
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

UNC/HUCAM 

MANUAL 

DE DIETAS ORAIS 

HUCAM 

1ª edição - 2020 



 

1 
 

 

 

 

 

MANUAL 

DE DIETAS ORAIS 

HUCAM 

 

 

 

 

 

 

 

1ª edição – 2020 

 
® 2020, Ebserh. Todos os direitos reservados 

Hospital Universitário Cassiano Antônio Moraes 

Empresa Brasileira de Serviços Hospitalares – Ebserh 



 

2 
 

www.ebserh.gov.br 

 
 

Material produzido pela Unidade de Nutrição Clínica / Hospital Universitário Cassiano Antonio Moraes/ 

Ebserh. Permitida a reprodução parcial ou total, desde que indicada a fonte e sem fins comerciais. 
 

 

EQUIPE TÉCNICA 

 

Coordenação 

Glenda Blaser Petarli 

 

 

Elaboração 

 

Andréa Branco da Fonseca Damásio 
Aparecida Ferreira Furriel 

Daniele de Paula Orlandi 

Gileila Lopes de Jesus 
Karilene Cardoso da Silva 

Letícia Karina Rodrigues 

Marcia Mara Correa 
Patricia Sthel Caiado Ventorim 

Polyana Boninsenha Foreque 

Rafael Araújo Guedes de Moraes 

Sibele Ângela de Souza 
 

Colaboradores 

 

Lorena Batista Nascimento 

Monike Moreto Sant`Anna 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Hospital Universitário Cassiano Antonio Moraes 

Empresa Brasileira de Serviços Hospitalares 

Avenida Marechal Campos, 1355, Santa Cecília,  

Vitória/ES, CEP: 29043260  

Telefone: (27) 33357037 – (27) 33357151 

 

 

Hospital Universitário Cassiano Antonio Moraes - Ebserh 

  

Manual de Dietas Hospitalares – Vitória: HUCAM – Hospital 

Universitário Cassiano Antônio Moraes, 2020.  

  

Palavras-chaves: Dietas Hospitalares; Dietoterapia; Terapia Nutricional. 



 

3 
 

 

Milton Ribeiro 

Ministro de Estado da Educação 

 

 

 

Jair Messias Bolsonaro 

Presidente 

 

 

 

Rita Elizabeth Checon de Freitas Silva  

Superintendente 

 

Valéria Valim Cristo 

Gerente de Atenção à Saúde 

 

Maroun Simão Padilha 

Gerente Administrativo Financeiro 

 

José Geraldo Mill 

Gerente de Ensino e Pesquisa 

 

 

 

EXPEDIENTE 

 

Unidade de Nutrição Clínica/HUCAM/EBSERH 

Coordenação e produção 

 



4 
 

SUMÁRIO 

 

1. INTRODUÇÃO ..................................................................................................................................... 6 

2. OBJETIVO ............................................................................................................................................ 7 

3. METODOLOGIA.................................................................................................................................. 8 

3.1. NOME PADRÃO.............................................................................................................................................................. 8 

3.2. CARACTERISTICAS E INDICAÇÕES ...................................................................................................................... 8 

3.3. VALOR NUTRICIONAL MÉDIO ............................................................................................................................... 9 

3.4. EXEMPLO DE CARDÁPIO .......................................................................................................................................... 9 

4. CARACTERÍSTICAS, INDICAÇÕES, VALOR NUTRICIONAL E EXEMPLO DE CADA TIPO DE 

DIETA. ........................................................................................................................................................... 10 

4.1. DIETA NORMAL ......................................................................................................................................................... 10 

4.2. DIETA NORMAL (MATERNIDADE) ................................................................................................................... 12 

4.3. DIETA BRANDA .......................................................................................................................................................... 14 

4.4. DIETA PASTOSA: ....................................................................................................................................................... 16 

4.5. DIETA LÍQUIDA-PASTOSA .................................................................................................................................... 18 

4.6. DIETA LÍQUIDA COMPLETA ................................................................................................................................ 20 

4.7. DIETA LÍQUIDA SEM RESÍDUO ........................................................................................................................... 22 

4.8. DIETA LÍQUIDA RESTRITA ................................................................................................................................... 24 

4.9. DIETA BARIÁTRICA 1° DIA................................................................................................................................... 26 

4.10. DIETA BARIÁTRICA 2° DIA: ................................................................................................................................. 28 

4.11. DIETA PEDIATRIA (De 1 a 10 anos) ................................................................................................................. 30 

4.12. DIETA PEDIATRIA (Acima de 10 anos) .......................................................................................................... 32 

4.13. DIETA HIPOSSÓDICA ............................................................................................................................................... 34 

4.14. DIETA HIPOSSÓDICA (MATERNIDADE) ........................................................................................................ 36 

4.15. DIETA ASSÓDICA ....................................................................................................................................................... 38 

4.16. DIETA DIABÉTICO .................................................................................................................................................... 40 

4.17. DIETA DIABÉTICO (MATERNIDADE) .............................................................................................................. 42 

4.18. DIETA LAXANTE ........................................................................................................................................................ 45 

4.19. DIETA CONSTIPANTE ............................................................................................................................................. 47 

4.20. DIETA HIPOLIPÍDICA .............................................................................................................................................. 49 

4.21. DIETA RENAL NÃO DIALÍTICO ........................................................................................................................... 51 

4.22. DIETA RENAL NÃO DIALÍTICO DIABÉTICO ................................................................................................. 53 

4.23. DIETA RENAL DIALÍTICO ...................................................................................................................................... 55 

4.24. DIETA RENAL DIALÍTICO DIABÉTICO ............................................................................................................ 57 

4.25. DIETA PASTOSA HOMOGÊNEA (ESPESSADA) ............................................................................................ 59 



 
 

5 
 

4.26. DIETA ISENTA DE GLÚTEN: ................................................................................................................................. 59 

4.27. DIETA ISENTA DE LACTOSE: ............................................................................................................................... 60 

4.28. DIETA PARA NEUTROPÊNICOS (SEM ALIMENTOS CRUS) ................................................................... 61 

4.30. DIETA PEDIATRIA (ABAIXO DE 1 ANO)......................................................................................................... 62 

4.31.   DIETA PARA COLONOSCOPIA ............................................................................................................................. 62 

5. INFORMAÇÕES COMPLEMENTARES ......................................................................................... 63 

5.1. FORNECIMENTO DE ÁGUA AOS PACIENTES ............................................................................................... 63 

5.2. ABREVIAÇÃO DE JEJUM ......................................................................................................................................... 63 

6. REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS ................................................................................................ 65 

APÊNDICE A ................................................................................................................................................. 66 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

6 
 

1. INTRODUÇÃO 
 

Uma terapia nutricional adequada é de fundamental importância para manutenção ou recuperação 

do estado nutricional dos pacientes hospitalizados1. Por meio dela é possível reduzir os índices de 

desnutrição, melhorar a resposta terapêutica, reduzir o tempo de cicatrização de feridas, favorecer 

a desospitalização, reduzindo, consequentemente, os custos hospitalares2.  

Para pacientes que possuem condições clínicas de se alimentar por via oral são ofertadas dietas 

hospitalares padronizadas por tipo de consistência (exemplos: normal, branda, pastosa, pastosa 

homogênea, líquida-pastosa, líquida), valor calórico (exemplos: hipocalórica, hipercalórica, 

normocalórica), alterações de macro e micronutrientes (exemplos: hipossódica, assódica, 

hipolipídica, renal, diabético, laxante, constipante) de acordo com cada indicação terapêutica. 

O Nutricionista realiza a prescrição dietética após avaliação e diagnóstico nutricional, levando em 

consideração as intolerâncias e aversões alimentares, assim como os costumes étnicos e religiosos 

de cada paciente. Se nenhuma das dietas definidas neste manual satisfizer às necessidades, será 

elaborada uma dieta personalizada, mediante a intervenção do Nutricionista da Unidade de 

Nutrição Clínica do Hospital Cassiano Antonio Moraes (HUCAM).  

O HUCAM fornece de seis a oito refeições por dia (variando de acordo com cada tipo de dieta) e a 

montagem dos cardápios leva em consideração as necessidades nutricionais dos pacientes, as 

condições estruturais do hospital e a disponibilidade orçamentária e financeira da instituição. Os 

horários de distribuição das principais refeições aos pacientes são descritos abaixo: 

- Café da manhã: 07h30min - 8h30min 

- Colação: 09h30min – 10h00min 

- Almoço: 11h30min – 12h30min 

- Lanche da tarde: 14h30min – 15h30min 

- Jantar: 17h30min – 18h30min 

- Ceia: 19h30min – 20h30min  

 

Conhecer as padronizações de dietas adotadas no HUCAM facilita os processos de prescrição, 

uniformiza condutas, garante maior segurança e adequação às necessidades dos pacientes, além de 

reduzir o desperdício de alimentos e facilitar o treinamento dos profissionais envolvidos com a 

produção e fornecimento das dietas aos pacientes.  
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2. OBJETIVO 
 

Este manual tem por objetivo apresentar a nomenclatura, características, indicações, valor 

nutricional e exemplo de cardápio das dietas orais padronizadas no Hospital Universitário Cassiano 

Antonio Moraes (HUCAM). 
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3. METODOLOGIA 
 

Foram apresentadas neste manual o nome padrão, características, indicações, valor nutricional 

médio e exemplo de cardápio das principais dietas orais servidas pela Unidade de Nutrição Clínica 

no Hospital Universitário Cassiano Antonio Moraes (HUCAM). 

 

3.1.  NOME PADRÃO 

 

O nome padrão corresponde à nomenclatura adotada para cada dieta e a forma como as mesmas 

podem ser localizadas pelo prescritor no Aplicativo de Gestão para Hospitais Universitários 

(AGHU).  

