 3| 3| 3| - - 5 R$ 596,18 | R$894,28 | R$89428 | R$894,28 | R$894,28 | R$0,00 R$0,00 | R$ 1.490,46

Cacarola de aluminio cap. 8 litros

tipo hotel com tampa R$6350 | 2 | 2 | 2| 3| 3| 5 5 4 R$ 127,01 | R$127,01 | R$ 127,01 | R$190,51 | R$190,51 | R$317,51 | R$317,51 | R$ 254,01

Caixa fechada em polietileno para

hortifrutigranjeiros, sem tampa R$4983 | 4 | 6 | 6 | 6 | 6 | 10| 12 14 R$199,33 | R$299,00 | R$299,00 | R$299,00 | R$299,00 | R$498,33 | R$597,99 | R$ 697,66

36 litros aproximadamente

Caixa para pao em plastico 80 x 60x R$ 18.01

50 cm sem tampa ; 21 2| 2] 2] 2]s+s 8 8 R$36,02 | R$3602 | R$3602 | R$36,02 R$ 36,02 R$90,06 | R$144,10 | R$ 144,10

Caixa vazada em polietileno para

hortifrutigranjeiros R$4586 | 4 | 6 | 6 | 6 | 6 | 12| 20 20 R$ 183,43 | R$27515 | R$27515 | R$27515 | R$27515 | R$550,30 | R$917,17 | R$ 917,17

Caldeirdo de aluminio cap. 10 litros R 1

tipo hotel com tampa $6315 | 4 1 11313 - - - R$63,15 | R$63,15 | R$63,15 | R$189,46 | R$ 189,46 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Caldeirdo de aluminio cap. 125 R$ 654 54

litros tipo hotel com tampa $654,5 11 1] 3 3 3 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 654,54 | R$ 654,54 | R$1.963,63 | R$ 1.963,63 | R$ 1.963,63

Caldeirdo de aluminio cap. 27 litros R$ 162 83

tipo hotel com tampa $ 162, 33| 3] 3| 3]°5 5 6 R$ 488,48 | R$488,48 | R$48848 | R$48848 | R$48848 | R$814,13 | R$814,13 | R$ 976,96

Caldeirdo de aluminio cap. 68 litros

tipo hotel com tampa R$ 31817 | . -l -] 2] 3] - - - R$ 0,00 R$ 0,00 R$0,00 | R$636,34 | R$954,52 | R$0,00 R$ 0,00 R$ 0,00

Caldeirdo de aluminio cap. 94 litros RS 494 64

tipo hotel com tampa $ 494, 1 1 1 112 5 5 6 R$ 494,64 | R$494,64 | R$49464 | R$494,64 | R$989,27 | R$2.473,19 | R$ 2.473,19 | R$ 2.967,82

Caneca de aluminio 2 litros R$2308 | 2 [ 2 [ 2 [ 2] 2 6 6 R$46,15 | R$46,15 | R$46,15 | R$46,15 | R$46,15 | R$9230 | R$ 13846 | RS 138,46
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Quadro 88: Custos com utensilios
(continuagao)
Custo Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal

Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1.000 Até 1.200

Unitario | Até  Até Até Até Até Até| Até  Até
60 120 180 300 500 700 1.000 1.200

Chiara 12" em inox — afiador de

faca tipo fuzil de R$ 29,32 1 1 1 1 1 5 5 5 R$ 29,32 R$ 29,32 R$ 29,32 R$ 29,32 R$ 29,32 R$ 58,65 R$ 58,65 R$ 58,65
aproximadamente 30 cm

Colher de altileno 36 cm R$ 14,43 2 2 2 4 6 6 6 6 R$ 28,86 R$ 28,86 R$ 28,86 R$ 57,72 R$ 86,59 R$ 86,59 R$ 86,59 R$ 86,59
Colher de altileno 45 cm R$ 22,06 2 2 4 4 6 6 6 R$ 0,00 R$ 44,13 R$ 44,13 R$ 88,25 R$ 88,25 R$ 132,38 R$ 132,38 R$ 132,38
Colher de altileno 60 cm R$ 33,93 4 4 6 8 8 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 135,72 R$ 135,72 R$ 203,58 R$ 271,44 R$ 271,44
Colheres para arroz e guarni¢éo R$ 12,85 1 2 2 2 2 4 4 4 R$ 12,85 R$ 25,70 R$ 25,70 R$ 25,70 R$ 25,70 R$ 51,41 R$ 51,41 R$ 51,41

Concha de aluminio diam.

10 cm com cabo 33 cm R$ 14,57 4 4 4 4 4 6 6 6 R$ 58,29 R$ 58,29 R$ 58,29 R$ 58,29 R$ 58,29 R$ 87,44 R$ 87,44 R$ 87,44
Concha de aluminio diam.

T4 ot corm aabo 49 o R$4211 | 1 | 1111 11 11 2 2 3 R$4211 | R$4211 | R$4211 | R$4211 | R$4211 | R$8423 | R$84,23 | RS$126,34
Concha para agucar, cereais e

farinha em metal R$ 20,61 4 4 4 6 6 6 6 6 R$ 82,44 R$ 82,44 R$ 82,44 R$ 123,66 R$ 123,66 R$ 123,66 R$ 123,66 R$ 123,66
S;”I‘lff(‘)i para fefjdo e guarnigdo R$874 | 1 | 11 11111121 2 2 R$ 8,74 R$ 8,74 R$ 8,74 R$ 8,74 R$874 | R$17,47 | R$1747 R$ 17,47
Cortador de legumes com 2

sshegiimiaroniinaiost R$1048 | 2 | 2| 2 | 2| 2| 2 2 2 R$2096 | R$2096 | R$2096 | R$209 | R$209 | R$2096 | RS$ 20,96 R$ 20,96
Descarogador de azeflona em R$1434 | 41 | 1111212131 3 4 | R$1434 | R$1434 | R$1434 | RS2869 | R$2860 | R$4303 | R$4303 | R$57,38
Escorredor de aluminio

(macaro) 40 om R$6973 | 1 [ 1| 1| 21 2| 4| 4 4 R$6973 | R$6973 | R$69,73 | R$ 139,45 | R$ 139,45 | R$27891 | R$27891 | R$27891
Escorredor de aluminio

(macaro) 45 am R$16576 | 1 | 1 | 1 | 1| 1| 4| 4 6 | R$16576 | R$16576 | R$ 16576 | R$ 16576 | R$ 16576 | R$663,02 | R$ 663,02 | R$ 994,54
Escumadeira aluminio diam.

pramibionvisbueio R$1372 | 2 | 4 | 4 | 5 | 6 | 2 9 6 R$27,45 | R$5490 | R$5490 | R$6862 | R$8235 | R$2745 | R$27,45 R$ 82,35
Escumadeira aluminio diam.

4o oabs 36 o R$2595 | 1 | 1| 1| 2| 2] s 5 3 R$2595 | R$2595 | R$2595 | R$51,90 | R$51,90 | R$129,76 | R$ 129,76 | R$ 77,85
Escumadeira aluminio diam.

5.5 om o 6o 33 om R$11,99 | 2 | 4 | a | a | a5 5 8 R$2399 | R$4798 | R$4798 | R$47,98 | R$47,98 | R$5997 | R$ 5997 R$ 95,95
Faca para agougue inox lamina9 R$ 26,28 2 2 2 3 3 3 3 3 R$ 52,55 R$ 52,55 R$ 52,55 R$ 78,83 R$ 78,83 R$ 78,83 R$ 78,83 R$ 78,83
Faca para cozinha inox lamina 8 R$ 29,75 2 3 3 3 3 5 8 10 R$ 59,50 R$ 89,24 R$ 89,24 R$ 89,24 R$ 89,24 R$ 148,74 R$ 237,99 R$ 297,48
Faca para pao inox serra R$ 79,08 2 2 2 3 3 5 6 6 R$ 158,17 R$ 158,17 R$ 158,17 R$ 237,25 R$ 237,25 R$ 395,42 R$ 474,50 R$ 474,50
Flaca para vegetais inox [amina R$1011 | 2 | 2l 23| 3| 5| & 6 | R$2022 | R$2022 | R$2022 | R$30,34 | R$3034 | R$5056 | R$60,67 | R$60,67
Frigideira diam. 22 cm R$ 27,42 1 1 1 2 2 2 2 2 R$ 27,42 R$ 27,42 R$ 27,42 R$ 54,84 R$ 54,84 R$ 54,84 R$ 54,84 R$ 54,84
Frigideira diam. 34 cm R$ 83,96 2 2 2 3 3 5 5 5 R$ 167,92 R$ 167,92 R$ 167,92 R$ 251,88 R$ 251,88 R$ 419,81 R$ 419,81 R$ 419,81
Funil em plastico diam. 10 cm R$ 2,11 1 1 2 2 2 2 2 2 R$ 2,11 R$ 2,11 R$ 4,23 R$ 4,23 R$ 4,23 R$ 4,23 R$ 4,23 R$ 4,23

dG:r:stg 4a'c‘;[|“'”'° paraassador2 | peuzos | 5 | 5 | 2 | 2 | 2| 2 | 2 3 R$27,90 | R$27,90 | R$2790 | R$27,90 | R$27,90 | R$2790 | RS$ 27,90 R$ 41,85
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Quadro 88: Custos com utensilios

conclusao
Custo Quantidade de Utensilios por Comensal Custo com Utensilios por Comensal
Unitario Até | Até Até Até Até Até . . . . . . .
180 300 500 700 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1.000 Até 1.200
Garfo de aluminio para assador
2 dentes 56 cm R$ 16,76 1 1 1 2 2 3 3 3 R$ 16,76 R$ 16,76 R$ 16,76 R$ 33,52 R$ 33,52 R$ 50,28 R$ 50,28 R$ 50,28
Garfo para carne e guarnigéo
em inox R$ 13,95 1 1 1 1 1 2 2 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 13,95 R$ 27,90 R$ 27,90 R$ 0,00
Jarra plastica 2 litros R$ 8,54 3 3 3 4 4 5 5 8 R$ 25,62 R$ 25,62 R$ 25,62 R$ 34,15 R$ 34,15 R$ 42,69 R$ 42,69 R$ 68,31
Monobloco 10 litros em
polietileno R$ 20,52 3 3 3 4 4 6 6 6 R$ 61,55 R$ 61,55 R$ 61,55 R$ 82,07 R$ 82,07 R$ 123,10 | R$ 123,10 R$ 123,10
Monobloco 16 litros em
polietileno R$ 31,39 3 5 5 6 6 8 8 10 R$ 94,17 | R$156,94 | R$156,94 | R$ 188,33 | R$ 188,33 | R$ 251,11 R$ 251,11 R$ 313,89
Monobloco 34 litros em
polietileno R$ 54,55 3 5 5 6 6 8 10 12 R$ 163,64 | R$272,73 | R$272,73 | R$ 327,28 | R$ 327,28 | R$ 436,37 | R$ 545,46 R$ 654,55
Monobloco 40 litros em
polietileno R$ 62,15 3 5 5 6 6 8 10 10 R$ 186,45 | R$ 310,76 | R$ 310,76 | R$ 372,91 R$ 372,91 R$ 497,21 R$ 621,52 R$ 621,52
Monobloco 44 litros em
polietileno R$ 66,37 3 3 3 4 4 8 10 12 R$ 199,11 R$ 199,11 R$ 199,11 R$ 265,48 | R$ 26548 | R$530,96 | R$ 663,70 R$ 796,44
Pegador de pao de inox R$ 11,17 2 3 3 3 3 4 4 4 R$ 22,35 R$ 33,52 R$ 33,52 R$ 33,52 R$ 33,52 R$ 44,69 R$ 44,69 R$ 44,69
Pegador de salada de inox R$ 8,33 2 2 2 3 3 5 5 6 R$ 16,66 R$ 16,66 R$ 16,66 R$ 24,99 R$ 24,99 R$ 41,65 R$ 41,65 R$ 49,97
Placa de altileno 50 x 30 cm R$ 83,27 2 4 4 4 4 5 6 10 R$ 166,53 | R$ 333,06 | R$ 333,06 | R$333,06 | R$333,06 | R$416,33 | R$ 499,60 R$ 832,66
Ralador de queijo em inox
manual R$ 15,59 2 2 2 3 3 3 3 4 R$ 31,17 R$ 31,17 R$ 31,17 R$ 46,76 R$ 46,76 R$ 46,76 R$ 46,76 R$ 62,34
Recipiente plastico com tampa
para alimentos 10 litros R$ 21,58 3 5 5 5 5 8 10 10 R$ 64,74 | R$107,90 | R$107,90 | R$ 107,90 | R$ 107,90 | R$ 172,64 | R$ 215,80 R$ 215,80
Recipiente plastico com tampa
para alimentos 3 litros R$ 13,17 3 5 5 5 5 6 6 7 R$ 39,51 R$ 65,85 R$ 65,85 R$ 65,85 R$ 65,85 R$ 79,02 R$ 79,02 R$ 92,19
Recipiente térmico para liquidos
12 litros R$ 169,41 4 6 6 10 14 25 41 50 R$ 677,63 | R$ 1.016,45 | R$ 1.016,45 | R$ 1.694,09 | R$ 2.371,72 | R$ 4.235,22 | R$ 6.945,76 | R$ 8.470,44
Socador de feijao altileno 20 cm
cabo1m R$ 167,29 1 1 1 1 1 2 3 3 R$ 167,29 | R$ 167,29 | R$ 167,29 | R$167,29 | R$ 167,29 | R$ 334,57 | R$ 501,86 R$ 501,86
Termdmetro tipo espeto de 50°
a 300° R$ 36,08 2 2 2 2 2 4 5 5 R$ 72,16 R$ 72,16 R$ 72,16 R$ 72,16 R$ 72,16 R$ 144,32 | R$ 180,39 R$ 180,39
Subtotal |R$ 6.105,24| R$ 7.626,46 | R$ 7.628,57 |R$ 10.840,30|R$ 12.556,67|R$ 19.508,65|R$ 24.206,32| R$ 29.358,02
Crédito PIS/COFINS |-R$ 564,73 | -R$ 705,45 | -R$ 705,64 |-R$ 1.002,73[-R$ 1.161,49|-R$ 1.804,55|-R$ 2.239,08| -R$ 2.715,62
Custo total de aquisi¢do (R$) [R$ 5.540,51| R$ 6.921,01 | R$ 6.922,93 | R$ 9.837,57 |R$ 11.395,18|R$ 17.704,10|R$ 21.967,24| R$ 26.642,41
50 % do custo total de aquisicao (R$) [R$ 2.770,25] R$ 3.460,50 | R$ 3.461,46 | R$ 4.918,79 | R$ 5.697,59 | R$ 8.852,05 [R$ 10.983,62] R$ 13.321,20
Numero médio de comensais 60 120 180 260 450 650 900 1150
Custo diario de depreciacdo = Custo total de aquisicao/2 anos/12 meses/30,44 dias/n° médio de comensais | R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
Custo unitario diario nas dependéncias do contratado por comensal | R$ 0,06 R$ 0,04 R$ 0,03 R$ 0,03 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02 R$ 0,02
234
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3.6. Mao de Obra®

Os custos de mao de obra consideram salario, encargos sociais e trabalhistas,
beneficios, uniformes e EPIs. Todas as categorias com participacdo direta na
Prestagao dos Servicos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar estdo contempladas
nesses custos.

Os saléarios das categorias envolvidas na prestagao desse servico foram obtidos
seguindo duas metodologias, a partir da Convencao Coletiva e de informagdes obtidas
no Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED).

As categorias abaixo estdo baseadas nas Convencgdes Coletivas de Trabalho (CCTs)
aderentes a cada categoria, para a cidade de Sao Paulo.

Quadro 89: Categorias consideradas nos custos de mao de obra e suas respectivasconvengoes coletivas

de trabalho
Categorias Convengoes Coletivas de Trabalho Data-base CCT
- Nutricionista Responsavel Técnico Piso salarial: .
- Nutricionista Patronal: SINDERC SP // Laboral: 1° de junho
SINESP

Piso salarial:

- Técnico em nutricao Patronal: SINDERC SP // Laboral: 1° de junho
SINTENUTRI SP

Categoria Preponderante
- Cozinheiro
- ¥4 Oficial de cozinha
- Ajudante de cozinha Piso Salarial:
- Copeiro Patronal: SINDERC SP // Laboral: 1° de iunho
- Auxiliar de servigos gerais SINDIREFEICOES SP ]
- Auxiliar de estoque
- Lactarista
- Auxiliar de lactarista

Piso Salarial:
- Pedreiro Patronal: SINDUSCON/ 1° de maio
- Mecéanico de manutencéo elétrica SINDINSTALACAOQ // Laboral:

SINTRACON-SP
- N - Piso Salarial: .

- Mecanico de manutengdo mecénica Laboral: SINTEC — SP 1° de julho

Sindicato das Empresas de Refeigbes Coletivas do Estado de S&o Paulo (SINDERC).

Sindicato dos Nutricionistas do Estado de Sao Paulo (SINESP).

Sindicato dos Técnicos em Nutricdo e Dietética do Estado de Sdo Paulo (SINTENUTRI SP).
Sindicato dos Trabalhadores em Refeigbes Coletivas de S&o Paulo (SINDIREFEICOES SP).
Sindicato da Construgéo Civil do Estado de S&o Paulo (SINDUSCON SP).

Sindicato dos Trabalhadores nas Industrias da Construgao Civil de Sdo Paulo (SINTRACON-SP).
Sindicato dos Técnicos Industriais do Estado de S&o Paulo (SINTEC).

Sindicato dos Trabalhadores nas Industrias da Construgao Civil de Sdo Paulo (SINDINSTALACAO).

