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RESUMO

AMBROSIO, E. Analise dos riscos sanitarios como instrumento para a melhoria dos processos
de trabalho nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo em servigcos de saude de média e alta
complexidade no municipio de Campo Grande — MS. Orientador: Dr. Arthur Almeida Medeiros,
2022. Trabalho de Conclusdo de Curso (Pos-graduacgdo lato sensu em Sadde Publica) — Escola de
Saude Publica Dr. Jorge David Nasser, Secretaria deEstado de Saude, Mato Grosso do Sul, Campo
Grande, 2022.

eambrosio@bol.com.br

Introducgdo: As Unidades de Alimentacdo e NutricdoHospitalar (UANH) sdo unidades gerenciais
onde sdo desenvolvidas todas as atividades técnico-administrativas necessarias para a producao de
refeicOes, até a sua distribuicdo para coletividades sadias e enfermas, tendo como finalidade
contribuir para manter, melhorar ou recuperar a saide da clientela atendida. A proposta deste
Projeto de Intervencdo partiu de situacdes observadas e pontuadas durante inspecdes sanitarias
realizadas nas UANH pela Vigilancia Sanitaria Estadual. Objetivo:Elaborar e validarum
instrumento simples e uniforme para avaliacdo das Boas Praticas de Producdoem Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar (UANH). Materiais e Métodos: A construgdo do instrumento
partiu dos indicadores definidos ap6s coleta dedados dos Relatérios Técnicos de Inspecdo
Sanitériade 05(cinco) servigos de saude realizados no ano de 2020, foi desenvolvido o Roteiro de
Inspecdo para Unidades de Alimentacdo e Nutricdo que contempla toda a cadeia de producao
referenciada pela legislagdo vigente, oportunizando um mecanismo de melhoria do processo de
trabalho. Resultados:Foi validado um instrumento capaz de avaliar e evidenciar 0s riscos e
ameacas de agravoque poderdo nortear acdes de monitoramento e qualidade do servi¢o adequando
as legislacdes vigentes. Consideracdes finais: Roteiro de Inspe¢éo para Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo é um agregador a outras ferramentas de avaliagdo, oferecendo de forma otimizada meios
para que o profissional nutricionista constate possiveis riscos sanitarios que possam ser pontuados
no decorrer de uma inspecao sanitaria.

Descritores: Sistema Unico de Salde. Salde Publica. Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle. Boas Praticas. Vigilancia Sanitaria.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo oferecida pelos servicos hospitalares é produzida pelas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) que sdo unidades gerenciais onde sdo desenvolvidas todas as
atividades técnico-administrativas necessarias para a producdo de refeicGes, até a sua distribuicdo
para coletividades sadias (acompanhantes e funcionarios) e enfermas (pacientes), tendo como

objetivo contribuir para manter, melhorar ou recuperar a sadde da clientelaatendida(CFN, 2018).

O alimento oferecido deve ser seguro, ndo apresentar micro-organismos ou substancias
nocivas em quantidades que possam causar agravos a salide ou dano ao consumidor. Esses agentes e
substancias sdo conhecidos como perigos e podem ser prevenidos ou reduzidos por meio de
cuidados e regras a serem adotados durante todas as etapas do preparo dos alimentos (ANVISA,
2003).

A acdo constitui-se de estratégias voltadas para o controle de riscos, utilizando-se de
tecnologias de intervencdo ou instrumentos de atuacdo que permitam conhecer a realidade e
proporcionar o salto de qualidade necessario para proteger e promover a salde (COSTA, 2009).

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar (UANH) deve fornecer alimentos integros,
que tenham uma boa aceitacdo sensorial, livres de contaminantes fisicos, quimicos ou biolégicos,
sendo um fator primordial a garantia da inocuidade do alimento em todas as partes de producdo
(GERMANO, 2006).

A vulnerabilidade da sua clientela faz com que o servico redobre a atencdo na manipulacéao

dos na adocdo de préaticas preventivas que minimizem o risco de toxinfeccdo alimentar (FERREIRA
et.al, 2013).

O profissional Nutricionista é o responsavel em desenvolver o trabalho de monitoramento
das Boas Praticas de producaodas refei¢fes oferecidas, o que leva a garantia da seguranca alimentar
dos pacientes, fazendo assim necessario desenvolver habilidades e competéncias que o permitam
analisar as condi¢0es fisicas, ambientais e organizacionais, 0 que possibilitard compreender todo o

processo de trabalho tanto na oOtica da saude quanto administrativa(CFN,2018).



1.1 Histdrico da implementacao de organizacgdes de promocao, prevencao e controle
alimentar.

Em 1962 foi criado Codex Alimentarius, sendo ele um Programa Conjunto da Organizagédo das
NacOes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial de Salde
(OMS) com a finalidade de proteger a salde da populacdo, assegurando préaticas equitativas do

comercio regional e internacional de alimentos.