As dietas são cadastradas por setor de acordo com o público alvo atendido. Exemplos: dietas 

específicas para adultos não estarão disponíveis para unidades de atendimento neonatal e vice-

versa.  

Todos os nomes são cadastrados no AGHU pela coordenação da Unidade de Nutrição Clínica. Caso 

sejam necessários ajustes, inclusões ou se não localizar no AGHU alguma das dietas apresentadas 

neste manual, entre em contato com a Unidade de Nutrição Clínica no ramal 7037.  

Para localização das dietas no AGHU deve-se atentar à grafia correta, pois o sistema leva em 

consideração acentos e espaços entre as palavras. 

 

3.2.  CARACTERISTICAS E INDICAÇÕES  
 

Considerando que as dietas possuem particularidades em sua consistência e composição de macro 

e micronutrientes foram apresentadas neste manual as características e indicações de cada uma 

delas a fim de facilitar a identificação da mais adequada a cada condição clínica do paciente. Cabe 

destacar que foram expressas apenas as principais informações. Em caso de dúvidas, procure a 

equipe de Nutricionistas da Unidade de Nutrição Clínica.  
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3.3.  VALOR NUTRICIONAL MÉDIO 
 

O cálculo do valor nutricional das dietas ofertadas foi baseado na média da composição nutricional 

dos cardápios de 12 dias, selecionados aleatoriamente.  

Foi utilizada como referência para consulta da informação nutricional das preparações a Tabela 

Brasileira de Composição de Alimentos (TACO) – 4° edição3. Nos casos em que a informação não 

estava disponível nesta tabela, também foi consultada a Tabela Brasileira de Composição de 

Alimentos da Universidade de São Paulo (TBCA - USP)4 e o Padrão de Referência Nacional da Base 

de Dados de Nutrientes do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA)5, Tabelas de 

Composição Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil do IBGE, a Tabela de composição de 

alimentos - Sonia Tucunduva por meio do programa Dietbox6 e Tabela para Avaliação de Consumo 

Alimentar em Medidas Caseiras7. 

Adotou-se o fracionamento de seis refeições ao dia: desjejum, colação, almoço, lanche da tarde, 

jantar e ceia e, em casos onde é indicado um maior fracionamento, sete ou oito refeições ao dia 

(dietas da maternidade).  

 

3.4.  EXEMPLO DE CARDÁPIO 
 

Para facilitar a identificação das preparações que compõem cada dieta foram apresentados 

exemplos dos respectivos cardápios. As preparações variam conforme a programação de cardápio 

do dia e podem ser modificadas de acordo com a necessidade, preferência e/ou aceitação do 

paciente.   
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4. CARACTERÍSTICAS, INDICAÇÕES, VALOR NUTRICIONAL E 

EXEMPLO DE CADA TIPO DE DIETA. 
 

Abaixo serão listadas as principais dietas fornecidas pela Unidade de Nutrição Clínica no HUCAM.  

  

4.1. DIETA NORMAL 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com composição balanceada e completa em nutrientes, sem restrição 

de preparações ou consistência dos alimentos. 

 

Indicações:  

Pacientes que apresentem mastigação e funções gastrointestinais preservadas, sem necessidade de 

modificações específicas em nutrientes ou consistência de alimentos.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2535,77kcal  

Carboidrato: 318,12g (51%) Lipídio: 80,05g (29%) Proteína: 122,03g (20%)    

Fibra: 34,84g   Cálcio: 816,76mg Fósforo: 1577,80mg Ferro: 12,12mg Potássio: 3368,04mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês: 1 unidade (50g) 
Margarina com sal: 5g 
Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 
 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 
Arroz: 130g 
Feijão inteiro: 100g 
Prato principal (carnes): 120g 
Guarnição: 100g 
Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 
(80g) ou doce em tablete (20-30g) 
Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 
vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês: 1 unidade (50g) 
Margarina com sal: 5g 
Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 
Arroz: 130g 
Feijão inteiro: 100g 
Prato principal (carnes): 120g 
Guarnição: 100g 
Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 
(80g) ou doce em tablete (20-30g) 
Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 
vinagre 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.2. DIETA NORMAL (MATERNIDADE) 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com composição balanceada e completa em nutrientes, sem restrição 

de preparações e consistência dos alimentos. Visando aumentar o valor calórico e o fracionamento 

da dieta é ofertado lanche noturno adicional.  

 

Indicações:  

Pacientes gestantes que apresentem mastigação e funções gastrointestinais preservadas, sem 

necessidade de modificações específicas em nutrientes ou consistência de alimentos.  

 

Observação: Dieta não cadastrada no AGHU, pois é enviada automaticamente pela Unidade de 

Nutrição Clínica quando a dieta prescrita for “dieta normal” e a paciente for gestante.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2592,22kcal  

Carboidrato: 332,43g (52%) Lipídio: 79,90g (28%) Proteína: 124,92g (20%)        

Fibra: 37,63g Cálcio: 844,96mg Fósforo: 1620,72mg Ferro: 12,68mg Potássio: 3718,12mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês: 1 unidade (50g) 
Margarina com sal: 5g 
Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

Fruta: 1 porção 
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ALMOÇO 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 
Arroz: 130g 
Feijão inteiro: 100g 
Prato principal (carnes): 120g 
Guarnição: 100g 
Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 
(80g) ou doce em tablete (20-30g) 
Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 
vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês: 1 unidade (50g) 
Margarina com sal: 5g 
Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 
Arroz: 130g 
Feijão inteiro: 100g 
Prato principal (carnes): 120g 
Guarnição: 100g 
Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 
(80g) ou doce em tablete (20-30g) 
Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 
vinagre 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 

SEGUNDA CEIA  

 
 

Fruta: 1 porção 
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4.3. DIETA BRANDA 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, sem restrição de nutrientes, composta por alimentos de fácil 

digestibilidade. São ofertadas preparações bem cozidas, sendo excluídas frituras, alimentos duros, 

crus ou flatulentos e doces concentrados.  

 

Indicações:  

Pacientes com dificuldade leve de mastigação, deglutição ou digestão, que impeçam a utilização da 

dieta normal. Exemplos: doenças do trato gastrointestinal, pacientes com utilização de próteses 

dentárias e pós-operatórios tardios. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2278,38kcal  

Carboidrato: 296,40g (53%) Lipídio: 65,19g (26%) Proteína: 116,32g (21%)    

Fibra: 32,20 g   Cálcio: 769,92mg Fósforo: 1429mg Ferro: 12,38 mg Potássio: 3258,03mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 
Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão batido: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina (80g) 

ou doce em pote não concentrado (80g) 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 
Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão batido: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina (80g) 

ou doce em pote não concentrado (80g)  

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.4. DIETA PASTOSA 
 

Características:  

Dieta de consistência pastosa, sem restrição de nutrientes, composta por alimentos na forma de 

purês, cremes, papas, sendo as carnes moídas, trituradas ou desfiadas. Não são ofertadas 

preparações como saladas ou legumes inteiros, frutas duras, feijão em grãos ou carnes inteiras.  

 

Indicações:  

Pacientes com dificuldade moderada de mastigação, deglutição ou digestão, que impeçam a 

utilização da dieta branda. Exemplos: doenças do trato gastrointestinal, utilização de próteses 

dentárias, pós-operatórios tardios e doenças neurológicas.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2136,69kcal  

Carboidrato: 277,27g (49%) Lipídio: 61,19g (29%) Proteína: 111,43g (22%)      

Fibra: 25,17g   Cálcio: 1636,66mg Fósforo: 1916,21mg Ferro: 10,66mg Potássio: 3705,94mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 Sopa batida: 170g 

Arroz em forma de papa: 130g 

Feijão batido: 100g 

Prato principal (carnes moídas, desfiadas 

ou trituradas): 120g 

Guarnição (purês, sopas ou cremes): 100g 

Sobremesa: fruta macia (1 porção) ou doce 

cremoso (80g) ou gelatina (80g) 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 Sopa batida: 170g 

Arroz em forma de papa: 130g 

Feijão batido: 100g 

Prato principal (carnes moídas, desfiadas 

ou trituradas): 120g 

Guarnição (purês, sopas ou cremes): 100g 

Sobremesa: fruta macia (1 porção) ou doce 

cremoso (80g) ou gelatina (80g) 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.5. DIETA LÍQUIDA-PASTOSA 
 

Características:  

Dieta de consistência semilíquida, composta por alimentos liquidificados ou em forma de purês. 

Não são ofertadas preparações como saladas ou legumes inteiros, frutas (apenas na forma de 

sucos), feijão em grãos (somente batido) ou carnes (apenas batida). São acrescidos em sua 

composição suplementos alimentares (vitamina fortificada a base de leite) com o intuito de 

melhorar o valor nutricional da dieta. 

 

Indicações:  

Pacientes com dificuldade moderada/grave de mastigação, deglutição ou digestão, que impeçam a 

utilização da dieta pastosa. Exemplos: doenças do trato gastrointestinal, utilização de próteses 

dentárias, pós-operatórios imediatos e doenças neurológicas.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2136,69kcal  

Carboidrato: 277,27g (53%) Lipídio: 61,16g (26%) Proteína: 111,43 (21%)     

Fibra: 25,17g   Cálcio: 1636,66mg Fósforo: 1916,21mg Ferro: 10,66mg Potássio: 3705,64mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Vitamina hiperproteica/hipercalórica: 

160ml  

Café com leite:160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 Sopa batida: 200g 

Feijão batido: 100g 

Prato principal (carne bovina ou frango 

liquidificado na sopa): 60g 

Guarnição (purês, polenta ou cremes): 120g 

Mingau: 160ml 

Sobremesa: doce cremoso (80g) ou gelatina 

(80g) 

LANCHE DA TARDE 

 

Vitamina hiperproteica/hipercalórica: 

160ml  

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 
Sopa batida: 200g 

Feijão batido: 100g 

Prato principal liquidificado na sopa (carne 

bovina ou frango): 60g 

Guarnição (purês, polenta ou cremes): 120g 

Mingau: 160ml 

Sobremesa: doce cremoso (80g) ou gelatina 

(80g) 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.6. DIETA LÍQUIDA COMPLETA 
 

Características:  

Dieta de consistência líquida ou que se liquefazem a temperatura corporal, com baixo teor de fibras. 