Ja a funcdo de Acgougueiro, por nao estar especificamente considerada nas
convencgdes coletivas estudadas, tera seu salario reajustado conforme percentual
definido na CCT da categoria preponderante.

Os quadros abaixo apresentam os custos desses cargos/fungdes.

5 O presente estudo tomou como base a Convengéo Coletiva de Trabalho para o biénio 2025/2027 com respeito aos valores de
salarios e beneficios mensais e diarios, compreendendo a vigéncia no periodo de 1° de junho de 2025 a 31 de maio de 2027 e
a data-base da categoria em 1° de junho.
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Quadro 90: Custos de mao de obra — Nutricionista/Nutricionista responsavel técnico

D O dO O Oua 0 de 3 0 0 0
) O R$ O O R
Composig¢do da Remuneragao R$ 5.111,49 R$ 7.567,94
Salario-base R$ 4.561,65 R$ 4.561,65
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 1.357,51
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 748,02
Feriado remunerado R$ 190,15 R$ 190,15
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 31,69 R$ 382,61
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.259,85 R$ 1.259,85
Vale-transporte R$ 0,03 R$ 0,03
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 273,70 -R$ 273,70
Fornecimento de refeigdo R$ 746,10 R$ 746,10
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 63,38 -R$ 63,38
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 38,86 R$ 38,86
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 7,55 R$ 7,55
Uniforme R$ 7,55 R$ 7,55
Gasto mensal R$ 8,32 R$ 8,32
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,77 -R$ 0,77
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 4.203,24 R$ 6.223,22
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.881,03 R$ 2.785,00
13° salario + adicional de férias R$ 886,43 R$ 1.312,43
Afastamento maternidade R$ 3,27 R$ 4,84
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 864,76 R$ 1.280,34
Custo de rescisdo R$ 473,31 R$ 700,78
Outros* R$ 94,44 R$ 139,83
Total do Posto/més R$ 10.582,13 R$ 15.058,56

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Quadro 91: Custos de mao de obra — Técnico em nutrigao

Composig¢do da Remuneragao R$ 3.445,98 R$ 5.102,01
Salario-base R$ 2.968,42 R$ 2.968,42
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 915,18
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 504,28
Feriado remunerado R$ 128,19 R$ 128,19
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 21,37 R$ 257,94

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.360,72 R$ 1.360,72
Vale-transporte R$ 95,62 R$ 95,62

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 178,11 -R$ 178,11
Fornecimento de refeigdo R$ 764,95 R$ 764,95
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 44,53 -R$ 44,53
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 25,29 R$ 25,29
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 7,55 R$ 7,55

Uniforme R$ 7,55 R$ 7,55
Gasto mensal R$ 8,32 R$ 8,32
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,77 -R$ 0,77

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.833,68 R$ 4.195,46
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.268,12 R$ 1.877,54
13° salario + adicional de férias R$ 597,60 R$ 884,79
Afastamento maternidade R$ 2,21 R$ 3,27
Custo de reposic¢éo do profissional ausente R$ 582,99 R$ 863,16
Custo de rescisao R$ 319,09 R$ 472,44
Outros* R$ 63,67 R$ 94,26

Total do Posto/més R$ 7.647,93 R$ 10.665,74

*Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais

237




Prestacédo de Servicos de Nutricdo e Alimentagcao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 92: Custos de mao de obra — Cozinheiro

Composicao da Remuneragao R$ 2.590,31 R$ 3.835,15
Salario-base R$ 2.149,89 R$ 2.149,89
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 687,94
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 379,07
Feriado remunerado R$ 96,36 R$ 96,36
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 16,06 R$ 193,89

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.424,30 R$ 1.424,30
Vale-transporte R$ 144,74 R$ 144,74

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 128,99 -R$ 128,99
Fornecimento de refeigéo R$ 777,23 R$ 777,23
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 32,25 -R$ 32,25
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 27,47 R$ 27,47
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n® 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 42,01 R$ 42,01

Uniforme R$ 24,28 R$ 24,28
Gasto mensal R$ 26,75 R$ 26,75
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,47 -R$ 2,47

EPI R$ 17,73 R$ 17,73
Gasto mensal R$ 19,54 R$ 19,54
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,81 -R$ 1,81

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.130,05 R$ 3.153,70
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 953,23 R$ 1.411,34
13° salario + adicional de férias R$ 449,21 R$ 665,09
Afastamento maternidade R$ 1,66 R$ 2,45
Custo de reposic¢éo do profissional ausente R$ 438,23 R$ 648,83
Custo de rescisao R$ 239,86 R$ 355,13
Outros* R$ 47,86 R$ 70,86

Total do Posto/més R$ 6.186,67 R$ 8.455,16

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Quadro 93: Custos de mao de obra — 'z Oficial de cozinha

Composig¢do da Remuneragao R$ 2.345,08 R$ 3.472,07
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 622,81
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 343,18
Feriado remunerado R$ 87,24 R$ 87,24
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,54 R$ 175,54

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 42,01 R$ 42,01

Uniforme R$ 24,28 R$ 24,28
Gasto mensal R$ 26,75 R$ 26,75
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,47 -R$ 2,47

EPI R$ 17,73 R$ 17,73
Gasto mensal R$ 19,54 R$ 19,54
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,81 -R$ 1,81

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.928,39 R$ 2.855,13
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 862,99 R$ 1.277,72
13° salario + adicional de férias R$ 406,68 R$ 602,13
Afastamento maternidade R$ 1,50 R$ 2,22
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 396,74 R$ 587,40
Custo de rescisédo R$ 217,15 R$ 321,51
Outros* R$ 43,33 R$ 64,15

Total do Posto/més R$ 5.754,37 R$ 7.808,10

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).
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Quadro 94: Custos de mao de obra — Ajudante de cozinha

Composig¢do da Remuneragao R$ 2.345,08 R$ 3.472,07
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 622,81
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 343,18
Feriado remunerado R$ 87,24 R$ 87,24
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,54 R$ 175,54

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 23,12 R$ 23,12

Uniforme R$ 19,31 R$ 19,31
Gasto mensal R$ 21,28 R$ 21,28
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,97 -R$ 1,97

EPI R$ 3,81 R$ 3,81
Gasto mensal R$ 4,20 R$ 4,20
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -R$ 0,39

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.928,39 R$ 2.855,13
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 862,99 R$ 1.277,72
13° salario + adicional de férias R$ 406,68 R$ 602,13
Afastamento maternidade R$ 1,50 R$ 2,22
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 396,74 R$ 587,40
Custo de rescisédo R$ 217,15 R$ 321,51
Outros* R$ 43,33 R$ 64,15

Total do Posto/més R$ 5.735,48 R$ 7.789,21

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 95: Custos de mao de obra — Copeiro

) 0 (R O O
Composig¢do da Remuneragao R$ 2.370,90 R$ 3.510,29
Salario-base R$ 1.940,00 R$ 1.940,00
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 629,66
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 346,96
Feriado remunerado R$ 88,20 R$ 88,20
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,70 R$ 177,47
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.437,36 R$ 1.437,36
Vale-transporte R$ 157,33 R$ 157,33
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 116,40 -R$ 116,40
Fornecimento de refeigdo R$ 780,38 R$ 780,38
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 29,10 -R$ 29,10
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,79 R$ 24,79
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 53,23 R$ 53,23
Uniforme R$ 51,87 R$ 51,87
Gasto mensal R$ 57,16 R$ 57,16
Crédito PIS/COFINS -R$ 5,29 -R$ 5,29
EPI R$ 1,36 R$ 1,36
Gasto mensal R$ 1,50 R$ 1,50
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,14 -R$ 0,14
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.949,62 R$ 2.886,57
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 872,49 R$ 1.291,79
13° salario + adicional de férias R$ 411,16 R$ 608,75
Afastamento maternidade R$ 1,52 R$ 2,25
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 401,11 R$ 593,87
Custo de rescisédo R$ 219,54 R$ 325,05
Outros* R$ 43,80 R$ 64,86
Total do Posto/més R$ 5.811,11 R$ 7.887,45

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 96: Custos de mao de obra — Auxiliar de servigos gerais

D O dO O d 3
) O R$ O O R
Composig¢do da Remuneragao R$ 2.345,08 R$ 3.472,07
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 622,81
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 343,18
Feriado remunerado R$ 87,24 R$ 87,24
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,54 R$ 175,54
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 23,12 R$ 23,12
Uniforme R$ 19,31 R$ 19,31
Gasto mensal R$ 21,28 R$ 21,28
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,97 -R$ 1,97
EPI R$ 3,81 R$ 3,81
Gasto mensal R$ 4,20 R$ 4,20
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,39 -R$ 0,39
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.928,39 R$ 2.855,13
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 862,99 R$ 1.277,72
13° salario + adicional de férias R$ 406,68 R$ 602,13
Afastamento maternidade R$ 1,50 R$ 2,22
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 396,74 R$ 587,40
Custo de rescisédo R$ 217,15 R$ 321,51
Outros* R$ 43,33 R$ 64,15
Total do Posto/més R$ 5.735,48 R$ 7.789,21

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Quadro 97: Custos de mao de obra — Auxiliar de estoque

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Composig¢do da Remuneragao R$ 2.345,08 R$ 3.472,07
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 622,81
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 343,18
Feriado remunerado R$ 87,24 R$ 87,24
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,54 R$ 175,54

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 26,76 R$ 26,76

Uniforme R$ 20,60 R$ 20,60
Gasto mensal R$ 22,70 R$ 22,70
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,10 -R$ 2,10

EPI R$ 6,16 R$ 6,16
Gasto mensal R$ 6,79 R$ 6,79
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,63 -R$ 0,63

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.928,39 R$ 2.855,13
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 862,99 R$ 1.277,72
13° salario + adicional de férias R$ 406,68 R$ 602,13
Afastamento maternidade R$ 1,50 R$ 2,22
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 396,74 R$ 587,40
Custo de rescisédo R$ 217,15 R$ 321,51
Outros* R$ 43,33 R$ 64,15

Total do Posto/més R$ 5.739,12 R$ 7.792,85

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 98: Custos de mao de obra — Agougueiro

D O R '; O O R
Composicao da Remuneragao R$ 2.836,63 R$ 4.199,83
Salario-base R$ 2.385,51 R$ 2.385,51
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 753,35
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 415,11
Feriado remunerado R$ 105,53 R$ 105,53
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 17,59 R$ 212,33
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.409,64 R$ 1.409,64
Vale-transporte R$ 130,60 R$ 130,60
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 143,13 -R$ 143,13
Fornecimento de refeigdo R$ 773,70 R$ 773,70
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 35,78 -R$ 35,78
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 30,48 R$ 30,48
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 41,01 R$ 41,01
Uniforme R$ 22,99 R$ 22,99
Gasto mensal R$ 25,33 R$ 25,33
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,34 -R$ 2,34
EPI R$ 18,02 R$ 18,02
Gasto mensal R$ 19,86 R$ 19,86
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,84 -R$ 1,84
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.332,61 R$ 3.453,59
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.043,88 R$ 1.545,54
13° salario + adicional de férias R$ 491,93 R$ 728,33
Afastamento maternidade R$ 1,82 R$ 2,69
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 479,90 R$ 710,53
Custo de rescisédo R$ 262,67 R$ 388,90
Outros* R$ 52,41 R$ 77,60
Total do Posto/més R$ 6.619,89 R$ 9.104,07

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Prestacédo de Servicos de Nutricdo e Alimentagcao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 99: Custos de mao de obra — Lactarista

Composig¢do da Remuneragao R$ 2.370,90 R$ 3.510,29
Salario-base R$ 1.940,00 R$ 1.940,00
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 629,66
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 346,96
Feriado remunerado R$ 88,20 R$ 88,20
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,70 R$ 177,47

Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.437,36 R$ 1.437,36
Vale-transporte R$ 157,33 R$ 157,33

Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 116,40 -R$ 116,40
Fornecimento de refeigdo R$ 780,38 R$ 780,38
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 29,10 -R$ 29,10
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,79 R$ 24,79
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86

Insumos Diversos R$ 70,08 R$ 70,08

Uniforme R$ 68,72 R$ 68,72
Gasto mensal R$ 75,72 R$ 75,72
Crédito PIS/COFINS -R$ 7,00 -R$ 7,00

EPI R$ 1,36 R$ 1,36
Gasto mensal R$ 1,50 R$ 1,50
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,14 -R$ 0,14

Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.949,62 R$ 2.886,57
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 872,49 R$ 1.291,79
13° salario + adicional de férias R$ 411,16 R$ 608,75
Afastamento maternidade R$ 1,52 R$ 2,25
Custo de reposigdo do profissional ausente R$ 401,11 R$ 593,87
Custo de rescisdo R$ 219,54 R$ 325,05
Outros* R$ 43,80 R$ 64,86

Total do Posto/més R$ 5.827,96 R$ 7.904,30

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 100: Custos de mao de obra — Auxiliar de lactarista

1) 0 (R 0 0 (RY
Composicao da Remuneragao R$ 2.345,08 R$ 3.472,07
Salario-base R$ 1.915,30 R$ 1.915,30
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00
Adicional noturno R$ 0,00 R$ 622,81
Hora noturna adicional R$ 0,00 R$ 343,18
Feriado remunerado R$ 87,24 R$ 87,24
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 14,54 R$ 175,54
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.438,89 R$ 1.438,89
Vale-transporte R$ 158,81 R$ 158,81
Custo mensal R$ 273,73 R$ 273,73
Parcela do trabalhador -R$ 114,92 -R$ 114,92
Fornecimento de refeigdo R$ 780,75 R$ 780,75
Custo mensal R$ 809,48 R$ 809,48
Parcela do trabalhador -R$ 28,73 -R$ 28,73
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 24,47 R$ 24,47
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 70,08 R$ 70,08
Uniforme R$ 68,72 R$ 68,72
Gasto mensal R$ 75,72 R$ 75,72
Crédito PIS/COFINS -R$ 7,00 -R$ 7,00
EPI R$ 1,36 R$ 1,36
Gasto mensal R$ 1,50 R$ 1,50
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,14 -R$ 0,14
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 1.928,39 R$ 2.855,13
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 862,99 R$ 1.277,72
13° salario + adicional de férias R$ 406,68 R$ 602,13
Afastamento maternidade R$ 1,50 R$ 2,22
Custo de reposicao do profissional ausente R$ 396,74 R$ 587,40
Custo de rescisdo R$ 217,15 R$ 321,51
Outros* R$ 43,33 R$ 64,15
Total do Posto/més R$ 5.782,44 R$ 7.836,17

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 101: Custos de mao de obra — Equipe de manutengao predial

R$ 2.992,75

R$ 3.044,00

Composicdao da Remuneragéao R$ 2.992,75
Salario-base R$ 2.664,75 R$ 2.664,75 R$ 2.716,00
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 328,00 R$ 328,00
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.210,64 R$ 1.210,64 R$ 1.207,45
Vale-transporte R$ 67,95 R$ 67,95 R$ 64,88
Custo mensal R$ 227,84 R$ 227,84 R$ 227,84
Parcela do trabalhador -R$ 159,89 -R$ 159,89 -R$ 162,96
Fornecimento de refeigdo R$ 633,78 R$ 633,78 R$ 633,01
Custo mensal R$ 673,75 R$ 673,75 R$ 673,75
Parcela do trabalhador -R$ 39,97 -R$ 39,97 -R$ 40,74
Cesta basica R$ 271,50 R$ 271,50 R$ 271,50
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 290,00 R$ 290,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 18,50 -R$ 18,50
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 133,50 R$ 133,50
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 222,50 R$ 222,50
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 89,00 -R$ 89,00
Seguro de vida, invalidez e funeral R$ 37,00 R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 34,05 R$ 34,05 R$ 34,70
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 22,00 R$ 22,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 10,86 R$ 10,86
Insumos Diversos R$ 32,57 R$ 32,57 R$ 32,57
Uniforme R$ 19,90 R$ 19,90 R$ 19,90
Gasto mensal R$ 21,93 R$ 21,93 R$ 21,93
Crédito PIS/COFINS -R$ 2,03 -R$ 2,03 -R$ 2,03
EPI R$ 12,67 R$ 12,67 R$ 12,67
Gasto mensal R$ 13,96 R$ 13,96 R$ 13,96
Crédito PIS/COFINS -R$ 1,29 -R$ 1,29 -R$ 1,29
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 2.471,51 R$ 2.471,51 R$ 2.513,83
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.101,33 R$ 1.101,33 R$ 1.120,19
13° salario + adicional de férias R$ 508,74 R$ 508,74 R$ 517,45
Afastamento maternidade R$ 1,83 R$ 1,83 R$ 1,86
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 479,50 R$ 479,50 R$ 487,71
Custo de rescisdo R$ 317,61 R$ 317,61 R$ 323,05
Outros* R$ 62,50 R$ 62,50 R$ 63,57
Total do Posto/més R$ 6.707,47 R$ 6.707,47 R$ 6.797,85

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga-maternidade).