O Codex Alimentarius foi responsavel pela elaboracdo de documentos sobre o Sistema de
Anadlise de Perigos e PontosCriticos de Controle (APPCC) e em 1996 na 29° reunido deste Comité
aprovou definitivamente esta ferramenta como norma internacional a implementacao para garantia
dos produtos de importacéo e exportacdo dos produtos de paises membros da Organizacdo Mundial
do Comércio (OMC).

O propdsito do Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)é realizar
uma investigacdo sistematica para identificar, avaliar e controlar 0s perigos que possam preceder
qualquer fase do processo da aquisi¢do sdo ferramentas de controle que quando aplicados garantem
a seguranca na qualidade do alimento oferecido, com préaticas segura de manipulacdo, preparo e
condicdes higiénicas(AKATSU, 2005).

No Brasil, em 1988 a Constituicdo Federaldefiniu em seu artigo 200 que compete ao Sistema
Unico de Saude (SUS) executar as acdes de vigilancia sanitaria e epidemioldgica ( Constituicdo
Federativa do Brasil, 1988).

O artigo 6° paragrafo 1°, da Lei Federal 8080 de 1990, define Vigilancia Sanitaria:
conjunto de acbes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a salude e de intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulacdo de bens e da
prestacdo de servigos de interesse da saude, abrangendo o controle de bens de consumo que direta
ou indiretamente, se relacionem com a salde, compreendidas todas as etapase processos da
producdo ao consumo e controle da prestagéo de servicos que se relacionam direta ou indiretamente
com a saude (LEI n.°8080, 1990).

Em 1999, a Lei n.°9782(BRASIL, 1999) cria a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
Anvisa, responsavel por criar normas e regulamentos com finalidade institucional para promover a

protecdo da saldeda populacdo, por intermédio do controle sanitario da producdo e consumo de



produtos e servigos submetidos a vigilancia sanitéria, inclusive dos ambientes, dos processos, dos
insumos e das tecnologias a eles relacionados, como controle de portos e aeroportos e fronteiras. A
Anvisa no setor de alimentos tem como principal atribuicdo elaboracdo de normas gerais sobre
alimentos, a coordenagdo, execucdo de programas de monitoramento e capacitacdodas equipes
Regionais de Salde de Vigilancia Sanitaria. A partir da sua criacdo em 1999 comecaram a ser
elaboradas Resolucgdes, que sdo regulamentos técnicos aprovados pela Diretoria Colegiada com
objetivo para regulamentar Boas Praticas nos Servicos de Alimentacdo, Terapia Nutricional,

Agrotdxicos, Aditivos, Formulas Infantis, Rotulagem, entre outras.

No ano 2003, o Comité Europeu elaborou um documento contendo uma série de
orientacdes, apelando ao envolvimento de todos os colaboradores hospitalares no sentido de se
entender o trabalho do servico de alimentacdo e nutricdo como parte da terapéutica e da prestacao
de cuidados aos pacientes, referindo os cuidados a ter com a higiene e temperatura dos alimentos,
fornecendo capacitacdes ao pessoal ligado ao servico de alimentagdo, conscientizando as gestdes
hospitalares a incluir a seguranca alimentar no @mbito mais amplo da nutri¢do clinica (SILVA,
2006).

1.2 Manual de Boas Praticas e Legislacfes vigentes

A garantia da qualidade tornou-se uma obrigacdo de todos os niveis hierarquicos de uma
instituicdo, mas para praticd-la é necessario de um sistema que crie condigdes favordveis ao seu

aperfeicoamento constante.

A legislagdo brasileira de alimentos estd sendo constantemente aprimorada. As
normatizagdes que dizem respeito a seguranca de alimentos apontam para responsabilidade concreta
da Anvisa, em nivel nacional, no que se refere a coordenacao, regulamentacdo e gerenciamento da

qualidade sanitéria dos servigos de alimentacéo.

Nas UANH deve obrigatoriamente constar oManual de Boas Praticas (MBP) documento
obrigatdrio em estabelecimentos produtores de alimentos, o qual descreve normas de procedimentos
necessarios para atingirum determinado padrdo de identidade e qualidade do produto e ou um
servigo na area de alimentac&o, cuja eficécia e efetividade devem ser avaliadas através de inspecéo

e ou investigacéao.



Para a elaboragdo do Manual de Boas Praticas, devem ser obedecidas as diretrizes
regulamentadas pela Portaria n.° 1428/1993 do Ministério da Saude, juntamente com 0s pardmetros
estabelecidos pela RDC n.° 216 de 15 de setembro de 2004. E para o seu desenvolvimento e a total
abrangéncia dos seus objetivos, devem ser incluidos no plano estabelecido para o MBP o0s

parametros de boas praticas, e os Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO).