Não é permitido o uso de alimentos de consistência sólida, semissólida ou pastosa. São acrescidos 

em sua composição suplementos alimentares (vitamina fortificada a base de leite) com o intuito de 

melhorar o valor nutricional da dieta. 

 

Indicações:  

Pacientes com dificuldade grave de mastigação, deglutição ou digestão, ou com restrição de 

resíduos, que impeçam a utilização da dieta líquida-pastosa. Exemplos: doenças do trato 

gastrointestinal, utilização de próteses dentárias, pré e pós-operatórios imediatos, doenças 

neurológicas, transição de dieta enteral para dieta oral e preparo de exames.  

 

Valor nutricional (Médio): 

Calorias: 1875,49kcal  

Carboidrato: 251,93 (53%) Lipídio: 53,66g (26%) Proteína: 98,98g (21%)        

Fibra: 8,14g Cálcio: 1574,54mg Fósforo: 1704,85mg Ferro: 7,96mg Potássio: 2952,81mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Vitamina hiperproteica/hipercalórica: 160ml  

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 Sopa batida: 300g 

Caldo de Feijão batido: 100g 

Prato principal liquidificado na sopa (carne 

bovina ou frango): 60g 

Mingau: 160 ml 

Sobremesa: gelatina (80g) ou doce cremoso 

(80g) 

 

LANCHE DA TARDE 

 

Vitamina hiperproteica/hipercalórica: 160ml  

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 
Sopa batida: 300g 

Caldo de Feijão batido: 100g 

Prato principal liquidificado na sopa (carne 

bovina ou frango): 60g 

Mingau: 160 ml 

Sobremesa: gelatina (80g) ou doce cremoso 

(80g). 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.7. DIETA LÍQUIDA SEM RESÍDUO 

 

Características:  

Dieta de consistência líquida. Não é permitido o uso de alimentos de consistência sólida, semissólida 

ou pastosa. São oferecidos apenas alimentos como: sucos, chás, água de coco, gelatinas e sopa de 

legumes liquidificada. Em virtude do seu baixo valor nutricional, recomenda-se que seja utilizada 

por curtos períodos de tempo. 

 

Indicações:  

É normalmente indicada em situações em que há necessidade de repouso intestinal e redução da 

ingestão de fibras, como em casos de pós-operatórios imediatos e pré e pós-operatório de cirurgias 

intestinais e como preparo de alguns exames.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 429,12kcal  

Carboidrato: 108,44g (97%) Lipídio: 0,19g (1%) Proteína: 2,45g (2%)        

Fibra: 2,86g   Cálcio: 62,14mg Fósforo: 44,47mg Ferro: 0,46mg Potássio: 562,42mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM  

 

Chá adoçado com açúcar: 160ml  

COLAÇÃO 

  

Água de coco coada: 160 ml 

Suco de polpa de fruta coado claro com 

açúcar: 160ml 
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ALMOÇO 

 

 

 

 

 

Caldo de legumes batido e coado (sem 

gordura e sem carne): 160ml 

Sobremesa: gelatina (80g) 

LANCHE DA TARDE 

 

Suco de polpa de fruta coado claro com 

açúcar: 160ml 

JANTAR 

 

Caldo de legumes batido e coado (sem 

gordura e sem carne): 160ml 

Sobremesa: gelatina (80g) 

CEIA 

 

Chá adoçado com açúcar: 160ml  
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4.8. DIETA LÍQUIDA RESTRITA/LÍQUIDA DE PROVA 
 

Características:  

Dieta de consistência líquida. Não é permitido o uso de alimentos de consistência sólida, semissólida 

ou pastosa. São oferecidos apenas alimentos como: sucos, chás, água de coco,  gelatinas e caldo de 

cozimento dos legumes (diferente da líquida sem resíduos, onde é ofertado o caldo de legumes 

batido e coado). Em virtude do seu baixo valor nutricional, recomenda-se que seja utilizada por 

curtos períodos de tempo. 

 

Indicações:  

É normalmente indicada em situações em que há necessidade de repouso intestinal, como em casos 

de pós-operatórios imediatos e pré e pós-operatório de cirurgias intestinais, como opção de 

progressão da dieta após longo período em nutrição parenteral e como preparo de alguns exames.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 399,13 kcal  

Carboidrato: 101,41g (97%) Lipídio: 0,13g (1%) Proteína: 1,72g (2%)        

Fibra: 1,35g   Cálcio: 51,05mg Fósforo: 25,30mg Ferro: 0,35mg Potássio: 445,06mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

 

 

 

 
 

 

 

Chá adoçado com açúcar: 160ml   

COLAÇÃO 

 

Água de coco coada: 160 ml 

Suco de polpa de fruta coado claro com 

açúcar: 160ml 
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ALMOÇO 

 

 

 

 

 

 

 

Caldo da fervura de legumes coado (sem 

carne e sem gordura): 160ml 

Sobremesa: gelatina (80g) 

 

LANCHE DA TARDE 

 

Suco de polpa de fruta coado claro com 

açúcar: 160ml 

JANTAR 

 

 

 

 

 

 

 

Caldo da fervura de legumes coado (sem 

carne e sem gordura): 200ml 

Sobremesa: gelatina (80g) 

 

CEIA 

 

Chá adoçado com açúcar: 160ml   
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4.9. DIETA BARIÁTRICA 1° DIA 
 

Características: 

Dieta de consistência líquida. Não é permitido o uso de alimentos de consistência sólida, semissólida 

e pastosa. Proibido gorduras, açúcares e doces em geral.  São oferecidos apenas alimentos como: 

sucos em forma de refresco, chás claros e gelatinas. O volume ofertado em cada refeição deve ser 

fracionado pelo paciente em volumes de 50ml e ingerido de 30 em 30 minutos.  

 

Indicações: 

Dieta indicada para paciente em pós-operatório imediato de cirurgia bariátrica.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 167,95kcal  

Carboidrato: 41,97g (97%) Lipídio: 0,24g (1%) Proteína: 0,74g (2%)        

Fibra: 2,10g   Cálcio: 105,20mg Fósforo: 38,01mg Ferro: 0,31mg Potássio: 1005,67mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Chá claro com adoçante: 160ml 

  

COLAÇÃO 

 

] 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Água de coco: 160ml 
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ALMOÇO 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml  

 

Chá claro com adoçante: 160ml 

 

 

LANCHE DA TARDE 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Água de coco: 160ml 

JANTAR 

 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml  

 

Chá claro com adoçante: 160ml 

 

 

CEIA 

 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Água de coco: 160ml 
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4.10. DIETA BARIÁTRICA 2° DIA: 
 

Características: 

Dieta de consistência líquida. Não é permitido o uso de alimentos de consistência sólida, semissólida 

ou pastosa. Proibido açúcares e doces em geral.  São oferecidos apenas alimentos como: sucos em 

forma de refresco, chás claros, água de coco e sopa de legumes liquidificada coada com acréscimo 

de proteína (diferente da dieta bariátrica de primeiro dia onde é servido no almoço apenas suco e 

chá claro). O volume ofertado em cada refeição deve ser fracionado pelo paciente em volumes de 

50ml e ingerido de 30 em 30 minutos.  

 

Indicações: 

Dieta indicada a partir do segundo dia de pós-operatório de cirurgia bariátrica.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 255,70kcal  

Carboidrato: 40,87g (63%) Lipídio: 0,49g (1%) Proteína: 23,83g (36%)        

Fibra: 4,79g Cálcio: 96,89mg Fósforo: 64,49mg Ferro: 0,33mg Potássio: 887,88mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Chá claro com adoçante: 160ml 

  

COLAÇÃO  

 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Água de coco: 160ml 
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ALMOÇO  

 

 

 
 

 

 

 
 

 

Sopa de legumes liquidificada enriquecida 

com proteína (coada): 160ml  

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

 

LANCHE DA TARDE  

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

Água de coco: 160ml 

JANTAR  
 

Sopa de legumes liquidificada enriquecida 

com proteína (coada): 160ml  

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml  

CEIA  

 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta com adoçante 

(refresco): 160ml 

 

 

Chá claro com adoçante: 160ml  
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4.11. DIETA PEDIATRIA (de 01 a 10 anos) 

 

Características:  

Dieta de consistência sólida com composição balanceada, sem restrição de nutrientes. Composta 

por alimentos em pequenas porções, macios ou picados como forma de facilitar a ingestão e 

deglutição.  

 

Indicações:  

Para crianças de 01 até 10 anos que não requeiram modificações ou restrições nutricionais ou para 

adultos que desejem/necessitam de redução do volume de alimentos ofertados. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 1923,89kcal  

Carboidrato: 272,73g (55%) Lipídio: 61,56g (31%) Proteína: 69,77g (14%)        

Fibra: 22,88g   Cálcio: 1008,16mg Fósforo: 1209,24mg Ferro: 12,22mg Potássio: 2662,39mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 

Ou 

Fruta: 1 porção (para menores de 2 anos) 
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ALMOÇO 

 Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão batido: 40g 

Prato principal (carnes): 50g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão batido: 40g 

Prato principal (carnes): 50g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g). 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

CEIA 

 

Vitamina de frutas com leite fortificado com 

cálcio ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.12. DIETA PEDIATRIA (Acima de 10 anos) 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida com composição balanceada, sem restrição de nutrientes. Sem restrição 

de preparações e consistência dos alimentos. Para aumento do aporte de calorias a ceia é 

modificada com acréscimo de pão brioche e vitamina com leite fortificado em cálcio.   