Valores Referenciais
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Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 102: Custos de mao de obra — Nutricionista clinico

0 ) O
0 - 20 do . - O dld dQO0tladald
elra a apado eiraa Do oo
Composigao da Remuneragao R$ 5.111,49 R$ 9.779,30
Salario-base R$ 4.561,65 R$ 9.123,30
Adicional de insalubridade R$ 328,00 R$ 656,00
Feriado remunerado R$ 190,15 R$ 0,00
Reflexo sobre o repouso semanal remunerado R$ 31,69 R$ 0,00
Beneficios Mensais e Diarios R$ 1.259,85 R$ 1.915,45
Vale-transporte R$ 0,03 R$ 0,00
Custo mensal R$ 273,73 R$ 334,23
Parcela do trabalhador -R$ 273,70 -R$ 547,40
Fornecimento de refeigao R$ 746,10 R$ 925,01
Custo mensal R$ 809,48 R$ 988,39
Parcela do trabalhador -R$ 63,38 -R$ 63,38
Cesta basica R$ 271,50 R$ 543,00
Valor da cesta basica R$ 290,00 R$ 580,00
Parcela do trabalhador -R$ 18,50 -R$ 37,00
Assisténcia Médica e Familiar R$ 133,50 R$ 267,00
Valor da assisténcia médica e familiar R$ 222,50 R$ 445,00
Parcela do trabalhador -R$ 89,00 -R$ 178,00
Beneficio Social Familiar R$ 37,00 R$ 37,00
Auxilio-creche R$ 38,86 R$ 77,71
Plano odontoldgico R$ 22,00 R$ 44,00
Norma Regulamentadora n° 07 R$ 10,86 R$ 21,73
Insumos Diversos R$ 7,55 R$ 12,31
Uniforme R$ 7,55 R$ 12,31
Gasto mensal R$ 8,32 R$ 13,56
Crédito PIS/COFINS -R$ 0,77 -R$ 1,25
Encargos Sociais e Trabalhistas R$ 4.203,24 R$ 8.435,23
Encargos previdenciarios e FGTS R$ 1.881,03 R$ 3.598,78
13° salario + adicional de férias R$ 886,43 R$ 1.667,18
Afastamento maternidade R$ 3,27 R$ 5,97
Custo de reposigao do profissional ausente R$ 864,76 R$ 1.572,61
Custo de rescisdo R$ 473,31 R$ 1.344,43
Outros* R$ 94,44 R$ 246,26
Custos Indiretos, Lucro e Tributos R$ 2.942,52 R$ 5.600,87
Custos Indiretos R$ 614,82 R$ 1.170,27
Lucro R$ 806,18 R$ 1.534,50
Tributos R$ 1.521,52 R$ 2.896,10
ISS R$ 270,49 R$ 514,86
PIS R$ 223,16 R$ 424,76
COFINS R$ 1.027,87 R$ 1.956,48
Total do Posto/més R$ 13.524,65 R$ 25.743,16
Total do Posto/dia R$ 542,51 R$ 845,70

* Informagao detalhada no tépico de Encargos Sociais no Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais (exceto incidéncia

do Grupo A sobre licenga maternidade).

Valores Referenciais
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3.6.1. Dimensionamento de Mao de Obra

a) Pacientes Adultos e Infantis

Quadro 103: Quantidade de profissionais necessarios de acordo com a quantidade de leitosatendidos
Faixa de Comensais ‘ Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500 Até 700 Até 1.000 Até 1.200 Infantil

Base de Calculo . 120
Total de profissionais 5 10 15 22 38 54 75 96 10
Total de copeiros 5 4 6 9 15 22 30 38 4
Total de Nutricionistas | 4 1 1 1 2 3 3 3 1
Quantidade de

profissionais 2 5 8 12 21 29 42 55 5
restantes

Quadro 104: Quantidade de profissionais por setor/atividade

Setores Participagdo Até Até Até Até Infantil —

700 1.000 1.200 120

Administragéo 6,3% 0,00 | 0,00 0,00 1,00 1,00 2,00 3,00 3,00 0,00

Recebimento e

estocagem 10,0% 0,00 | 1,00 1,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 1,00

Pré-preparo de

géneros 37,5% 1,00 | 2,00 3,00 4,00 9,00 | 11,00 16,00 21,00 2,00

Cocgéo 25,0% 1,00 | 1,00 2,00 3,00 5,00 7,00 10,00 14,00 1,00

Distribuicao 0,0% 2,00 | 4,00 6,00 9,00 | 15,00 | 22,00 30,00 38,00 4,00

Higienizacéo

de utensilios e 21,3% 0,00 | 1,00 2,00 3,00 4,00 6,00 9,00 12,00 1,00

ambiente

Total 100,0% 4 9 14 21 36 51 72 93 9

Quadro 105: Distribuigdo de profissionais por setor/atividade e por turno

Faixade Comensais | At660 At6120 Até 180 Até300  Até 500
Setores/Turno ‘ Diurno ‘ Noturno ‘ Diurno Noturno Diurno Noturno Diurno Noturno ‘ Diurno Noturno

Administragao 0,0 - 0,0 - 0,00 - 1,00 - 1,0 -
Recebimento e estocagem 0,0 - 1,0 - 1,00 - 1,00 - 2,0 -
Pré-preparo de géneros 1,0 - 2,0 - 3,00 - 4,00 - 9,0 -
Coccéo 1,0 - 1,0 - 2,00 - 3,00 - 5,0 -
Distribuigao 2,0 0,0 3,0 1,0 5,00 1,0 8,00 1,0 14,0 1,0
Higienizacao de utensilios 0,0 - 1,0 - 2,00 - 3,00 - 4,0 -
Total 4 9 14 21 36
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Quadro 105: Distribui¢do de profissionais por setor/atividade e por turno
(conclusio)

Faixa de Comensais ‘ Até 700 Até 1.000 ‘ Até 1.200 Infantil

Setores/Turno ‘ Diurno ‘ Noturno Diurno Noturno ‘ Diurno ‘ Noturno Diurno Noturno
Administragao 2,00 - 3,0 - 3,0 - 0,00 -
Recebimento e estocagem 3,00 - 4,0 - 5,0 - 1,00 _
Pré-preparo de géneros 9,00 2,0 14,0 2,0 17,0 4,0 2,00 -
Cocgéo 7,00 - 10,0 - 14,0 - 1,00 -
Distribuicao 21,00 1,0 29,0 1,0 37,0 1,0 3,00 1
Higienizagao de utensilios 5,00 1,0 8,0 1,0 10,0 2.0 1,00 _
Total 51 72 93 9

Quadro 106: Distribuigdo da equipe de nutrigdo por setor e por turno

Faixa de Comensais Até 60 Até 120 Até 180 Até 300 Até 500
Nutricionista RT 1,00 | 0,00 | 1,00 | 0,00 | 1,00 | 0,00 | 1,00 | 0,00 | 1,00 | 0,00
Nutricionista 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 1,00 | 0,00
Técnico em nutricéo 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 1,00 | 0,00

Faixa de Comensais ‘ Até 700 Até 1.000 Até 1.200 Infantil
Nutricionista RT 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
Nutricionista 2,00 0,00 2,00 0,00 2,00 0,00 0,00 0,00
Técnico em nutrigdo 2,00 0,00 3,00 0,00 3,00 0,00 0,00 0,00

Valores Referenciais 250



Prestacédo de Servigos de Nutrigdo e Alimentagdo Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Quadro 107: Quadro de profissionais, contemplando os folguistas necessarios por setor e por turno
(continua)

Faixa de Comensais Participacao Custo Mensal (R$) Até Até 120 Até 180 Até 300 Até 500

Funcionario ()

(%)

Setores/Turno Diurno ‘ Noturno Noturno | Diurno | Noturno Diurno Noturno | Diurno Noturno Diurno | Noturno

Nutrigao

Administragao

" R$ 6.186,67

R$ 8.455,16

Nutricionista RT R$ 10.582,13 R$ 15.058,56 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
Nutricionista 100,0% R$ 10.582,13 | R$15.058,56 | 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 0,00
Técnico em nutrigao R$ 7.647,93 R$ 10.665,74 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,28 0,00

Administragio Y .
mmmmmmmm

Recebimento e estocagem R$ 5.739,12 ‘ R$ 7.792,85 ‘ ‘ ‘

o sesome | 100% | myorants | ms7rszss | 000 | 000 | 120 | oo | 128 | oo | 120 | 000 | 2s | 000
|

Pré-preparo R$ 6.177,69 ‘ R$ 8.446,64 ‘

Audante de cozinha %0.0% R$573548 | R$7.789.21 128/ 000 | 25 | 000 | 38 | 000 | 512 | 000 | 1152 | 0,00
Agougueiro 50,0% RS 6.619,89 | R$ 9.104,07 ‘ ‘ ‘ ‘ ' ' ' ' ' ’
R$5970,52 | R$8.131,63
Cozinheiro 50,0% R$ 6.186,67 R$ 8.455,16
: : ) S6.186, 38455, 128 | 000 | 128 | 000 | 25 | 000 | 384 | 000 | 640 | 000
1/2 Oficial de cozinha 50,0% R$ 5.754,37 R$ 7.808,10

Distribuicdo ‘ R$ 5.811,11 ‘ R$ 7.887,45 ‘

m

Higienizagao de utensilios R$ 5.735,48 ‘ R$ 7.789,21

Auxiliar de servigos gerais 100,0% R$ 5.735,48 R$ 7.789,21 0,00 0,00 1,28 0,00 2,56 0,00 3,84 0,00 5,12 0,00
Total mensal (R$) | R¢ 41.008,27 R$ 81.137,36 R$ 118.904,91 R$ 172.029,63 R$ 309.502,64
Numero de comensais 60 120 180 260 450
Custo diario por comensal (R$) R$ 22,45 R$ 22,21 R$ 21,70 R$ 21,74 R$ 22,60
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Quadro 107: Quadro de profissionais, contemplando os folguistas necessarios por setor e por turno
(concluséo)

Faixa de Comensais ‘ Participagdo Custo Mensal (R$) Até 700 ‘ Até 1.000 Até 1.200 Infantil
Setores/Turno Funcionario (%) Diurno Noturno
Nutricao
Nutricionista RT R$ 10.582,13 | R$ 15.058,56 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00 1,00 0,00
Nutricionista 100,0% R$ 10.582,13 | R$ 15.058,56 2,56 0,00 2,56 0,00 2,56 0,00 0,00 0,00
Técnico em nutricdo R$ 7.647,93 R$ 10.665,74 2,56 0,00 3,84 0,00 3,84 0,00 0,00 0,00

Administragao

Recebimento e estocagem

" R$ 6.186,67

R$ 8.455,16

| |
_ Cozinheio | 1000% | Rsc18667 | Rs8as516 | 256 | 000 | 384 | 000 | 384 | 000 | 000 | 000 |

Pré-preparo

\ R$ 5.739,12

\ R$ 6.177,69

R$ 7.792,85

_ R$57312 R§TT9285 -
__Auxiiar de estoque_______|__100.0% | Rs5739.12 | R$779285 | 384 | 000 | 512 | 000 | 640 | 000 | 128 | 000 _
Prépreparo .

R$ 8.446,64

Distribuicao

Higienizagao de utensilios

\ R$ 5.811,11

Ajudante de cozinha 50,0% R$ 5.735,48 R$ 7.789,21
Agougueiro 50,0% R$6.619,89 | R$9.104,07
Cocgao \ \ R$ 5.970,52 R$ 8.131,63
Cozinheiro 50,0% R$ 6.186,67 | R$ 8.455,16
1/2 oficial de cozinha 50,0% R$ 5.754,37 R$ 7.808,10

R$ 7.887,45

11,62 2,56

8,96 0,00

17,92 2,56

12,80 0,00

21,76 5,12

17,92 0,00

2,56 0,00

1,28 0,00

Auxiliar de servigos gerais

100,0%

 R$ 5.735,48

R$ 7.789,21

R$ 5.735,48 R$ 7.789,21 6,40 1,28 10,24 1,28 12,80 2,56 1,28 0,00
Total mensal (R$) | R¢ 454.389,20 R$ 623.437,55 R$ 790.857,18 R$ 81.137,36
Numero de comensais 650 900 1150 120
Custo diario por comensal (R$) R$ 22,97 R$ 22,76 R$ 22,59 R$ 22,21
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b) Postos de Manipulacéo de Dietas Especializadas

Quadro 108: Quantidade de profissionais necessarios

Fungoes Basico Diurno Diurno | Diurno Il Basico Noturno Noturnol Noturno Il
Nutricionista RT 1 1 1 0 0 0
Lactarista/manipulacdo enteral 1 1 1 1 1 1
Auxiliar de lactarista 0 1 2 0 1 2

Quadro 109: Quadro de profissionais com folguista por setor e por turno para o posto demanipulagao
de dietas

Custo Mensal (R$) | RBasico

Diurno ‘ Noturno ‘ Diurno

o Basico
Noturno Noturno |l Noturno ll

Diurnol Diurno ll

Setores/Turno

Nutricao

NuvonsaRr 10582 50558 | 100 | 100|100 | 000 | 000 | o0 |

Manipulagao

Lactarista 5.827,96 | 7.904,30 1,28 1,28 1,28 1,28 1,28 1,28
Auxiliar de lactarista | 5.782,44 | 7.836,17 0,00 1,28 2,56 0,00 1,28 2,56
Total Mensal (R$) | 18.041,92 | 25.443,44 | 32.844,97 | 10.117,50 | 20.147,80 | 30.178,10
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4. PLANILHA DE ORGAMENTO - QUANTITATIVOS E VALORES UNITARIOS

4.1. Exemplo de Utilizagao dos Valores Referenciais

Previamente a elaboragcédo das planilhas, deverédo ser quantificados os numeros das refeigdes necessarias para o periodo a ser
contratado.

Apods o dimensionamento das efetivas necessidades no prazo contratual considerado, devera ser elaborado orgamento detalhado
em planilha que expresse o0s tipos e as quantidades de refeicdes previstas, o valor unitario de cada tipo de refei¢gdo na correspondente
faixa de quantidade e os valores totais, de modo a demonstrar o valor maximo admitido a ser contratado (R$).

= Paciente adulto
Quadro 110: Exemplo de planilha de orgamento com quantitativos e valores unitarios — Paciente adulto com o adicional do Nutricionista clinico
continua

Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar — Paciente Adulto

Quantidade de Valor
Quantidade Valor Unitario da Postos de Unitario do

Prazo

. . . g s o S . Contratual Total (R$)
Tipo de Refeigao Estimada Diaria Refeicao (R$) Nutricionistas Posto/dia . -
1) ) Ciinicos (RS) (Dias) (6)=I(1)x(2)+(3)x(4)Ix(5)

(3)~ (4) e

Dieta geral

Desjejum — dieta geral — adulto 180 R$ 7,40 913 R$ 1.215.751,29
Almogo — dieta geral — adulto 180 R$ 29,60 - - 913 R$ 4.865.134,33
Merenda — dieta geral — adulto 180 R$ 5,86 - - 913 R$ 962.381,06

Jantar — dieta geral — adulto 180 R$ 29,90 - - 913 R$ 4.914.105,05

Ceia — dieta geral — adulto R$ 4,47 R$ 734.560,76

Dieta leve

Desjejum — dieta leve — adulto 30 R$ 6,76 - - 913 R$ 185.237,06
Colagao — dieta leve — adulto 30 R$ 3,29 - - 913 R$ 90.134,51

Almoco — dieta leve — adulto 30 R$ 20,74 - - 913 R$ 568.131,30
Merenda — dieta leve — adulto 30 R$ 5,27 - - 913 R$ 144.428,13
Jantar — dieta leve — adulto 30 R$ 21,26 - - 913 R$ 582.325,71
Ceia — dieta leve — adulto 30 R$ 4,79 - - 913 R$ 131.298,30
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Quadro 110: Exemplo de planilha de orgamento com quantitativos e valores unitarios — Paciente adulto com o adicional do Nutricionista clinico

concluséo
Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar — Paciente Adulto

Quantidade

Tipo de Refeigao Estimada diaria

Dieta liquida

Valor Unitario da
Refeigdo (R$)

2

Quantidade de
Postos de
Nutricionistas
Clinicos

(3)**

Valor

Unitario do

Posto/dia
(R$)
(4)

Prazo
Contratual
(Dias)
(5)***

Total (R$)

(6)=[(1)x(2)+(3)x(4)]1x(5)

Desjejum — dieta liquida — adulto 10 R$ 4,91 913 R$ 44.830,68
Colagao — dieta liquida — adulto 10 R$ 3,29 - - 913 R$ 30.044,84
Almoco — dieta liquida — adulto 10 R$ 16,40 - - 913 R$ 149.751,03
Merenda — dieta liquida — adulto 10 R$ 4,78 - - 913 R$ 43.647,81
Jantar — dieta liquida — adulto 10 R$ 16,40 - - 913 R$ 149.751,03
Ceia — dieta liquida — adulto 10 R$ 4,15 - - 913 R$ 37.851,76
Dieta hipercalodrica e hiperproteica
Desjejum — dieta hiper hiper — adulto 10 R$ 8,25 - - 913 R$ 75.348,66
Colacao — dieta hiper hiper — adulto 10 R$ 3,68 - - 913 R$ 33.593,44
Almocgo — dieta hiper hiper — adulto 10 R$ 33,67 - - 913 R$ 307.427,28
Merenda — dieta hiper hiper — adulto 10 R$ 9,06 - - 913 R$ 82.682,44
Jantar — dieta hiper hiper — adulto 10 R$ 34,06 - - 913 R$ 310.975,89
Ceia — dieta hiper hiper — adulto 10 R$ 7,70 - - 913 R$ 70.262,33
Nutricionista clinico
Nutricionista clinico — 22 feira a domingo - - 2,00 R$ 845,70 913 R$ 1.544.251,32
Total Paciente Adulto — (A) R$ 15.729.654,72

* O prego unitario considerado foi da faixa de comensais (60 comensais).

** O posto de 12 horas diarias (de 22 feira a domingo) contempla dois profissionais.

*** Considerada a vigéncia contratual de 30 (trinta) meses.
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DEFINIGOES E CRITERIOS PARA ELABORAGAO DOS PREGOS

Para a obtencdo dos valores apresentados neste capitulo, fazem-se necessarias
definigbes que suportem os calculos. Esses critérios e referéncias técnicas estéo
apresentados abaixo, divididos em:

= Matéria-prima alimentar: géneros e produtos alimenticios;

= Matéria-prima nao alimentar: recipientes e reciclaveis individuais, reciclaveis
para preparo das refeicbes, produtos de higienizagdo das instalagdes,
utensilios e equipamentos utilizados na produgéo;

= Custos diversos: equipamentos, utensilios, consumo de gas e os controles de
seguranga alimentar (controle integrado de pragas e vetores, analise
microbiologica dos alimentos, andlise de potabilidade de agua e analise de
Swab) e as despesas com manutencao das instalagdes fisicas e equipamentos;

= Mao de obra: profissional dedicado ao preparo e fornecimento das refeigoes.

