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I – Parte – Manual – Introdução DietWin 
 

1. TELA DE ABERTURA: ou tela principal contempla uma interface nos moldes das ferramentas do 

Windows/Office, de forma a permitir maior acessibilidade. 

Menus e barras de ferramentas deram lugar às guias, espécie de abas disponíveis para navegação e acesso 

quando uma consulta está em execução com as respectivas faixas e opções.  

 

 
 

MENU DA APLICAÇÃO 

Contém a lista do menu de atalhos da tela principal que disponíveis para acesso, destacando o acesso a uma 

importante ferramenta como a Configurar só disponível neste acesso:  

- Configurar: permite definir algumas configurações para navegação no sistema dietWin e para o usuário 

como a configuração de e-mail do nutricionista e seus dados. 

- Cadastros: da nova Ficha técnica de alimento e receita. 

- Ficha: Permite abrir consulta parta um paciente – Primeira – Reconsulta ou o Assistente. 

- Ferramentas: acesso a Pesquisa de alimentos e receitas e Alimentos favoritos. 

- Ajuda: manual de orientação do sistema dietWin. 

BARRA DE ACESSO RÁPIDO 

Maior acessibilidade as ferramentas disponíveis para avaliação e navegação. Os botões de acesso rápido 

trazem os comandos mais comuns, sendo possível clicar na seta e personalizar adicionando outras opções de 

acesso desejadas. 
GUIAS CONTEXTUAIS 

São exibidas de acordo com o trabalho em execução, ao serem clicadas, mostram a faixa de opções 

correspondente a seus recursos. As faixas de opções servem para juntar no mesmo lugar comandos relativos 

a tarefas parecidas.  
 

 

 

FAIXAS DE OPÇÕES 

Conjunto de ferramentas que varia de acordo com a guia aberta. Cada faixa de opções é dividida em grupos com 

comandos relacionados.  
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AJUDA 

Sempre visível no menu com itens de ajuda.  

PÁGINA INICIAL 

A qualquer momento, ao clicar retorna à página inicial com suas opções. 

TECLAS DE ATALHO 

Para descobrir os comandos disponíveis na faixa de opções em uso, basta teclar Alt e será exibido sobre 

cada botão ou guia a letra e número correspondente a tecla de atalho, em anexo veja a descrição das teclas 

de atalho do dietWin.  

MODO DE VISUALIZAÇÃO 

Spliter: na prescrição dietética contém uma ferramenta que permite a visualização na forma de uma aba 

lateral com informações adicionais, a qual pode ser ocultada ficando sempre acessível para visualização ao 

ser clicada. 

 

FUNÇÕES BÁSICAS NAS GUIAS 

Como as funções são as mesmas em todas as guias elas só serão explicadas aqui. 

 Fechar: fecha a ficha ou consulta aberta na tela. 

 Remover: remove a ficha ou consulta aberta na tela. 

 Relatórios: botão que habilita todas as opções disponíveis 

 Copiar e colar: em um campo texto é mantido o mesmo padrão Windows. 

As funções abaixo são específicas da ficha do paciente ou do cadastro de alimentos e receitas uma vez que 

toda e qualquer alteração são pertinentes a elas. 

 Gravar: na ficha do paciente mantém todos dados cadastrados até o final da avaliação emitindo uma 

mensagem de alerta ao fechar a consulta, perguntando se deseja que os dados sejam gravados e liberando a 

navegação entre o sistema. No cadastro de alimentos e receitas o botão fica habilitado sempre que houver 

uma alteração; 

 Cancelar: cancela os itens alterados na ficha.  

 

 

ENTENDENDO A FUNCIONALIDADE DO DIETWIN PERSONAL 

Para uma melhor compreensão apresentaremos a seguir a descrição geral e básica das funções de cada uma 

das guias. As especificações próprias para cada função serão apresentadas em capítulo específico.  

 

1.GUIA INÍCIO  

a) Acesso – Sair, fecha todo o programa. 

b) Cadastros: um novo cadastro tanto de alimento como de receita é inserido na tabela de usuário, vide as 

funções básicas em cadastro de alimentos para o entendimento das funções do banco de dados, são 

apresentados os resultados para todos os nutrientes que tenham algum valor cadastrado. 

- Novo alimento  

- Nova receita  

c) Ficha do Paciente: inclui as opções de acesso rápido para as consultas. 

- Primeira consulta: ao clicar neste botão abre toda a Ficha do paciente permitindo executar todos os 

procedimentos da evolução do atendimento clínico, de acordo com a data tanto para uma nova com antiga 

consulta, com suas respectivas barras de funções: Avaliação nutricional; Prescrição da dieta; Anamnese; 

além de permitir evoluir as consultas em um Prontuário.  

- Reconsulta: ao clicar neste botão abre uma janela para pesquisa e busca da ficha dos pacientes já 

atendidos, onde todo o histórico da evolução das consultas realizadas é sinalizado.  

- Assistente: Tem como objetivo facilitar a utilização da avaliação nutricional, tornando o atendimento mais 

ágil e eficaz. É um modelo de passo a passo criado para guiá-lo em todas as etapas da avaliação até a sua 
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conclusão. Ele torna mais simples a rotina de atendimento e permite a visualização dos resultados. Fornece 

também relatórios conforme os dados selecionados pelo usuário de forma a personalizar a consulta.  

d) Ferramentas: é através destas que todas as operações da prescrição de dietas, cardápios ou receitas são 

disponibilizadas e agilizadas. Leia também cadastro de alimentos para melhor compreensão da: 

 

 

 

- PESQUISA DE ALIMENTOS: É uma ferramenta independente que pode ser acessada a qualquer 

momento para consulta ou para cadastro de alimentos favoritos, localizada na primeira guia do sistema 

Início.  Critérios para a pesquisa de alimentos e receitas: 

 Critério de busca: podem ser pré-definidos na tela configuração uma vez só os critérios da pesquisa: 

- Tipo de tabela: Permite selecionar as 3 tabelas ou não, de acordo com os critérios desejados.  

- Tipo de intervalo: Iniciando por: busca todos os cadastros que iniciam pelas letras ou palavras 

digitadas; Contendo: busca todos os cadastros que contenham as letras ou palavras digitadas; 

Terminando por: busca todos os cadastros que terminem com as letras ou palavras digitadas. 

- Pesquisar alimentos e receitas pela sua situação: ativados ou não. 

 Agrupados pelos grupos da pirâmide alimentar brasileira e pela sua categoria. 

 Apresentados em ordem alfabética. 

 Traz todos os alimentos com a gramagem sugerida para o valor de referência para consumo (VRC) e sua 

respectiva medida caseira conforme a RDC359, ANVISA. Esta quantidade pode ser alterada diretamente 

sem que o cadastro original seja alterado. 

 Os nutrientes calóricos sinalizados são: carboidratos (CHO), proteínas (PTN), gorduras totais (GORD). 

 Inserindo um alimento na dieta: basta selecionar o alimento e arrastar para a refeição desejada. 

 Abrindo a ficha de cadastro de alimento/receita: ao dar dois cliques sobre o alimento a tela da ficha 

técnica do cadastro é aberta, ou com o alimento assinalado você pode com o botão da direita do mouse: 

- Acessar o cadastro do alimento. 

- Abrir diretamente o relatório da análise dietética. 

- Abrir diretamente o relatório para enviar por e-mail. 

- Arquivar o relatório da análise dietética. 

- Marcar o alimento como favorito no grupo desejado ou cadastrando uma novo grupo de favoritos, 

sendo que a quantidade da medida caseira pode ser alterada exclusivamente para esta lista, sem que (com 

isso seja alterado) o cadastro original se altere. 

 Minimizando esta tela: como ela fica acessível durante toda a consulta ela pode ser minimizada clicando 

no “spliter” , botão [>] e para maximizá-la basta clicar novamente. 

 Rodapé da tela: ao clicar em item selecionado, sinaliza o nome original do alimento e a tabela de 

origem. 

 Fechando a tela da pesquisa: basta clicar no botão [X] no topo da tela 

 

- Alimentos Favoritos: esta ferramenta imprime agilidade para a prescrição de dietas, recordatórios ou 

cardápios uma vez que permite selecionar e organizar os alimentos mais utilizados por um grupo ou 

classificação preferida de acordo com a sistemática e visão de trabalho individual.  

 Descrição da classificação dos favoritos: optamos por sinalizar algumas sugestões utilizando a mesma 

classificação utilizada para as refeições, no entanto estas podem ser alteradas, excluídas ou outros títulos 

podem ser cadastrados. 

 Inserindo um alimento na dieta: basta selecionar o alimento e arrastar para a refeição desejada, da 

mesma maneira como qualquer outro alimento. 

 Alterando a quantidade de alimentos e receitas para a lista de favoritos: esta lista pode sinalizar as 

quantidades da medida caseira alterada exclusivamente para esta lista, sem alterar o cadastro original. 

 Cadastrando uma nova classificação para favoritos: clique no topo desta tela na linha <clique aqui 

para adicionar uma nova pasta para favoritos> e para inserir clique no botão na  e saia do campo 

para adicionar na lista. 
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 Opções em favoritos: Permite Organizar e Atualizar a listagem de alimentos favoritos. 

 Abrindo a ficha de cadastro de alimento/receita: Permite a visualização dos dados cadastrados do 

item. Ao dar dois cliques sobre o item, a tela da ficha técnica do cadastro é aberta. Este procedimento 

também pode ser realizado através do botão direito. 

 Excluir um item da lista de favoritos: basta selecionar o item desejado e clicar na tecla delete e  em Ok 

para remover o item. 

 Rodapé da tela: ao clicar em um item, o nome original do alimento e a tabela de origem é sinalizado no 

rodapé da tela. 

 Minimizando esta tela: como ela fica acessível durante toda a consulta ela pode ser minimizada clicando 

no “spliter” e para maximizá-la basta clicar novamente.  

 Fechando a tela dos favoritos: basta clicar no botão [X] no topo da tela 

 

2.GUIA FICHA DO PACIENTE 

a) Ficha: Todos os dados das consultas que requeiram as funções abaixo devem ser executadas nesta guia, 

como: 

 Gravar: mantém todos dados cadastrados até o final da avaliação emitindo uma mensagem de alerta ao 

fechar a consulta, perguntando se deseja que os dados sejam gravados e liberando a navegação entre o 

sistema; 

 Cancelar: cancela os itens alterados na ficha  

 Remover: remove a ficha do paciente 

 Fechar: fecha a ficha do paciente 

b) Ferramentas:  

 Paciente: é o cadastro do paciente para o registro básico do paciente. Uma vez que o paciente tenha 

qualquer avaliação ou dieta cadastrada não é possível efetuar a alteração da data de nascimento e sexo. 

Para fazer qualquer alteração nos dados da ficha do paciente é necessário excluir as consultas efetuadas 

para que alteração desta informação. As outras informações ficam acessíveis sempre que abrir a ficha do 

paciente. 

 Evolução de consultas: emite o relatório do gráfico de evolução do peso do paciente. Apresenta a 

evolução das consultas, com todas as etapas que foram realizadas, tais como avaliação nutricional, dieta, 

recordatório, anamnese, etc. Para minimizar esta tela, basta clicar no “spliter” localizado no lado direito 

da janela. 

 Prontuário: é uma ferramenta que permiti registrar na forma de texto todas as ocorrências da evolução 

de um tratamento. Contempla alguns recursos de redatores de texto do tipo windows. Relatório. 

 

3.GUIA AVALIAÇÃO NUTRICIONAL 

a) Avaliação Nutricional: Contém ferramentas básicas para avaliação nutricional. 

 Nova consulta: duas opções para inserir uma consulta  

 -Hoje: registra a data atual para a nova dieta 

 -Antiga: para registrar uma data antiga, você pode informar a data manualmente ou selecionar pelo 

calendário disponibilizado 

 Remover: remove o item assinalado 

 Relatório: dos dados da avaliação nutricional sinalizados na tela  

b) Grupos de pacientes: O sistema filtra automaticamente o grupo do paciente de acordo com a faixa etária 

selecionada na avaliação nutricional do paciente, pode ser alterado de acordo com o critério individual de 

diagnóstico nutricional.  

 

 

c) Gráficos: disponibiliza os Gráficos correspondentes ao(s) grupo(s) de pacientes em avaliação. 

 Outros grupos 

 Criança 
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 Gestante 

 

4. GUIA PRESCRIÇÃO DE DIETA/RECORDATÓRIO 

a) Dieta/Recordatório: 

 Nova dieta/recordatório 

- Hoje: registra a data atual para a nova dieta/recordatório. 

- Antiga: para registrar uma data antiga, você pode informar a data manualmente ou selecionar pelo 

calendário disponibilizado. 