 

Indicações:  

Para crianças acima de 10 anos e adolescentes que não requeiram modificações ou restrições 

nutricionais. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2710,98kcal  

Carboidrato: 345,22g (51%) Lipídio: 85,98g (30%) Proteína: 126,08g (19%)        

Fibra: 36,07g   Cálcio: 1149,91mg Fósforo: 1818,33mg Ferro: 16,24mg Potássio: 3582,29mg 

 

Exemplo de cardápio: 

 

DESJEJUM 

 

Pão francês: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 
Arroz: 130g 
Feijão inteiro: 100g 
Prato principal (carnes): 120g 
Guarnição: 100g 
Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 
(80g) ou doce em tablete (20-30g) 
Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 

 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 
Arroz: 130g 
Feijão inteiro: 100g 
Prato principal (carnes): 120g 
Guarnição: 100g 
Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 
(80g) ou doce em tablete (20-30g) 
Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

CEIA 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Vitamina de frutas com leite fortificado com 

cálcio ou outra preparação láctea: 160ml  
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4.13. DIETA HIPOSSÓDICA 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com restrição de sódio. As refeições são preparadas sem adição de sal. 

Proibido o uso de alimentos ricos em sódio, tais como: embutidos, enlatados, carnes processadas e 

defumadas, temperos industrializados, biscoitos e pães salgados, dentre outros. É permitido apenas 

a adição de 1g de cloreto de sódio (sal) no almoço e 1g no jantar.  

 

Indicações:  

Para controle de: hipernatremia, edemas, hipertensão arterial, insuficiência renal, insuficiência 

hepática, cardiopatas e outras condições clínicas que necessitem da restrição de sódio. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2505,87kcal  

Carboidrato: 310,60g (51%) Lipídio: 83,05g (30%) Proteína: 118,36g (19%)   

Fibra:34,46g   Cálcio:770,41mg   Fósforo:1498,83mg   Ferro:13,43mg   Sódio:1535,60mg  

Potássio: 3255,95mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM  

 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 01 sachê de 

azeite e 01 sachê de vinagre  

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 01 sachê de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.14. DIETA HIPOSSÓDICA (MATERNIDADE) 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com restrição de sódio.  Visando aumentar o valor calórico e o 

fracionamento da dieta é ofertado 01 lanche noturno adicional. As refeições são preparadas sem 

adição de sal. Proibido o uso de alimentos ricos em sódio, tais como: embutidos, enlatados, carnes 

processadas e defumadas, temperos industrializados, biscoitos e pães salgados, dentre outros. É 

permitido apenas a adição de 1g de cloreto de sódio (sal) no almoço e 1g no jantar. 

 

Observação:  

Dieta não cadastrada no AGHU, pois é enviada automaticamente pela Unidade de Nutrição Clínica 

quando a dieta prescrita for “dieta hipossódica” e a paciente for gestante.  

 

Indicações:  

Pacientes gestantes que apresentem: edemas, hipertensão arterial, insuficiência renal, insuficiência 

hepática, cardiopatias ou outras condições clínicas que necessitam da restrição de sódio. 

 

Valor nutricional aproximado (médio): 

Calorias: 2533,03kcal  

Carboidrato: 320,29 (51%) Lipídio: 82,35g (29%) Proteína: 119,55g (20%)        

Fibra: 36,96g Cálcio: 790,62mg Fósforo:1524,63mg Ferro:13,72mg   Sódio:1588,11mg    

Potássio: 3557,72mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 
 

Fruta: 1 porção 
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ALMOÇO 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 01 sachê de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 01 sachê de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 

SEGUNDA CEIA  

 

 

 

 

 

 

Fruta: 1 porção 
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4.15. DIETA ASSÓDICA 

 

Características: 

 Dieta de consistência sólida, com restrição de sódio. As refeições são preparadas sem adição de sal. 

Proibido o uso de alimentos ricos em sódio, tais como: embutidos, enlatados, carnes processadas e 

defumadas, temperos industrializados, biscoitos e pães salgados, dentre outros.  Não é fornecido 

sachê de sal no almoço e jantar como na dieta hipossódica.  

 

Indicações:  

Para controle de: hipernatremia, edemas, hipertensão arterial, insuficiência renal, insuficiência 

hepática, cardiopatas e outras condições clínicas que necessitem da restrição de sódio. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2505,87kcal  

Carboidrato: 310,60g (51%) Lipídio: 83,05g (30%) Proteína: 118,36g (19%)        

Fibra: 34,46g   Cálcio: 769,97mg  Fósforo: 1498,83mg  Ferro: 13,42mg Sódio: 825,04mg  

Potássio: 3255,81mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

 
Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 

 

Salada crua :30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou doce em pote 

(80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 

 

 



 
 

40 
 

4.16. DIETA DIABÉTICO       

Características:  

Dieta de consistência sólida, com restrição de carboidratos simples (açúcares) e rica em fibras. Os 

alimentos são preparados sem adição de açúcar. Não são permitidos alimentos ricos em carboidrato 

como: doces, bebidas açucaradas, tubérculos, arroz em grande quantidade, biscoito doce ou pão 

brioche.  

 

Indicação:  

Pacientes com necessidade de controle glicêmico ou de perda de peso.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 1965,94kcal  

Carboidrato: 222,49g (46%) Lipídio: 60,50g (28%) Proteína: 125,39g (26%)        

Fibra: 40,34g   Cálcio: 860,17mg Fósforo: 1565,30mg Ferro: 12,57mg Potássio: 3777,77mg 

 

Exemplo de cardápio: 

 

DESJEJUM 

 

Pão francês integral: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite com adoçante: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

 

Fruta: 1 unidade 
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ALMOÇO 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina sem 

açúcar (80g) ou doce em pote sem açúcar(80g). 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

 

Pão francês integral: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite com adoçante: 160ml 

JANTAR 

 

 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina sem 

açúcar (80g) ou doce em pote sem açúcar(80g). 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

CEIA 

 

Mingau com adoçante ou outra preparação 

láctea: 160ml  

Fruta: 1unidade 
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4.17. DIETA DIABÉTICO (MATERNIDADE) 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com restrição de carboidratos simples (açúcares) e rica em fibras. 

Visando aumentar o fracionamento da dieta e reduzir os ricos de hipoglicemia são ofertados dois 

lanches noturnos adicionais. Os alimentos são preparados sem adição de açúcar. Não são permitidos 

alimentos ricos em carboidrato como: doces, bebidas açucaradas, tubérculos, arroz em grande 

quantidade, biscoito doce ou pão brioche.  

Indicações:  

Pacientes gestantes diabéticas que apresentem mastigação e funções gastrointestinais preservadas. 

 

Observação:  

Dieta não cadastrada no AGHU, pois é enviada automaticamente pela Unidade de Nutrição Clínica 

quando a dieta prescrita for “dieta para diabético” e a paciente for gestante.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2399,70 kcal  

Carboidrato: 271,40g (45%) Lipídio: 84,12g (32%) Proteína: 134,00g (23%)        

Fibra: 43,87g Cálcio: 994,10mg Fósforo: 1731,32mg Ferro: 14,41mg Potássio: 4177,12mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês integral: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite com adoçante: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

Fruta: 1 porção 

Vitamina de fruta com aveia e adoçante: 160 

ml 
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ALMOÇO 

 Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina sem 

açúcar (80g) ou doce em pote sem açúcar(80g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

 

 

 

 

 

 

Pão francês integral: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite com adoçante: 160ml 

JANTAR 

 

 
Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina sem 

açúcar (80g) ou doce em pote sem açúcar(80g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

CEIA 

 

Mingau com adoçante ou outra preparação 

láctea:160ml 
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SEGUNDA CEIA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Biscoito cream cracker: 6 unidades 

Suco de fruta com adoçante: 160 ml. 

CEIA DA MADRUGADA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fruta: 1 porção 
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4.18. DIETA LAXANTE 

Características:  

Dieta de consistência sólida. Composta por alimentos com efeito laxativo ricos em fibras insolúveis. 

Exemplos: frutas (mamão, laranja, abacaxi, uva, banana nanica); verduras (couve, rúcula, 

espinafre); legumes (abóbora, abobrinha, quiabo, beterraba crua) cereais como aveia e pães 

integrais. 

 

Indicações:  

Dieta indicada para pacientes com dificuldade ou necessidade de estimular a formação de bolo fecal 

e evacuação.  

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2428,80kcal  

Carboidrato: 313,12g (51%) Lipídio: 74,32g (28%) Proteína: 126,53g (21%)        

Fibra: 43,46g   Cálcio: 904,74mg Fósforo: 1630,16mg Ferro: 14,35mg Potássio: 3927,68mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão brioche integral: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

 

Suco laxante: 160ml 

Fruta laxante: 1 porção 
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ALMOÇO 

 Salada crua: 30g ou Salada cozida laxante: 

100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição laxante: 100g 

Sobremesa: fruta laxante (1 porção) ou doce   

em pote (80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche integral: 1 unidade (50g) 

Margarina com sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

Fruta laxante: 1 porção 

JANTAR 

 Salada crua: 30g ou Salada cozida laxante: 

100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição laxante: 100g 

Sobremesa: fruta laxante (1 porção) ou doce 

em pote (80g) ou doce em tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de azeite e 01 sachê de 

vinagre 

CEIA 

 

 

 

 

 

 

Mingau laxante ou outra preparação láctea: 

160ml 
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4.19. DIETA CONSTIPANTE 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida. Composta por alimentos pobres em fibra insolúvel, lactose e gordura. 

Contem alimentos que retardam ou reduzem a formação do bolo fecal como: amido de milho, caju, 

goiaba, batata inglesa, cará, chuchu, cenoura, batata baroa, fécula de batata, dentre outros. Não é 

ofertado feijão, alimentos lácteos, saladas cruas, alimentos ricos em açúcar ou gordura. Por não 

conter lácteos é uma dieta com baixo teor de cálcio.  