Nas Unidades de Alimentacdo Hospitalar, utiliza-se como principal referéncia a RDC
n.°216/2004, que estabelece padrdes a serem seguidos pelos estabelecimentos de alimentagdo, a fim
de garantir boa qualidade sanitaria dos alimentos servidos. Dentre seus tdpicos, podemos observar:
Edificacdo, instalagdo, equipamentos, moveis e utensilios, Higienizacdo de edificacOes, instalaces,
equipamentos, moveis e utensilios; Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas; Abastecimento
de agua; Manejo dos residuos, Manipuladores; Matérias-primas, ingredientes e embalagens;
Preparacdo do alimento; Armazenamento e transporte do alimento preparado; Exposi¢cdo ao
consumo do alimento preparado; Documentacéo e registro e Responsabilidade Técnica.

Com a finalidade de regulamentar a inspecédo sanitaria em UANH em 2014 a Anvisa publica
a RDC n.°52 de 29 de setembro de 2014, a qualoArt. 1°fica incluido o artigo 7° a Resolu¢do RDC
n.° 216/ 2004:
“Art. 7° O atendimento aos padrdes sanitarios estabelecidos por este Regulamento Técnico nédo
isenta os servicos de alimentagdo dos servigos de saude do cumprimento dos demais instrumentos

normativos aplicaveis.”

A regulamentacdo ocorreu diante da necessidade de harmonizacdo da acdo de inspecao
sanitaria em servicos de alimentacdo, da necessidade de elaboracdo de requisitos higiénico-
sanitarios gerais para servicos de alimentacdo aplicaveis em todo territério nacional, todavia a RDC
n.°216/2004 ndo abrange todos 0s aspectos necessariossendo inevitavela complementacdo com

outras legislagoes.

1.3 Instrumentos

No Brasil existem varios mecanismos de controle para prevencdo das doencas oriundas da
contaminacgdo de alimentos. A Vigilancia Sanitaria atua diretamente neste controle através de um
conjunto de acGes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a satde e de intervir em problemas

sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producdo e circulacdo de bens e da prestacdo de



servigos de interesse a saude (Lei 8080,1990).Amparada pelas legislacdes vigentes, a vigilancia
sanitaria torna-se cada vez mais abrangente e eficaz para garantir a qualidade dos produtos

ofertados.

A Vigilancia Estadual utiliza-se como instrumento o Roteiro de Inspecdo Sanitario que se
fundamenta nas legislagdes vigentes avaliando a criticidade de cada item e classificando ao final o

servicgo para liberacdo do Alvara Sanitario.

Nas Unidadesde Alimentacdo e Nutricdo Hospitalares € comumente utilizado como
Instrumento de avaliagdo de qualidade higiénico sanitaria denominado Check-list que fundamenta-
se na RDC n.°216/2004.Entretanto verifica-se que estes instrumentos ndo contemplem todas as
areas, ou muitas vezes sdo extensos ndo favorecendo a aplicacdo e avaliacdo, comprometendo a

qualidade do servi¢co em razéo da ndo efetivacdo da ferramenta.

A Anvisa com o Projeto Nacional de Harmonizacdo das acGes de Inspecdo Sanitaria que
vem sendo desenvolvido destes 2019 vem promovendo o Modelo de Avaliacdo de Risco Potencial
(MARP®) com objetivo de harmonizar os processos de inspecao, até o presente momento ndo foi

disponibilizado modelo de avaliagdo para UANH.



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Elaborar e validar um instrumento simples e uniforme para avaliacdo das Boas Préaticas das

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar (UANH).

2.2. Objetivos especificos

e Ofereceraos profissionais nutricionistas um instrumento para avaliacdo das Boas Praticas
nas Unidades de Alimentag&oe Nutrigdo Hospitalar (UANH).

e Oportunizar através do instrumento de avaliagdo um mecanismo para melhoraria do
processo de trabalho.

e Construir um instrumento que contemple indicadores referenciados conforme a legislagédo

vigente.
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3. PERCURSO DA INTERVENCAO

O projeto caracteriza-se como um estudo de intervencdo para facilitacdo da adequacédo das
atividades desenvolvidas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar (UANH) em
congruéncia as legislagbes vigentes, auxiliando o profissional nutricionista na verificacdodos
perigos para posterior adequacdo das irregularidades. Tendo o publico alvo o profissional

Nutricionista responsavel pelo servico.

A principio objetiva-se promover através do instrumento oferecido, estratégia para
superacdo de dificuldades e garantia da melhoria do processo, elevando a qualidade do servico

oferecido e o bem-estar aos usuarios do Sistema Unico de Saltde — SUS.

A pandemia SARS-Cov2 (coronavirus) elevou o nivel de atencdo dos servicos de salde de
alta complexidade, os profissionais estiveram limitados a execucéo apenas de acdes relacionadas a
sua rotina diaria de trabalho.Estes percalcos levaram a alteracdo da metodologia ja estabelecida e
exercitada na atividade Rota do Sol, todavia foi possivel readequa-la e alcancar o objetivo

estabelecido.

Neste topico sdo abordadas as etapas de avaliacdo- fase diagndstica e construcado e validacédo

do instrumento proposto.