 Remover: remove o item assinalado. 

 Relatórios 

b) Edição: 

 Copiar/colar: permite copiar qualquer refeição da dieta e colar em qualquer programa de texto 

 Mover item assinalado para baixo ou para cima 

c) Alimento/Receita: 

 Cadastro: botão de acesso rápido ao cadastro do item assinalado 

 Medida caseira: botão de acesso rápido para novos cadastros, mas para isso o campo da medida caseira 

do alimento deve estar assinalado permitindo desta forma que novas medidas sejam cadastradas para aquele 

alimento. Estas medidas caseiras ficam gravadas para aquele alimento, podendo desta forma cadastrar várias 

medidas caseiras. 

d) Análises: 

 Análise de nutrientes: da dieta inserida 

 Outras análises: interação entre alguns nutrientes da dieta prescrita 

 

5.GUIA ANAMENESE 

a) Avaliação Clínica: 

 Nova anamnese 

      - Hoje: registra a data atual para a nova anamnese 

      - Antiga: para registrar uma data antiga, você pode informar a data manualmente ou selecionar pelo 

calendário disponibilizado 

 Remover: remove o item assinalado    

 Relatório 

Algumas funções de um editor de texto como: Copiar/colar; Recortar; Selecionar tudo; Localizar texto; 

Substituir texto; Símbolos; Funções: negrito, itálico, sublinhado; marcadores; parágrafos; Tipo de fonte; 

Tamanhos de fontes.   

COMO FUNCIONA A CONSULTA PASSO A PASSO? 

 

PRIMEIRA CONSULTA: ao clicar neste botão uma ficha para o paciente é aberta e todos os 

procedimentos executados nesta avaliação ficam arquivados pelas datas de sua realização. Abrindo uma 

nova guia: 

Evolução de consultas: onde todos os procedimentos executados com o paciente, como: avaliação 

nutricional, dieta, prontuário e avaliação clínica, ficam arquivados pelas datas das consultas. Bastando clicar 

em qualquer uma dessas opções para visualizar os resultados cadastrados na  consulta realizada. Não existe 

uma ordem para acesso a qualquer dos itens da consulta, porém por questões didáticas elas serão 

listadas em ordem cronológica sendo da mais antiga até a atual. 

1. FICHA DE CADASTRO DO PACIENTE: Abre um formulário para cadastro do paciente, sendo 

que os dados mínimos para abrir uma nova consulta são: nome, data de nascimento e sexo (são suficientes 

para abrir uma consulta. Não existe uma ordem seqüencial para acessar qualquer um dos itens da consulta, 

porém por questões didáticas elas serão listadas em sua ordem.) 
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2. AVALIAÇÃO NUTRICIONAL: permite a avaliação dos grupos de pacientes Adulto, Idoso, Gestante, 

Adolescente e Criança. O sistema filtra automaticamente a avaliação nutricional de acordo com esses 

grupos, classificando de acordo com a faixa etária pertencente. 

Para dar início a uma avaliação nutricional você deve clicar no botão Nova em uma das opções: 

- Hoje: registra a data atual para a nova avaliação 

- Antiga: para a nova avaliação, deve registrar a data antiga informando manualmente ou selecionando pelo 

calendário disponibilizado. 

Toda vez que uma nova consulta é realizada os dados da última antropometria são buscados. Assim as 

avaliações devem ter uma ordem cronológica para que estes dados sejam acessados, pois se primeiro for 

inserida uma avaliação atual e depois uma antiga os dados não serão sinalizados. 

A avaliação nutricional é composta pelas telas:  

Tela um: ANTROPOMETRIA - as 44  medidas antropométricas foram divididas de acordo com seu 

método de aferição:  

 - Pesos: em balança; 

 - Altura: com o estadiômetro ou através do medidor (régua) da balança antropométrica; 

 - Diâmetros: com o paquímetro; 

 - Dobras cutâneas: com plicômetro; 

 - Perímetros: com a fita métrica, preferencialmente em fibra de vidro ou metálica. 

Para executar a Avaliação Nutricional apenas as medidas de peso atual e altura são obrigatórias. O dietWin 

irá calcular os indicadores nutricionais de acordo com as medidas informadas. As outras medidas ficam a 

critério do avaliador. O dietWin sinaliza as medidas necessárias para a execução das equações 

disponibilizadas. 

Tela dois: FATOR ATIVIDADE - é o fator multiplicador para fins do cálculo do VET definido de acordo 

com a equação disponibilizadas para cada grupo de paciente.  

Tela tres: INDICADORES NUTRICIONAIS - apresenta os resultados das classificações do estado 

nutricional de acordo com as limitações dos dados de cada paciente como: faixa etária, grupo de paciente, 

idade, sexo.  Possibilita análise e interpreção dos resultados para a tomada de decisão diante do diagnóstico 

final. 

Relatórios: disponibilizados neste módulo 

- Adulto: Gráficos de evolução (do peso; da altura; dos diâmetros; das dobras e dos perímetros) 

- Gestante: gráficos (de Atalah e de Rosso) 

- Criança: gráficos das curvas de crescimento (peso/altura; altura/idade; peso/idade; IMC/idade) 

 

3. PRESCRIÇÃO DIETÉTICA E RECORDATÓRIO 

Como este módulo tem 2 opções leia sempre que todas as informações a seguir vale tanto para a  prescrição 

da dieta como para o recordatório. Para dar início a qualquer delas você deve clicar no botão Nova para 

disponibilizar:  

- Hoje: registra a data atual (para a nova dieta) 

- Antiga: Registro de uma data retroativa, informada manualmente ou selecionada através do calendário 

disponibilizado.   

A prescrição da dieta é composta por 3 telas que são acessadas simultaneamente:  

TELA DA DIETA: ao inserir uma dieta a tela abre já configurada com 7 refeições. 

1. Título da dieta: automaticamente o sistema determina o título como Dieta/data que pode ser alterada 

selecionando todo o nome no campo e digitar o nome da dieta ou cardápio desejado e basta sair do campo 

para reconhecer a alteração realizada. 

2. Inserindo uma nova refeição:  

- a dieta abre com uma pré-configuração das 7 refeições básicas,   

- para adicionar uma nova refeição basta clicar no campo da primeira linha acima da descrição das 

refeições que diz (clique aqui para adicionar uma nova refeição), para selecionar outra opção 
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3. Inserindo alimentos na dieta: o primeiro passo é você abrir as telas da pesquisa de alimentos e os 

favoritos localizados na barra de acesso Início e conforme as informações contidas na página ____ 

4. Medida caseira: todo alimento é inserido com a sugestão do valor de referência para consumo (VRC), 

as alterações podem ser feitas  

- alterando as quantidades diretamente no campo da tela da pesquisa 

- alterando as quantidades após inserir o alimento na refeição clicar no campo da quantidade 

- alterando a medida caseira após inserir o alimento na refeição clicar no campo da medida que habilita a 

tela para a seleção de uma (nova medida). Toda nova medida para aquele alimento fica gravado em memória 

para ser utilizado novamente para ele. 

- cadastrando uma nova medida caseira para o alimento selecionado que não está contemplado no banco 

de dados. Basta clicar na barra de acesso no botão Medidas caseiras e linha do (clique aqui para adicionar 

nova medida caseira) para adicionar clicar no botão  para inserir uma medida e seus valores. 

5. Análise dietética: abra estas telas se desejar acompanhar a evolução dos resultados conforme detalhado 

abaixo. Duas formas esta opções podem ser selecionadas na dieta: 

- através da barra de acesso da prescrição dieta/recordatório no botão análises 

- ou pelo spliter que abre ou fecha ao ser clicado, está localizado na coluna divisora  

6. Excluindo da dieta/recordatório: basta selecionar o item desejado e pressionar os botões Ctrl+Delete 

- uma refeição 

- um alimento/receita: Se caso clicar somente no Delete irá apagar o nome do alimento, função essa 

permitida para que você possa também alterar o cadastro de forma simplificada. No rodapé da tela, o nome 

original é sinalizado para orientação. 

      - uma dieta  
7. Gravando a dieta: a navegação na ficha do paciente é livre ela é gravada automaticamente para acesso 

em relatórios e resultados em análise. O acesso aos módulos do sistema e da evolução de consultas é 

liberada permitindo que várias fichas possam ser abertas simultaneamente sem a necessidade de gravar. 

Somente quando a dieta for ser “fechada” o sistema emite uma mensagem informando que alterações foram 

efetuadas na dieta e “... se deseja gravar antes de sair”.  Para salvar as alterações realizada a qualquer 

momento, basta clicar no botão Gravar, presente na guia Ficha do paciente. 

8. Inserindo observações para cada alimento: um campo texto é disponibilizado na mesma linha do nome 

do alimento. Para operar esta função selecione o alimento desejado, corra a barra de rolagem ou maximize a 

tela da dieta fechando o “spliter” da tela da evolução.  Esta função permite orientar pequenas observações 

com relação aos procedimentos que devem ser adotados para cada alimento. Exemplo: coma cru, na forma 

de suco coado, triture com água, qualquer tipo de carne e assim por diante o que sua imaginação determinar. 

Apenas não aconselhamos textos muito longos pela questão do entendimento e clareza do relatório. O ideal 

é um texto enxuto que não exceda 3 a 4 palavras. 

9. Copiando e colando: esta função permite copiar e colar alimentos, refeições ou a dieta: 

- para “dentro de” uma mesma consulta 

- para outras consultas abertas simultaneamente 

- abrir simultaneamente para outros programas do Windows: Word, ou excell, ou wordpad.  

 

TELA DA PESQUISA DE ALIMENTOS E FAVORITOS: podem ficar acessíveis durante toda a 

consulta 

TELA DAS ANÁLISES 

1. Análise de nutrientes: na medida em que os alimentos vão sendo inseridos na dieta os cálculos são 

realizados (vão sendo totalizados) automaticamente.   

- Para acessar estes resultados basta clicar no botão do menu da Prescrição ou clicar no “spliter” para abrir 

esta tela de resultados:  

 #Nutrientes calóricos: carboidratos (CHO), proteínas (PTN), gorduras totais (GORD), 

para cada alimento, refeição e a totalização na dieta 
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#Nutrientes: são apresentados todos os nutrientes que tenham algum valor cadastrado, em ordem 

alfabética e denominados pela classificação: principais, vitaminas, minerais e outros, mas podem ser 

configurados para sinalização exclusiva da classificação apontada. 

#% de adequação com as RDA: calcula sua relação com o valor padrão das recomendações diárias. 

#Alimentos que contém o nutriente: permite visualizar todos os alimentos que contribuíram para totalizar 

o valor do nutriente, que ao dar dois cliques direciona diretamente ao alimento que se deseja alterar 

facilitando desta forma executar alguma adequação de valores. 

# Nutrientes da dieta, refeição ou alimento: permite a sinalização do cálculo de acordo com os itens 

selecionados, permitindo uma visualização melhor dos resultados apresentados.  

10. Outras análises: sinaliza a relação de alguns nutrientes calculados na totalização da prescrição da dieta. 

11. Relatórios: disponibilizados neste módulo da dieta selecionada 

- Prescrição da dieta ou recordatório  

- Análise dietética da dieta ou recordatório 

- Receita, selecionada da dieta ou recordatório 

 

RECONSULTA: este botão pode ser acessado através da guia início ou pela tecla de atalho F9. 

- Abrir ficha do paciente: ao clicar neste botão abre uma tela para a pesquisa e busca da ficha dos pacientes 

já atendidos através das letras iniciais do nome ou com um <ENTER> busca todos os pacientes cadastrados. 

- Histórico da evolução das consultas: o histórico de todas as consultas do paciente realizadas é sinalizado 

na tela, bastando clicar na data da consulta desejada para visualizar seus dados. 
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II – Parte – Manual – Critérios adotados 
 

 Toda a lógica do sistema dietWin está baseada nos conceitos e princípios básicos da nutrição, com 

suas regras, normas e procedimentos para o atendimento clínico nutricional. Como uma ferramenta o 

dietWin se propões a executar os cálculos matemáticos e o trabalho braçal para manter a ficha do paciente 

atualizada dispensando o profissional do ter que procurar, sendo a organização dos dados é uma tarefa do 

sistema.  

 

 O banco de dados é formado pela: 
 

1.CADASTRO DA FICHA TÉCNICA DE ALIMENTOS:  

 

 Para que os alimentos e produtos sejam identificados de maneira uniforme é preciso que se adotem 

padrões seqüenciais de informação, como foi definido anteriormente pelo LATINFOODS, 

BRASILFOODS e no MANUAL PARA PREENCHIMENTO DO FORMULÁRIO DE 

COMPILAÇÃO DE DADOS SOBRE COMPOSIÇÃO DOS ALIMENTOS, para o estabelecimento da 

Ficha técnica de alimentos e receitas. 