 

Indicações:  

Indicada para pacientes com necessidade de reduzir a ingestão de fibras e a formação do bolo fecal, 

como nos casos de diarreia.   

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 1751,87kcal  

Carboidrato: 253,26g (58%) Lipídio: 37,35g (19%) Proteína: 101,32g (23%)        

Fibra: 21,42g   Cálcio: 165,81mg Fósforo: 952,05mg Ferro: 8,74mg Potássio: 2524,00mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Biscoito cream cracker: 6 unidades 

Chá com adoçante: 160 ml 

COLAÇÃO 

 

 

 

 

 

 

 

Suco constipante com adoçante: 160 ml  

Água de coco: 160 ml 
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ALMOÇO 

 

 Salada cozida constipante: 100g 

Arroz: 130g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição constipante: 100g 

Sobremesa: fruta constipante (1 porção) ou 

gelatina sem açúcar (80g) 

 

LANCHE DA TARDE 

 

Biscoito cream cracker: 6 unidades 

Suco constipante com adoçante: 160 ml  

 

JANTAR 

 

 Salada cozida constipante: 100g 

Arroz: 130g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição constipante: 100g 

Sobremesa: fruta constipante (1 porção) ou 

gelatina sem açúcar (80g) 

CEIA 

 

Biscoito cream cracker: 6 unidades 

Chá com adoçante: 160 ml 
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4.20. DIETA HIPOLIPÍDICA 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida. Não são permitidos alimentos ricos em gordura como: margarina, 

frituras, alimentos preparados com óleo e sobremesas com componentes gordurosos. O leite 

integral é substituído por leite desnatado. 

 

Indicações:  

Indicada para pacientes com necessidade de reduzir a ingestão de gordura.   

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2099,96kcal  

Carboidrato: 299,02g (58%) Lipídio: 39,03g (17%) Proteína: 125,39g (25%)        

Fibra: 34,72g   Cálcio: 1320,32mg Fósforo: 2065,12mg Ferro: 14,61mg Potássio: 3666,45mg 

 

Exemplo de cardápio: 

 

DESJEJUM 

 

Pão brioche sem margarina: 1 unidade (50g) 

Café puro: 60 ml 

Leite desnatado: 100 ml 

COLAÇÃO 

 

Suco de polpa de fruta: 160 ml 
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ALMOÇO 

 

 
Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina (80g) 

ou doce em pote sem gordura (80g) 

Temperos: 01 sachê de vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão brioche sem margarina: 1 unidade (50g) 

Café puro: 60 ml 

Leite desnatado: 100 ml  

JANTAR 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 100g 

Prato principal (carnes): 120g 

Guarnição: 100g 

Sobremesa: fruta (1 porção) ou gelatina (80g) 

ou doce em pote sem gordura (80g) 

Temperos: 01 sachê de vinagre 

 

CEIA 

 

Mingau com leite desnatado enriquecido 

com cálcio ou outra preparação láctea: 160 

ml 
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4.21. DIETA RENAL NÃO DIALÍTICO 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com teor reduzido de sódio, potássio e fósforo. Para redução da 

quantidade de proteínas é servida no almoço aproximadamente metade da porção proteica da dieta 

normal e não é fornecido leite no café da manhã e no lanche da tarde. Para redução do teor de 

potássio, são inseridas no cardápio apenas frutas, verduras e legumes com baixo teor deste 

nutriente. Como medida adicional de controle, a água de cozimento dos legumes e do feijão é 

desprezada. O fósforo da dieta é controlado pela redução da oferta de alimentos fontes como: gema 

de ovo, carnes vermelhas, feijão e leite. As refeições são preparadas sem adição de sal. É permitido 

apenas a adição de 1g de cloreto de sódio (sal) no almoço e 1g no jantar. Para melhorar o aporte 

nutricional da dieta é servido na ceia, suplemento alimentar rico em calorias e com reduzido teor 

proteico, específico para pacientes renais em tratamento conservador.  

 

Indicação:  

Destina-se a pacientes com doenças renais em tratamento conservador ou com necessidade de 

redução da ingestão proteica ou de nutrientes como fósforo e/ou potássio. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 1975kcal  

Carboidrato: 300,91g (61%) Lipídio: 57,21g (26%) Proteína: 61,34g (13%)        

Fibra: 24,68g   Cálcio: 440,70mg Fósforo: 756,29mg Ferro: 10,09mg Sódio:1329,35mg   

Potássio: 2286,42mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês produzido sem adição de sal:  

1 unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café puro com açúcar: 100ml 
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COLAÇÃO 

 

Fruta com baixo teor de potássio: 1 porção 

ALMOÇO 

 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 50g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou doce em pote (80g) ou doce em 

tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês produzido sem adição de sal:  

1 unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café puro com açúcar: 100ml 

JANTAR 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 50g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou doce em pote (80g) ou doce em 

tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

CEIA 

 

Suplemento alimentar 

hipercalórico/hipoproteico: 200 ml 
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4.22. DIETA RENAL NÃO DIALÍTICO DIABÉTICO 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com teor reduzido de sódio, potássio, fósforo e carboidrato. Os 

alimentos são preparados sem adição de açúcar. Não são permitidos alimentos ricos em carboidrato 

como: doces, bebidas açucaradas, tubérculos, arroz em grande quantidade, biscoito doce ou pão 

brioche.  Para redução da quantidade de proteínas é servida no almoço aproximadamente metade 

da porção proteica da dieta normal. Para redução do teor de potássio, são inseridas no cardápio 

apenas frutas, verduras e legumes com baixo teor deste nutriente. Como medida adicional de 

controle, a água de cozimento dos legumes e do feijão é desprezada.  O fósforo da dieta é controlado 

pela redução da oferta de alimentos fontes como gema de ovo, carnes vermelhas, feijão e leite.  As 

refeições são preparadas sem adição de sal. É permitido apenas a adição de 1g de cloreto de sódio 

(sal) no almoço e 1g no jantar. Para melhorar o aporte nutricional da dieta é servido, na ceia, 

suplemento alimentar rico em calorias e com reduzido teor proteico, específico para pacientes 

renais em tratamento conservador.  

 

Indicação:  

Destina-se a pacientes diabéticos com doenças renais em tratamento conservador ou com 

necessidade de redução da ingestão proteica ou de nutrientes como fósforo e/ou potássio. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 1898,56kcal  

Carboidrato: 272,51g (57%) Lipídio: 60,64g (29%) Proteína: 65,92g (14%)        

Fibra: 25,86g Cálcio: 711,06mg Fósforo: 917,31mg Ferro: 10,18mg  Sódio: 1418,83mg   

Potássio: 2697,39mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite com adoçante: 160ml 
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COLAÇÃO 

 

Fruta com baixo teor de potássio: 1 porção 

ALMOÇO 

 

 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 50g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou gelatina sem açúcar (80g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite com adoçante: 160ml 

JANTAR 

 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 50g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou gelatina sem açúcar (80g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

CEIA 

 

Suplemento alimentar 

hipercalórico/hipoproteico: 200 ml 

 

Fruta com baixo teor de potássio: 1 unidade 
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4.23. DIETA RENAL DIALÍTICO 
 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com teor reduzido de sódio, potássio e fósforo. É servida porção 

proteica semelhante à dieta normal, com predominância de carnes brancas. Para redução do teor 

de potássio, são inseridas no cardápio apenas frutas, verduras e legumes com baixo teor destes 

nutrientes. Como medida adicional de controle a água de cozimento dos legumes e do feijão é 

desprezada. O fósforo da dieta é controlado pela redução da oferta de alimentos fontes como gema 

de ovo, carnes vermelhas e feijão.  As refeições são preparadas sem adição de sal. É permitido 

apenas a adição de 1g de cloreto de sódio (sal) no almoço e 1g no jantar.  

 

Indicação:  

Destina-se a pacientes renais em tratamento dialítico ou com necessidade de redução da ingestão 

de fósforo e/ou potássio. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 2036,17kcal  

Carboidrato: 270,55g (53%)   Lipídio: 62,68g (28%)   Proteína: 92,35g (18%)        

Fibra: 24,98g   Cálcio: 673,76mg  Fósforo: 1168,19mg  Ferro: 7,64mg Sódio: 1199,01mg  

Potássio: 2651,23mg 

 

Exemplo de cardápio: 

DESJEJUM 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

COLAÇÃO 

 

Fruta de baixo teor de potássio: 1 porção 
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ALMOÇO 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 100g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou doce em pote (80g) ou doce em 

tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite: 160ml 

JANTAR 

 

 

 

Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 130g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 100g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou doce em pote (80g) ou doce em 

tablete (20-30g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

CEIA 

 

Mingau ou outra preparação láctea: 160ml 
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4.24. DIETA RENAL DIALÍTICO DIABÉTICO 
 

 

Características:  

Dieta de consistência sólida, com teor reduzido de sódio, potássio, fósforo e carboidrato.  É servida 

porção proteica semelhante à dieta normal, com predominância de carnes brancas.  Os alimentos 

são preparados sem adição de açúcar. Não são permitidos alimentos ricos em carboidrato, como: 

doces, bebidas açucaradas, tubérculos, arroz em grande quantidade, biscoito doce ou pão brioche.  

Para redução do teor de potássio são inseridas no cardápio apenas frutas, verduras e legumes com 

baixo teor deste nutriente. Como medida adicional de controle a água de cozimento dos legumes e 

do feijão é desprezada. O fósforo da dieta é controlado pela redução da oferta de alimentos fontes 

como: gema de ovo, carnes vermelhas e feijão. As refeições são preparadas sem adição de sal. É 

permitido apenas a adição de 1g de cloreto de sódio (sal) no almoço e 1g no jantar.  