Os valores unitarios de aquisicao desses itens foram obtidos através de pesquisa junto
ao mercado fornecedor.

A composicao dos custos referenciais € resultante do somatério do custo fixo e do
custo variavel, apds o rateio mencionado a seguir.

Para a apuragao dos calculos, foram considerados os custos diretos dos insumos de
géneros e produtos alimenticios, recipientes e reciclaveis individuais para cada uma
das refeicbes. Os demais custos destinados ao preparo das refeigcdes (custos de
reciclaveis para o preparo das refeicdes, custos de mao de obra para o preparo e
distribuicdo das refeicdes, as despesas com instalagdes e equipamentos, custos com
produtos de higienizagao e limpeza das dependéncias utilizadas) foram rateados para
cada uma das refeigdes em funcédo da proporcionalidade dos custos. Para tanto, o
rateio dessas despesas considerou a ponderacao de 40% para cada refei¢ao principal
(almocgo e jantar) e 5% para cada refeicdo menor (desjejum, colagado, merenda, ceia e
lanches), conforme apresentado no quadro a seguir.

Quadro 111: Definigdo de custos diretos e custos para rateio, por tipo de refeicao
Custos Diretos por

Custos para Rateio

Tipo de Refeigio Refeicao
Composigao Composicao
Desjejum 5,00%
Colagao 5,00%
Almogo Matéria-prima alimentar e Méo de obra, reciclaveis para 40,00%
reciclaveis individuais preparo das refeigbes e despesas 5
Merenda diversas® 5,00%
Jantar 40,00%
Ceia 5,00%
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1. CUSTOS DOS SERVICOS

Para a elaboragcado da composi¢ao dos custos relativos ao preparo de refei¢coes, foram
adotadas faixas de escala em funcdo da capacidade produtiva de uma cozinha
industrial, considerando-se uma cozinha padrdao projetada. Portanto, foram
estabelecidas as seguintes métricas:

= Faixa de até 60 refeicbes — base adotada de 60;

= Faixa de 61 a 120 refeicbes — base adotada de 120;

= Faixa de 121 a 180 refeigdes — base adotada de 180;

= Faixa de 181 a 300 refei¢gdes — base adotada de 260;

= Faixa de 301 a 500 refeicbes — base adotada de 450;

= Faixa de 501 a 700 refei¢gdes — base adotada de 650;

= Faixa de 701 a 1.000 refeicbes — base adotada de 900;

= Faixa de 1.001 a 1.200 refeicbes — base adotada de 1.150.

1.1. Custo com Matéria-prima Alimentar e Nao Alimentar
1.1.1. Géneros e Produtos Alimenticios

Para o calculo desses custos, foram relacionados os géneros e produtos alimenticios
estabelecidos no Decreto Estadual n® 43.339, de 21 de julho de 1998, utilizando, por
tipo de refeicao, os respectivos per capita e a frequéncia de utilizagao, apurando-se o
custo unitario das refeigdes, resultando nas quantidades mensais de cada género ou
produto.

Para a composigao dos custos das refei¢gdes (Quadro 45 a Quadro 73), considera-se
a gramatura de cada alimento cru com seu peso bruto, ou seja, antes da realizagao do
pré-preparo.

Os precos médios unitarios dos géneros e produtos alimenticios foram resultantes de
pesquisas realizadas junto ao mercado fornecedor.

1.1.2. Reciclaveis para Porcionamento
Para a apuracdo dos custos com reciclaveis utilizados no porcionamento, foram
considerados os itens:

= Luva plastica descartavel;
= Touca descartavel em TNT.

1.1.3. Reciclaveis Individuais
Para determinar o custo com os reciclaveis, foram considerados os custos médios dos

seguintes itens:

= Almoco e jantar: bandeja térmica com refil descartavel, sopeira térmica com refil
descartavel, talheres, copos, potes para salada e sobremesa, guardanapos,
saco plastico para talher e etiqueta para identificacao;
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= Desjejum, merenda, ceia, lanche e sucos: canudo, copo descartavel,
embalagens para lanche e fruta e etiqueta de identificagao;

= Colagdo: canudo, copo, bandeja térmica e refil descartavel, embalagens para
lanche e fruta e etiqueta para identificacao.

Para a apuracao dos custos de reciclaveis individuais, a frequéncia de utilizagao foi
considerada de acordo com as substituigdes do cardapio, impactando na utilizagao
dos itens, conforme o tipo de refeigao.

1.1.4. Reciclaveis para o Preparo das Refei¢des

Para os reciclaveis utilizados no preparo das refeicbes, como filme de PVC, papel
aluminio, sacos plasticos para amostra e outros.

1.2. Custos Diversos
1.2.1. Equipamentos

Para a apuragcdo de estimativa de custos, foi considerada a utilizacdo de
equipamentos dimensionados para cozinha padrdo, em fungdo do numero de
refeicbes preparadas. Os custos unitarios foram obtidos por meio de depreciagéo dos
respectivos valores de aquisi¢ao, vida util de 10 anos e manutengao anual de 10%,
conforme recomendacdes dos fabricantes.

1.2.2. Utensilios

Utensilios: para a apuracao de estimativa de custos, foram considerados os tipos de
utensilios necessarios para o funcionamento de uma cozinha padréo, de acordo com
o numero de refeigdes preparadas. O custo unitario foi obtido através de depreciacao
dos respectivos valores de aquisicdo e a vida util de 2 (dois) anos, conforme
recomendac¢des dos fabricantes.

Para a apuracao de estimativa de custos dos recipientes individuais, foi considerada
a vida util de 10 (dez) anos.

1.2.3. Material de Limpeza e de Higiene

Para efeito de custos, foi considerado o percentual de 3% do custo relativo ao
fornecimento de matéria-prima empregada, para cobrir as despesas com limpeza e
higienizacao.

1.2.4. Custo com Consumo de Gas

Para o calculo de custos, foi utilizado como base o gas GLP em cilindros com
capacidade de 45 kg, considerando o valor médio unitario de R$ 8,52/kg. Para o
dimensionamento do consumo para cada faixa de produgao, adotou-se a seguinte
equacao:

Y = (((T/60)*Kg/h)*Q)/C
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Em que:
Y: Consumo de gas per capita diario;
T: Tempo de preparo em minutos;
Kg/h: Consumo por queimador, em Kg/h;
Q: Numero de Queimadores; e
C: Numero de comensais (base de calculo).

Para a elaboragdo do calculo do consumo de gas, foi considerado o consumo por
queimador de 0,700 Kg/h, além da utilizagdo média de 4 queimadores. Para cada faixa
de comensal o tempo de preparo em minutos foi assim definido:

Quadro 112: Tempo de Preparo para cada Faixa de Comensal em Minutos

Faixa Base Adotada Tempo de Preparo (em minutos)

Até 60 refeicoes 60 60
De 61 a 120 refeigbes 120 90
De 121 a 180 refei¢cdes 180 120
De 181 a 300 refei¢cdes 260 150
De 301 a 500 refei¢cdes 450 180
De 501 a 700 refeicdes 650 210
De 701 a 1.000 refei¢des 900 240
De 1.001 a 1.200 1.150 270

1.2.5. Controles de Segurancga Alimentar
a) Controle Integrado de Pragas

Para a realizagdo da aplicagdo do controle integrado de pragas nas dependéncias
utilizadas para os servigos, considerou-se a aplicagcdo mensal, com adog¢ao do valor
de R$ 2,20 m?, calculado por meio de pesquisa de mercado.

O programa de controle de pragas devera contemplar todas as medidas preventivas
necessarias. Essa agao tem por finalidade minimizar o risco da contaminagao dos
alimentos por pragas.

b) Analise Microbioldgica dos Alimentos

Recomenda-se a realizagdo de analise microbiolégica de alimentos, dada a
importancia no diagnostico de possiveis surtos de infecgao ou intoxicacao alimentar,
bem como para o monitoramento de medidas corretivas em pontos criticos de controle.
Para tanto, deve ser coletada uma amostra de todos os alimentos constantes do
cardapio diario (almogo e jantar), cujos quantitativos e técnica de coleta de amostras
devem atender a Portaria CVS n° 05/2013.

Para a realizagdo da composi¢cdo dos custos, do universo das amostras coletadas,
considerou-se uma analise mensal no valor de R$ 404,87 atribuindo os seguintes
quantitativos:

= 2 (duas) analises mensais para a quantidade de refei¢cdes até 120 (cento e
vinte) comensais; e

= 4 (quatro) andlises para quantidades a partir de 180 (cento e oitenta)
comensais.

Valores Referenciais 259



Prestagédo de Servigos de Nutricao e Alimentagao Hospitalar

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

c) Andlise de Potabilidade da Agua

Recomenda-se a realizagdo de analise de potabilidade da agua pela importancia no
diagnodstico de possiveis contaminagdes. Nessas analises bacterioldégicas sao
verificadas as quantidades de coliformes totais e fecais. Em geral, sdo diversos os
tipos de microrganismos que habitam as aguas. Por isso, a legislagao solicita que as
analises do controle de qualidade da agua sejam realizadas periodicamente como
medida preventiva.

Para efeito de composicdo de custos, considerou-se uma analise a cada 6 (seis)
meses.

O valor de R$ 139,78 por andlise foi resultante de pesquisas de mercado.

d) Analise de Swab das Maos e de Utensilios

Recomenda-se realizar esta analise trimestralmente, com a finalidade de monitorar o
ambiente de produgdo no controle e na eliminacdo das possiveis fontes de
contaminagao.

Para a apuracao dos custos foi adotado o seguinte critério:
» Analise de Swab das maos:
- Contagem de coliformes fecais e totais por presenga e enumeracgao;
- Staphylococcus aureus.

A coleta devera considerar 1 (um) profissional envolvido diretamente na manipulagéo
dos alimentos, estipulado pelo Contratante, realizando-se uma analise por setor:
cozinha geral, posto de manipulagcdo de dietas especiais e lactario, no valor de R$
340,09

= Analise de Swab de utensilios:
- Contagem de coliformes fecais e totais por presenga e enumeracgao;

- Contagem de microrganismos Aerobios mesofilos.

A coleta devera considerar 1 (um) utensilio envolvido diretamente na manipulagéo dos
alimentos, estipulado pelo Contratante, realizando-se uma analise por setor (cozinha
geral, posto de manipulagao de dietas especiais e lactario), no valor de R$ 300,11.

1.3. Custos de Manutencgao das Instalagoes

Foram previstas despesas para a manutengcado das dependéncias utilizadas para a
operacionalizagao dos servigos envolvidos, compreendendo os reparos, as pequenas
adaptacgdes que se fizerem necessarias e respectivas manutencdes. Estimou-se, para
tanto, uma equipe composta de ajudante de pedreiro, ajudante de manutencao
elétrica, ajudante de manutencédo mecanica e gastos com despesa de material,
equipamento e ferramental. Os custos para este item foram calculados utilizando o
coeficiente apresentado no Quadro 86, multiplicado pelo custo total mensal de
manutencao.
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1.4. Custo com Mao de Obra
1.4.1. Custo Salarial

Foi adotada a jornada de 44 horas de segunda-feira a sabado, com pisos salariais
obtidos em suas respectivas Convengdes Coletivas.

1.4.1.1. Pisos salariais obtidos nas Convenc¢des Coletivas

» Nutricionista responsavel técnico: R$ 4.561,65 mensal;
» Nutricionista: R$ 4.561,65 mensal,

» Técnico em nutricdo: R$ 2.968,42 mensal;

= Cozinheiro: R$ 2.149,89 mensal;

= % Oficial de cozinha: R$ 1.915,30 mensal;

» Ajudante de cozinha: R$ 1.915,30 mensal;

= Auxiliar de servigos gerais: R$ 1.915,30 mensal;

» Auxiliar de estoque: R$ 1.915,30 mensal;

» Copeiro: R$ 1.940,00 mensal;

» Lactarista: R$ 1.922,08 mensal,

= Auxiliar de lactarista: R$ 1.915,30 mensal;

» Pedreiro: R$ 2.664,75 mensal,

* Mecanico de manutengéo elétrica: R$ 2.664,75 mensal;
» Mecanico de manutengdo mecanica: R$ 2.716,00 mensal.

1.4.1.2. Piso Salarial Obtido no CAGED

Por ndo estarem especificamente consideradas nas convengdes estudadas, algumas
categorias tiveram seus salarios representados a partir de levantamento realizado
utilizando os ultimos 12 (doze) meses das informagdes disponiveis do Cadastro Geral
de Empregados e Desempregados (CAGED).

O CAGED serve como base para a elaboragdo de estudos, pesquisas, projetos e
programas ligados ao mercado de trabalho, ao mesmo tempo em que subsidia a
tomada de decisbes para agdes governamentais. Entre as informagdes disponiveis,
destaca-se o salario nominal de registros e desligamentos em carteira profissional,
individualizados, de forma a permitir que os resultados sejam apresentados em
valores totais de salarios registrados no periodo.

Por meio da base de informagdes do CAGED, para o ano de 2019, ultimo ano em que
houve atualizagéo salarial dessa categoria, foram selecionados apenas os registros
para o estado de S&o Paulo, considerando todas as CNAEs disponiveis e carga
horaria laboral igual a 44 horas semanais. Vale ressaltar que os vinculos
empregaticios foram contabilizados sem distingdo de porte de empresa. Em fungéo
de o CAGED obedecer a Classificagao Brasileira de Ocupacgdes (CBO), definiu-se a
equivaléncia entre as categorias profissionais pesquisadas e as da Classificagao
Brasileira de Ocupacgbes (CBO), constatando correspondéncia direta entre ambas,
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conforme pode ser observado abaixo.

Quadro 113: Mapeamento e critérios para as categoriais profissionais

Descrigao da CBO Descrigao CadTerc

848510 Acougueiro Acgougueiro

Desse modo, o tratamento estatistico empregado a base composta por 12 (doze)
meses do CAGED considerou um limite que desprezou valores abaixo da primeira
faixa de salario-minimo para o estado de Sao Paulo, isto é, foram contabilizados
somente registros de desligados e admitidos maiores ou iguais ao piso paulista, que
a época era de R$ 1.640,00.

A partir desse valor referente ao ano de 2024, a cada atualizagcdo deste Estudo
Técnico, faz-se a atualizagao do valor com base no mesmo percentual dado pela CCT
da categoria preponderante. Para a atual versao, € considerado o seguinte salario:

= Acougueiro: R$ 2.385,51 mensal.
1.4.2. Adicional Noturno e Hora Noturna Reduzida: Art. 73 da CLT

O adicional noturno é concedido ao empregado que cumpre jornada parcial ou integral
entre o horario de 22h e 5h, a fim de compensar, de alguma forma, o desgaste
decorrente da troca de horarios. De acordo com o art. 73 da CLT, o custo da hora
noturna deve ser maior que o da hora diurna em no minimo 20%. No presente caderno
foi adotado um acréscimo de 35%, conforme estabelecido na convengao coletiva.

No paragrafo 1° desse mesmo artigo fica estipulado que a hora noturna deve ser
computada com duragao de 52 minutos e 30 segundos. Devido a essa reducéo, sao
garantidos ao funcionario como hora noturna adicional os residuos provenientes de
cada 60 (sessenta) minutos trabalhados no periodo noturno.

Para efeito de calculo de custos, considerou-se que a incidéncia do adicional noturno
e da hora noturna adicional sdo fungdes das atividades e do numero de refeigbes a
serem preparadas, atingindo as fungbes diretamente relacionadas com a
operacionalizagdo do pré-preparo e higienizacdo. Para essas atividades, foi
considerada a permanéncia de 7 (sete) horas diarias para os profissionais envolvidos.
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O célculo do adicional noturno (Adic.Not) segue a seguinte formula:

Adic.Not = QHN x (HN x 35%))

Em que:

QHN: Quantidade de horas noturnas trabalhadas (7 x 24,93);

HN: Valor da hora normal.
Ja a hora noturna reduzida (Hnot.adic.) é calculada como se segue:

Hnot.adic. = QHN X (cHReduz - 1) x HN X (14 35%)

Em que:

QHN: Quantidade de horas noturnas trabalhadas (7 x 24,93);

cHReduz: Coefic. de conversdo da hora reduzida (1,142857 = ——);

52,5
HN: Valor da hora normal.
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1.4.3. Adicional para Feriados Trabalhados

Em virtude da Prestacao de Servigos de Nutricdo e Alimentagcdo Hospitalar demandar
0 exercicio continuo das atividades, foi considerado o pagamento da hora normal
acrescido de um adicional de 100% para as horas trabalhadas nos dias de feriado.

1.4.4. Adicional de Insalubridade

Conforme convencgao coletiva, “quando ficar constatada, através de laudo pericial, a
existéncia de insalubridade, as empresas pagardo um adicional, respectivamente, de
40%, 20% e 10% do salario-minimo estadual, segundo se classificam nos graus
maximos, médio e minimo, nos termos do art. 192 da CLT”. No presente estudo foi
adotado o percentual médio de 20%.