 

O dietWin contém dados de composição centesimal, organizados em 3 tabelas de alimentos que 

foram organizadas de acordo com a disponibilidade das informações, conforme as referência abaixo 

citadas. Constantemente essas tabelas estão sendo atualizadas com a inserção de novos alimentos e 

nutrientes na medida em que as informações vão sendo disponibilizadas para as novas versões. No 

entanto, se necessários os usuários podem alimentar a sua tabela, sem depender do dietWin. 

 

1. TABELA TACO: http://www.unicamp.br/nepa/taco/  

 

2. TABELA DIETWIN é resultado de uma compilação média dos valores encontrados nos das 

principais tabelas abaixo relacionadas. A intenção era contemplar o maior número de informações de 

alimentos e nutrientes destinados a atividade clínica reunindo nesta tabela as informações 

nutricionais para diferentes produtos e fabricantes bem como as fórmulas industrializadas para as 

dietas especiais além de reunirmos em uma ficha técnica as receitas de diferentes preparações 

culinárias. Porém, é preciso ficar claro que os teores desses nutrientes são estimados por representarem a sua 

média e servem somente como parâmetro inicial dos teores dos nutrientes. Para estudos mais aprofundados ou 

pesquisa populacional o mais indicado seria utilizar os dados da Tabela Taco ou análises diretas do nutriente a 

ser estudado ou na análise do grupo de alimentos a serem investigados. 

 

 

TABELAS Referências bibliográficas 

Tabela Brasileira BRASILFOODS -  http://www.fcf.usp.br/tabela/ 

IBGE ESTUDO NACIONAL DA DESPESA FAMILIAR-IBGE; 4. ED.; 

RJ: IBGE, 1996. INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E 

ESTATÍSTICA (IBGE) 

USDA USDA NUTRIENT DATABASE FOR STANDARD 

REFERENCE, RELEASE 15 e 21.  
http://www.ars.usda.gov/ba/bhnrc/ndl 

CENEXA Centro de endocrinologia experimental y aplicada (unlp - conicet) - 

tabla de composición química de alimentos; 2. Ed., 1995 – FEIDEN 

- Fundación para la promoción de la educación y la investigación 

em diabetes y enfermedades de la nutrición 

ALEMÃ DIE GROSSE GU NAHRWERT Tabelle; edición revisada; 1998. 

Equipo de alimentación de la universidad j.liebig de giessen. (tabela 

http://www.unicamp.br/nepa/taco/
http://www.fcf.usp.br/tabela/
http://www.ars.usda.gov/ba/bhnrc/ndl
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alemã, versión en español. La gran guia de la composición de los 

alimentos) 

Repertório Geral 

dos Alimentos 

Repertório geral dos alimentos: Tabela de composição / FAVIER, 

JEAN CLAUDE; ET AL.SP: ROCA, 1999 – 2ª Ed. Revisada e 

aumentada. 

ALIMENTOS 

REGIONAIS 

BRASILEIROS 

ALIMENTOS REGIONAIS BRASILEIROS; 1.ED., BRASÍLIA: 

MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2002 (Informação nutricional e 

informações técnicas 

FIBRAS TABELA DE COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS; RJ: EDUFF, 

1995. ENDEZ, M.H.M.; DERIVI, S.C.N.; RODRIGUES, M.C.R.; 

FERNANDES, M.L 

Fichas técnicas Dos fabricantes de produtos, contemplam a informação nutricional  

Preparações Receituário, são resultado do banco de dados de nossa empresa 

BRUBINS Comércio de Alimentos e Supergelados e da experiência 

da autora do dietWin na área de alimentação em mais de 30 anos 

Micronutrientes Resultaram de um trabalho de garimpo, rastreando todas as 

informações encontradas em bibliografias da área. 

ÁCIDOS 

GRAXOS  

Nutrition Fact Manuel: a quick reference. Ed. Stolpher Block A and 

Shills M. Usa, 1996 in Instituto de Nutrición y Tecnologia de los 

Alimentos, Universidad de Chile. 

 

3. TABELA DO USUÁRIO: é aquela tabela gerada a partir de todas as inclusões ou alterações 

efetuadas de cadastros replicados.  

 

 

DADOS 

 Visando uniformizar e facilitar a identificação das informações no banco de dados utilizamos a 

unidade por 100g de porção comestível e foram adotados os identificadores dos nutrientes (tagnames) 

preconizados pelo: 

 - INFOODS (http://www.fao.org/infoods/index_en.stm ) e  

 - LATINFOODS (http://www.rlc.fao.org/bases/ ) (www.fao.org/infoods/tagnames_en.stm )  

 - ANVISA - Agência Nacional de Vigilância Sanitária (http://www.anvisa.gov.br/), adotamos a  

nomenclatura utilizada pela para os nutrientes: Gordura Saturada, Gordura Moinsaturada e Gordura 

Poliinsaturada.   

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fao.org/infoods/tagnames_en.stm
http://www.fao.org/infoods/index_en.stm
http://www.rlc.fao.org/bases/
http://www.fao.org/infoods/tagnames_en.stm
http://www.anvisa.gov.br/
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Considerações sobre o banco de dados:  

 

 O cadastro de alimentos e receitas segue os critérios determinados pelo INFOODS e estabelecidos 

em acordo pelo LATINFOODS que definem as normas para o cadastro de bancos de dados 

destinados ao uso para a informática. 

Ver o documento NUTRIENTE para informações complementares. 

 

 Pesquisa de alimentos, é uma ferramenta independente permite acessar esses dados através de uma 

é que pode ser acessada a qualquer momento para consulta.  

 

 Todos os cadastros são listados: em categorias, em ordem alfabética com as quantidades do valor de 

referência para consumo e os nutrientes calóricos carboidratos (CHO), proteínas (PTN), gorduras 

totais (GORD). O valor de referência sinalizado nesta pesquisa pode  ser alterados antes de ser 

inserido em uma dieta, refeição ou como parte de um ingredientes de uma receita. 

 

 Alimentos favoritos, a partir da tela da pesquisa de alimentos são possível selecionar e organizar a 

lista de alimentos favoritos, classificados de acordo com os critérios desejados a fim de facilitar a 

prescrição dietética. 

 

 A ficha técnica de alimentos e preparações já cadastrados também é acessada diretamente da 

pesquisa, bastando dar dois cliques no cadastro desejado para abrir a ficha técnica. 

 

 Vários cadastros de alimentos e preparações podem ser abertos simultaneamente permitindo 

comparações entre os cadastros. 

 

 Replicar um cadastro de alimentos ou receitas é um facilitador quando se deseja alterar itens 

cadastrados bastando acionar o botão “replicar” o cadastro, passando este novo cadastro para a tabela 

do usuário. 

 

 Valor de referência para consumo: foi adotada como referência a definição das quantidades sugeridas 

como valor de referência para consumo de alimentos e receitas os critérios adotados pela ANVISA na 

rotulagem de alimentos conforme as resoluções RDC/39/40 ajustados nas RDC 359/360, estabelecidos pelas 

medidas caseiras recomendadas através do valor de referência para consumo (VRC) baseada na Pirâmide 

brasileira.  

 

 Cadastrar alimentos sem valores de macronutrientes: Alimentos e receitas sem caloria não devem 

exibir 0,00kcal, deve ser exibido o campo em branco. Esta função é permitida para facilitar o cadastro de 

receitas onde muitos ingredientes como ervas aromáticas e melhoradores de pães não possuem 

informação nutricional. 

 

 Observação: é um campo texto foi criado para especificações de alimentos e produtos na ficha 

técnica do alimento. 

 

 Traços de um nutriente:  

 - Cadastrar um alimento em 100g que contenha “traços de um nutrientes <0,01” não é possível. 
- Em uma receita qualquer nutriente calórico que apresente um cálculo per capita <0,01 considerado 

como traços de um nutriente, este irá ser calculado através de sua proporcionalidade calórica do 

alimento sendo executados arredondamentos matemáticos e não através do fator Atwater 4/4/9 para 

compor a energia da receita, permitindo desta forma que as calorias sejam significativas. 
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- As calorias de um alimento quando < 1,00 ao serem inseridos em uma receita a energia é 

arredondada 

- O dietWin calcula ainda os “traços de um nutriente”  para alimentos em um relatório da análise 

dietética emitido para uma pequena porção inferior a 100g do alimento quando a quantidade deste 

nutriente apresentar um valor <0,01, sendo que . 

 

 

 

 

 

 

 
RECEITA TRAÇOS Energia CHO PTN GORD ALC 

ALIMENTO TRAÇOS 0,06 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 

Adoçante      

Água      

ENERGIA 0,06 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 

 

 

A FICHA TÉCNICA DA RECEITA 

 
Os dados básicos são iguais a ficha do alimento, abaixo os itens referentes às suas diferenças específicas: 

 

 

DESCRIÇÃO DO NOME DO ALIMENTO: para que os alimentos e produtos sejam identificados de 

maneira uniforme é preciso que se adotem padrões seqüenciais de informação, como foi definido 

anteriormente pelo LATINFOODS. A seguir estão relacionadas a identificação adotada como critério a 

partir da Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA-USP), e a descrição de prioridades, bem 

como exemplos para facilitarem seu entendimento, a saber:  

- NOME: descrição do alimento. Ex: (1) frango, asa, assada; (2) biscoito, doce de chocolate, sabor coco. 

- GENÉRICO: identificação primária do alimento. Ex: arroz, biscoito, manga, goiaba, margarina, leite, 

carne, salsicha, etc. 

-TIPO: englobam características do produto como sabor, recheio, corte de carne, cobertura, forma (purê, 

molho, geléia, catchup).  

 

 

 

GRUPO DE ALIMENTOS – classifica os alimentos de acordo com os critérios estabelecidos para a 

Pirâmide Alimentar Brasileira 

 

Açúcares, doces e derivados 

Carnes e ovos 
Cereais e derivados 

Frutas e derivados 

Leguminosas e derivados   

Leite e derivados.    

Miscelâneas 

Óleos e gorduras. 

Outros e produtos prontos. 

Vegetais, hortaliças e derivados 

ALIMENTO TRAÇOS 100g VRC10g 

CHO 0,01 <0,01 

PTN 0,02 <0,01 

GORD 0,02 <0,01 

ÁLCOOL 0,04 <0,01 

ENERGIA 0,58 <0,01 
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CATEGORIA DE ALIMENTOS: tem a função de ordenar e classificar os alimentos do banco de dados de 

acordo com os critérios estabelecidos pelo LATINFOODS 

 

CATEGORÍA DOS ALIMENTOS 
Alimentos industrializados  

Alimentos infantis  

Alimentos nativos  

Alimentos para dietas especiais 

Alimentos preparados  

Bebidas (com e sem álcool)  

Carnes e derivados  

Cereais e derivados 

Gorduras e óleos  

Leguminosas e derivados 

Leite e derivados  

Miscelâneas  

Ovos e derivados  

Pescados e frutos do mar  

Produtos açucarados  

Verduras, Hortaliças e derivados  

 

 

FATOR CALÓRICO  
 O fator calórico ou o cálculo de energia do dietWin foi feito aplicando-se os fatores de Atwater 

4 - 4 - 9 - 7 kcal/g para os valores de carboidratos, proteínas, gorduras e álcool dos alimentos 

respectivamente. Para qualquer um dos nutrientes calóricos é possível alterar o “fator calórico” nas 

faixas que compreende os valores de 0,1 a 9,99 para o caso de uma alteração em análise laboratorial. O 

uso destes fatores é o mesmo adotado pela base de dados do BRASILFOODS. Há outros fatores que 

podem ser utilizados para este cálculo de energia, por exemplo, os que estão dispostos na resolução 

RDC nº 360/03 da ANVISA, a qual prevê que para o cálculo de energia deverão ser utilizados os 

fatores que são aplicados aos dados contidos nas informações nutricionais de rótulos de alimentos, tais 

como: 

 

7,0 kcal/g Álcool 2,4 kcal/g Àcido Málico 

3,5 kcal/g Ácido acético 3,0 kcal/g Ácidos orgânicos 

2,4 kcal/g Àcido Cítrico 2,4 kcal/g Polióis 

3,6 kcal/g Àcido Láctico 1,0 kcal/g Polidextrose 

 

 

NUTRIENTES: apresenta os resultados da análise dietética automaticamente de acordo com: 

 A tela dos nutrientes é apresentada em 100g  

 O relatório da análise dietética vem configurado com a gramagem do VRC informado  

 Calculadora dietética: o critério de cálculo pode ser alterado de acordo a gramagem inserida. 