3.1 Etapas de avaliacdo — Fase Diagnostica

O estudo iniciou com a tabulagcdo dos dados constantes nos Relatorios Técnicos de Inspecédo
Sanitaria de 05(cinco) instituicbes de saude de alta complexidade, realizados pela equipe da
Vigilancia Sanitaria nas Unidades de Alimentagcdo e NutricdoHospitalar (UANH) no decorrer do
ano de 2020 no municipio de Campo Grande, e foram quantificados os seguintes indicadores

norteados pela legislacdo vigente, segue:

INDICADORES ITENS AVALIADOS

Documentacéo e Registro Presenca de Responsavel Técnico;
Manual de Boas Praticas de Producao;
Manual de Dietas ;

Procedimentos Operacionais

Padronizados.
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Manipuladores e Higiene pessoal,
e Higiene nos processos de manipulacéo.
Qualidade de agua e Controle de pragas e e Andlise microbioldgica da agua;
vetores e Programa de controle de pragas e
vetores.
Higienizacdo do Ambiente, Instalacbes e e Uso de saneantes regularizados pelo
Utensilios Ministério da Salde;

e Periodicidade da limpeza concorrente e
terminal

Recebimento e Armazenamento e Auvaliagdo de fornecedores;
e Local para recebimento;
e Armazenamento dos insumos;
e Validade dos insumos.
Preparo e Distribuicéo e Riscos de contaminacgdo cruzada;

e Controle de tempo e temperatura;

e Armazenamento dos produtos prontos
para o consumo e dos néo utilizado sem
sua totalidade.

De todos os indicadores citados acima, deve-se atencdo a dois indicadores sendo: 1)
Manipuladores que exercem um papel fundamental durante o preparo das refeicdes e podem
representar a principal via de transmissdo de microrganismos patogénicos para os alimentos e ao 2)
Preparo e Distribuicdo onde mas condi¢fes no preparo como a contaminagdo cruzada entre
produtos crus e processados, a auséncia do controle de tempo e temperatura dos alimentos

produzidos e distribuidos levam risco a seguranca do produto (SILVA, et.al.,2017).

3.2Etapas de construcéo e validagéo do instrumento

O instrumento foi elaborado a partir das legislacGes vigentes utilizadas para inspecéo
sanitaria em UANH, cito a RDC n.° 216/2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Préticas para Servico de Alimentacdo e da RDC n.°52/2014, a qual inclui no Art. 7 °da RDC n.°
216/2004 que os servigos de alimentacdo dos servicos de saude também devem ser legislados
conforme essa resolucdo e por fim a RDC n.°63/2011; que disp&e sobre requisitos de Boas Préaticas

de Funcionamento para Servigos de Salde.
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Foram abordados itens considerados de maior relevancia a partir dos dados compilados dos
Relatorios Técnicos de Inspecdo Sanitariosde 2020.

O instrumento inicial confeccionado como Modelo Experimental-versdo 01(Apéndice A)
para validagdo foi nomeado como Roteiro de Inspecdo para Unidade de Alimentagcdo e Nutri¢do
Hospitalar, e contempla todos os pontos que devem ser abordados em uma inspecdopara medicéo e

controle de qualidade.

A elaboracdo foi finalizada em outubro/2021e este instrumento constava de 20(vinte) itens de
questionamentos categorizados em 06 (seis) indicadores, os itens avaliados estdo previamente

classificados conforme grau de criticidade estabelecidos no roteiro de inspecdo sanitaria.

A formatacaoapresenta: cabecalho para identificacdo do local, avaliador e data da avaliagcéo e 10
colunas sendo a primeira com nome do Indicador, a segunda consta o grau de Criticidade (Critico e
Né&o Critico),a terceira para o valor da pontuacdodo item da Avaliacdo, da quarta a nona 0s itens
avaliados com suas respectivas pontuacdes e por fim a décima coluna com a legislacdo vigente

referente a cada item avaliado.

A aplicacdo do instrumentoModelo Experimental- versdo 01 ocorreu em dezembro de 2021
na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de um hospital no municipio de Campo Grande pelo

autor deste projeto com acompanhamento da profissional nutricionista responsavel pelo servigo.

Diante da necessidade de adequacdes do Modelo Experimental-versdo 01, em fevereiro de
2022 foi finalizado o Modelo Experimental-versdao 02(Apéndice B), tambémdenominado Roteiro de
Inspecdo para Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar, com implementacdo das adequacdes

apontadas durante a aplicagédo o Modelo Experimental verséo O1.

Para validacdo o instrumento foi aplicado pelo autor junto ao profissional nutricionista e no

decorrer foram avaliados individualmente cada iteme ao final o instrumento foi validado.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para definir os indicadores foramextraidos dados dos Relatorios Técnicos de Inspegdo
Sanitario de 2020, e categorizado em 06 indicadores com 20 subitens avaliados em conforme,
quando atendido o exigido pela legislacdo vigente e ndo conforme quando em desacordo com a
legislacdo vigente. Os resultados podem ser observados no Grafico 1.