1.4.5. Beneficios aos Empregados®
a) Tipo de vale-transporte: crédito eletrdbnico de vale-transporte (6nibus) relativo a
cidade de S&o Paulo
= Valor unitario: R$ 5,49;
» Quantidade de modais por dia trabalhado = 2 (dois), ida e volta;
* Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho:

Quadro 114: Quantidade de tarifas fornecidas por dia trabalhado, por posto de trabalho
Tarifas

N° Empregados do

Jornada Modais/Dia Fornecidas por
2) HoE d‘(g’aba'm ) Dia Trabalhado
(5)=(3)*(4)
44 horas semanais 22 a 62 feira 1 2 2
44 horas semanais 22 a sabado 1 2 2

Obs.: Os resultados referentes a coluna 5 (Tarifas Fornecidas por Dia Trabalhado) foram arredondados na segunda casa decimal. .

= Custo mensal com vale-transporte, por posto de trabalho:

Quadro 115: Custo mensal com vale-transporte, por posto de trabalho

Tarifas Dias

Fornecidas Efetivamente Tarlfgs Tarifa el
Jornada . Fornecidas s e Mensal
por Dia Trabalhados A Unitaria P
(2) Trabalhado por Més Popics (6) [t
3) (5)=(3)*(4) (7)=(5)*(6)
44 horas semanais 2% a 62 feira 2’00 20,75 41 ,50 R$ 5,49 R$ 227y84
44 horas semanais 22 a sabado 2,00 24,93 49 86 R$ 5,49 R$ 273,73

Obs.: Os resultados referentes a coluna 7 (Custo Mensal R$/més) foram arredondados na segunda casa decimal. .

» Parcela do trabalhador: desconto de 6% do salario-base do empregado.

8 Foi convencionada a concess&o dos mesmos beneficios concedidos a categoria preponderante da prestagéo do servigo para
todas as categoriais.
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b) Fornecimento de refeigao

Para efeito da apuragdo de custos com o fornecimento de refei¢cdes, previsto na
clausula 16 da CCT, foi considerado o valor diario de R$ 32,47, equivalente a uma
unidade de Vale-Refeicdo estipulado na hipotese do paragrafo unico da propria
Clausula 16. Podera ser descontado do funcionario um valor equivalente a 1,5% (um
virgula cinquenta por cento) sobre o salario.

c) Cesta Basica

Conforme convencgao coletiva da categoria, fica assegurado o pagamento de uma
cesta basica no valor de R$ 290,00 por empregado. O funcionario arcara com R$ 18,50
desse valor.

d) Assisténcia Médica

Fica assegurada a assisténcia médica hospitalar por meio de convénio médico aos
seus profissionais. Para manutencao desse plano, o funcionario participara com 40%
sobre o custo individual da assisténcia médica, limitando o desconto em R$ 89,00

e) Beneficio Social Familiar

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, o0 pagamento do beneficio no
valor total mensal de R$ 37,00 (trinta e cinco reais) por funcionario.

f)  Auxilio-creche

Todas as empregadas maes que ganham até R$ 2.899,80 receberdo reembolso de
30% do salario normativo da fungdo para manutencéao de cada filho, de até 6 anos,
em creche de livre escolha, conforme comunicado da categoria. Para aquelas que
recebem acima deste valor, o reembolso sera de 20%. Para calculo do valor do auxilio-
creche, adotou-se o seguinte procedimento:

= (Calculou-se a média de filhos por domicilio a partir da divisdo do numero de
filhos tidos pelas mulheres por domicilio (PNAD 2015) pelo numero de familias
residentes por domicilio (PNAD 2015). Dessa forma, encontrou-se que a média
de filhos por domicilio é de 2 (dois);

= O valor do auxilio-creche &, entao, obtido através dos seguintes passos:

- Multiplicacdo de 30% ou 20% do salario normativo pelo tempo de
concessao do beneficio, que € o tempo de permanéncia do empregado na
empresa, se esse for inferior ao tempo de concessado estipulado em
convengao coletiva. Caso o tempo de permanéncia seja maior que o tempo
estipulado, prevalece o tempo definido em convencgao;
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- Esse resultado € multiplicado pelas porcentagens de mulheres na categoria
e de mulheres aptas a procriar na categoria profissional em analise.
Posteriormente, pelo percentual de fecundidade e pela média de filhos por
domicilio. O resultado é divido pelo tempo de permanéncia do funcionario
na empresa.

g) Assisténcia Odontoldgica

Foi previsto, em conformidade com a CCT da categoria, o custo mensal de R$ 22,00
por empregado para o pagamento do auxilio de assisténcia odontologica.

1.4.6. Uniformes e Equipamentos de Protecao Individual (EPIs)

As empresas deverao fornecer uniformes completos para seus profissionais, bem
como equipamentos de protecdo e seguranga, em conformidade com o acordo
coletivo da categoria.
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Quadro 116: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de uniforme dos profissionais da cozinha
Vida Util
Valor (Meses) A

Servicos )
Gerais/ Aj. Aux-de  Acougueir

de Estoque o

Vida Util Nutricionist
Unitari = (Meses) | Quant alTécnico
o(R$) 2% Feira —22 Feira . em sta
a a Nutricao - 12x36
Sabad Doming
o

Lactarista
[Aux. de
Lactarista

Cozinheir
Nutricioni o/ 1/2
Oficial de
Cozinha

Copeiro

Cozinha

Cracha de identificag&o R$ 5,79 1 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48 R$ 0,48
Calga em brim R$ 48,60 8 8 2 - - R$12,15 | R$12,15 | R$12,15 | R$ 12,15 | R$ 12,15 -
Camisa de gola careca R$ 16,78 8 8 3 - - - R$ 6,29 - R$ 6,29 R$ 6,29 -
Vestido R$ 92,17 8 8 2 - - - - - - - R$ 23,04
Jaleco/guarda-po R$ 46,27 12 15 2 R$ 7,71 R$ 6,17 R$ 7,71 - R$ 7,71 - - -
Avental de tecido R$ 37,68 12 12 2 - - - - - - R$ 6,28 -
Gorro ou bibico em brim R$ 12,14 6 6 2 - - R$ 4,05 - - R$ 4,05 R$ 4,05 -
Rede protetora/touca

decabelo (preta) R$ 0,13 4 4 4 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13 R$ 0,13
Sapatilha descartavel

emTNT (Propé)* R$ 0,16 1 1 80 - - - - - - R$ 12,83 ;
Meia R$ 6,67 6 6 2 - - R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22 R$ 2,22
Ténis R$ 93,85 6 6 2 - - - - - - R$ 31,28 R$ 31,28
Total Mensal (R$) R$ 8,32 R$ 6,78 R$ 26,75 | R$ 21,28 | R$ 22,70 | R$ 25,33 | R$ 75,72 | R$ 57,16

* Foi considerado o uso aproximado de 3 pares de sapatilhas por dia (3 x 26,09 = 78,27 pares).
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Nutricio Nutricion| Cozinheiro/

nista/
Técnico
em

Nutrigao

ista 1/2 Oficial
—12x36 | de Cozinha

Aux. de
Servigos
Gerais/
Aj. de
Cozinha

Aux. de
Estoque

Quadro 117: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais da cozinha
Vida Util

Acougueir

o

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Lactarista/
Aux. de
Lactarista

Copeiro

Avental de borracha R$ 9,03 12 12 2 - - R$ 1,50 R$ 1,50 - R$ 1,50 R$ 1,50 R$ 1,50

Bowdecanocurtoem | R 3229 | 12 12 1 - - R$269 | R$269 - - - -

Do decanolongoem | Rg 36,13 | 12 12 1 - - - - R$3,01 | R$ 3,01 - -

Capote com capuz

forrado ereforcado R$ 94,53 6 6 1 - - - - R$ 2,63 - - -

Luva de protegdo R$ 32,89 36 36 1 - - - - - - - -

Luva de malhade ago |R$ 340,71 6 6 1 - - R$ 14,20 - - R$ 14,20 - -

Luva reforgada para

baixas temperaturas R$ 27,64 24 24 1 - - R$ 1,15 - R$1,15 | R$ 1,15 - -
Total Mensal EPI R$ 0,00 | R$ 0,00 R$ 19,54 R$ 4,20 R$ 6,79 R$ 19,86 | R$ 1,50 R$ 1,50
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Quadro 118: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de uniforme dos profissionaisenvolvidos
na manutengao predial
Vida Util
(Meses) Vida Util
- (Meses) —
22 Feira a

Pedreiro/
Manut.
Mecanical
Manut.

Valor
Unitario

(R$)

Quantidade

22 Feira

a Domingo

Sabado

Elétrica

Cracha de identificagdo R$ 5,79 12 12 1 R$ 0,48
Calga em brim R$ 48,60 8 8 2 R$ 12,15
Camisa de gola careca R$ 16,78 8 8 3 R$ 6,29
Cinto de nylon R$ 14,02 18 18 1 R$ 0,78
Meia R$ 6,67 6 6 2 R$ 2,22

Total Mensal (R$) R$ 21,93

Quadro 119: Valor unitario, quantitativo minimo e vida util de EPIs dos profissionais envolvidos na
manutenc¢ao predial

Pedreiro/
Manut.
Mecanica/
Manut.
Elétrica

Vida Util
(Meses) —
22 Feira a
Domingo

Vida Util
Valor Unitario (Meses) —

(R$) 22 Feira a Quantidade

Sabado

Ténis de segurancga R$ 82,38 6 6 1 R$ 13,73
Protetor auricular R$ 1,39 6 6 1 R$ 0,23
Total Mensal (R$) R$ 13,96

1.4.7. Dimensionamento de Pessoal

a) Profissionais do Quadro Geral

Para apuracéo do custo com a mao de obra envolvida na prestacao dos servigos, foi
dimensionado o contingente de pessoal em fungdo do numero de pacientes a serem
atendidos, quanto a suas categorias funcionais e a respectiva distribuigdo por setores
de servicos.

O indicador adotado em referéncias bibliograficas recomenda, em principio, a locagao
de 1 (um) funcionario para cada 8 leitos. Tendo em vista a adog&o, no presente estudo,
da utilizagdo dos géneros e produtos semiprocessados, reduzindo significativamente
o tempo demandado e a quantidade de profissionais requerida no pré-preparo e
preparo, aliado ao avango tecnoldgico dos equipamentos e utensilios, essa proporgéao
foi alterada para 1 profissional a cada 12 leitos. Do total de profissionais, descontou-
se a quantidade de Nutricionistas necessaria e a quantidade de copeiros.

O numero de Nutricionistas foi estabelecido conforme Resolugédo CFN n°® 600/2018.
Para todas as faixas foi considerada a necessidade da presenca de um Nutricionista
responsavel técnico.

Ja a quantidade de copeiros foi obtida considerando a proporgéo de 1 (um) para cada
30 (trinta) leitos, adicionando-se um copeiro noturno para o atendimento de
contingéncias nesse periodo a partir de 120 leitos.

Ap0s a definigdo da quantidade de profissionais necessaria, foi realizada a separagao
dos mesmos por setores da UAN, conforme o quadro a seguir.
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Quadro 120: Distribuigcao dos profissionais por setores

Setores UAN Distribuicdo de Equipe Dm:'%i'gggdd;:dqou'pe

Administragao 5% 6,3%
Recebimento e estocagem 8% 10,0%
Pré-preparo de géneros 30% 37,5%
Coccéo 20% 25,0%
Distribuicao* 0,0%
Higienizagado de utensilios e ambiente 17% 21,3%
Total 80% 100%

* Foi desconsiderado o percentual de distribuicdo por esta ser fungédo do copeiro e seu dimensionamento ser realizado a parte.
Fonte: Administragédo na Alimentacédo Coletiva — Senac SP, 2007. FGV IBRE.

A partir da setorizagao, chega-se ao quantitativo de mao de obra necessaria em cada
atividade. Nos setores em que atuam mais de uma categoria profissional, o salario é
obtido mediante a realizagdo de uma média ponderada, levando em consideragao os
salarios das categorias que os compdem e o percentual de participagdo de cada
funcao.

Ao total de profissionais por setor foi acrescentado o contingente de folguista para a
cobertura do descanso semanal. O calculo desse contingente foi obtido pela
consideracao da jornada de 44 horas e do funcionamento do posto de 8 horas diarias.
Logo, o indice adotado foi:

56
quantitativo total de mao de obra = ) =128

Para o periodo noturno, a partir da faixa de 500 comensais foi considerada a
necessidade de 2 (dois) profissionais de pré-preparo e 1 (um) funcionario de
higienizagéo a cada 500 comensais.

b) Nutricionista Clinico’

Para a obtencdo dos resultados pretendidos nos servicos que envolvem a
necessidade de Nutricionista para apoio a nutricao clinica e ambulatorial nas areas de
producado normal e de dietoterapia, devera ser observada a jornada de trabalho do
profissional, a saber:

7 Cada Unidade Contratante devera estipular a quantidade de Nutricionistas clinicos necessaria & sua operagéo, que sera de
responsabilidade do Contratado.
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Quadro 121: Tabela de valor do posto de nutrigao clinica diurno/noturno

Valor Posto Nutricionista Clinico (R$)

Tioo de Post 44 Horas 12 horas Diarias —
Ipo de Fosto SETHEDETS 22 Feira a Domingo
Posto/més R$ 13.524,65 R$ 25.743,16
Posto/dia R$ 542,51 R$ 845,70

c) Profissionais do Posto de Manipulagdo de Dietas Especializadas

Para a obtencdo dos resultados pretendidos nos servicos que envolvem a
administracao de dietas enterais e formulas lacteas, fica entendido que, em quaisquer
situacdes, a Unidade Contratante é responsavel pela aquisicao dos produtos enterais
lacteos, restando ao Contratado os demais servigos envolvidos na operacionalizagao
dessas dietas, tais como o planejamento das atividades, a programacao e a
armazenagem dos produtos de manipulagdo, a distribuicdo, o transporte, o
recolhimento e a higiene dos utensilios, assim como a higienizagdo de todas as
dependéncias utilizadas etc.

Para tanto, foram considerados os postos de servigos para a operacionalizagao das
atividades envolvidas, em fungédo do volume necessario de produgcédo. Considerou-se
como unidade de medida para esses servigcos o Posto/dia.

O tempo médio despendido em todas as etapas conduz uma produtividade de 9 (nove)
minutos por litro de formulacgéo, correspondente a 50 (cinquenta) litros diarios.

Conforme ilustra o quadro a seguir, foram previstos os seguintes postos de servigos
de manipulagao de dietas especializadas com as seguintes fungdes:

Quadro 122: Dimensionamento de mao de obra por tipo de posto

Tipo de Posto Composigao do Posto de Manipulagao

Posto basico diurno | 1 lactarista/manipulagéo enteral

Posto | diurno 1 lactarista/manipulagéo enteral e 1 auxiliar lactarista

Posto Il diurno 1 lactarista/manipulagao enteral e 2 auxiliares lactaristas

Posto basico noturno | 1 lactarista/manipulagéo enteral em jornada noturna

Posto | noturno 1 lactarista/manipulagéo enteral e 1 auxiliar lactarista em jornada noturna

Posto Il noturno 1 lactarista/manipulagéo enteral e 2 auxiliares lactaristas em jornada noturna

De acordo com a Resolugédo CFN n° 600/2018, o dimensionamento de Nutricionistas
para o posto de lactario e posto de manipulacido de dietas especializadas considerou
a necessidade de um Nutricionista responsavel técnico tanto para os postos diurnos
quanto para os postos noturnos. Ao total de profissionais por fungao foi acrescentado
o contingente de folguista para a cobertura do descanso semanal.
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A definicado do quantitativo dos tipos de postos de manipulagdo de dietas especiais
dependera do horario de funcionamento do setor, sendo necessario realizar uma
combinagao dos postos disponiveis para o atendimento de toda a jornada de trabalho.

Para os demais custos envolvidos, considerou-se que os insumos para higienizagao
e limpeza correspondem a 3% dos custos com mao de obra e o aprovisionamento de
15% para prever despesas com equipamentos, utensilios e instalagdes.

1.5. Crédito PIS/COFINS

Considerou-se a possibilidade facultada as empresas optantes pelo sistema de
tributacdo pelo lucro real de reaver impostos federais PIS e COFINS (total de 9,25%),
pagos na aquisi¢cao de bens e servigos de insumos diretos do processo produtivo.

2. ENCARGOS SOCIAIS E TRABALHISTAS

Sao classificados como encargos sociais os custos incidentes sobre a folha de
pagamento das empresas. Tais custos sao provenientes de leis asseguradas pela
Constituicao Federal de 1988, da Consolidacado das Leis do Trabalho, ou mesmo de
acordos firmados em convencgdes coletivas de trabalho da categoria representativa.

O presente caderno engloba os encargos relativos a contratacdo de servigos com
dedicacédo exclusiva de mao de obra no estado de Sao Paulo, para trabalhadores
contratados sob o regime de remuneragao mensal.

E importante salientar que a determinagdo do calculo dos percentuais dos encargos
associados ao emprego esta amparada em estatisticas especificas do setor para o
estado de S&o Paulo. Nesses termos, as informagdes extraidas junto ao Ministério do
Trabalho e Emprego, por meio do Cadastro Geral de Empregados e Desempregados
(CAGED), bem como da Relagdo Anual de Informacdes Sociais (RAIS), estédo
enquadradas no cédigo da Classificacdo Nacional de Atividades Econémicas 5620 —
Servigos de catering, bufé e outros servigcos de comida preparada.

Acrescenta-se, ainda, que os encargos estdo suportados por dados populacionais
regionais coletados junto ao SEADE, além de conceitos estabelecidos nas legisla¢des
previdenciaria, tributaria, e na propria legislacdo de transito vigente até a data da
publicacdo deste caderno.

Outro aspecto fundamental deliberado na determinagdo dos encargos sociais refere-
se a atribuicdo de idade minima de 18 anos para o provimento de todos os postos de
trabalho envolvidos na Prestacao de Servigos de Nutricao e Alimentacado Hospitalar.