 

Configurar a ordenação dos nutrientes para visualização na ficha de cadastro: ao abrir um alimento 

cadastrado ou um novo cadastro, a tela de nutrientes é classificada de acordo com os grupos abaixo, no 

entanto este botão configurar permite alterar este padrão, inclusive utilizando o padrão do Windows que ao 

clicar na coluna do nutriente coloca em ordem alfabética os nutrientes, além de: 

 

 Exibir todos os nutrientes: todos os nutrientes são sinalizados na tela, com ou sem valor. Para 

exibir somente os nutrientes com valores cadastrados, bastando para isso “desmarcar” esta função. 
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 Exibir os nutrientes por grupos: todos os nutrientes estão classificados em (1) Componentes 

básicos (2) Vitaminas (3) Minerais (4) Outros componentes (5) Carboidratos especiais (6) Gorduras 

(7) Aminoácidos 

 Exibir a quantidade dos nutrientes conforme o valor de referência: os nutrientes são sinalizados 

pelo padrão das tabelas de nutrição em 100g do alimento, porém é possível recalcular estes nutrientes 

e visualizar a informação nutricional pelo valor de referência para consulto, bastando para isso 

“assinalar” esta função. 

 Exibir o fator calórico dos nutrientes: mostra o valor calórico que está sendo utilizado 

 

 

GRUPOS DE NUTRIENTES: os nutrientes presentes na ficha técnica de alimentos e receitas estão 

agrupados conforme os conjuntos abaixo: 
 

COMPONENTES 

BÁSICOS 

CARBOIDRATOS; PROTEÍNAS; GORDURAS TOTAIS; COLESTEROL; 

FIBRA ALIMENTAR TOTAL; UMIDADE 

VITAMINAS 

 B1 – TIAMINA; B2 – RIBOFLAVINA; B3 – NIACINA;  

B5 - ÁCIDO PANTOTÊNICO; B6 – PIRIDOXINA; B8 – BIOTINA; 

 B9 – FOLATO; B12 – CIANOCOBALAMINA; B15 - ÁCIDO PANGÂMICO; 

BETA-CAROTENO; A – RETINOL; VIT.C - ÁCIDO ASCÓRBICO;  

VIT.D - CALCIFEROL; VIT.E – TOCOFEROL; VIT.K - MENADIONA 

MINERAIS 
BORO; CÁLCIO; CLORO; COBRE; CROMO; ENXOFRE; FERRO; FLÚOR; 

FÓSFORO; IODO; MAGNÉSIO; MANGANÊS; MOLIBDÊNIO; POTÁSSIO; 

SELÊNIO; SILÍCIO; SÓDIO; VANÁDIO; ZINCO 

OUTROS 

COMPONENTES 

 ÁCIDO OXÁLICO; ÁCIDO ÚRICO; ÁLCOOL; CAFEÍNA; CISTINA; 

COLINA; FITATO; INOSITOL; LICOPENO; PURINAS; TAURINA; INDOL; L-

CARNITINA; CINZAS; RESVERATROL; ISOFLAVONAS; QUERCITINA; 

ANTOCIANINAS; SAPONINA; ISOTIOCIANATO; LUPEOL; TERPENOS; 

TANINOS; POLIFENÓIS; FLAVONÓIDES; LUTEÍNA; GENISTEÍNA; 

CUMARINA; LUTEONINA; CATEQUINAS; RUTINA. 

CARBOIDRATOS 

ESPECIAIS 

AMIDO RESISTENTE; AMIDO TOTAL; CELULOSE; DEXTRINA; FIBRA 

TOTAL; FIBRA INSOLÚVEL; FIBRA SOLÚVEL; FRUTANOS; FRUTOSE; 

GLICOSE; HEMICELULOSE; INDICE GLICÊMICO; IG (glicose=100%); IG 

(pão=100%); LIGNINA; LACTOSE; MALTOSE; PECTINA; POLIDEXTROSE; 

POLIÓIS; SACAROSE;. 

GORDURAS   

 ÁCIDOS GRAXOS 

SATURADOS 

12:0 LÁURICO; 14:0 MIRÍSTICO; 16:0 PALMÍTICO; 18:0 ESTEÁRICO; 20:0 

ARAQUIDICO; 22:0 BEHENICO; 24:0 LIGNOCERICO; 13:0 TRIDECANÓICO; 

15:0 PENTADECANOÍCO; 17:0 MARGÁRICO; 19:0 NONADECANÓICO;  

 

 ÁCIDOS GRAXOS 

MONOINSATURADO 

14:1 MIRISTOLÉICO; 16:1 PALMITOLÉICO; 18:1 OLÊICO; 20:1 

GADOLÉICO; 15:1 PENTADECENOÍCO; 17:1 HEPTADECENÓICO; 20:1 

EICOSENÓICO;  

 ÁCIDOS GRAXOS 

POLIINSATURADOS 

18:2 LINOLÉICO (W-6); 18:3 LINOLÊNICO (W-3); 20:4 ARAQUIDÔNICO; 

ÔMEGA-6; ÔMEGA-3 

GORDURA TRANS 18:1T TRANS-OCTADECENÓICO; 18:2T TRANS-OCTADECADIENÓICO 

AMINOÁCIDOS 
ÁCIDO ASPÁRTICO; ALANINA; ARGININA; FENILALANINA; HISTIDINA; 

ISOLEUCINA; LEUCINA; LISINA; METIONINA; PROLINA; SERINA; 

TIROSINA; TREONINA; TRIPTOFANO; VALINA 
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FATOR N- FAO, 1973: especifica o fator de conversão do nitrogênio em proteína adotado para este cálculo. 

Na compilação final o valor de proteínas será calculado para estabelecer a relação da kcal por N, considerando 

o fator de conversão N 6,25 para todos os alimentos. 

 

Coeficiente NPU: é o índice para calcular a qualidade da digestibilidade da proteína. 

 

NPU - Net Protein Utilization: representa o percentual de proteína retida em relação a quantidade de proteína 

ingerida. O NPU e é um dos melhores índices para se analisar a qualidade de uma proteína.  Pelos coeficientes abaixo: 

 

Origem alimentos Fator Classificações 

Animal 0,7 Carnes em geral; embutidos; leite e derivados (manteiga, nata) e ovos 

Leguminosas 0,6 Leguminosas e derivados 

Cereais 0,5 Cereais em grãos; Pães, bolos, bolachas, massas em geral 

 

Valor de referência para consumo (VRC) – conforme acima descrito 

 

 

MEDIDA CASEIRA: Refere-se à medida caseira e a sua respectiva quantidade em gramas mais adequada a sua 

formulação. 

Porção: Corresponde o cálculo do nº. porções da medidas caseiras de acordo relacionadas com a quantidade 

em gramas ou mililitros da medida caseira e o valor de referência apontado. 

Medida Caseira Padrão: Refere-se à medida caseira e a sua respectiva quantidade em gramas mais adequada a sua 

formulação. Seu desdobramento vai depender da medida caseira selecionada e a sua respectiva gramagem. Estes 

campos estão todos relacionados entre si: porção, medida caseira e a quantidade da medida caseira.  

Exemplo: Sorvete, onde 45 g é o valor de referência, que corresponde a 3 colheres de sopa de 15g 

Unidade Padrão: É a unidade de medida padrão em grama (g) ou mililitro (ml) mais adequado ao alimento. 

Incluir novas medidas caseiras para um alimento selecionado: toda vez que uma nova medida caseira é 

selecionada para um alimento esta é adicionada a lista de seu cadastro ficando gravado em memória, assim 

toda vez que ele é inserido em um cadastro essas medidas podem ser seleciona. 

 

Replicar: copia todo o cadastro do alimento replicado permitindo que as alterações efetuadas sejam 

gravadas com outro nome, simplificando o cadastro de dados básicos. Este procedimento simplifica o 

cadastro de novos alimentos.  

 

PESQUISA DE ALIMENTOS E RECEITAS: leia na parte I sobre as ferramentas da guia de início. 

 

ALIMENTOS FAVORITOS: leia na parte I sobre as ferramentas da guia de início. 

 
NOVA FICHA: para ambos os cadastros de alimentos e receitas, compreende a formação de uma nova 

tabela denominada tabela do usuário e implicando em dar entrada em todos os dados acima citados. 

 

ALIMENTOS PARA DIETAS ESPECIAIS 

 Os seguintes critérios foram adotados para estes cadastros:  

 

1. CATEGORIA: ALIMENTOS PARA DIETAS ESPECIAIS 

2. GRUPO: MISCELÂNEA 

3. O nome do laboratório precede o do produto seguindo os critérios estabelecidos pelo Brasilfoods. 

4. Quando destacado na ficha técnica a reconstituição do produto ela é indicada como o VRC devendo 

o avaliador ajustar a indicação conforme sua prescrição dietética. 

5. Todos os outros produtos o VRC está para 100g ou ml. 

6. Os nutrientes segue o padrão das tabela cadastrados em 100g do produto. 
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7. Os seguintes laboratórios estão cadastrados no dietWin: 

 

ABBOTT INTEGRAL MÉDICA NUTRILATINA 

ADVANCED NUTRITION NESTLÉ NUTRIMED 

BRAUN NOVARTIS PROBIÓTICA 

FRESENIUS NUTERAL SUPPORT 

 

  

CADASTRO DA FICHA TÉCNICA DE RECEITAS 

 

  As preparações sugeridas neste cadastro representam a nossa experiência e vivência em atividades 

em UANs, desde 1979 e no gerenciamento de nossa empresa BRUBINS Comércio de Alimentos 

Congelados. Ainda, a nossa interpretação em a cada receita resgatada.  Por isso, este receituário deve ser 

analisado no detalhe antes de ser empregado. Entendemos que na maioria das vezes o que muda realmente é 

o nome da receita ou alguns ingredientes como os temperos, mas no geral as receitas se fundem, elas 

assemelham-se em sua composição dentro da realidade e da gastronomia Brasileira. Por isso, alguns 

facilitadores foram implementados para ajudar nestes ajustes. 

 

   A lógica utilizada no dietWin para o cadastro deste receituário foi apresentar todas as receitas em 

porções per capita a fim de facilitar a prescrição dietética e possibilitar a ordem de produção em uma UAN 

ao facilitar a emissão de um relatório pelo número de porções desejadas emitindo com isso uma lista de 

compras dos ingredientes da receita. 

  

 Todas as funções do cadastro da receita são iguais aos do cadastro de alimento acima citado, portanto 

as explicações não serão repetidas, apenas suas diferenciações, a saber: 

  

 Receita, dados básicos do cadastro: esses itens podem seguir o seu critério de 

classificação. Para uma maior organização do banco de dados nossa sugestão é que sigam a lógica do 

dietWin para: 

   - Grupo alimentar para a pirâmide: OUTROS E PRODUTOS PRONTOS 

   - Categoria: ALIMENTOS PREPARADOS 

   - VRC: segue os mesmos critérios da RDC 359. 

 

 Ingredientes: os procedimentos são os mesmos para inserir os ingredientes da fórmula, 

através da: 

 - Seleção de alimentos e a receita da pesquisa de alimentos ou alimentos favoritos. 

Seleciona e arrasta os alimentos para a receita, constituindo assim seus ingredientes que podem ser 

outra receita dentro de uma receita. 

 - A quantidade em gramas de cada ingrediente pode ser alterada após sua inserção na 

fórmula. 

 

 Rendimento da Receita/ N
o 

de porções/ Qtd. porção 

 O rendimento totaliza a quantidade bruta em gramas dos alimentos inseridos na receita, 

podendo ser arredondado de acordo com o real rendimento da receita após seu preparo.  

 

O rendimento representa o per capita e esta quantidade deve ser igual a Qtd. porção e seguindo este 

critério também deve ser o mesmo valor para o VRC 

 

Rendimento: 150g N
o 

de porções: 1 Qtd. porção: 150g 
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Quanto cadastrado receitas “inteiras”, o cálculo é baseado na Qtd. porção que representa a quantidade 

per capita assim como o VRC  

 

Rendimento: 1500g N
o 

de porções: 10 Qtd. porção: 150g 

 

 - Análise dietética: é baseada na Qtd. porção mas tem a função também de uma 

calculadora dietética uma vez que esta quantidade poder ser alterada antes da visualização do 

relatório permitindo que você visualize a análise de nutrientes com diferentes quantidades. 

    

 Modo de Preparo: é um campo texto criado para inserir o modo de preparo. 

 

 Replicar: compreende selecionar uma receita já cadastrada e gravar com outro nome efetuando as 

alterações desejadas mantendo a mesma base dos dados básicos agilizando a revisão do banco de 

dados. Este é um grande facilitador, pois permiti multiplicar o receituário de forma bastante simples 

gerando um novo cadastro para a tabela do usuário. Para isso, basta selecionar uma receita e ajustar 

ingredientes e suas quantidades. 