Grafico 1- Percentuais de conformidades e ndo conformidadesdas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
hospitalares obtidos pelos Relatdrios Técnicos de Inspe¢do do ano de 2020.

79% 79%

68%
64% 63%

53%
47%

36% 37%
32%

21% 21%

——

Higienizagdo do Qualidade da dguae Manipuladores Recebimento e Preparo e Documentagdo e
Ambiente, Instalagdes Controle de Pragas e Armazenamento Distribuigdo. Registro
e Utensilios Vetores

CONFORME = NAO CONFORME

Fonte:elaborado pela autora, 2021

Os indicadores apresentados no Grafico 1, mostra alto indice percentual de né&o

conformidades , definindo risco em todo processo produtivo.

Indicadores de Documentacdo e Registro e Recebimento e Armazenamento, apresentam
percentual de 79% de ndo conformidades, mostrando possiveis falhas no processo de
implementacdo dos Manuais e Procedimentos Operacionais, dentre outros. Também se observa
indice maior de ndo conformidades em comparado as conformidades nos demais indicadores,
todavia a atencdo maior deve ser dada para os indicadores causadores de maior risco a saide como

Manipuladores e Preparo e Distribuicdo com percentual de ndo conformidades de 63% e 68%
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respectivamente. Sabe-se que as préaticas inadequadas de higiene e do processamento de alimentos

s80 causas de ocorréncia de enfermidades.

Os indicadores utilizados para obtencdo dos resultados englobam todo o processo de
producdo de uma UANH e permite avaliar o servi¢o identificando as ndo conformidades e
classificando a partir do resultado obtido para que sejam estabelecidas medidas corretivas visando
adequar as condicdes de preparo das refei¢des. (SILVA et al., 2015) .

Os dados supracitados no Grafico 1 reforcam a necessidade de constru¢cdo de um

instrumento para auxilio do profissional nutricionista na identificacdo destas inadequacdes.

Para a definigdo da lista de indicadores foi utilizado como referéncia a Resolugéo da Anvisa
— RDC n.°216/2004, sendo estabelecidos 06 indicadores que ao final possibilitam a avaliacdo de

todo o servico.

Quadro 1. — Indicadores para avaliacdo da Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Hospitalar.

INDICADOR CONFORMIDADE LEGISLAGCAO
Documentagao e Presenca de Responsavel Técnico, Manual /A 2 da Resolugio CEN
Registros de Boas Praticas, Manual de Dietas, 576/2016

Procedimentos Operacionais Padronizados
e Registros de Capacitacoes.

RDC n.° 52/2014

Iltem 4.6.7, 411.1 e 4.11.4 da
RDC n.° 216/2004

Art.60 da RDC n.° 63/2011

Manipuladores

Normativas estabelecidas de Higiene
Pessoal, Protocolo de Boas Praticas de
Higienizagdo das maos.

RDC n.° 52/2014
Item 4.6.4,4.6.6,4.1.1.3 ¢
4.1.14da RDC n.° 216/2004

Qualidade da agua e
Controle de pragas e
vetores

Analise microbioldgica da agua utilizada,
Controle com acOes eficazes de pragas e
vetores.

RDC n.° 52/2014
Item 4.3.1e 4.4.1 da RDC n.°
216/2004

Higienizacédo de
ambiente, instalagdes e
utensilios

Uso de saneantes registros no Ministério
da Salde e destinados a ambientes de
cozinhas hospitalares, higienizacdo do
local.

RDC n.° 52/2014
Item 4.2.4e 4.2.5 da RDC n.°
216/2004

Recebimento e
Armazenamento

Avaliacéo dos fornecedores, adequacdo da
area de recebimento, verificagdo da
temperatura e qualidade dos alimentos no
recebimento, local de armazenamento e
acondicionamento e identificacdo dos
insumos.

RDC n.° 52/2014

Item 4.7.1,4.7.2e4.7.3,4.7.4,
475e4.7.6daRDCn.°
216/2004.

Preparo e Distribuicdo

Monitoramento do Binémio tempo X
temperatura em todo 0 processo com
registro em planilha.