Perante tais premissas, 0os encargos sociais estdo discriminados em seis grupos
distintos, a saber:
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= Grupo A — Engloba as obrigagcbdes que, por lei, incidem diretamente sobre a
folha de pagamento das empresas e, como tal, recaem sobre o total da
remuneragao devida aos profissionais do setor. Estdo contemplados neste
grupo a contribuicdo com a Previdéncia Social, FGTS, salario-educacéo,
Seguro Contra Riscos e Acidentes®, além de recolhimentos para instituicdes de
natureza publica como SESI, SENAI, Incra e Sebrae;

» Grupo B — Refere-se aos custos com a reposi¢ao do profissional ausente, cujos
motivos sdo assegurados por lei, por meio da Constituicdo Federal de 1988, da
Consolidagado das Leis do Trabalho, ou mesmo de acordos firmados em
convengoOes coletivas de trabalho da categoria;

= Grupo C — Abrange o aprovisionamento de abonos legais, como 13° salario e
abono de férias (terco constitucional), que sao pagos diretamente ao
empregado;

= Grupo D — Composto pelos custos rescisoérios do contrato de trabalho, como o
aviso-prévio indenizado, o aviso-prévio trabalhado e respectivas multas do
FGTS. Acrescentam-se a estes as incidéncias dos encargos previdenciarios e
FGTS;

= Grupo E — Contempla o aprovisionamento de outros encargos sociais devidos
ao trabalhador, tais como afastamento maternidade, abono pecuniario e
indenizagao adicional,

= Grupo F — Corresponde aos percentuais de reincidéncia do grupo A sobre os
grupos B e C.

Nos tépicos a seguir serdo apresentados o resumo dos encargos sociais e trabalhistas
calculados (2.1); os parametros utilizados, com suas respectivas fontes de informagao
e metodologia (2.2); a apuracdo do tempo efetivamente trabalhado (2.3) e o
detalhamento dos calculos dos encargos sociais e trabalhistas (2.4).

8 Contribuicdo destinada a custear beneficios concedidos em razdo de aposentadoria especial ou incapacidade laborativa.
Segundo previsto no art. 22, inciso Il da Lei n°® 8.212/1991, a aliquota de contribuicdo das empresas para com os riscos ambientais
do trabalho pode ser de 1,00%, 2,00% ou 3,00% da remuneragéo paga aos empregados. Essas aliquotas podem ser reduzidas
em até 50% ou majoradas em até 100% por meio do multiplicador Fator Acidentario de Prevengao (FAP), previsto no art. 202-A
do Decreto Federal n® 3.048/1999, com a atualizagdo dada pelo Decreto Federal n° 10.410/2020. Esse multiplicador pode variar
de 0,50 a 2,00, a depender do desempenho da empresa em relagéo a respectiva atividade econémica, apurado em conformidade
com os resultados obtidos apartir dos indices de frequéncia, gravidade e custo, calculados segundo metodologia aprovada pelo
Conselho Nacional de Previdéncia Social. Dito isso, foi considerada neste documento a aliquota média de 3,00% para o Seguro
Contra Riscos e Acidentes.
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Encargos Sociais e Trabalhistas*

Grupo A - Encargos sociais basicos

Jornada
44 Horas
(22 Feira
a
Sabado)

36,8000%

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Jornada
12x36
Horas

(22 Feira

a
Domingo)

36,8000%

Resumo dos Encargos Sociais e Trabalhistas — Prestacao de Servigos de

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

36,8000%

Grupo C — Adicional de férias e 13° salario
Adicional de férias

12,6770%
3,2180%

Previdéncia Social 20,0000% | 20,0000% | 20,0000%
SESI 1,5000% | 1,5000% | 1,5000%
SENAI 1,0000% | 1,0000% | 1,0000%
Incra 0,2000% | 0,2000% | 0,2000%
Sebrae 0,6000% | 0,6000% | 0,6000%
Salario-educagao 2,5000% | 2,5000% | 2,5000%
Seguro Contra Acidentes de Trabalho 3,0000% | 3,0000% | 3,0000%
Fundo de Garantia do Tempo de Servigo 8,0000% | 8,0000% | 8,0000%
Grupo B — Tempo remunerado e nao trabalhado 12,3670% 11,7120% ‘ 11,7550%
Férias 9,6550% | 9,1430% | 9,1720%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% | 1,5400% | 1,5450%
Auséncias legais 0,9630% | 0,9120% | 0,9150%
Licenga-paternidade 0,0190% | 0,0180% | 0,0180%
Acidente de trabalho 0,0800% | 0,0760% | 0,0820%
Aviso-prévio trabalhado 0,0240% | 0,0230% | 0,0230%

12,4260% |
3,0480%

12,4620%
3,0570%

13° salario

Grupo D - Obrigacgoes rescisorias

9,4590%
9,2598%

9,3780%
10,6127%

9,4050%
13,7477%

Aviso-prévio indenizado 6,4180% | 7,6450% | 10,4520%
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,5130% | 0,6120% | 0,8360%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depdsitos do FGTS 2,1060% | 2,0900% | 2,0970%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2220% | 0,2650% | 0,3620%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0008% | 0,0007% | 0,0007%

Grupo E — Aprovisionamento de casos especiais 1,9116% 2,1495% | 2,5792%
Incidéncia do Grupo A sobre afastamento por licenga-maternidade 0,0640% | 0,0610% | 0,0610%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% | 0,0015% | 0,0262%
Percentual referente a abono pecuniario 0,1320% | 0,1300% | 0,1310%
Percentual referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre férias e
13° salario 1,2480% | 1,4870% | 1,8760%
Incidéncia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre 13°
salario 0,0430% | 0,0510% | 0,0640%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,4230% | 0,4190% | 0,4210%
Grupo F - Incidéncias cumulativas 9,2160% 8,8830% ‘ 8,9120%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,2160% | 8,8830% | 8,9120%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5510% | 4,3100% | 4,3260%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,6650% | 4,5730% | 4,5860%

Total Geral 82,2314% 82,5832% ‘ 86,2559%

* Convém salientar que eventuais diferengas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos
sociais e trabalhistas sdo decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de

trabalho reflete a realidade e esta de acordo com os calculos efetuados.
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2.2. Parametros Utilizados nos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Parametros da
Jornada de Trabalho

Jornada
44 Horas
(22 Feira
a
Sabado)

Jornada
12x36
Horas

(22 Feira

a
Domingo)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

O numero de dias por

Quantidade de dias por | 3652500 | 365,2500 365,2500 Calendério ano, considerando 1 ano
ano gregoriano bissexto a cada 4 anos
Quantidade de meses Calendario
do ano 12,0000 12,0000 12,0000 gregoriano
O numero de dias por ano,
. . - considerando 1 ano
Quantidade de dias por | 3 4375 | 30,4375 30,4375 Calendario | issexto a cada 4 anos,
mes gregoriano dividido pela quantidade
de meses do ano
Quantidade de dias por Calendario
semana 7,0000 7,0000 7,0000 gregoriano
O numero de dias por
. més, considerando 1 ano
Quantidade de semanas | 4 5455 | 43480 43482 Calculo bissexto, dividido pela
por mes quantidade semanas por
més
Quantidade de dias Convengéo coletiva de
trabalhados por semana | 6,0000 3,5000 5,0000 CCT trabalho
Quantidade de folgas Convengéo coletiva de
por semana 1,0000 3,5000 2,0000 CCT trabalho
Horas trabalhadas por Convengéo coletiva de
Quantidade de . .
horas efetivamente 7,3333 | 12,0000 8,8000 CCT Convengao coletiva de
trabalhadas por dia trabalho
Total de feriados no ano Calendario para o .
corrente 17,0000 | 17,0000 | 17,0000 estado de 5P | 1/ refiados
L . Total de feriados por ano
Média de feriad . e .
mgsla € fenados por 1,4167 1,4167 1,4167 Calculo dividido pelo niumero de

meses do ano
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Jornada Jornada
~ 44 Horas 12x36 Jornada
gzrauTaetgstg;inina (22 Feira a Horas 44 Horas Metodologia
pulag Sabado) (22 Feiraa (22 a 62 Feira)
Domingo)
Referente ao ano de
2024, de acordo com
Fu_ndagéo Fundacao Sistema
Taxa de fecundidade Ei;séﬁg]%e Estadual de Andlise de
para o estado de 40,3500 | 40,3500 40,3500 Analise de | D2dos (Seade), do
S30 Paulo Dados governo de S&o Paulo, a
(Seade) cada mil mulheres.
https://fecundidade.sead
e.gov.br/fecundidade-
geral-msp/
Proporgéo de mulheres Dado apurado de acordo
aptas a procriar (idade com CNAE 5620 para o
entre 18 e 49 anos) na 72,5375% | 72,5375% 72,5375% Calculo Estado de Sao Paulo,
cat'egoria profissional em referente ao ano de
analise 2024
Dado apurado de acordo
Proporgéo de mulheres com CNAE 5620 para o
na categoria profissional | 70.5320% | 70,5320% 70,5320% RAIS Estado de S&o Paulo,
em andlise referente ao ano de
2024
Taxa calculada com base
Percentual de 4,0350% | 4,0350% 4,0350% Calculo na faixa etaria entre 18 e
fecundidade 49 anos
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Jornada Jornada
Parametros da 12x36 Jornada
P - 44 Horas .
opulagao (2° Feira a Horas 44 Horas Metodologia
Masculina . (22 Feiraa (2% a 62 Feira)
e Domingo)
Proporgédo de homens
aptos a procriar (idade Considerado que homem
entre 18 e 90 anos) na J/OO’OOOO 100;,?000 100,0000% Calculo em atividade laboral é
categoria profissional | ”° ° capaz de procriar
em analise
Proporgéao de homens Dado apurado de acordo
na categoria com CNAE 5620 para o
profissional em 29,4680% | 29,4680% 29,4680% RAIS Estado de Sio Paulo,
analise referente ao ano de 2024

Parametros da
Movimentagao do
Empregado (CNAE
5620)

Jornada
44 Horas
(22 Feira

a
Sabado)

Jornada
12x36
Horas

(22 Feiraa

Domingo)

Jornada
44 Horas

(22 a 62 Feira)

Metodologia

Estoque do emprego Dado apurado para o
roouperado noiniclo | 9584 | 95.884 95.884 CAGED | Estado de Sao Paulo,
periodo referente ao ano de
(31/12/2023) 2023
Estoque do
empregod Dado apurado para o
e 108.170 | 108.170 108.170 CAGED | Estado de S&o Paulo,
no final do referente ao ano de
periodo 2024
(31/12/2024)
Média entre estoque do
Estoque médio do . emprego em 31/12/2023 e
PR 102.027 102.027 102.027 Calculo o estoque do emprego em
31/12/2024
b 20 d Total de demissbes sem
roporgao de . justa causa no ano
demissdes sem justa 52,3018% | 52,3018% 52,3018% Calculo dividido pelo estoque
causa no ano médio do emprego no ano
Total de mortos no ano
Proporgdo de mortos 0,2627% 0,2627% 0,2627% CAGED dividido pelo estoque
médio do emprego no ano
Quantidade de demitidos
em cada faixa de tempo
Tempo c}e . Calculo com do emprego vezes o
permanéncia ponto médio de cada faixa
do funcionario 14,1500 14,1500 14,1500 %TSES de tempo do emprego
no emprego, dividido pelo total de
em meses demissodes por faixa de
tempo do emprego
De acordo com a Lei n°
o 12.506/2011, a duragéo do
Art. 7°, XXI, aviso-prévio é de trinta
] CF/1988; Lei dias para quem tem até
Numero total de n° 12.506/ um ano de trabalho na
dias de aviso- 33,0000 | 33,0000 33,0000 2011; art. mesma empresa e seréo
prévio (dias 487, Il CLT; acrescidos trés dias para
corridos) Lei cada ano de servigo
prestado, até o maximo de
13.467/2017 60 dias, em um total de
até 90 dias
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Parametros da Jornada Jornada
Movimentacio do 44 Horas 12x36 Jornada
Embre adog(CNAE (22 Feira Horas 44 Horas Metodologia
562%) g a (2° Feiraa (22 a 6” Feira)
Sabado) | Domingo)
Para a referida norma, em
Proporgéo de ”ﬁ‘”eoxo°5vc',' dge torno de 2,00% dos
trabalhadores que 2,0000% | 2,0000% 2,0000% dn : 3 trabalhadores cumprem
cumprem aviso- emaiode | gispensa por aviso-prévio
prévio trabalhado 2017 trabalhado
x Anexo VII Diferenga entre o total de
Proporgao de daINne | demitidos (100%) e o % de
trabalhadores que amn empregados que recebem
cumprem aviso- 98,0000% | 98,0000% 98,0000% 05, de 26 aviso_grévio i donizado
prévio indenizado de maio (2,00%)
de 2017 ’

Jornada Jornada
44 Horas 12x36 Jornada
225:2m:r1t|2é(:-;s (22 Feira Horas 44 Horas Metodologia
preg a (2*Feiraa (2% a 6 Feira)
Sabado) | Domingo)
e taras boe Art. 130 da CLT, inciso I
nao optam pela Art. 130 da 30 (trinta) dias corridos,
conversao de 1/3 das 30,0000 30,0000 30,0000 CLT; Lei quando n&o houver
férias em 13.467/2017 faltado ao servigo mais de
remuneragao 5 (cinco) vezes
Percentual de
trabalhadores que
nao optam pela .
o o das | 96.87% | 96,87% 96,87% Calculo Estimativa de mercado
férias em
remuneragao
O art. 143 da CLT faculta
ao empregado a
Dias de férias para conversao de 1/3 do
trabalhadores que Art. 143 da periodo de férias a que
optam pela go_nverséo 20,0000 20,0000 20,0000 CLT; Lei tiver direito em abono
de 1/3 das férias em 13.467/2017 pecuniario, no valor da
remuneragao remuneracao que lhe
seria devida nos dias
correspondentes
Percentual de
trabalhadores que
e i
remuneragao
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Afastamento do

Emprego — Férias

Jornada
12x36
Horas

(2% Feiraa

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada 44
Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

Fator de dias de

Domingo)

lei

trabalho por dias 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal

corridos
Férias de 30 dias
multiplicados pela
respectiva proporgao

. . somada as férias de 20
Dias efetivos de dias multiplicadas pela
férias garantidos por | 25,4460 | 20,2297 14,8435 Calculo P b

respectiva proporgéo. Esse
resultado é multiplicado
pelo fator de dias
trabalhados por dias

corridos
Afastamento do Jornada Jornada Jornada
Emprego - 44 Horas | 12x36 Horas 44H Metodolodgi
Enfermidade <15 (2°Feiraa | (2?Feiraa oras etodologla
: - : 2?2 a 62 Feira)
Dias Sabado) Domingo) (
Artigo 131,
inc. lll da CLT
e Atualizagao
dos O empregador tem o
percentuais
Faltas em maximos para dever de a[ca:jcom a
decorréncia de Encargos remuneracgao aos
enfermidade < 15 5,0000 5,0000 5,0000 Sociais trabalhadores nos 15
dias (STF/Secreta- | primeiros dias de
ria de afastamento por
Controle | gnfermidade
Interno), de
03 de outubro
de 2007
Fator de dias
de trabalho por 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal
dias corridos
Dias efetivamente ndo Dias de afastamento por
trabalhados devido as enfermidade multiplicados
faltas justificadas por 4,2857 3,4072 2,5000 Calculo pelo fator de dias
afastamento por trabalhados por dias
enfermidade < 15 dias corridos
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Jornada T
Afastamento do 44 Horas 12x36 Jornada
Empr - . Horas 44 Horas Metodologia
prego . (22 Feira a > . g
Auséncias Legais Sabado) (22 Feiraa (2% a 6% Feira)
Domingo)
Arts. 473 e 83
daCLTe Morte do conjuge, do
Manual de ascendente ou do
Orientacéo descendente (02 dias),
para casamento (03 dias),
preenchimento | doacéo de sangue (01
da planilha dia), alistamento eleitoral
analitica de (02 dias), exigéncias do
Quantidade de 2,9600 2,9600 2,9600 composicéo de | servigo militar (01 dia),
auséncias legais custos e provas de vestibular (02
formacédo de | dias) e testemunha em
pregos processos judiciais (01
constante do | dia). Segundo o Manual,
Anexo VIl da | o MP informou que ha
IN n° 05, de 26 | em média 2,96 faltas por
de maio de ano nesta rubrica
2017.
Fator de dias de i .
trabalho por dias 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias efetivos de D|a|?. dlga letas Julstl?c?dads
faltas justificadas por | 2,5371 2,0170 1,4800 Calculo mutipicacos pelo tator ge

ano

dias trabalhados por dias
corridos

Jornada AEIELE]
Afastamento do 44 H 12x36 Jornada
. oras .
Emprego — Licenca- (2° Feira a Horas 44 Hora_s Metodologia
paternidade Sabado) (22 Feiraa (2% a 6% Feira)
Domingo)
Artigo 7°, XIX, - .
Dias de afastamento da CF/1988; | N&o considerada a
por licenga- 5,0000 5,0000 5,0000 art. 10, § 1°da | Prorrogac¢ao facultada
paternidade CLT; Lei pela Lei 11.770/2008
n°® 13.467/2017 | (Empresa Cidada)
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias de afastamento
Dias efetivos de paternidade
afastamento por 4,2857 3,4072 2,5000 Calculo multiplicados pelo fator
licenga-paternidade de dias de trabalho por
dias corridos