- Exemplo: FILÉ DE FRANGO AO MOLHO DE ASPARGOS pode se transformar em um FILÉ DE 

FRANGO AO MOLHO DE PALMITO bastando apenas excluir os aspargos e inserir o palmito e 

ainda inserir novos temperos de acordo com as preferências, e assim por diante imprimindo 

diferenciações. 

 COMEÇANDO UMA CONSULTA            

 

 1. PRIMEIRA CONSULTA: O atendimento nutricional começa com a abertura de uma ficha para o 

paciente com seus dados cadastrais básicos como: nome, data de nascimento e sexo.  

  

 Ficha do paciente, critérios: 

 - A ficha do paciente só pode ser aberta através do botão da primeira consulta; 

 - Os dados: nome, data de nascimento e sexo só podem ser alterados se não houver avaliações 

realizadas; 

 - Os outros dados cadastrais ficam disponíveis para alteração; 

 - Relatórios para o e-mail do paciente: uma vez cadastrado o e-mail do paciente e se a ferramenta de 

configuração do usuário estiver ajustada, é automático ao selecionar o botão e-mail na ficha do paciente; 
 

 2. EVOLUÇÃO DE CONSULTAS: Todas as etapas realizadas na consulta ficam inseridas permitindo uma 

navegação acessível entre as datas das consultas realizadas bastando selecionar a data para visualizar os resultados.  

- PRONTUÁRIO  

- ANAMNESE  

 

 3. AVALIAÇÃO NUTRICIONAL: Toda a avaliação nutricional segue os critérios convencionais 

adotados pela nutrição. Os resultados são sinalizados automaticamente de acordo com as medidas inseridas 

dispensando configurações ou seleções de fórmulas ou equações conforme descritas na III parte deste manual.  

 - Quando houver mais de uma avaliação  

  

TELA DA ANTROPOMETRIA: onde define todos os critérios para apresentação de resultados.  Para executar a 

Avaliação Nutricional registram-se apenas as medidas antropométricas que você julgar necessário. As 

medidas antropométricas foram divididas de acordo com seu método de aferição:  

 - Pesos: em balança; 

 - Altura: com o estadiômetro ou através do medidor (régua) da balança antropométrica; 

 - Diâmetros: com o paquímetro; 

 - Dobras cutâneas: com plicômetro; 

 - Perímetros: com a fita métrica, preferencialmente em fibra de vidro ou metálica. 
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V GRUPO DE PACIENTES: foram definidos de acordo com as referências utilizadas pelas 

RDA e DRIs, porém para um mesmo paciente outros grupos podem ser selecionados para os 

cálculos dos indicadores nutricionais de acordo com as limitações de fórmulas, equações e 

protocolos.  

- Exemplo: uma criança de acordo com o protocolo do WHO 2006 e 2007 vai das faixas 

etárias de 0,1 a 19 anos, as DRIS as definem de 0 a 8 anos e as RDA de 0 a 10. No entanto, o 

avaliador tem o arbitrio de avaliar um paciente de 13, 14, 15, ou 19 anos como adulto 

também.  

- Este “segundo” grupo do paciente não é gravado, é calculado sempre que selecionado. 

 

V LIMITES PARA AS FAIXAS DE IDADE: para fins de avaliação específica foram 

considerados os limites para os grupos de paciente de acordo com as faixas etárias abaixo, 

observando que a faixa etária criança estende para o grupo de adolescente também. 

 
 

GRUPOS 
IDADES 

ANOS 

Lactente   0 - 3 

Criança   0 - 19 

Adulto 10 - 120 

Idoso 54 - 120 

Gestante 09 - 50 

Lactante 09 - 50 

 

V LIMITES DAS MEDIDAS ANTROPOMÉTRICAS MÍNIMAS E MÁXIMAS: foram 

estabelecidas de acordo com as faixas abaixo a fim de evitar erros e desvios muito grande nos 

cálculos das equações. 

 

PESO Lim.Mín. Lim.máx. ALTURA Lim.Mín. Lim.máx. 

Peso Atual 0,500g 300 Kg Altura/Comprim 40 cm 250 cm 

Peso desejado 0,500g 300 Kg Altura estimada 20 cm 250 cm 

Peso habitual 0,500g 300 Kg Joelho 20 cm 60 cm 

Peso estimado 0,500g 300 Kg Altura de Nascimento 30 cm 60 cm 

Peso de Nascimento 0,500g 8kg Altura dos pais (pai) 130cm 250cm 

Tempo de sobrepeso 0anos 90 anos Altura dos pais (mãe) 130cm 250cm 

 

DIÂMETROS Lim.Mín. Lim.máx. 

Biestilóide 5 mm 30 mm 

B. umeral 5 mm 30 mm 

B. femural 5 mm 30 mm 

 

DOBRAS Lim.Mín. Lim.máx. PERÍMETROS Lim.Mín. Lim.máx. 

Tríceps 5 mm 70 mm Braço 10 cm 200 cm 

Bíceps 2 mm 70mm Antebraço 10 cm 200 cm 

Subescapular 5 mm 70 mm Punho 10 cm 200 cm 

Axilar-medial 5 mm 70 mm Tórax 10 cm 200 cm 

Torácica 5 mm 70 mm Cintura 10 cm 200 cm 

Supra-espinal 5 mm 70 mm Abdominal 10 cm 200 cm 

Supra-Ilíaca 5 mm 70 mm Quadril 10 cm 200 cm 

Abdome 5 mm 70 mm Glúteo Max. 10 cm 200 cm 

Coxa 5 mm 70 mm Coxa Máx. 10 cm 200 cm 

Panturrilha 2 mm 70 mm Panturrilha 10 cm 200 cm 

   Tornozelo 10 cm 200 cm 

   Cefálico 10 cm 100 cm 
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V Na tela da antropometria ainda aparecem às informações para gestantes como:  
- DUM: data da última menstruação 

- PPG: peso pré-gravídico 

 

V Tempo de sobrepeso – deve ser um número inteiro. 

 
 

(1) TELA DOS INDICADORES NUTRICIONAIS:  
-Todos os parâmetros dos indicadores do estado nutricional são calculados automaticamente de acordo 

com as medidas inseridas para o(s) grupo(s) de paciente(s) selecionado.  

- Medidas mínimas e obrigatórias: peso e altura 

- Para cada grupo de paciente é destacados em vermelho as medidas correspondentes para avaliação 

- Não há restrições de medidas para a avaliação nutricional o sistema avança e apresenta os resultados para 

as equações aos quais encontrou as medidas correspondentes, destacando as equações que não conseguiu 

calcular indicando a medida necessária para o cálculo. 

- Apresentar os resultados para fins de análise e a tomada de decisão frente ao diagnóstico nutricional.  

- Gráficos: de acordo com a seleção e resultados dos indicadores nutricionais 

- Relatórios: de acordo com a seleção e resultados dos indicadores nutricionais 

 

(2) TELA DO FATOR ATIVIDADE: é destacada à parte por se tratar de um pré-requisito para o 

cálculo do VET. 

 

4. PRESCRIÇÃO DIETÉTICA: compreende o cadastro de refeições, dietas, recordatórios ou 

cardápios com a respectiva análise dietética. Todos os procedimentos de navegação estão descritos nos 

capítulos específicos. Ao abrir uma prescrição um modelo padrão de refeições é sinalizado para as devidas 

adequações. A prescrição dietética envolve:   

 

 - Pesquisa de alimentos e receitas 

 - Seleção de favoritos alimentos e receitas  

 Análise dietética: 
 - Nutrientes por classificação: dieta/ refeição/ alimento 

 - % adequação da RDA  

 - Outras análises: Rel. g/caloria, Rel kcal/N, Peso, PTN-AN/Veg, NPU, NDpcal, Na, NaCl, Sal de 

 adição 

 - Facilitadores para a contagem de carboidratos 

 - Alimentos que compõe os nutrientes 

 - Copiar e colar alimentos, refeições ou dietas 

 - Relatórios 
 A navegação dentro da ficha do paciente é facilitada, sem perder os dados que estão sendo processados, 
permitindo desta forma que os ajustes e as adequações possam ser efetuadas. 
 Várias fichas de paciente podem ser abertas simultaneamente, permitindo copiar e colar dietas de outros 
pacientes. 
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III –Parte - Manual – Referências e Equações 
 

 

AVALIAÇÃO NUTRICIONAL PARA CADA GRUPO DE PACIENTES 

(equações e referências utilizadas) 

 

ADULTO:  

  

PESO TEÓRICO (PT) e CLASSIFICAÇÃO (BERARDINELLI) 

PT = (Altura – 100) - % Biotipo  - Aplicável: para Peso atual > 40kg 

 

BIOTIPO MASCULINO FEMININO 

Brevelíneo                        >= 140cm <=155 cm   - ( alt.- 100)     >=140 a <=150 cm 

Normolíneo                      > 155cm a <=170cm   - (alt. – 100) – 5%            >150 a <=165          (alt. – 100) 10%    

Longelíneo    > 170cm                       -  (alt. – 100) – 

10%                 

<165                         (alt. – 100) 15%    

 

 

Diferença % PA/PT - BLACKBURN (1977) 

 % PT = PA/PT x 100 Dif. de peso ideal x peso atual   

 

91%  Eutrófica 

80 – 90% depleção leve 

70 – 79% depleção moderada 

< 69%       depleção grave 

 

 

IMC – Índice de Massa Corporal determina a relação do peso corporal para a estatura do indivíduo 

QUELET = _PA__ 

        Alt 
2
 (m) 

 

WHO 2004  IMC kg/m
2
  

Magreza Grau III <16.00 

Magreza Grau II 16.00 - 16.99 

Magreza Grau I 17.00 - 18.49 

Eutrófico                           

≥18,5 e  < 

24,99 

Pré-obeso                     25 e 29,99 

Obesidade Grau I                    30 e 34,99 

Obesidade Grau II                   35 e 39,99 

Obesidade Grau III      ≥ 40 

 

CLASSIFICAÇÃO PCT, CB, CMB, AMB (JELIFFE,1997) 
CMB= CB – (0,314 X PCT)   

 

Med. padrão PCT mm CB cm CMB cm AMB cm 

HOMENS 12,5 29,3 25,3  28,1 

MULHERES 16,5 28,5 23,2 22,2 
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ÁREA MUSCULAR DO BRAÇO CORRIGIDA – AMBc  

AB/AMB/AGB – Mahan, L. Kathleen/1998 pg.388 – Heymsfield/1999 

Aplicável: para a Faixa etária de 18 a 74 anos 

 

Homens:       

 
Mulheres: 

 

AMBc (mm²) = (CB(mm) -  . PCT (mm) )²  - 10   

                   4   

AMBc (mm²) = (CB(mm) -  . PCT (mm))²  - 6,5   

                   4   

AB (mm²) =   x  d²  onde d = CB (mm) 

                   4                             

AGB (mm²) = AB – AMB 

    

                                   

Classificação – Ann Arlor/1990 Mulheres Homens 

Musculatura baixa – depleção <= 20 <=35 

Abaixo da média >20  -  <=25 >35  -  <=45 

Média >25  -  <=35 >45  - <= 60 

Acima da média >35  -  <=55 >60  - <=75 

Musculatura elevada – boa 

nutrição 

>55  >75 

 

 

CIRCUNFERÊNCIA DA CINTURA (OMS/98): Relação de risco da para as Doenças cardivasculares 

Riscos de complicações metabólicas associadas à obesidade em função da circunferência da cintura (cm) por 

sexo.  Circunferência da cintura de acordo com o gênero em Caucasianos. 

 
Elevado 

Muito 

elevado 

Homem   

Mulher   

< a estes valores a classificação é SEM 

RISCO 

Fonte: OMS, 1998. 