 

Indicação:  

Destina-se a pacientes diabéticos com doenças renais em tratamento dialítico ou com necessidade 

de redução da ingestão de fósforo e/ou potássio. 

 

Valor nutricional (médio): 

Calorias: 1827kcal  

Carboidrato: 229g (50%) Lipídio: 59g (29%) Proteína: 92g (20%)        

Fibra: 26g Cálcio: 699mg Fósforo: 11512mg Ferro: 8mg Sódio:1190mg Potássio: 2881mg 

 

 

Exemplo de cardápio: 

 

DESJEJUM 

 

 

 

 

 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite e adoçante: 160ml 
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COLAÇÃO 

 

Fruta com baixo teor de potássio: 1 porção 

ALMOÇO 

 Salada crua: 30 g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 100g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 50g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio  

(1 porção) ou gelatina sem açúcar (80g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

LANCHE DA TARDE 

 

Pão francês produzido sem adição de sal: 1 

unidade (50g) 

Margarina sem sal: 5g 

Café com leite e adoçante: 160ml 

JANTAR 

 

 

 

 

 

Salada crua: 30g ou Salada cozida: 100g 

Arroz: 100g 

Feijão inteiro: 40g 

Prato principal (carnes): 100g 

Guarnição (baixo teor de potássio): 100g 

Sobremesa: fruta baixo teor de potássio 

 (1 porção) ou gelatina sem açúcar (80g) 

Temperos: 01 sachê de sal (1g), 02 sachês de 

azeite e 01 sachê de vinagre 

CEIA 

 

Mingau com adoçante ou outra preparação 

láctea: 160ml 

Fruta com baixo teor de potássio: 1 porção 
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Essas são as principais dietas servidas no HUCAM, porém cabe destacar que diversas outras 

opções estão disponíveis, entre elas: 

 

4.25. DIETA PASTOSA HOMOGÊNEA (ESPESSADA) 
 

Características:  

Dieta com consistência de creme homogêneo cujas preparações são espessadas com farináceos ou 

espessantes industrializados. Não são ofertados alimentos sólidos ou semissólidos.  

 

Indicação:  

Destina-se a pacientes com quadros de disfagia. 

 

4.26. DIETA ISENTA DE GLÚTEN 
 

Características:  

Dieta isenta de ingredientes que contenham glúten como: trigo, centeio, cevada, aveia e malte. Para 

aumentar a variedade de alimentos servidos são oferecidas preparações como tapioca, biscoitos e 

bolos sem glúten, tubérculos (batata doce, aipim, inhame) e banana da terra cozidos, bem como 

macarrão de arroz, entre outras preparações. A consistência pode ser adequada de acordo com a 

necessidade do paciente.  

 

Indicações:  

Destina-se a pacientes com alergia ou sensibilidade ao glúten. 

 

Observação:  

Esta dieta não está cadastrada no AGHU. Para prescrevê-la, deve-se selecionar uma das opções de 

dieta disponíveis e inserir a informação “isenta de glúten” no campo “observação”.   
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4.27. DIETA ISENTA DE LACTOSE 
 

Características:  

Dieta isenta de preparações contendo lactose como leite e queijos, bem como pães, pudim, bolos ou 

doces contendo lactose. Para aumentar o aporte de cálcio são oferecidas preparações produzidas 

com leite sem lactose. A consistência pode ser adequada de acordo com a necessidade do paciente. 

 

Indicações:  

Destina-se a pacientes com intolerância à lactose, decorrente da deficiência na produção da enzima 

lactase ou de danos na mucosa intestinal resultantes de desnutrição, síndrome do cólon irritável, 

enterite regional, colite ulcerativa, gastroenterite, ressecção do intestino delgado, doença celíaca, 

dentro outros.  

 

Observação:  

Esta dieta não está cadastrada no AGHU. Para prescrevê-la, deve-se selecionar uma das opções de 

dieta disponíveis e inserir a informação “isenta de lactose” no campo “observação”.   

 

 

4.28.  DIETA ISENTA DE LÁTEX 

 

Características:  

Dieta isenta de alimentos com proteínas ou enzimas semelhantes ao látex ou manipulados e 

embalados com este tipo de material. São excluídos alimentos como: abacate, abacaxi, banana, 

castanha, kiwi, nozes, mamão, morango, uva, maracujá, pêssego, damasco, manga, banana, tomate 

e batata. Utilizam-se sucos de caju, goiaba, laranja lima e água de coco e manipulações em utensílios 

apropriados de inox, vidro ou materiais isentos de látex (látex free). A consistência pode ser 

adequada de acordo com a necessidade do paciente. 

 

Indicação:  

Destina-se aos pacientes com alergia ao látex.  

 

Observação:  

Esta dieta não está cadastrada no AGHU. Para prescrevê-la, deve-se selecionar uma das opções de 

dieta disponíveis e inserir a informação “isenta de látex” no campo “observação”.   
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4.28. DIETA PARA NEUTROPÊNICOS (SEM ALIMENTOS CRUS) 

 

Características:  

Dieta isenta de legumes e vegetais crus. Incluem-se alimentos bem cozidos e frutas com casca não 

comestíveis tais como: banana, melão, melancia, laranja e mamão. A consistência pode ser adequada 

de acordo com a necessidade do paciente. 

 

Indicação:  

Dieta indicada para pacientes imunossuprimidos. 

 

Observação:  

Esta dieta não está cadastrada no AGHU. Para prescrevê-la, deve-se selecionar uma das opções de 

dieta disponíveis e inserir a informação “sem alimentos crus” no campo “observação”.   

 

 

4.29. DIETA COM RESTRIÇÃO DE VITAMINA K  

 

Características:  

Dieta com restrição de alimentos ricos em vitamina K. Exemplos: folhas verde escuro como 

espinafre, brócolis, couve, agrião, salsa, cebolinha, repolho e alguns tipos de alface; frutas tais como 

kiwi, abacate, ameixa seca, figo, amora silvestre e as uvas verdes; chá preto e chá de ervas verdes; 

óleos e gorduras como óleos vegetais de canola, soja, algodão, manteiga, margarina, maionese; 

isenta de frituras e cascas de legumes verdes.  

 

Indicação:  

Pacientes com necessidade de restrição da ingestão de vitamina K. 

 

Observação:  

Esta dieta não está cadastrada no AGHU. Para prescrevê-la, deve-se selecionar uma das opções de 

dieta disponíveis e inserir a informação “com restrição de vitamina K” no campo “observação”.  
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4.30. DIETA PEDIATRIA (ABAIXO DE 1 ANO) 

 

Características:  

Dieta de consistência semipastosa ou pastosa composta por alimentos em pequenas porções em 

forma de papa ou liquidificados. Os alimentos ofertados serão ajustados de acordo com a 

necessidade de cada paciente. 

 

Indicação:  

Para pacientes pediátricos, acima de 06 meses e abaixo de 1 ano de idade, que necessitem de 

alimentação complementar. 

 

Observação: Dieta não cadastrada no AGHU, pois é enviada automaticamente pela Unidade de 

Nutrição Clínica quando a dieta prescrita for “Dieta normal” e o paciente possuir entre 06 meses e 

1 ano de idade. 

 

4.31.   DIETA PARA COLONOSCOPIA 

 

Características:  

Dieta com consistência progressivamente líquida, composta por alimentos com reduzido teor de 

fibras e de fácil absorção para favorecer o preparo adequado do cólon. O primeiro dia de preparo 

baseia-se em uma dieta branda sem resíduos. No segundo dia são ofertados alimentos da dieta 

branda sem resíduos até o horário do almoço e após dieta líquida sem resíduos e no terceiro dia 

são oferecidos alimentos da dieta líquida restrita até o horário do exame ou até suspensão médica 

da dieta.  

 

Indicação:  

Para pacientes que serão submetidos ao exame de colonoscopia ou que necessitem de preparo do 

cólon. 

 

Observação: 

No AGHU esta dieta está cadastrada como “DIETA PARA COLONO  1° DIA”, “DIETA PARA COLONO 

2° DIA”, “DIETA PARA COLONO 3° DIA”, de acordo com o respectivo dia ao qual o preparo se refere. 

Exemplo: no caso do paciente que está iniciando o preparo, deve ser prescrito DIETA COLONO 1° 

DIA.  
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5. INFORMAÇÕES COMPLEMENTARES 

 

5.1.      FORNECIMENTO DE ÁGUA AOS PACIENTES 
 

A Unidade de Nutrição Clínica é responsável apenas pelo fornecimento de água aos pacientes com 

restrição hídrica e os de isolamento de contato e/ou respiratório. Para esses pacientes o 

fornecimento de água é realizado mediante entrega diária de 02 litros de água, sendo 01 litro na 

parte da manhã e outro na parte da tarde. Aos demais pacientes, são oferecidas semanalmente 

garrafas plásticas que devem ser reabastecidas pelo próprio paciente ou acompanhante, nos 

bebedouros disponíveis nos corredores dos andares do hospital. Para os pacientes com prescrição 

de restrição hídrica são oferecidos volumes controlados de líquidos, dando preferência a alimentos 

com baixo teor de umidade. O volume de água a ser ofertado corresponderá à diminuição entre o 

volume de líquido prescrito e o volume de líquidos oferecidos nas preparações do dia, como café 

com leite, mingau, sucos, etc. 

 

Observação: 

Para prescrever restrição hídrica, deve-se selecionar uma das opções de dieta disponíveis e inserir 

o volume de líquidos que o paciente pode ingerir no campo observação da seguinte forma: 

“Restrição hídrica de XXXX ml”.   