Valores Referenciais
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Jornada deiEeE
Afastamento do 44 Horas 12x36 Jornada
Emprego — Acidente A oer Horas 44 Horas Metodologia
(22 Feira a A 2. pa .
de Trabalho . (22 Feiraa (22 a 62 Feira)
Sabado) Domi
omingo)
Artigo 19 da
8 2'1'%'/1“991- O empregador tem o
Dias nao trabalhados art. 5°, § 2° da dever de arcar com a
por afastamento por o Lei || Femuneragao dos
acidente de trabalho< | 15,0000 | 15,0000 150000 | 5,307/1976; | trabalhadores nos 15
15 dias aCLT' Leia primeiros dias de
n° 13.467/201 | afastamento por acidente
7; Decr. de trabalho
n°® 3.048/1999
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias nao
trabalhados por )
afastamento por Dias n&o trabalhados por
acidente de . acidente de trabalho < 15
trabalho < 15 dias, 12,8571 10,2215 7,5000 Calculo dias, multiplicados pelo
ndo coincidentes fator de dias trabalhados
COM O repouso por dias corridos
semanal
Anudrio Dado apurado de acordo
R 1ud com CNAE 5620 para o
O‘?g"etnc('ja ‘:e balh 1,6490% 1,6490% 1,6490% | Estatistico de | Estado de Sao Paulo,
acidente de trabalho Acidentes de | referente ao ano de 2021
Trabalho (o mais recente)
géarsag%g;?ztg;n ento Dias néao trabalhados por
base no Anuario 0,2120 0,1686 0,1237 Calculo dias multiplicados pela
Estatistico de Acidente ocorréncia de acidente de
de Trabalho 2019 trabalho
Dias nao trabalhados
por afastamento por 0,0600 0,0600 1,0600 Caleulo Parametro atribuido ao
acidente de trabalho > setor
15 dias

Afastamento do

Emprego — Aviso-
prévio Trabalhado

Jornada
44 Horas
(22 Feira
a
Sabado)

Jornada
12x36
Horas

(22 Feiraa
Domingo)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

E garantida ao trabalhador

. A Artigo 7°, XXI, = X s
Dias de auséncias d IgCF/1988' a redugéo da jornada diaria
facultadaj ao ar?s 477 ag7 | €M 2 horas, sem prejuizo
empregado no . ’ .| do salario, ou optar por
cumprimento de 7,0000 7,0000 7,0000 e491da CLT; | tajtar a0 servico 7 dias
aviso-prévio Lei corridos, sem prejuizo da
trabalhado 13.467/2017 | remuneragéo
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal
corridos
Di fetivos d Dias de auséncia por

Ias efetivos de . aviso-prévio multiplicados
auséncia por aviso- | 60000 | 47700 3,5000 Caloulo | 720 Akl
prévio trabalho por dias corridos

Valores Referenciais
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Jornada Jornada
Afastamento do 12x36 Jornada
. 44 Horas .
Emprego — Licencga- A oar Horas 44 Horas Metodologia
- (22 Feira a A el 2. pa .
maternidade . (2° Feiraa (22a 6* Feira)
Sabado) Domi
omingo)
Artigo 7°, XXI,
Dias de afastamento adrfscg;gig} N&o considerada a
por licenga- 120,0000 | 120,0000 120,0000 491 da CLT: | Prormogagao facultada
maternidade e a ' | pela Lei 11.770/2008
Lei (Empresa Cidada)
13.467/2017
Fator de dias de
trabalho por dias 0,8571 0,6814 0,5000 Calculo Ciclo semanal
corridos
Dias de afastamento
Dias efetivos de maternidade
afastamento por 102,8571 81,7718 60,0000 Calculo multiplicados pelo fator
licenga-maternidade de dias de trabalho por
dias corridos

Afastamento do

Emprego — FGTS e
Multas

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada
12x36
Horas

(22 Feiraa
Domingo)

Jornada
44 Horas
(22 a 62 Feira)

Metodologia

Lei n°® Aplicacdo da legislacao
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000% 8.036/1990 vigente
Leis n°
8.036/1990, Aplicacéo da legislagao
0, 0, o,
Multa FGTS 40,0000% | 40,0000% 40,0000% 9.491/1997. e |vigente
LC 110/2001

Valores Referenciais
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2.3. Apuragao do Tempo Efetivamente Trabalhado por Ano

Calculo de Dias de Prestacao de Servigos

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada
12x36
Horas

(22 Feira a

Domingo)

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Quantidade de dias por ano 365,2500 365,2500 365,2500
Quantidade de repousos semanais no ano 52,1786 104,3571 182,6250
Recessos no ano (dias) 0,0000 0,0000 0,0000
Feriados n&o coincidentes com repouso semanal 14,7500 12,0000 0,0000
Total de dias do ano, desconsiderado o repouso semanal 298,3214 248,8929 182,6250

Calculo de Dias de Encargos por Afastamento do Emprego

a) Auséncia por férias

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada
44 Horas

(22 Feira a
Sabado)

Jornada
12x36
Horas

(22 Feira a
Domingo)

Jornada
12 Horas
Diarias (22
Feira a
Domingo

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Jornada
44 Horas
(22 a

62 Feira)

Dias de férias para trabalhadores que ndo fazem conversao de 1/3 de

férias em remuneragao 30,0000 30,0000 30,0000
Percentual de trabalhadores que n&o fazem conversao de 1/3 de férias

em remuneracio 96,8700% | 96,8700% | 96,8700%
Dias de férias para trabalhadores que fazem conversao de 1/3 de férias

em remuneracio 20,0000 20,0000 20,0000
Percentual de trabalhadores que fazem converséo de 1/3 do periodo de

férias em remuneragdo 3,1300% 3,1300% 3,1300%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Saldo de dias de férias por ano 25,4460 20,2297 14,8435

Jornada Jornada Jornada

44 Horas U2 ol 44 Horas
b) Afastamento por enfermidade I Diarias (22 a

(22 Feira a ; (22 a

Sabado) Feiraa g boira)

Domingo

Dias ndo trabalhados por afastamento enfermidade < 15 dias 5,0000 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,4072 2,5000

Jornada
Jornada 12 Horas Jornada
c) Auséncias legais: art. 473 da CLT — Considera-se um valor 44 Horas Diarias (2° 44 Horas
estimativo (22 Feira a . (22 a
Sabado) AIIEIE] 6 Feira)
Domingo
Quantidade de auséncias legais 2,9600 2,9600 2,9600
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0170 1,4800
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d) Licenga-paternidade

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Data-base: Junho/2025
Verséo 1: Janeiro/2026

Jornada
12 Horas
Diarias (22
Feira a
Domingo

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Quantidade de dias de licenga-paternidade 5,0000 5,0000 5,0000
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Proporc¢édo de homens na categoria profissional em analise 29,4680% | 29,4680% | 29,4680%
z’rr%;l)igggao de homens aptos a procriar na categoria profissional em 100,0000% | 100,0000% | 100,0000%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 4,0350% 4,0350% 4,0350%
Dias/ano de ocorréncia de licenga-paternidade 0,0510 0,0405 0,0297

Jornada

Jornada 12 Horas Jornada
e) Auxilio acidente de trabalho < 15 dias 44 Horas . iag (oo 44 Horas
(22 Feira a Feira a (2% a
Sabado) Domingo 62 Feira)
Dias nao trabalhados por afastamento por acidente de trabalho < 15 dias 15,0000 15,0000 16,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Ocorréncia de acidente de trabalho 1,6490% 1,6490% 1,6490%
Dias/ano de ocorréncia de auxilio acidente de trabalho < 15 dias 0,2120 0,1686 0,1319

f) Aviso-prévio trabalhado

Jornada
44 Horas

(22 Feira a
Sabado)

Jornada

12 Horas
Diarias (22

Feira a
Domingo

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Numero de faltas em aviso-prévio trabalhado 7,0000 7,0000 7,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Dias efetivos de auséncia por aviso-prévio 6,0000 4,7700 3,5000
Percentual de aviso-prévio trabalhado 2,0000% 2,0000% 2,0000%
Propor¢éo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018% 52,3018%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio

trabalhado no ano 0,0628 0,0499 0,0366

g) Licengca-maternidade

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada

12 Horas
Diarias (22

Feira a
Domingo

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Dias de licenga-maternidade 120,0000 120,0000 120,0000
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade 102,8571 81,7718 60,0000
Proporcédo de mulheres na categoria profissional em analise 70,5320% 70,5320% | 70,5320%
Proporgédo de mulheres aptas a procriar na categoria profissional em

analise 72,5375% 72,5375% | 72,5375%
Percentual de fecundidade das mulheres entre 18 e 49 anos 4,0350% 4,0350% 4,0350%
Dias efetivos de afastamento por licenga-maternidade no ano 2,1234 1,6881 1,2386

h) Auxilio acidente de trabalho > 15 dias

Jornada
44 Horas
(22 Feira a
Sabado)

Jornada
12 Horas
Diarias (22
Feira a
Domingo

Jornada
44 Horas
(22 a
62 Feira)

Dias néo trabalhados por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias 0,0600 0,0600 1,0600
Fator de dias de trabalho por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Dias por afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano 0,0514 0,0409 0,5300

Total de dias de auséncias noano(a+b+c+d+e+f+g+h)

Total de dias efetivamente trabalhados no ano

34,7694

27,6418

263,5520 | 221,2511

20,7904

161,8346

Valores Referenciais
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2.4. Detalhamento dos Calculos dos Encargos Sociais e Trabalhistas

Jornada Jornada
- o 44 Horas (22 J2Horas | Jornada
Encargos Sociais e Trabalhistas Feira a D|ar|_as (2 44 Hor§s (2
Sabado) I:)Felr_a a a 62 Feira)
omingo
Grupo A - Encargos sociais basicos 36,8000% 36,8000% ‘ 36,8000%
Previdéncia Social 20,0000% 20,0000% 20,0000%
SESI 1,5000% 1,5000% 1,5000%
SENAI 1,0000% 1,0000% 1,0000%
Incra 0,2000% 0,2000% 0,2000%
Sebrae 0,6000% 0,6000% 0,6000%
Salario-educagéo 2,5000% 2,5000% 2,5000%
Seguro contra acidentes de trabalho 3,0000% 3,0000% 3,0000%
Fundo de Garantia do Tempo de Servigo 8,0000% 8,0000% 8,0000%
- " ornada
e 0 0 d
argo 0 A e aba a ) piaria . 44 Oora
0 Q0 DO a0 0
po B empo re erado e ndo trabalhado 670% 0% 0%
Férias 9,6550% 9,1430% 9,1720%
Dias efetivos de afastamento por férias no ano 25,4460 20,2297 14,8435
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 263,5520 221,2511 161,8346
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5400% 1,5450%
Dias efetivos de afastamento por enfermidade no ano 4,2857 3,4072 2,5000
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 263,5520 221,2511 161,8346
Auséncias legais 0,9630% 0,9120% 0,9150%
Dias efetivos de auséncias legais no ano 2,5371 2,0170 1,4800
Total de dias efetivamente trabalhados por ano 263,5520 221,2511 161,8346
Licencga-paternidade 0,0190% 0,0180% 0,0180%
Dias efetivos de afastamento por licenga-paternidade no ano 0,0510 0,0405 0,0297
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511 161,8346
Acidente de trabalho 0,0800% 0,0760% 0,0820%
Dias efetivos de afastamento por auxilio acidente de trabalho <
15 dias no ano 0,2120 0,1686 0,1319
Total de dias efetivamente trabalhadas por ano 263,5520 221,2511 161,8346
Aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0230% 0,0230%
Proporgéo de trabalhadores demitidos com aviso-prévio
trabalhado 2,0000% 2,0000% 2,0000%
Dias efetivos de afastamento por cumprimento do aviso-prévio
trabalhado no ano 7,0000 7,0000 7,0000
Proporgéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018% 52,3018%
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511 161,8346
oo 0 aba _. ) O
dDAUO Do a0 0
PO AC onal de teria < °salario § 0% 4260% 4620%
Adicional de férias 3,2180% 3,0480% 3,0570%
13° salario 9,4590% 9,3780% 9,4050%
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Jornada Jornada
- . A4 Harasiom) LT SCla s N W ornac i
Encargos Sociais e Trabalhistas Feira a D|:r|_as (2 44 Lﬁor§s (2
Sabado) Do?rlmriigo a 62 Feira)
Grupo D - Obrigagoes rescisorias 9,2598% 10,6127% 13,7477%
Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450% 10,4520%
Proporgéo de trabalhadores que cumprem aviso-prévio
indenizado 98,0000% 98,0000% 98,0000%
Proporgéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018% 52,3018%
Duragao do aviso-prévio — Lei 12.506/2011 (dias) 33,0000 33,0000 33,0000
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511 161,8346
Incidéncia do FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,5130% 0,6120% 0,8360%
Aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450% 10,4520%
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Incidéncia da multa FGTS sobre os depdsitos do FGTS 2,1060% 2,0900% 2,0970%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Proporcéo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018% 52,3018%
Percentual referente a 13° salario 9,4590% 9,3780% 9,4050%
Percentual referente a adicional de férias 3,2180% 3,0480% 3,0570%
Percentual referente a auséncia por férias 9,6550% 9,1430% 9,1720%
Auséncia por enfermidade < 15 dias 1,6260% 1,5400% 1,5450%
Percentual referente a licenga-paternidade 0,0190% 0,0180% 0,0180%
Percentual referente a auséncias legais 0,9630% 0,9120% 0,9150%
Percentual referente a auséncia por acidente de trabalho < 15 dias 0,0800% 0,0760% 0,0820%
Percentual referente a auséncia por acidente de trabalho > 15 dias 0,0200% 0,0180% 0,3270%
Percentual referente a afastamento maternidade 0,8060% 0,7630% 0,7650%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio indenizado 0,2220% 0,2650% 0,3620%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450% 10,4520%
Incidéncia da multa FGTS sobre o aviso-prévio trabalhado 0,0008% 0,0007% 0,0007%
Multa do FGTS 40,0000% 40,0000% 40,0000%
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a aviso-prévio trabalhado 0,0240% 0,0230% 0,0230%

Valores Referenciais
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PO APIro onamento ae Casos espe

0,0640%
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AOQKO

0,0610%

0,0610%

Incidéncia do Grupo A sobre Afastamento por licenga-maternidade
Afastamento por licenga-maternidade no ano 0,8060% 0,7630% 0,7650%
Grupo A — Encargos sociais basicos 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Incidéncia do FGTS sobre o acidente de trabalho > 15 dias 0,0016% 0,0015% 0,0262%
Dias de afastamento por acidente de trabalho > 15 dias no ano 0,0600 0,0600 1,0600
Fator de dias trabalhados por dias corridos 0,8571 0,6814 0,5000
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511 161,8346
Percentual referente a abono pecuniario 0,1320% 0,1300% 0,1310%
Dias efetivamente trabalhados por més 24,9300 20,7500 15,2200
Pgrcentualrd.e trabalhadores que optam pela conversao de 1/3 3.1300% 3.1300% 3.1300%
do periodo de férias em remuneragéo
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511 161,8346
Percentual referente a reflexo do aviso-prévio indenizado sobre
férias e 13° salario 1,2480% 1,4870% 1,8760%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450% 10,4520%
Numero de meses por ano 12,0000 12,0000 13,0000
Incidéncia do FGTS sobre reflexo do aviso-prévio indenizado sobre
13° salario 0,0430% 0,0510% 0,0640%
Percentual referente a aviso-prévio indenizado 6,4180% 7,6450% 10,4520%
Numero de meses por ano 12,0000 12,0000 13,0000
FGTS 8,0000% 8,0000% 8,0000%
Percentual referente a demitidos a 30 dias da data-base 0,4230% 0,4190% 0,4210%
Percentual de demitidos a 30 dias da data-base da categoria
profissional, obtido no CAGED 8,5510% 8,5510% 8,5510%
Propor¢éo de demissdes sem justa causa no ano 52,3018% 52,3018% 52,3018%
Dias efetivamente trabalhados por més 24,93 20,75 15,22
Total de dias efetivamente trabalhados no ano 263,5520 221,2511 161,8346
O d(d : .. > 5 X
argo ocla e abpa 0 ) O
dDdU0 Do a0
oJo de 3 a ¢ 60% 3.8830% 3.9 0%
Grupo A x (Grupo B + Grupo C) 9,2160% 8,8830% 8,9120%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo B 4,5510% 4,3100% 4,3260%
Incidéncia do Grupo A sobre o Grupo C 4,6650% 4,5730% 4,5860%

Encargos Sociais e Trabalhistas

Total Geral

Jornada
44 Horas (22

Feira a
Sabado)

82,2314%

Jornada
12 Horas
Diarias (22

Feira a
Domingo
82,5832%

Jornada
44 Horas (22
a 62 Feira)

86,2559%

* Convém salientar que eventuais diferencas verificadas na quarta casa decimal, fruto do somatério dos grupos dos encargos sociais
e trabalhistas sao decorrentes de arredondamentos. Reitera-se, portanto, que o percentual atribuido a cada posto de trabalho reflete

a realidade e esta de acordo com os calculos efetuados.

Valores Referenciais
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3. BENEFICIOS E DESPESAS INDIRETAS
Na formulagéo do preco final de um servigo define-se que:

Ps = CDir X BDI
Em que:

Pr. Valor que uma administracdo esta disposta a pagar pela execugdao de um
servico, dentro de determinadas condi¢des comerciais e especificagado técnica;

CDir: Custo Direto é todo gasto envolvido na execugéo do servigo, perfeitamente
caracterizado, identificado e quantificado, de forma a poder ser diretamente
apropriado como custo de fase especifica do servico;

BDI: Beneficios e Despesas Indiretas corresponde a uma taxa que incide sobre os
custos diretos dos servicos, resultando no preco final.

A metodologia de calculo da taxa de BDI, que incidira sobre os custos diretos do
servico, para a obtencado do preco final de venda, é detalhada a seguir, a partir de
seus componentes.

3.1. Custos e Despesas Indiretas

Os custos indiretos sdo todos os gastos envolvidos diretamente na execug¢do dos
servigcos, que podem ser caracterizados e quantificados, mas nao sao passiveis de
serem apropriados a uma fase especifica, a exemplo de supervisor, preposto para
acompanhamento do contrato etc.