 

 

ALTURA E ALTURA ESTIMADA (Chumlea et al.,1985) 
Masculino  AE = 64,19  - (0,04 X idade

b
) +  (2,02 X AJ

a
)  

Feminino    AE = 84,88  - (0,24 X idade
b
) +  (1,83 X AJ

a
) 

____________ 
a
 altura do joelho AJ em cm 

b 
idade em anos 
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% DE GORDURA (POLL0CK & JACKSON, 1978) 

Aplicável para: % Gordura Corporal – equações: 

Masculino 

18 a 61 anos 
3  => toráxica/abdominal/coxa  

D = 1,1093800 – 0,0008267 . 3   + 0,0000016 . ( 3 ) 
2  

 - 0,0002574 . idade 

7  =>Toráxica/tríceps/axilar/subsescapular/supra-ilíaca/abdominal/coxa 

D = 1,11200000 - 0,00043499. 7 + 0,00000055. ( 7 )
2
 - 0,0002882 . idade 

Feminino 

18 e 55 anos  

 

JPW - JACKSON, 

POLLOCK & 

WARD (1980)  

3   => tríceps/supra-ilíaca/coxa 

 D = 1,0994921 – 0,0009929. 3  + 0,0000023 . ( 3 ) 
2   - 

0,0001392 . idade 

7  => Toráxica/tríceps/axilar/subsescapular/supra-ilíaca/abdominal/coxa 

 D = 1,0970 – 0,00046971 . 7 + 0,00000056. ( 7 )
 2  

 - 0,00012828 . idade 

% Gordura ( 4,95 - 4,50 ) x 100 – (calculado com o resultado da equação) 

    D 

       

  IDOSO 

   IMC Lipschitz, 1994 

 

Classificação 

IMC 

IMC 

(kg/m2) 

Baixo Peso < 22 

Eutrofia 22 – 27 

Sobrepeso > 27 

Avalia também todos os indicadores compatíveis com adulto. 

GESTANTE  

 Protocolo do MS SISVAN/2005 

 

DUM Data da última menstruação 

IG Idade gestacional 

DPP Data prevista do parto 

PPG Peso pré- gravídico 

IMC Indice de massa corpora gravídico 

GPR Ganho de peso recomendado 

Gráfico IMC Atalah/97  

Relação peso-altura 2º idade gestacional-IG 

 

 

Classificação do ganho de peso recomendado para mulheres grávidas baseado no IMC 

Classificação Recomendação 

de Ganho peso  

GPmês 

1º trim. 

GPsem. 

1º trim. 

GP sem. 

2º3º trim. 

GP Ajustado  

dietWin 

Baixo peso (BP) 12,5 a 18 kg 2,3 Kg 530g 500g  300 – 450 g 

Adequado (A) 11,5 a 16 kg 1,6 Kg 370g 400g 275 – 375 g 

Sobrepeso (S) 7 a 11,5 kg 0,9 g 208g 300g 175 -  275 

Obesidade (O) Mín. 7 kg   - - - 150 g * 

Fonte: SISVAN MS - IOM, 1992, adaptado 
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CRIANÇA:  

Peso/idade  WHO 2006/2007 

Peso/altura  WHO 2006/2007 

Altura/ idade  WHO 2006/2007 

IMC/I WHO 2006/2007 

  

ESTIMATIVAS ENERGÉTICAS:  

 

TMB (FAO/OMS 85) - Cálculo para todos os grupos de paciente, exceto criança nesta versão 

 

 

 

 

 

 

 

 

Classificação do Tipo de Atividade NRC/1989 (National Research Council) 
 

Leve  
caminhar 4 a 4,8 Km/hora no plano, manobrista, eletricista, carpinteiro, navegador, faixineira, babá, golfista, tenista de 

mesa, trabalhar em restaurante 
Moderada 
caminhar 5,6 a 6,4 Km/hora devagar,carregando peso, ciclista, esquiador, dançarino, tenista de quadra 
Intensa 
caminhar (subir) carregando peso,lavrador,jogador de basquete,Jogador de futebol, alpinista 

 

 

 

 

 

 

 

 

       VET – Valor energetic total (FAO/OMS 85) = TMB X FA 

 

GEB - Gasto energético basal (LONG/97) – Aplicável: > 10a. 

 

            (M) GEB= 655,0955 + ( 9,5634 x PT ) + ( 1,8496 x Alt.cm ) - ( 4,6756 x Idade ) 

            (H) GEB =   66,4730 + ( 13,7517 x PT ) + ( 5,003 x Alt.cm ) – ( 6,7550 x Idade ) 

            (Lactentes) GEB =   22,1 + ( 31,05 x PT) + ( 1,16 x Alt.cm )  

 

 

 

 

 

 

 

 

Idade Homens Mulheres 

0 – 3 60.9  X P   -  54 61,0  x  P   -   51 

3.1 – 10 22,7  x  P   + 495 22,5  x  P   + 499 

10,1 - 18 17.5  x  PT  + 651 12.2  x  PT  + 746 

18,1 - 30 15.3  x  PT  + 679 14.7  x  PT  + 496 

30,1 - 60 11.6  x  PT  + 879 8.7  x  PT  + 829 

+  60,1 13.5  x  PT  +487 10.5  x  PT  + 590 

Fator 

Ativ. 

Homens Mulheres 

Leve 1,55 1,56 

Moderada 1,78 1,64 

Intensa 2,10 1,82 
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CRIANÇA 

 

1. VET (RDA/89)  - Kcal/diária – Kcal X PA  

 Kcal X PA PTN Recom 

g/dia 

Kcal/diária 

0,0 a 0,4 108 13 650 

0,5 a 9m. 98 14 750 

1 a 3,9a. 102 16 1.300 

4 a 6,9 a.  90 24 1800 

7 a 10,9 a.  70 28 2000 

Masculino    

11 a 14,9 55 45 2.500 

15 a 18 45 59 3.000 

Feminino    

11 a 14,9 47 46 2.200 

15 a 18 40 44 2.200 

 

2. GEB (Schofield, W. N.  /1985)   

 Masculino Mulheres  

< 3anos (0,167 X PA )+( 15,17*X alt. cm )– 

617,6 

(16,252X PA )+(10,232 X alt. cm )- 

413,5 

3 a 10 anos (19,59X PA )+( 1,303 X alt. cm )+ 

414,9 

(16,969X PA )+( 1,618 X alt. cm )+ 

371,2 

10 a 18 anos (16,25X PA )+( 1,372 X alt. cm )+ 

515,5 

(8,365X PA )+( 4,65 X alt. cm )+ 200 

 

3.ANÁLISE DIETÉTICA 

  Calcula a análise dietética das refeições e do cardápio inseridos.  

 

× Nutrientes: os resultados são sinalizados na tela sobre o valor total de cada nutriente. 

 

COMPONENTES 

BÁSICOS 

CARBOIDRATOS; PROTEÍNAS; GORDURAS TOTAIS; COLESTEROL; 

FIBRA ALIMENTAR TOTAL; ÁGUA 

VITAMINAS 

 B1 – TIAMINA; B2 – RIBOFLAVINA; B3 – NIACINA;  

B5 - ÁCIDO PANTOTÊNICO; B6 – PIRIDOXINA; B8 – BIOTINA; 

 B9 – FOLATO; B12 – CIANOCOBALAMINA; B15 - ÁCIDO 

PANGÂMICO; BETA-CAROTENO; A – RETINOL; VIT.C - ÁCIDO 

ASCÓRBICO;  

VIT.D - CALCIFEROL; VIT.E – TOCOFEROL; VIT.K - MENADIONA 

MINERAIS 

BORO; CÁLCIO; CLORO; COBRE; CROMO; ENXOFRE; FERRO; 

FLÚOR; FÓSFORO; IODO; MAGNÉSIO; MANGANÊS; MOLIBDÊNIO; 

POTÁSSIO; SELÊNIO; SILÍCIO; SÓDIO; VANÁDIO; ZINCO 

OUTROS 

COMPONENTES 

 ÁCIDO OXÁLICO; ÁCIDO ÚRICO; ÁLCOOL; CAFEÍNA; CISTINA; 

COLINA; FITATO; INDICE GLICÊMICO; INOSITOL; LICOPENO; 

PURINAS; TAURINA; VANÁDIO;  

CARBOIDRATOS 

ESPECIAIS 

 AMIDO; CELULOSE - DEXTRINA; FIBRA TOTAL; FIBRA 

INSOLÚVEL; FIBRA SOLÚVEL; FRUTOSE; GLICOSE; 

HEMICELULOSE; LIGNINA; LACTOSE; MALTOSE; PECTINAS; 

POLIDEXTROSE; POLIÓIS; SACAROSE 
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GORDURAS   

 ÁCIDOS GRAXOS 

SATURADOS 

12:0 LÁURICO; 14:0 MIRÍSTICO; 16:0 PALMÍTICO; 18:0 ESTEÁRICO; 

20:0 ARAQUIDICO; 22:0 BEHENICO; 24:0 LIGNOCERICO 

 

 ÁCIDOS GRAXOS 

MONOINSATURADO 

14:1 MIRISTOLÉICO; 16:1 PALMITOLÊICO; 18:1 OLÊICO; 20:1 

GADOLÉICO 

 ÁCIDOS GRAXOS 

POLIINSATURADOS 

18:2 LINOLÊICO (W-6); 18:3 LINOLÊNICO (W-3); 20:4 

ARAQUIDÔNICO; ÔMEGA-6; ÔMEGA-3 

GORDURA TRANS 
18:1T TRANS-OCTADECENÓICO; 18:2T  TRANS-

OCTADECADIENÓICO 

AMINOÁCIDOS 

ÁCIDO ASPÁRTICO; ALANINA; ARGININA; FENILALANINA; 

HISTIDINA; ISOLEUCINA; LEUCINA; LISINA; METIONINA; 

PROLINA; SERINA; TIROSINA; TREONINA; TRIPTOFANO; VALINA 

 

 

× Macronutrientes são destacados no rodapé da tela com os percentuais 

 

 
 

× Cada refeição ao ser sinalizada permite que os macronutrientes de cada alimento possam ser 

avaliados individualmente, basta correr a barra de rolagem. 

 % de adequação com a RDA: Ingestões Dietéticas Diárias Estimadas Seguras e Adequadas 

das Cotas Dietéticas Recomendadas (RDA-Recomended Dietary Allowances) 1989, calculando sua 

relação percentual com o valor padrão da RDA.  Para os outros nutrientes que não tem seu valor 

declarado nesta RD aparece a sigla n/a (não aplicável). 

× A adequação é calculada para a Dieta – Refeição – Alimento que esteja selecionada 

  

 Alimentos que compõe o nutriente: a quantidade do nutriente de cada alimento pode ser 

visualizada ao clicar no botão [+] de cada nutriente para a visualização dos alimentos que 

contribuíram para o valor total do nutriente selecionado.  

 

× Para alteração de um determinado valor, basta dar dois cliques sobre o alimento para o 

sistema localizar em qual refeição ele está inserindo. 
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 Outras Análises:  

OUTRAS ANÁLISES  Fórmulas  Referência do padrão 

Relação g/caloria g/total da dieta   

  VET             

0,8 a 1,0 normal 

Rel. Kcal/Nitrogênio N= g Prot do alimento 

       Fator N do alimento 

 

VET - (g Prot X 4) : (N)   

200-300:1-Normal e 

s/estresse / 150:1-

Estresse moderado / 

 90-125:1 Estresse severo 

PTN-AN/VEG PTN AN = NPU  X0,7    

PTN Veg = NPU  0,5 e 0,6 

  PTN(AN) : 0,7 

 PTN(Veg): 0,6+ PTN(Veg:0,5=  PTN(Veg) 

% =   PTN(AN) : total da PTN-NPU X 100 

% =  PTN(Veg) total da PTN-NPU X 100 

65% / 35% PTN AN/Veg 

NPU   PTN(AN) +  PTN(Veg) (g) - 

NDpcal NDpcal = (NPU x 4)  

NDpcal =  Npcal x 100  

                    VET dieta      

6 a 10% 

Na Total Na (mg) dieta : 23(mEq) - 

NaCl Total de Na (mEq) / 17,39(g) - 

Sal de adição 6 - NaCl 6 g/dia 

 

        

ARREDONDAMENTO DOS CÁLCULOS: Utilize a calculadora científica para executar a conferencia 

dos cálculos. Os arredondamentos matemáticos devem ser efetuados a cada resultado para a continuidade de 

cada equação. Exemplo: IMC = PA dividido por Altura
2
 onde  a Altura

2 
= 1,66m = 2,7556 = 2,76 e PA = 

55kg obtém-se o  IMC = 19,9275 = 19,93kg/m
2
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IV – Parte – Manual – Suporte e Procedimentos 

 

SUPORTE DIETWIN 

 

 HORÁRIO DE ATENDIMENTO: 

 De segunda a sexta-feira das 9 às 12hs e das 13 às 17hs. 
 

 FALAR SEM CUSTO ATRAVÉS DOS ENDEREÇOS: 

 SKYPE: dietwin.suporte 

 MSN: suporte@dietwin.com.br  

 

 DÚVIDAS POR ESCRITO: 

 E-MAIL: suporte@dietwin.com.br    

 Formule suas perguntas com OBJETIVIDADE numerando-as preferencialmente. Copie a tela onde 

existe o erro ou dúvidas, para alguma ferramenta de editoração (ex.: Word) e aponte as suas observações por 

escrito, demonstrando um passo a passo imprimindo a maior clareza possível de sua localização. 