<

RDC n.° 52/2014

Item 4.8.3 4.8.6, 4.8.8, 4.8.9,
4.8.13,4.8.14,4.8.15e 4.9.2 da
RDC n.° 216/2004
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FIGURA 1. - EXEMPLO DO MODELO EXPERIMENTAL — VERSAO 01

ROTEIRO DE INSPECAO- Unidade de Alimentac&o e Nutricdo Hospitalar

Roteiro de Inspe¢io — Unidade de d0 e Nutrigdo
Unidade de Saude: Versao :
3 Avaliador: Data: 01
Outubro/21
Indicado Criticidade Avali 0 1 2 3 4 5 Legislagdo
" agdo vigente
NAO Néo dispde de Conta com Conta comprofissional Unidade funcional Profissional Profissional
CRITICO profissional profissional responsével legalmente conta responsavel é responsavel é Art. 2
responséavel legalmente habilitado, que responde com profissional exclusivo do exclusivo do setor daResolug
legalmente habilitado, habilitado, porém pelas questdes responsavel setor. e &o CFN n°
que responda pelas nao responde pelas operacionais durante o seu legalmente habilitado, possui pds 576/2016
questdes operacional. questdes periodo de que responda pelas graduacao
operacionais funcionamento, porém questdes operacionais naarea.
durante o seu n&o esta formalmente durante o seu periodo
periodo de designado. de funcionamento,
funcionamento. formalmente
designado.
CRITICO Néo dispde de Manual O Manual de Boas Dispde de Manual de Boas Dispde de Manual de Manualde Boas Existe auditoria RDC n°
de Boas Préticas e de Préticas e de Préticas e de Operacionais, Boas Préticas e de Préticas e interna para 52/2014 e
Procedimentos Procedimentos encontram-se disponiveis Procedimentos POP’s sdo verificacéo do Item
Operacionais. Operacionais para a equipe, mas ndo Operacionais revisados cumprimento das 4111 e
diferem da pratica estdo atualizados. Padronizados, sistematicament normas, 4114 da
utilizada e ndo esta aprovados e eacada procedimentos e RDC n°
disponivel para a atualizadose em local alteragdo com rotinas técnicas. 216/2004
equipe. acessivel a equipe e registro de
disponiveis & divulgacdo e
o autoridade sanitaria, treinamento dos
@ quando requerido. profissionais.
'u__a NAO Néo dispde de Manual O Manual de Dispde de Manual de Dispde de Manual de O manual de Existe um sistema Art.60
o CRITICO de Dietas. Dietas,encontra-se Dietas, mas nao dietas atualizado e as Dietassaoatuali operacional que daRDC n.°
@ desatualizado, ndo apresentaanalise dos dietas produzidas sao adossistematica gerencia o valor 63/2011
w condiz com a principios nutritivos e analisadas quanto aos mentea cada nutricional de
,2 realidade. quanto ao aporte principios nutritivos e introducéo de todas as dietas
g nutricional , calérico e quanto ao aporte novos oferecidas aos
E proteico nutricional, caldrico e conhecimentose pacientes.
& proteico. tecnologias Auxiliando o
3 nutricionaiscom profissional
8 registro e nutricionistaa
8 divulgagdo e oferecer o aporte
treinamento aos nutricional
profissionais adequado ao
paciente .
NAO Néorealiza. Existem poucos Existe registro das Existe registro das Existe E realizada RDC n°
CRITICO registros das itagdes reali aos itagd cronograma avaliagio das 5212014 e
capacitacdes manipuladores de realizadas aos anualdas capacitagdesminis Item 4.6.7
realizadas aos forma permanente, porém mani es de itagoe: tradas a fim de da RDC
manipuladores com informagdes forma permanente que avaliar o ne
e/ou n&o séo incompletas. contendo data, contemplem aprendizado dos 216/2004
executadas de forma horério, carga higiene pessoal, capacitados.
permanente. horéria, contetido manipulagéo
ministrado, dos alimentos e
nomes, formagéo do doencas
instrutor e transmitidas
dos profissionais dentre
envolvidos. outrostemas que
possam surgira
partir de
observagdes das
atividadesexecu
tadas.

O Modelo Experimental — versdao 01 ao ser aplicado na UANH, mostrou ndo atender ao

propdsito, os itens avaliados, a coluna com pontuacdo 0 (zero) apresentava descritivo com pouca

informacao, e as colunas com pontuacdo 4 e 5 o contetdo das descrigdes eram muito similares, no

geral apresentou dificuldade para compreensdo e demora para aplicagéo, distanciando assim da

proposta de oferecer um instrumento eficiente e eficaz para avaliagdo. Esta mesma percepcéo foi

pontuada pelo profissional nutricionista que aplicou o instrumento conjuntamente com a autora

deste projeto.

Sendo assim, foi elaborado novo modelo que contempla a avaliacdo de O(zero) a 3(trés),

sendo o item avaliado como 03(trés) o validado pela legislacdo o qual apresenta na sua formatacéo:

Cabecalho para identificacédo do local, avaliador e data da realizacédo da avaliacdo.

Oito (8) colunas sendo a primeira com nome do Indicador que esta sendo avaliado.
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e Segunda coluna apresenta o grau de Criticidade, sendo CRITICO aquele queafeta em grau

critico o risco. Determina exposicdo a risco que se ndo cumprido ou cumprido

inadequadamente, influi em grau critico na qualidade e segurangca dos processos de

trabalho e dos servicos e produtos oferecidos. E NAO CRITICOaquele que afeta em grau

menos critico o risco. Contribui, mas ndo determina exposi¢éo a risco se ndo cumprido ou

cumprido inadequadamente, interfere na qualidade ou seguranca dos processos de

trabalho, e dos servicos e produtos oferecidos.

e Terceiracoluna para colocar o valor da Avaliacdo, sendo que quando o item € avaliado

como Critico deve-se multiplicar pelo fator 2.

e Quarta a sétimaos itens avaliados com suas respectivas pontuacdes podendo ser avaliada 0,
1,20u3.

e Oitava coluna com a referénciada legislagao vigente.