As despesas indiretas, embora associadas a producdo, ndo estdo relacionadas
especificamente com o servigo, € sim com a natureza de producao da empresa; ou
seja, sao gastos devidos a estrutura administrativa e a organizagdo da empresa que
resultam no rateio entre os diversos contratos que a empresa detém, a exemplo de
gastos com a administracdo central e despesas securitarias, que sdo gastos com
seguros legais tais como seguro de responsabilidade civil.

Para o aprovisionamento dos custos e despesas indiretas adotou-se o percentual de:

» 0,50% para cobrir o Seguro de Responsabilidade Civil; e

= 5,31% para remunerar os demais custos e despesas que, entre outros,
compreendem:

- Remuneragao de pessoal administrativo;

- Transporte do pessoal administrativo;

- Aluguel da sede;

- Manutencgao e conservagao da sede;

- Despesas com agua, luz e comunicagao;

- Imposto predial e taxa de funcionamento;

- Material de escrit6rio;

- Manutengao de equipamentos de escritorio.
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3.2. Lucro Bruto

O lucro bruto no BDI é representado por uma taxa incidente sobre o total geral dos
custos e despesas, excluidas as despesas fiscais.

No conceito de lucro bruto, nos termos definidos em estudos elaborados pela
Fundacao Instituto de Pesquisas Econémicas (FIPE), adotou-se uma faixa de valores
que limitara a possivel variagao de taxa de lucro bruto.

Essa faixa é definida com base na margem bruta (mark-up) extraida das
demonstragdes financeiras das empresas do ramo, obtidas junto aos cadastros de
fornecedores de 6rgaos da Administragdo Publica do Estado de Sao Paulo.

Tendo em vista as consideracgdes anteriormente citadas, a taxa de lucro bruto que esta
sendo utilizada é de 7,20%.

3.3. Despesas Fiscais

As despesas fiscais sdo gastos relacionados com o recolhimento de contribuigdes,
impostos e taxas que incidem diretamente no faturamento, tais como PIS, COFINS,
ICMS e ISSQN.

a) Programa de Integracao Social e de Formagao do Patriménio do Servidor Publico
(PIS/PASEP)

= Contribuintes: sédo contribuintes do PIS, segundo as regras vigentes, as
pessoas juridicas de direito privado, de fins lucrativos, e as que sao
equiparadas pela legislagdo do Imposto de Renda;

= Base de calculo: a base de calculo da contribuicdo € a receita bruta mensal,
assim entendida a totalidade das receitas auferidas pela pessoa juridica, sendo
irrelevante o tipo de atividade por ela exercida e a classificacdo contabil
adotada para as receitas (art. 1° da Lei Federal n® 10.637/2002);

= Aliquota: A aliquota do PIS/PASEP é de 1,65% (art. 2° da Lei Federal
n°® 10.637/2002).

b) Contribuicdo para o Financiamento da Seguridade Social (COFINS)

= Base de calculo: a base de calculo da COFINS é composta pela totalidade das
receitas auferidas pela pessoa juridica, independentemente da atividade
exercida e da classificacdo contabil das receitas;

= Aliquota: 7,60% (art. 2° da Lei Federal n® 10.833/2003).

c) Imposto sobre Circulagdo de Mercadorias e Servigos (ICMS)
= Base de calculo: receita bruta auferida no periodo;
= Aliquota: 3,20%. Conforme Decreto Estadual n® 51.597, de 23 de fevereiro de
2007.
d) Imposto sobre Servigo de Qualquer Natureza (ISSQN)

= Aliquota: para o presente trabalho, foi adotada a aliquota vigente no municipio
de Sao Paulo, que é de 2%.
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3.4. Formula para calculo e aplicagao do BDI

(1+A) X (1+B)
1-C

BDI =

Em que:

A: Taxa do somatdrio das despesas indiretas (%);
B: Taxa representativa do lucro bruto (%);

C: Taxa representativa da incidéncia de despesas fiscais (%).

Quadro 123: Parametros para calculo do BDI para prestacao de servigos
Itens ‘ Total ‘ Componentes Subtotal

Administragao central 5,31%

Despesas indiretas 5,81%
Seguros 0,50%
Lucro 7,20% Lucro 7,20%
COFINS 7,60%
Despesas fiscais 12,45% ICMS 3,20%
PIS 1,65%

(1+5,81% ) x (14 7,20% )
BDI =

1-12,45%

BDI =1,295583=29,56%

Quadro 124: Parametros para calculo do BDI para o posto de Nutricionista clinico

Itens Total Componentes Subtotal

Administracéo central 5,31%

Despesas indiretas 5,81%
Seguros 0,50%
Lucro 7,20% Lucro 7,20%
COFINS 7,60%
Despesas fiscais 11,25% ISS 2,00%
PIS 1,65%

ppp = 1+ 581%) X (1+7,20%)

1-11,25%

BDI=1,278066 = 27,81%
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Apéndice — FORNECIMENTO DE LANCHE PARA DOADORES
DE SANGUE - HEMOCENTRO

APRESENTAGAO

Os Estudos de Uso Especifico do CadTerc — Estudos Técnicos de Servigos
Terceirizados tém por objetivo apresentar resultados particulares que derivam
dos Cadernos Técnicos publicados.

Esses resultados atendem a uma demanda especifica da Administragao e visam
proporcionar maior assertividade e transparéncia na apuragao dos custos dos
servigcos terceirizados.

O Estudo de Uso Especifico de Prestagdo de Servigcos de Fornecimento de
Lanche para Doadores de Sangue - Hemocentro segue o arcabougo
metodoldgico apresentado no caderno técnico de Prestacdo de Servigos de
Nutricdo e Alimentacdo Hospitalar — Vol. 08. Entretanto, seus resultados se
diferem nos seguintes pontos:

= Custo dos géneros alimenticios: adogao de matéria-prima alimentar especifica;

= Custo dos reciclaveis individuais: adogcdo de descartaveis especificos ao
Servico;

= Custo de higienizagao e limpeza: adog¢ao do percentual de 3% do valor dos
custos dos géneros alimenticios; e

= Custo com transporte: adogéo do percentual de 2,9% do valor dos custos dos
géneros alimenticios.

Conceitua-se lanche como uma refeicdo composta por pequena porgcao de
alimentos com preparacoes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar, podendo ser
chamado de merenda. O lanche serve para saciar temporariamente a fome de
uma pessoa e prover uma pequena quantidade de energia.

VALORES REFERENCIAIS
1. DEMONSTRATIVO DE CALCULO DOS VALORES UNITARIOS

O valor unitario do lanche apresentado no quadro a seguir, na base de
referéncia Junho/2025, devera ser utilizado como critério de aceitabilidade de
precos e leva em consideragéo os Beneficios e Despesas Indiretas (BDI).

A unidade de medida utilizada para padronizagdo das contratagdes, objeto
deste estudo no ambito do Estado de Sdo Paulo, é a refeicao (R$/refeicao).
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1.1 Valor Referencial

Quadro 125: Estimativa de pregos referenciais da refeigao

Tipo de Refeigao Custo Unitario

Lanche para doadores de sangue — Hemocentro R$ 14,22

1.2Resumo de Demonstrativos dos Valores Unitarios

As composi¢cdes dos precos apresentadas a seguir demonstram de forma
analitica todos os insumos, quantidades, ponderagdes, precos e demais variaveis
que interferem na formagao do prego do servigco, espelho das especificacoes,
legislacbese condigdes estabelecidas.

Quadro 126: Resumo dos demonstrativos dos valores unitarios
Tipos de Custos Envolvidos ‘ Custo Unitario

Custo direto — doadores de sangue
Total dos géneros alimenticios

R$ 10,11

Total de descartaveis individuais R$ 0,07

Higienizagao e limpeza (3% da matéria-prima alimentar do caderno de alimentagéo R$ 0,303
hospitalar) :

Subtotal R$ 10,49

Crédito PIS/COFINS -R$ 0,97

Total Custo Fixo R$ 9,52

Custo para rateio — caderno de alimentagao hospitalar — para 180 comensais*

Reciclaveis para preparo das refeigbes

R$ 0,020

Mao de obra para preparo das refeicdoes R$ 21,70
Despesas diversas, exceto gas R$ 1,46
Total custo para rateio R$ 23,19

Total com Rateio (5%) R$ 1,16

Transporte

Transporte (2,9% dos géneros alimenticios do lanche) R$ 0,29

Custo Total com BDI 29,56% | RS 14,22

* Os custos para rateio sédo oriundos do caderno técnico de Prestagédo de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo Hospitalar
para a faixa de 180 comensais.
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2. COMPOSIGAO DE PREGOS

2.1. Custo com Matéria-prima Alimentar

Quadro 127: Custos com matéria-prima alimentar

Total per
Género/Produto Freq:éncia catiliz Custo
Alimenticio . 0¢ ’ com Mensal

Utilizagao Fator de

.~/ /  Corregébo | "
Pao

Pao francés comum | kg 1 lanche 50 g 50 g R$ 12,69 kg R$ 0,63
Bisnaga kg 1 lanche 50 g 50 g R$ 16,41 kg R$ 0,82
Pao hot dog kg 1 lanche 50 g 50 g R$ 14,29 kg R$ 0,71

Subtotal (média)| R$ 0,72

Margarina

Margarina com sal,
embalagem un 1 lanche 1 un 1 un R$ 0,45 un | R$ 0,454
individual (saché)

Total| R$ 0,45
Frios
Queijo tipo prato kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 34,82 kg R$ 2,26
Queijo tipo mugarela | kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 33,85 kg R$ 2,20
Apresuntado kg 1 lanche 65 g 65 g | R$ 15,53 kg R$ 1,01
Presunto magro kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 23,81 kg R$ 1,55
Peito de peru kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 75,97 kg R$ 4,94
Queijo minas frescal | kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 48,10 kg R$ 3,13
Chester kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 31,17 | kg R$ 2,03
Mortadela de frango | kg 1 lanche 65 g 65 g R$ 15,61 kg R$ 1,01

Subtotal (média)| R$ 2,27

Suco artificial,

embalagem un 2 lanche 200 ml 2 un | R$1,34 un | R$2,69
individual

Suco artificial,

embalagem un 2 lanche 200 ml 2 un R$ 1,92 un R$ 3,85
individual light

Subtotal (média)| R$ 3,27

Barra de cereais

com chocolate un 1 lanche 1 un 1 un R$ 1,24 un R$ 1,24
Chocolate em
tablete un 1 lanche 1 un 1 un R$ 1,72 un | R$1,72

Subtotal (média)| R$ 1,48
Biscoitos

Biscoito doce ou
salgado un 1 lanche 1 un 1 un R$ 1,92 un R$ 1,92

Total| R$ 1,92
Total dos Géneros Alimenticios |R$ 10,113
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2.2. Demais Custos

Os custos do rateio sdo oriundos do caderno técnico de Prestacdo de Servicos
de Nutricdo e Alimentagao Hospitalar — Vol. 08, para a faixa de 180 comensais.

Ressalta-se que, para o custo com despesas diversas, foram retirados os custos
com gas e com higienizagéo e limpeza, este ultimo ja considerado no custo direto.
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GLOSSARIO

ABNT: Associacao Brasileira de Normas Técnicas.

Alimento embalado: Todo alimento contido em uma embalagem pronta oferecida ao
consumidor.

Alimento in natura: Todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo consumo
imediato exija-se apenas a remocado da parte ndo comestivel e os tratamentos
indicados para sua perfeita higienizagcéo e conservacao.

Alimento preparado: Alimentos prontos para consumo que foram manipulados em
servigco de alimentacao e expostos a venda ou distribuicdo, embalados ou nio.

Alimentos: Toda substancia ou mistura no estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer
outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos
normais a sua formagao, manutengao e desenvolvimento.

Antissepsia: Operacdo que visa a redu¢ao de microrganismos presentes na pele até
niveis seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por meio
de agentes antissépticos, apos lavagem, enxague e secagem das maos.

APPCC: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Armazenamento: E o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma correta
conservagao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Assepsia: Prevengdao do retorno da contaminagdo-conduta aplicada apds
esterilizacao, desinfecgao ou antissepsia.

Bactericida: Substancia capaz de destruir bactérias. Sdo exemplos de bactericidas
comuns alguns antibidticos, antissépticos e desinfetantes.

BPPNE: Boas praticas de Preparagao da Nutricido Enteral.
CAGED: Cadastro Geral de Empregados e Desempregados.
CCIH: Comissao de Controle de Infecgdo Hospitalar.

Centro geométrico: “Nucleo” do alimento; parte do alimento que demora mais tempo
para aquecer ou resfriar.

CIPA: Comissao Interna de Prevencao de Acidentes e de Assédio.

Comensal: Cada um dos que comem habitualmente a mesma mesa. O numero de
comensais € a quantidade de pessoas que consomem as refeicbes no mesmo periodo
ou no mesmo dia.

Congelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura original para
faixas de temperatura abaixo de 0 °C em 6 horas ou menos.

Contaminagao: Presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem biologica,
quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou nao para a saude humana.
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Contaminagao cruzada: Transferéncia de microrganismos prejudiciais a saude
humana de alimentos crus ou sujos para alimentos ja higienizados ou prontos para
consumo, por meio do contato de maos, utensilios, superficies etc.

Controle integrado de pragas: Conjunto de agdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atragédo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferagado de vetores e
pragas urbanas que comprometam a seguranga do alimento.

CVS: Centro de Vigilancia Sanitaria.

Descongelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura de
congelamento para < 5 °C, sob refrigeracdo ou em condigdes controladas.

Desinfec¢ao: Operacao de redugao, por método fisico e/ou agente quimico, do
numero de microrganismos até niveis que ndo comprometam a seguranga do
alimento.

Distribuicao: Etapa em que os alimentos estdao expostos para consumo imediato,
porém sob condicdes controladas de tempo e temperatura, para ndo ocorrer
multiplicagado microbiana, e protegidos de novas contaminagdes.

DTA: Doenga Transmitida por Alimento.
EPI: Equipamento de Protegéo Individual.

Fator de corregao: Corresponde a relagéo entre peso bruto (alimento sem aplicagéo
do fator de correcao) e peso limpo (alimento apds a aplicagdo do fator de corregao).
E a etapa em que os alimentos com o peso bruto passam por algum tipo de processo
de perda no pré-preparo (como descasque, degelo, retirada de aparas ou higienizagao
de sementes) e ndo apresentam mais a mesma gramatura que antes de sua
manipulacgao.

GNV: Gas Natural Veicular.
Higienizagao: Operacao que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecgao.

Ingrediente: Toda substancia empregada na fabricagdo ou na preparagcdo de um
alimento e que permanece no produto final, ainda que de forma modificada.

Inspecao sanitaria: Procedimento técnico realizado pela autoridade sanitaria com o
objetivo de apurar e intervir sobre os riscos a saude presentes nas etapas deprodugéo.

Lanche: Refeicdo composta por preparagdes lacteas, suco, biscoito, pao ou similar,
servidas como café da manh3, lanche da tarde ou lanche noturno.

Limpeza: Operacdo de remocgédo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou
outras substancias indesejaveis.

Manipulacao de alimentos: Transformacdo da matéria-prima para obtengcdo e
entrega ao consumo, de alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacéo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢cao a venda.

Manipulador: Individuo que trabalha na producado, preparagao, processamento,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e venda de alimentos.
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Matéria-prima alimentar: Toda substancia que, em estado bruto, precisa sofrer
tratamento ou transformacédo de natureza fisica, quimica ou biolégica para ser
utilizada como alimento.

MBP: Manual de Boas Praticas.

NE: Nutricao Enteral.

PCMSO: Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.
PEMC: Politica Estadual de Mudancas Climaticas.

Per capita: Quantidade de alimento necessaria por pessoa.
PGR: Programa de Gerenciamento de Riscos.

POP (Procedimento Operacional Padrao): Procedimento escrito de forma objetiva
gue estabelece instrugdes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na manipulagcao de alimentos.

Pré-preparo: Etapa em que os alimentos sofrem tratamento ou modificagdes iniciais
por meio de higienizagdo, tempero, corte, porcionamento, selegédo, escolha, moagem
e/ou adicado de outros ingredientes.

PVPS: Primeiro que vence, primeiro que sai.

Reaquecimento: Etapa em que os alimentos que inicialmente sofreram mudanca de
temperatura devem atingir novamente a temperatura de seguranca no centro
geomeétrico.

REBLAS: Rede Brasileira de Laboratoérios Analiticos em Saude.

Recebimento: Etapa em que se recebe o material entregue por um fornecedor,
avaliando-se qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada
produto.

Refeitério: Espaco destinado ao consumo de refeicoes.

Registro: Anotagdo de um ato, em planilha ou em outro documento, apresentando a
data e identificacao do funcionario responsavel pelo seu preenchimento.

Resfriamento: Etapa em que o alimento passa da temperatura original ou pds-cocgéao
(60 °C) para temperaturas inferiores a 10 °C em 2 horas.

Residuos: Materiais a serem descartados, oriundos da produc¢ao ou das demais areas
do estabelecimento.

RT: Responsavel Técnico.

SESMT: Servico Especializado em Engenharia de Segurangca e em Medicina do
Trabalho.

SND: Servigo de Nutricdo e Dietética.
TNE: Terapia de Nutricdo e Dietética.
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UH: Unidade Hospitalar.

Valores referenciais: Refere-se aos valores definidos com base em composigcoes
técnicas estabelecidas para execugao dos servigos e em precos médios referenciais
obtidos no mercado, via processo de pesquisa, que deverao ser utilizados como
parametros de aceitabilidade dos menores precos ofertados.

VCT: Valor Caldrico Total.
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