 Reenvie o e-mail caso não receba uma resposta em 48 horas úteis, lembrando que pode acontecer de: 

 · Seu e-mail veio com vírus (e foi recusado por nosso servidor);  

 · Seu e-mail foi excluído involuntariamente por nós;  

 · Seu e-mail se perdeu no trânsito da Internet;  

 · Você pode ter digitado nosso e-mail incorretamente;  

 · A Internet pode estar fora do ar (causa demora no retorno da resposta);  

 · Falta de energia na empresa;  

 · Sistema fora do ar (Rede e computadores);  

 · Computadores em manutenção; 

 . Férias coletivas do suporte (sempre na semana do carnaval)  

 

  

 SUPORTE POR TELEFONE: 

 FONE:  (51) 3337.7908 / 3251.4100 

 ATENÇÃO: Se o problema for a orientação para um problemas, você deverá estar na FRENTE DO 

COMPUTADOR e deve ter em mãos a "situação de erro" encontrado,  para que possamos identificar e 

avaliar melhor através de um passo a passo.  

 

 

  OBSERVAÇÕES EM TODAS AS SITUAÇÕES: 

Certifique-se que sua dúvida não consta dos textos da AJUDA ou dos vídeos demonstração. 

O suporte e orientações serão fornecidos somente ao usuário titular. 

As despesas de correio e telefone são responsabilidade do usuário. 

 Mantenha seu endereço e seu e-mail e número de telefone sempre atualizados.  

 

 

 

 

OUTROS ENDEREÇOS: 

 FAX: (51) 3342-4569 

 SITE: www.dietwin.com.br  

 BLOG: http://blog.dietwin.com.br 

mailto:suporte@dietwin.com.br
mailto:suporte@dietwin.com.br
http://www.dietwin.com.br/
http://blog.dietwin.com.br/
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ERROS DE PROGRAMA 

Como encaminhar ao suporte um erro? 

 Deve ser apresentado sempre por escrito. 

 Erros de operação de sistema: devem ser repetidos pelo menos três vezes, para sua constatação e revisão 

dos procedimentos executados; 

 Deve ser precedido de um “caminho passo a passo” dos procedimentos feitos até ele 

 Copiar e anexar um arquivo com a tela do erro encontrado é fundamental para sua avaliação e teste. 
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V ɀ Parte ɀ Manual ɀ Lógica dos Cálculos 
 

 

COMO O DIETWIN AMAZENA OS RESULTADOS MATEMÁTICOS OBTIDOS EM UMA 

FÓRMULA NO BANCO DE DADOS? 

 

Da mesma forma como as Tabelas de Composição química dos alimento, padrão na nutrição, em 100 

gramas de alimento ou receita, sempre levando em conta o conteúdo de cada alimento inserido em uma 

fórmula respeitando a sua proporcionalidade. 

 

ALIMENTO: COMO É REALIZADO O CALCULO DA ENERGIA 

 

Como é realizado o cálculo da energia: 

Premissas básicas 

 Para cada operação que não seja soma ou subtração, o resultado deverá sofrer arredondamento 

científico na segunda casa após a vírgula. Ex.: 25 / 3.15 = 7.93650... arredondando... 7.94; 

 A metodologia utilizada para o cálculo da caloria visa levar em consideração nutrientes que 

influenciam no cálculo da energia mesmo que suas quantidades sejam inferiores a precisão do 

dietwin que  é de duas casas após a vírgula, ou seja quantidades inferiores a 0,01. 

 

Metodologia utilizada 

1. Para um alimento X em 100g temos CHO = 1.00g, PTN = 2.00g, GORD = 3.00g e ALC = 0.40g.  

Cálculo da energia para o alimento com quantidade igual a 100.00g 

Energia CHO = 1.00g * 4.00 = 4.00kcal 

Energia PTN = 2.00g * 4.00 = 8.00kcal 

Energia GORD = 3.00g * 9.00 = 27.00kcal 

Energia ALC = 0.40g * 7.00 = 2.80kcal 

Energia total = Σ Energia dos nutrientes = 41.80kcal 

 2. Cálculo da energia para o alimento com quantidade igual a 150.00g 

De posse do cálculo da energia em 100g do alimento aplica-se o cálculo abaixo para calcular a caloria em 

150g. Onde (41.80kcal * 150.00g) / 100.00g = 62.70kcal 

3. Cálculo da energia para o alimento com quantidade igual a 50.00g 

De posse do cálculo da energia em 100.00g do alimento aplica-se o cálculo abaixo para calcular a caloria em 

50.00g. (41.80kcal * 50) 

http://server/BugNet/Bugs/BugDetail.aspx?bid=5289
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ALIMENTO: QUANTIDADE DE NUTRIENTES E ENERGIA PARA ALIMENTOS COM 

QUANTIDADE MUITO PEQUENAS 

 

Como o dietwin trata as quantidades de nutrientes e energia para alimentos com quantidades muito 

pequenas? 

Exemplo comparativo de 2 alimentos em 100.00g 

 ALIMENTO1: 41.80kcal, CHO = 1.00g, PTN = 2.00g e GORD = 3.00g 

 ALIMENTO2: 39.00kcal, CHO = 1.00g, PTN = 2.00g, GORD = 3.00g e ALC = 0.40ml 

 

1. Calculando o ALIMENTO2 com 1.00g: 

 Energia = (41.80kcal * 1.00g) / 100.00g = 0.418kcal aplicando o arredondamento = 0.42kcal 

 CHO = (1.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.01g 

 PTN = (2.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.02g 

 GORD = (3.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.03g 

  

2. Calculando o ALIMENTO2 com 1.00g: 

 Energia = (41.80kcal * 1.00g) / 100.00g = 0.418kcal aplicando o arredondamento = 0.42kcal 

 CHO = (1.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.01g 

 PTN = (2.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.02g 

 GORD = (3.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.03g 

 ALC = (0.40g * 1.00g) / 100.00g = 0.004ml aplicando o arredondamento = 0.00ml 

No caso do ALC, nota-se a existência de uma quantidade muito pequena de álcool inferior a 0.01 limite 

estipulado para os cálculos realizados no dietwin, levando isto em consideração, o dietwin ao invés de 

informar q o álcool possui quantidade ZERO ele informará que para este alimento existem traços de álcool 

com quantidade < 0.01ml. 

  

Considerações 

Repare nas diferenças de energia entre os alimentos 1 e 2. Esta diferença se dá por que o cálculo da energia é 

realizado através de uma proporcionalidade e não utilizando o somatório da multiplicação da 

proporcionalidade da quantidade de cada nutriente pelo seu fator calórico correspondente. Desta forma o 

cálculo da energia se torna mais preciso, pois mesmo que no caso do alimento 2 a quantidade do álcool seja 

<0.01ml a energia deste nutriente se faz presente no alimento. Por isso a diferença energética de 0.03kcal 

entre os estes dois alimentos. 

 

 

 

http://server/BugNet/Bugs/BugDetail.aspx?bid=5290
http://server/BugNet/Bugs/BugDetail.aspx?bid=5290
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RECEITA: COMO E REALIZADO O CALCULO DA INFORMAÇÃO NUTRICIONAL PARA 

QUANTIDADES DIFERENTES DO SEU RENDIMENTO 

 

Como é realizado o cálculo da informação nutricional para quantidades diferentes do seu 

rendimento? 

As informações nutricionais da receita são baseadas em seu rendimento: 

1. O dietWin apresenta automaticamente o somatório das quantidades bruta de seus ingredientes  

2. O usuário pode alterar rendimento avaliando as perdas durante o processo de fabricação da receita. 

 

Exemplo de uma receita – Ingredientes: Tomamos por base uma receita com um rendimento de 202.05g. 

Isto equivale a dizer q toda a informação nutricional (quantidade dos nutrientes, energia etc) desta receita 

parte da quantidade base de 202.05g. 

1ª. etapa do cálculo: descobrir em que quantidade cada ingrediente está presente em 100g da receita, 

partindo de um rendimento de 202.05g. 

Rend. Receita em 202.05g 100g da receita Arredondado 

ALIMENTO1 1.00g (100.00g * 1.00g) / 202.05g = 0.494...g  0.49g 

ALIMENTO2 1.00g (100.00g * 1.00g) / 202.05g = 0.494...g  0.49g 

ADOÇANTE 0.05g (100.00g * 0.05g) / 202.05g = 0.024...g  0.02g 

ÁGUA 200.00ml (100.00g * 200.00g) / 202.05g = 97.537...g 97.54g 

 

2ª. etapa do cálculo: com base na quantidade de cada ingrediente encontradas proporcionalmente a 100g da 

receita, é realizado os cálculos de cada ingrediente em separado para cada nutriente  

Energia Em 100g do alimento Arredondado 

ALIMENTO1 (0.49g * 39.00kcal) / 100.00g = 0.494...g  = 0.191...kcal 0.19kcal 

ALIMENTO2 (0.49g * 41.80kcal) / 100.00g = 0.494...g  = 0.204...kcal 0.20kcal 

ADOÇANTE Não possui nutrientes definidos  

ÁGUA Não possui nutriente que influencie no cálculo da energia  

ENERGIA 0.19kcal (ALIMENTO1) + 0.20kcal = 0.39kcal 0.39kcal 

 

 

Nutrientes 

1. Calculando o ALIMENTO2 com 0.49g: 

 CHO = (0.49g * 1.00g) / 100.00g = 0.004...g = 0.00g ou <0.01g 

 PTN = (0.49g * 2.00g) / 100.00g = 0.009...g = 0.01g 

 GORD = (0.49g * 3.00g) / 100.00g = 0.014...g = 0.01g 

 

 

 

 

 

http://server/BugNet/Bugs/BugDetail.aspx?bid=5292
http://server/BugNet/Bugs/BugDetail.aspx?bid=5292
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2. Calculando o ALIMENTO2 com 0.49g: 

 CHO = (0.49g * 1.00g) / 100.00g = 0.004...g = 0.00g ou <0.01g 

 PTN = (0.49g * 2.00g) / 100.00g = 0.009...g = 0.01g 

 GORD = (0.49g * 3.00g) / 100.00g = 0.014...g = 0.01g 

 ALC = (0.49g * 0.40g) / 100.00g = 0.001...ml = 0.00ml ou <0.01ml 

E assim sucessivamente: 

3. Calculando o ADOÇANTE com 0.05g 

4. Calculando o ÁGUA com 200.00ml 

Σ dos nutrientes   

Σ CHO 0.00g ou <0.01g (ALIMENTO1) + 0.00g ou <0.01g (ALIMENTO2) 0.00g ou <0.01g 

Σ PTN 0.01g (ALIMENTO1) + 0.01g (ALIMENTO2) 0.02g 

Σ GORD 0.01g (ALIMENTO1) + 0.01g (ALIMENTO2) 0.02g 

Σ ALC 0.00ml ou <0.01ml (ALIMENTO2) <0.01ml 

 

RECEITA: COMO É REALIZADO O CÁLCULO DA INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Como exemplo utilizaremos a relação abaixo de alimentos em 100.00g: 

Energia 

 ALIMENTO1: Energia = 41.80kcal, CHO = 1.00g, PTN = 2.00g e GORD = 3.00g 

 ALIMENTO2: Energia = 39.00kcal, CHO = 1.00g, PTN = 2.00g, GORD = 3.00g e ALC = 0.40ml 

 ADOÇANTE: Não possui análise nutricional, portanto, não possui nutrientes definidos 

 ÁGUA: Não possui nenhum nutriente que influencie no cálculo da energia 

  

Cálculo da energia e macro nutrientes: 

1. Calculando o ALIMENTO2 com 1.00g: 

 Energia = (41.80kcal * 1.00g) / 100.00g = 0.418kcal aplicando o arredondamento = 0.42kcal 

 CHO = (1.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.01g 

 PTN = (2.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.02g 

 GORD = (3.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.03g 

 

2. Calculando o ALIMENTO2 com 1.00g: 

 Energia = (41.80kcal * 1.00g) / 100.00g = 0.418kcal aplicando o arredondamento = 0.42kcal 

 CHO = (1.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.01g 

 PTN = (2.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.02g 

 GORD = (3.00g * 1.00g) / 100.00g = 0.03g 

 ALC = (0.40g * 1.00g) / 100.00g = 0.004ml aplicando o arredondamento = 0.00ml 

 

E assim sucessivamente: 

3. Calculando o ADOÇANTE com 0.05g 

4. Calculando o ÁGUA com 200.00ml 

 

 

 

http://server/BugNet/Bugs/BugDetail.aspx?bid=5291
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Cálculo do rendimento da receita: 

Rendimento = Σ quantidade dos ingredientes = 1.00g (ALIMENTO1) + 1.00g (ALIMENTO2) + 0.05g 

(ADOÇANTE) + 200.00g (ÁGUA) = 202.05g 

 

Obs.: Sempre que um ingrediente é adicionado, removido ou tenha sua quantidade alterada, 

automaticamente o rendimento da receita é atualizado. O rendimento poderá ser alterado manualmente. 