 

5.2.     ABREVIAÇÃO DE JEJUM 

 

A Unidade de Nutrição Clínica oferece lanches leves em horários especiais para pacientes que estão 

em preparo cirúrgico, visando reduzir o tempo de jejum pré-operatório. Para pacientes que operam 

no período da manhã (a partir das 07h) é ofertado lanche leve composto por: suco de fruta natural, 

biscoito tipo cream cracker e fruta no horário da 22h30min do dia anterior e solução à 12,5% de 

maltodextrina (carboidrato) às 5h da manhã do dia da cirurgia. Para pacientes que operam no 

período da tarde (a partir das 13h) é ofertado no dia da cirurgia lanche leve às 07h15min e solução 

à 12,5% de maltodextrina (carboidrato) às 9h30min.  

 

Observação: 

Para prescrever a abreviação de jejum o médico deverá selecionar entre as opções de dieta a mais 

adequada ao paciente e inserir a informação no campo observação “Jejum a partir das 23h e 
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Maltodextrina às 5h” para os pacientes que irão se submeter a cirurgia no período da manhã (a 

partir das 7h) e “Jejum a partir das 07h30min e Maltodextrina às 9h30min” para os pacientes que 

irão se submeter a cirurgia no período da tarde (a partir das 13h). 
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APÊNDICE A  

Detalhamento metodológico adotado para o cálculo do valor 

nutricional das preparações  
 

 

TABELAS DE REFERÊNCIA 

A tabela utilizada como referência principal para consulta das informações nutricionais dos 

alimentos e preparações foi a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TACO) - 4° edição da 

Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), disponível em: https://www.cfn.org.br/wp-

content/uploads/2017/03/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf,  no entanto, os alimentos ou 

preparações que não foram encontradas na TACO foram consultados no programa Dietbox 

disponível no site https://dietbox.me/pt-BR/Register, selecionando como opção de busca as 

tabelas TUCUNDUVA, IBGE ou USDA, na Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA) 

versão 7.0 disponível em http://www.tbca.net.br/ e desenvolvida pela Universidade de São Paulo 

(USP) e Food Research Center (FoRC/CEPID/FAPESP) e Tabela para avaliação de consumo 

alimentar em medidas caseira -  4° edição. 

 

DETERMINAÇÃO DO SÓDIO DOS ALIMENTOS 

 

Para os alimentos da tabela TACO – 4° edição em que não foi inserido sal no protocolo de preparação 

(exemplo: arroz cozido, feijão cozido e legumes refogados), padronizou-se utilizar como referência 

o valor de sódio da tabela TBCA da respectiva preparação. Esse padrão foi adotado como forma de 

evitar a subestimação desse nutriente no cálculo do valor nutricional das dietas. Deve-se destacar 

que essa metodologia não foi adotada para as dietas hipossódicas ou assódicas, uma vez que não é 

acrescido sal durante o preparo dos alimentos ofertados nas mesmas.  

 

PADRONIZAÇÃO PARA PRODUTOS DE PANIFICAÇÃO 

Considerando que a tabela TACO – 4° Edição não possui disponível o alimento “pão brioche” para o 

cálculo deste alimento, utilizou-se o valor nutricional do pão doce da tabela do IBGE disponível no 

DIETBOX.  Para o cálculo do pão francês integral, utilizou o padrão do “pão integral” também 

disponível na tabela do IBGE no DIETBOX.  

 

 

 

https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2017/03/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf
https://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2017/03/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf
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PADRONIZAÇÃO PARA SUCOS 

 
Considerando que os sucos são produzidos na Unidade de Nutrição Clínica a partir da polpa de fruta, 

utilizou-se as tabelas de diluição abaixo para o cálculo do valor nutricional desses alimentos: 

 

  ACEROLA CAJÚ GOIABA MANGA ABACAXI MARACUJÁ GRAVIOLA 

ÁGUA 100ml 100ml 150ml 140ml 120ml 140ml 150ml 

POLPA 50g 50g 50g 50g 60g 40g 50g 

AÇÚCAR 20g 10g 20g 10g 10g 20g 10g 

 

Para o suco de maracujá com mamão para cada 200ml foram utilizados 35g de polpa de mamão, 

20g de polpa de maracujá e 10g de açúcar (somente para os sucos com açúcar).  Para o suco de 

laranja com acerola para cada 200ml foram utilizados 19g de polpa de acerola, 76g de laranja e 23g 

de açúcar (somente para os sucos com açúcar).  Para o suco de limão, considerou-se 1/3 de limão 

taiti (20g) para cada 200ml de suco.  

 

PADRONIZAÇÃO PARA LEITE, MINGAU E DEMAIS PREPARAÇÕES LÁCTEAS 

 

Considerando que a tabela Taco – 4° edição não possui informação nutricional de energia, proteína, 

carboidrato e lipídios para o leite de vaca integral, utilizou-se como referência o Leite longa vida 

3,5% PADRÃO DIETBOX/TUCUNDUVA.  

 

Nas dietas sem gordura, cada 160ml de leite integral foi substituído por 30g de leite de vaca em pó 

desnatado enriquecido com cálcio para aumento do aporte de cálcio. Para a vitamina servida na 

dieta da pediatria no período da ceia, também se utilizou o leite de vaca em pó desnatado 

enriquecido com cálcio em substituição ao leite de vaca líquido integral. O valor nutricional deste 

leite em pó foi consultado em seu próprio rótulo.  

 

Em relação ao cálculo do valor nutricional do mingau, considerou-se a seguinte tabela de diluição:  

MINGAU DE CEREAIS/FARINHA 
LÁCTEA/CREMOGEMA/FUBÁ 

AMIDO/ CREME ARROZ/TAPIOCA/AVEIA 

LEITE ENGROSSANTE AÇÚCAR LEITE ENGROSSANTE AÇÚCAR 

160ml 14g 10g 160ml 8g 15g 

 

Para mingau a base de complemento alimentar, tipo Novomilke® foi utilizado 160ml de leite de 

vaca líquido integral, 20g de pó de complemento alimentar e 8 g de amido de milho.   
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Já para o valor nutricional do arroz doce foi consultado na tabela do IBGE disponível no DIETBOX, 

no entanto, para o arroz doce diet considerou-se a receita para 160 ml: 20g de arroz cozido, 100 ml 

de leite de vaca líquido integral e 05g de leite de vaca em pó integral. 

 

PADRONIZAÇÃO PARA FRUTAS 

 

Utilizou-se como peso de referência para cada porção de frutas a tabela a seguir: 

FRUTAS PORÇÃO 

Abacaxi 100 gramas 

Ameixa 100 gramas 

Banana da terra cozida 90 gramas 

Banana nanica 120 gramas 

Banana prata 100 gramas 

Caqui 150 gramas 

Goiaba 180 gramas 

Laranja pera 200 gramas 

Laranja lima 150 gramas 

Mamão 150 gramas 

Maçã 120 gramas 

Manga hadem 70 gramas 

Melancia 120 gramas 

Melão 120 gramas 

Pera portuguesa 200 gramas 

Pêssego 120 gramas 

Tangerina 150 gramas 

Uva itália 100gramas 

Uva rubi 100 gramas 

Salada de frutas 150 gramas 

 

PADRONIZAÇÃO PARA SUPLEMENTOS INDUSTRIALIZADOS E VITAMINAS 

  

Na ceia da dieta do renal não dialítico e renal não dialítico diabético é servido suplemento 

industrializado específico para nefropatia não dialítica. O valor nutricional desse produto foi obtido 

por meio de seu próprio rótulo.  

As vitaminas servidas nas dietas líquida e líquida-pastosa são produzidas a partir de receitas 

hiperproteicas e hipercalóricas a base de leite, polpa de fruta ou fruta, engrossante, módulo de 

proteína, açúcar e óleo de girassol, padronizadas pela Unidade de Nutrição Clínica. A composição é 

variada. Para fins de cálculo do valor nutricional, utilizou-se o valor médio de todas as receitas, 

sendo para cada 160ml, o total médio de 247,52 Kcal, 12,24g proteína, 8,3g lipídios, 31,57g 
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carboidrato, 0,48g fibra, 266,94mg cálcio, 214,32mg fósforo, 1,78mg ferro, 185,18mg sódio e 

439,28mg potássio.  

 

As vitaminas utilizadas na colação da dieta da maternidade diabética e na ceia da pediatria também 

possuem composição padronizada pela própria Unidade de Nutrição Clínica. Para o cálculo do valor 

nutricional da vitamina da dieta da maternidade diabética, considerou-se a seguinte receita padrão: 

leite integral líquido (100ml), aveia em flocos (20g), polpa de fruta (50g) e óleo de girassol (5ml). 

Para a vitamina oferecida na ceia da pediatria, padronizou-se: leite em pó desnatado enriquecido 

com cálcio (20g), polpa de fruta (50g), farinha láctea (10g) e açúcar cristal (5 ou 10g a depender da 

polpa utilizada). 

 

 

PADRONIZAÇÃO PARA PREPARAÇÕES COM TEMPEROS OU MOLHOS 

 

Para preparações com adição de temperos desidratados como manjericão, orégano, folha de louro 

(exemplo: filé de frango ao molho de ervas), considerou-se para cálculo nutricional 1g desses 

produtos. No caso de folhas “in natura” como salsinha, coentro e/ou cebolinha padronizou-se 5g 

(exemplo: chuchu com coentro). Nas preparações com adição de cebola ou pimentão ou tomate para 

finalização, a gramatura adotada foi de 10g de cada (exemplo: carnes em cubos com pimentão ou 

iscas de frango com pimentão e cebola).  

 

Nas preparações com molho de tomate (exemplo: macarrão ao sugo) o cálculo do valor nutricional 

considerou a informação do purê de tomate da tabela TACO - 4° edição em substituição ao molho 

de tomate industrializado, uma vez que, pelo seu teor de sódio, este produto não é utilizado nas 

dietas servidas no HUCAM. Adotou-se como padrão 20g de purê de tomate (1 colher de sopa) para 

cada preparação. Para preparações com molho de laranja ou limão ou abacaxi utilizou-se 10 g da 

fruta para cada preparação (exemplo: frango grelhado ao molho de laranja). 