O novo instrumento totaliza 90 pontos, e ao final constam as instru¢@es para enquadramento

da avaliacdo para que o profissional nutricionista possa compreender o parametro utilizado pela

vigilancia sanitéria durante a inspecao.

FIGURA 2. - EXEMPLO DO MODELO EXPERIMENTAL — VERSAO 02
ROTEIRO DE INSPECAO- Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar

Roteirode Inspec¢do — Unidade de Alimentag&o e Nutri¢do Hospitalar
Unidade de Satde: Verséo : 02
Avaliador: Data: Fevereiro/2022
i Legislaca
Indicador Criticidade Avaliagio 0 1 2 3 eg slacao
Vigente
Aunidade funcional . " "
Nn&o possui A unidadefuncionalpossui A unlfjaqe funcional possul . . . -
T . . Profissional Responsavel A unidade funcional possui com Profissional
Profissional Profissional Responsével . 2 -
. ™ PRI legalmente habilitado, que responde Responsavel legalmente habilitado, que
5 Responsavel legalmente habilitado, porém néo ~ L - P " =
Nao e x pelas questdes operacionais durante responde pelas questdes operacionais durante o Art. 2° da Resolucéo
o legalmente habilitado responde pelas questdes . " s : o
o Critico da pel onais d fod 0 seu periodo de funcionamento, seu periodo de funcionamento, formalmente CFN n°576/2016
g que responda pelas operacionais durante o seu periodo orém ndo esta formalmente designado
= questdes operacionais. de funcionamento. P n g .
%) designado.
Q = =
| - q o q o Possui Manual de Boas Préticas e de
o Néo possui Manual de O Manual de Boas Prticas e de Possui Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padronizados, RDC n.052/2014 ¢ ltem
w Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais de Operacionais, estando aprovados e atualizados e em local acessivel a 4111 € 411.4 daRDC
Zg CRITICO Procedimentos diferem da pratica utilizada e ndo disponiveis para a equipe, mas nao pequipe ¢ disponiveis & autoridade sanitaria o no 2.16/.2004
g Operacionais. esta disponivel para a equipe. estdo atualizados. quando requerido.
= Possui Manual de Dietas, mas nao
w " Na&o possui Manual de 0 M_anual de~Dletas esta apresenta analise dos principios Possui Manual QE [}lgtas atu_al_lzado e analisadas Art.60 da RDC n.°
s Nao Dietas desatualizado, ndo condiz com a nutrtivos e quanto a0 aporte quanto aos principios nutritivos e quanto ao 63/2011
8 Critico realidade. nutricional, caldrico e protéico. aporte nutricional, caldrico e proteico.
a Nao realiza registros . L
das capacitagdes Possui poucos registros das Possui registro das itagoe ] Possui ;eogslstro das capaille(\jc:?;rma RDC n.052/2014 ¢ ltem
Nao h s : es T as aos realizadas aos mampulaqores de permanente contendo data, horério, carga 4.6.7daRDCn.°
o manipuladores e ndo manipuladores e/ou ndo s&o forma permanente, porémcom o 4 - .
Critico sdo executadas de executadasde forma permanente. informac@es incompletas. horéria, contetido ministrado, nomes, formagéo 216/2004
forma permanente do instrutor e dos profissionais envolvidos.
Né&o possui normas Possui algumas normas A o Os manipuladores apresentam cabelos presos e
idas quanto a idas quanto a proibicdo do Os manipuladores nacicuiprem protegidos por redes, toucas ou outro acessorio ®
P as normas estabelecidas referentes a 4 o oy RDC n.°52/2014 e Item
proibigéo do uso de uso de cabelos soltos, barba, unhas e apropriado, ndo sendo permitido o uso de barba. g
P proibi¢éo quanto ao uso de cabelos " 4.6.6 daRDC n.
CRITICO cabelos, soltos, barba, longas, esmaltes, adornos e As unhas estdo curtas e sem esmalte ou base.
o o on soltos, uso de barba, unhas longas, 5 216/2004
unhas longas, esmaltes, magquiagem, mas ndo séo a Estando todos sem objetos de adorno pessoal e
a 5 N esmaltes, adornos e maquiagem. :
4 adornos e maquiagem cumpridas. maguiagem.
] NEDFESiEEles Os manipuladores lavam cuidadosamente as
2 de Boas Praticas para . Ari Possui Protocolo de Boas Praticas manip! s
< - 5 Possui Protocolos de Boas Praticas i . maos ao chegar ao trabalho, antes e apds
- higienizagéo das maos. e forret] B 5 de Higienizacao de maos, possuem 3 5 A G .
> Aer] 5 para higienizacao das méos. Nao g 5 manipular alimentos, apés qualquer interrupcdo
o Auséncia de insumos, i insumos, produtos, equipamentos e 3 . o a
= possui insumos, produtos, ; & A do servico, apds tocar materiais contaminados, 3
z produtos, a s = instalagGes necessarias para as 5 v 2 RDC n.°52/2014 e Item
< equinamentos e equipamentos e instalagdes préticas de higienizagio de més apds usar os sanitarios e sempre que se fizer 4113 4114 ¢464da
= . & s necessarias para as praticas de i A ! necessério. Sao afixados cartazes de orientacéo e o e
P instalagdes (ex: pia) RS 5 mas os manipuladores néo efetuam 5 RDC n.° 216/2004
CRITICO A higienizagao de méaos. P - aos manipuladores sobre a correta lavagem e
necessarias para as a higienizagao em todos 0s g e o
préticas de momentos definidos no protocolo. higieng em locais de facil visualizagao
ezl e Bl inclusive nas instalacdes sanitérias e lavatorios.
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Verificou-se que o novo instrumento foi capaz de avaliar e evidenciar 0s riscos ou ameagas
de agravo, como também a qualidade, a seguranca e a eficacia dos objetos de atuacdo através dos
indicadores pré-definidos, podendo os resultados poderdo nortear acbes de monitoramento e
qualidade do servico oferecido, adequando as legislacGes vigentes.