Cálculo da energia correspondente ao rendimento: 

Energia = Σ energia dos ingredientes = 0.39kcal (ALIMENTO1) + 0.42kcal = 0.81kcal 

 Cálculo da quantidade dos nutrientes: 

CHO = Σ CHO dos ingredientes = 0.01g (ALIMENTO1) + 0.01g (ALIMENTO2) = 0.02g 

PTN = Σ PTN dos ingredientes = 0.02g (ALIMENTO1) + 0.02g (ALIMENTO2) = 0.04g 

GORD = Σ GORD dos ingredientes = 0.03g (ALIMENTO1) + 0.03g (ALIMENTO2) = 0.06g 

ALC = Σ quantidade dos ALC dos ingredientes = 0.00ml ou <0.01ml (ALIMENTO2) = <0.01ml 

 

RENDIMENTO da fórmula / receita 

Como é feito o cálculo e a distribuição das calorias em relação ao rendimento? 

 

Leva-se em conta: 

1. A quantidade em grama de cada alimento (ingrediente da receita) para determinar o valor de cada nutriente veja 

exemplo abaixo; 

2. O rendimento total da receita representa a soma bruta do total dos ingredientes da receita – podendo ser ajustado;  

3. Rendimento real: significa a quantidade real da sua receita depois de pronta, considerando: 

ü o nº de porções ou o seu fracionamento, ou simplesmente a redução da preparação; 

ü os fatores envolvidos no rendimento final de uma preparação são difíceis de calcular matematicamente uma vez 

que envolvem: a redução ocasionada pelo tempo de cocção; qualidade do produto; tempo de armazenamento;  

modo de processamento e preparo; entre outros;  

ü o cálculo para a ficha de cadastro da receita é feito em 100 g e leva em conta o valor informado no campo 

rendimento, podendo esse valor ser uma repetição da quantidade total dos ingredientes da receita. 

ü MUDANÇA DO VALOR CALÓRICO é feito também sobre o rendimento total da receita, mesmo que seja 

incluído um alimento que não possua valor calórico, pois a distribuição de cada alimento, ou seja sua 

concentração, vai ser feita sobre o nº de porções INFORMADAS e a respectiva gramagem, sempre que for 

adicionado um outro ingrediente, deve-se alterar o rendimento da porção para que o cálculo seja refeito. Analise 

bem o exemplo abaixo: 

 

EXEMPLO: Biscoito à moda 

Ingredientes Quant Caloria Carboidratos Proteínas Gorduras 

Farinha de trigo 13000 44847,40 9601,80 1300,00 137,80 

Sal     200 0,00 0,00 0,00 0,00 

Fermento 

biológico 

    150 148,95 14,40 21,15 0,75 



35 
 
 

Açúcar refinado   1500 5982,00 1495,50 0,00 0,00 

Água   8000 0,00 0,00 0,00 0,00 

      

Rendimento 

Total 

22.850 50.978,35    

 

1ª Situação: 

Rendimento: 22.850 g         

Porção: 40 g (peso de cada biscoito) 

Nº porções: 571,25 (unidades de biscoito) 

 

Distribuição dos ingredientes em 571,25 unidades de biscoito 

Ingredientes Quant. Dividido  Quant. p/porção 

Farinha de trigo 13000 571,25 22,757 

Sal     200 571,25 0,350 

Fermento biológico     150 571,25 0,262 

Açúcar refinado   1500 571,25 2,62 

Água   8000 571,25 14,004 

    

Rendimento Total 22.850           40 g 

 

2ª Situação – por algum motivo você retirou algum ingrediente, neste caso vamos considerar que os 8 litros 

de água (mas poderia ser outro ingrediente qualquer) não foi informado, como fica o cálculo nutricional se o 

rendimento não for alterado: 

Rendimento: 14.850 g         

Porção: 40 g (peso de cada biscoito continuou o mesmo) 

Nº porções:  371,25 (o nº de unidades de biscoitos mudou porque a gramagem de cada biscoito permaneceu 

a mesma), portanto a quantidade de cada ingrediente por biscoito aumentou, isso vai ocasionar o aumento da 

caloria por unidade. Isso, por que não se pode simplesmente levar em conta que, se a água não possui caloria 

o valor calórico total não poderia mudar, já que a concentração dos ingredientes foi aumentada em cada 

biscoito.  
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Para que o valor calórico total fosse mantido o mesmo, já que a água não possui caloria, a gramagem de 

cada biscoito deveria ter sido alterada para 26 g a unidade, para manter o nº de porções em 571,25 unidades. 

 

Distribuição dos ingredientes em 371 unidades de biscoito 

Ingredientes Quant. Dividido  Quant. p/porção 

Farinha de trigo 13000 371,25 35,016 

Sal     200 371,25 0,538 

Fermento 

biológico 

    150 371,25 0,404 

Açúcar refinado   1500 371,25 4,309 

Água Sem valor   

Rendimento  14.850           40 g 

 

SOLUÇÃO: 

Para que as 2 receitas apresentem o mesmo resultado calórico, uma vez que o ingrediente ÁGUA não possui valor 

calórico, deve-se alterar o rendimento da fórmula, ou seja, no exemplo Biscoito à moda o nº de porções teria que 

ser definido:  

Distribuição Situação 1 Situação 2 

Rendimento 22.850 g 14.850 

Porção 40 g 40 

Nº porções 571 371 
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ANEXO I 

SUPORTE DIETWIN  

 

 HORÁRIO DE ATENDIMENTO: 

 De segunda a sexta-feira das 9 às 12hs e das 13 às 17hs. 
 

 FALAR SEM CUSTO ATRAVÉS DOS ENDEREÇOS: 

 SKYPE: dietwin.suporte 

 MSN: suporte@dietwin.com.br  

 

 DÚVIDAS POR ESCRITO: 

 E-MAIL: suporte@dietwin.com.br    

 Formule suas perguntas com OBJETIVIDADE numerando-as preferencialmente. Copie a tela onde 

existe o erro ou dúvidas, para alguma ferramenta de editoração (ex.: Word) e aponte as suas observações por 

escrito, demonstrando um passo a passo imprimindo a maior clareza possível de sua localização. 

 Reenvie o e-mail caso não receba uma resposta em 48 horas úteis, lembrando que pode acontecer de: 

 · Seu e-mail veio com vírus (e foi recusado por nosso servidor);  

 · Seu e-mail foi excluído involuntariamente por nós;  

 · Seu e-mail se perdeu no trânsito da Internet;  

 · Você pode ter digitado nosso e-mail incorretamente;  

 · A Internet pode estar fora do ar (causa demora no retorno da resposta);  

 · Falta de energia na empresa;  

 · Sistema fora do ar (Rede e computadores);  

 · Computadores em manutenção; 

 . Férias coletivas do suporte (sempre na semana do carnaval)  

 

 SUPORTE POR TELEFONE: 

 FONE:  (51) 3337.7908 / 3251.4100 

 ATENÇÃO: Se o problema for a orientação para um problemas, você deverá estar na FRENTE DO 

COMPUTADOR e deve ter em mãos a "situação de erro" encontrado,  para que possamos identificar e 

avaliar melhor através de um passo a passo.  

 

OBSERVAÇÕES EM TODAS AS SITUAÇÕES: 

Certifique-se que sua dúvida não consta dos textos da AJUDA ou dos vídeos demonstração. 

O suporte e orientações serão fornecidos somente ao usuário titular. 

As despesas de correio e telefone são responsabilidade do usuário. 

 Mantenha seu endereço e seu e-mail e número de telefone sempre atualizados.  

 

OUTROS ENDEREÇOS: 

 FAX: (51) 3342-4569 

 SITE: www.dietwin.com.br  

 BLOG: http://blog.dietwin.com.br 

 

 

 

 

 

mailto:suporte@dietwin.com.br
mailto:suporte@dietwin.com.br
http://www.dietwin.com.br/
http://blog.dietwin.com.br/
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ANEXO II 

 

ABREVIATURAS E SIGLAS DO DIETWIN 

SIGLA DESCRIÇÃO 

PA Peso atual 

PD Peso desejável 

PH Peso habitual 

PT Peso teórico 

AJ Altura do joelho 

PPG Peso pré-gravídico 

DUM Data da última menstrução 

B.rádio Biestilóide do rádio 

B.úmero Biestilóide do úmero 

B.fêmur Biestilóide do fêmur 

IMC Índice de massa corporal 

CB Circunferência do braço 

CMB Circunferência muscular do braço 

AMB Área muscular do braço 

AGB Área gorda do braço 

PCT Prega cutânea triciptal 

PPR Perda de peso recente 

RCQ Relação cintura quadril 

RC Relação cintura 

%G Percentual de gordura 

PG Peso de gordura ou peso gordo 

MCM Massa corporal magra 

PO Peso ósseo 

PR Peso redidual 

D Densidade corporal 

GEAF Gasto energético na atividade física 

NAF Nível de atividade física 

TMB Taxa de metabolismo basal 

GEB Gasto energético basal 

VET Valor energético total 

VET-HB Valor energético total – Harris Benedict 

VEMTA Valor energético médio do tecido adiposo 

FAO/OMS Organização mundial de saúde  

Q.A.V.P. Quadro de análise de valores previstos 

Q.A.V.E. Quadro de análise de valores encontrados 

CG Carga glicêmica 

Nutrientes Todos os símbolos empregados estão de acordo com a tabela bioquímica 

g/kg/P Grama por kilo de peso 

[+] Sinal empregado nas interações que significam que nutrientes está ou deve 

ser aumentado, dependendo do nutriente e da interação. 

[-] Sinal empregado nas interações que significam que nutrientes está ou deve 

ser diminuído, dependendo do nutriente e da interação. 

A.a.s Ácido acetil salicílico 

RDA RECOMMENDED DIETARY ALLOWANCES 

DRI/AI DIETARY REFERENCE INTAKES / ADEQUATE INTAKES 
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DRI/UL DIETARY REFERENCE INTAKES / UPPER INTAKE LEVELS 

NPU Net Protein Utilization 

n/a  Não aplicável 

  

VRC Valor de referência para consumo 

Qtd. Quantidade  

g grama 

ml mililitros 

Med.caseira Todas as abreviaturas estão descritas no cadastro de medidas caseiras 
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ANEXO III 

 

TECLAS DE ATALHO 

 RECONSULTA (F9) 

 PRIMEIRA CONSULTA (Ctrl+F9) 

 ASSISTENTE (F8) 

 PESQUISA DE ALIMENTOS (F3) 

 ALIMENTOS FAVORITOS (Ctrl+F3) 

 EVOLUÇÃO DE CONSULTA (Ctrl+Alt+E) 

 PRONTUÁRIO (Ctrl+P) 

 ANÁLISE DE NUTRIENTES (Ctrl+Alt+N) 

 OUTRAS ANÁLISES (Ctrl+Alt+L) 

 COPIAR (Ctrl+C) 

 COLAR (Ctrl+V) 

 RECORTAR  (Ctrl+X) 

 SELCIONAR TUDO (Ctrl+T) 

 LOCALIZAR (Ctrl+L) 

 SUBSTIRUIR (Ctrl+R) 

 NEGRITO (Ctrl+N) 

 ITÁLICO (Ctrl+I) 

 SUBLINHADO (Ctrl+S) 

 FECHAR A FICHA DO PACIENTE (CTRL+F4) 

 CHAMAR CADASTRO DE INGREDIENTES DA RECEITA (CTRL+A) 

 MARCA/DESMARCA A TABELA DE ALIMENTOS "DIETWIN" (ALT+D) 

 MARCA/DESMARCA A TABELA DE ALIMENTO "TACO"; (ALT+T) 

 MARCA/DESMARCA A TABELA DE ALIMENTO "USUÁRIO" ( ALT+U) 

 POSICIONA O CURSOR NO CAMPO DE DESCRIÇÃO DO ALIMENTO/RECEITA (ALT+N) 

 SE PRESSIONADO NO CAMPO DESCRIÇÃO DO ALIMENTO/RECEITA EXECUTA A 

PESQUISA (<ENTER>) 

 ATUALIZA A PESQUISA OU A EXECUTA PELA PRIMEIRA VEZ (F5) 

 ABRE O CADASTRO DO ALIMENTO SELECIONADO (CTRL+A) 
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