 

Nos pratos proteicos com adição de legumes (exemplo: carne ensopada com cenoura), adotou-se 

como referência, além da caloria do prato proteico, a adição do valor nutricional de 10g do legume 

cozido.  
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PADRONIZAÇÃO PARA PRATO PRINCIPAL (CARNES) 

 

O per capita padrão das carnes servidas é de 120g, com exceção das dietas para pediatria (50g), 

renal não dialítico (50g) e do renal dialítico (100g), entanto, para algumas preparações, adotou-se 

per capita diferenciado. Para preparações a base de coxa sobrecoxa adotou-se para fins de cálculo 

nutricional, o per capita de 150g, considerando o peso médio de 165g de uma sobrecoxa média 

descontando-se 15g do osso, já que a informação nutricional da tabela TACO refere-se à parte 

comestível dos alimentos. Na pediatria manteve-se o peso padrão per capita de 50g já que a porção 

é servida picada e sem o osso. Para peixe em posta, o per capita adotado foi de 150g. Empadão, 

escondidinho, panquecas e lasanhas adotou-se per capita de 180g. No caso de omeletes, adotou-se 

150g, sendo sua composição calculada da seguinte maneira: 

- Omelete de ricota: considerou-se 100g de ovo cozido acrescidas de 50g de ricota.  

- Omelete de ricota com claras: considerou-se 100g de claras cozidas acrescidas de 50g de ricota.  

- Omelete de frios: considerou-se 90g de ovo acrescidas de 20g de muçarela, 15g de apresuntado e 

25g de cenoura. 

 

Para o escondidinho de carne moída considerou-se o per capita de 180 g, sendo 80g de carne moída 

refogada, 80g de aipim cozido, 25ml de leite e 5g de margarina. Para a panqueca de frango utilizou-

se a receita da Tabela para Avaliação de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras – 4° edição, 

substituindo o peso da carne moída na receita por frango desfiado. Para o bife de palma considerou-

se a receita da almôndega da Tabela para Avaliação de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras – 

4° edição.  

 

PADRONIZAÇÃO PARA GUARNIÇÕES 

 

Considerando a variedade de farofas que são oferecidas e a diversidade de formas de preparo, 

adotou-se como padrão para fins do cálculo da informação nutricional, o valor nutricional de cada 

ingrediente, de acordo com a seguinte receita padrão para cada 100g de farofa: 50g de farinha de 

mandioca, 30g de legumes (exemplo: farofa de cenoura, de banana da terra, abobrinha, etc), 15g de 

ovos e 5g de margarina.   

 

Para guarnições com forma de preparo “sautée”, caso a preparação não estivesse disponível nas 

tabelas de composição de alimentos, utilizou-se as informações nutricionais dos legumes cozidos e 

acrescentou-se 5g de margarina. Para dieta sem gordura e constipante a margarina foi 

desconsiderada, calculando-se apenas o valor nutricional dos legumes cozidos.  
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Nas guarnições com ovos como chuchu ou vagem utilizou-se 15g equivalente a 1/3 de ovo cozido 

(exemplo: chuchu com ovos).  

 

O queijo utilizado nas receitas (exemplo: purê de aipim com queijo) foi do tipo muçarela, adotando-

se como gramatura padrão o equivalente 10g (meia fatia).  

 

PADRONIZAÇÃO PARA ARROZ 

 

O arroz pastoso foi calculado considerando um rendimento de 2,4 vezes em relação ao arroz inteiro. 

Este rendimento foi obtido a partir de testes realizados na própria Unidade de Nutrição Clínica onde 

100g de arroz cru rendeu 220g de arroz cozido inteiro e 100g de arroz cru rendeu 530g de arroz 

cozido pastoso (530g/220g = 2,4x), então, para o per capita de 130g de arroz pastoso, foi 

considerado o valor nutricional referente a 55g de arroz inteiro. Esta conversão foi necessária uma 

vez que a tabela TACO – 4° edição não possui o valor nutricional do arroz pastoso.  

 

PADRONIZAÇÃO PARA FEIJÃO 

 

Para a dieta líquida, considerou-se a informação nutricional do feijão cozido (só caldo) disponível 

no DIETBOX. Para as demais dietas, considerou-se o valor nutricional do feijão cozido (50% grão 

50% caldo) da tabela TACO – 4° edição, sendo este preto ou carioca, a depender do cardápio 

sorteado.  

 

PADRONIZAÇÃO PARA PURÊS 

 

Considerando a variedade de purês que são oferecidos e a diversidade de formas de preparo, optou-

se por realizar o cálculo das informações nutricionais por ingredientes (com exceção do purê de 

batata para o qual foi utilizada a informação nutricional da tabela do IBGE no Dietbox), para tanto, 

adotou-se a seguinte padronização, com base em testes realizados na Unidade de Nutrição Clínica: 

para cada 100g de purê considerou-se 65g de legumes, 20 ml de leite e 5g de margarina. Nos casos 

de purês com dois legumes (exemplo: purê rosado, composto por batata e beterraba) foi 

considerado 30g de cada um. 
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PADRONIZAÇÃO PARA SOPAS 

 

Considerando as diferenças nas consistências das sopas das dietas, para correto cálculo da 

informação nutricional, realizou-se testes de preparo na Unidade de Nutrição Clínica, 

estabelecendo-se os seguintes padrões:  

- Sopas da dieta pastosa: 45% de legumes.  

- Sopas da dieta líquida-pastosa: 45% de legumes e 60g de carne moída ou frango. 

- Sopas da dieta líquida: 35% de legumes e 60g de carne moída ou frango. 

 

Para algumas sopas, no entanto, adotou-se padronizações diferenciadas, a saber:  

 

- No caso de sopa de canjiquinha ou sopa de fubá utilizou-se 10% de fubá cru ou canjiquinha de 

milho crua. Optou-se por considerar 10% para todas as dietas, pois a diferença de peso em gramas 

desses ingredientes para a consistência da sopa da líquida (8%) e pastosa ou líquida-pastosa (10%) 

era insignificante. 

 

- Canja com cenoura e hortelã: para a dieta pastosa e líquida-pastosa utilizou-se 45% de sólidos, 

sendo 2/3 de arroz e 1/3 de cenoura e para a dieta líquida 35% de sólidos, sendo 2/3 de arroz e 

1/3 de cenoura. Independente da dieta acrescentou-se 60g de frango à canja. 

 

- Para o cálculo do valor nutricional da sopa de macarrão com legumes considerou-se como padrão 

para preparo de 200g de sopa: 80g de macarrão cozido, 30g de cenoura cozida, 30g de chuchu e 60g 

de carne moída ou frango desfiado (somente para as dietas líquida e líquida-pastosa).  

 

- Creme de ervilha: considerou-se a receita do creme de milho da Tabela para Avaliação de Consumo 

Alimentar em Medidas Caseiras – 4° edição, substituindo o milho verde por ervilha e retirando a 

cebola e inserindo a carne moída ou frango. No caso da dieta líquida, considerou-se 10% a menos 

de cada ingrediente seguindo a proporcionalidade adotada para as sopas. 

 

- Sopa creme de couve-flor: considerou-se a receita do creme de milho da Tabela para Avaliação de 

Consumo Alimentar em Medidas Caseiras – 4° edição, substituindo o milho por couve-flor e 

retirando a cebola e inserindo a carne moída ou frango desfiado. No caso da dieta líquida, 

considerou-se 10% a menos de cada ingrediente seguindo a proporcionalidade adotada para as 

sopas. 
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- Sopa creme de espinafre considerou-se a receita do creme de espinafre da Tabela para Avaliação 

de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras – 4° edição, retirando a cebola e inserindo a carne 

moída ou frango. No caso da dieta líquida, considerou-se 10% a menos de cada ingrediente seguindo 

a proporcionalidade adotada para as sopas. 

 

Quando adicionadas nas sopas as folhas tipo couve ou agrião utilizou-se 10g. No caso de hortelã o 

valor considerado foi de 5g. 

 

PADRONIZAÇÃO PARA SALADAS 

 

Para o cálculo do valor nutricional das saladas considerou-se o per capita total dividido igualmente 

entre cada item que da composição. Exemplo: salada de couve com alface, para um per capita de 

30g, foram considerados 15g de couve e 15g de alface. Nas saladas com adição de vinagrete, 

padronizou-se 15g para esse componente. Exemplo: salada de couve com vinagrete. Para um per 

capita de 30g, foram considerados 15g de couve e 15g de vinagrete.   

 

PADRONIZAÇÃO PARA SOBREMESAS 

 

Para o cálculo do valor nutricional das sobremesas adotou-se as seguintes padronizações:   

 

- Gelatina: foi utilizado o valor nutricional de 4g de pó (necessários para preparar 80g gelatina).  A 

informação nutricional consultada foi referente à gelatina em pó diversos sabores da tabela TACO 

– 4° edição.  

 

- Gelatina diet: foi utilizado como per capita 80g (produto pronto). A informação nutricional 

consultada foi referente à Gelatina diet* (qualquer sabor) - Royal® tabela Tucunduva/DIETBOX.   

 

- Pudim chinês: foi considerado para o cálculo 50% de pudim de baunilha (40g) da tabela USDA 

disponível no DIETBOX e 50% de gelatina (40g de produto pronto ou 2g de pó) disponível na Tabela 

TACO – 4° edição. 

 

- Manjar com calda de ameixa: foi considerada a informação do pudim de coco da tabela USDA 

disponível no DIETBOX acrescido de 15g de ameixa em calda da tabela TACO – 4° edição. 
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Hospital Universitário Cassiano Antonio Moraes 

Empresa Brasileira de Serviços Hospitalares 

Avenida Marechal Campos, 1355, Santa Cecília,  

Vitória/ES, CEP: 29043260  

Telefone: (27) 33357151/ 3335-7149  