Ao profissional nutricionista que participava da aplicagdo foi elucidado passo a passo da
Instrucdo para preenchimento do instrumento constante no Apéndice C, esclarecendo 0s termos
sendo abordados como o grau de Criticidade dos itens e a relacdo com avaliacdo final do

instrumento com a Avaliacdo da Vigilancia Sanitaria com exemplificacdo dos termos.

18



5. CONSIDERACOES FINAIS

O Roteiro de Inspecdo mostrou-se de facil aplicacdo e adequado pra avaliar toda a cadeia
produtiva, auxiliando o profissional nutricionista no registro das principais irregularidades, evitando
a partir das correcdes qualquer risco a saude.

Cabe ressaltar que o instrumento ndo substitui outras ferramentas de avaliagdo utilizadas
pelo servigo, 0 Roteiro de Inspecdo € um instrumento agregador que oferece ao profissional
Nutricionistaa avaliagdo de toda a cadeia produtiva a fim de adequé-la a possiveis riscos sanitarios a
serem apontados durante a inspe¢do da Vigilancia Sanitéria.

Para além de uma ferramenta de avaliacdo, o instrumento elaborado se configura como
importante ferramenta de educacdo, uma vez que possibilita aos profissionais a identificacédo de
possiveis falhas na cadeia produtiva, e dessa maneira poderdo propor acdes para a melhoria,
repercutindo positivamente no processo de producéo e na salde da populacdo atendida.

Salienta-se a necessidade de treinamento a todos os profissionais de nutricdo responsaveis
por Unidades de Alimentacdo e Nutricdo hospitalares para o conhecimento e implementacéo deste
instrumento para continuidade do projeto.
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APENDICES
APENDICE A — Modelo Experimental — versédo 1 — Roteiro de Inspecéo para Unidades de Alimentacao e Nutricdo Hospitalar.

identificados, respeitando o
prazo de validade.

identificados, respeitando o
prazo de validade. Os Lotes
de insumos com prazo de
validade vencidos ou
reprovados no recebimento
s&o devolvidos
imediatamente ou na
impossibilidade sao
identificados e armazenados
separadamente para
destinacéo final.

identificados, respeitando
0 prazo de validade. Os
Lotes de insumos com
prazo de validade
vencidos ou reprovados
no recebimento NAO sdo
devolvidos
imediatamente e
aguardam no local sem
identificagdo ou
separagéo para destinago
final.

identificados, respeitando
0 prazo de validade.
Lotes de insumos com
prazo de validade
vencidos ou reprovados
no recebimento séo
devolvidos
imediatamente ou na
impossibilidade séo
identificados e
armazenados
separadamente para
destinacdo final.

conformidade.

cumprimento das
normas,
procedimentos e
rotinas técnicas

Indicador Criticidade Avaliagdo 0 1 2 3 4 5 Marco regulatdrio
NC N&o realiza A avaliacao e selegéo dos Todos os fornecedores Todos os fornecedores E aplicado diariamente o Existe auditoria RDC n.252/2014 e
fornecedores ndo seguem foram avaliados e foram avaliados e check —list, para interna para Item 4.7.1 da RDC
critérios estabelecidos que selecionados visualmente selecionados dentro de verificacdo de alguma ndo verificagdo do n.° 216/2004.
garantam as condigdes de dentro de critérios critérios estabelecidos conformidade. cumprimento das
higiene e conservagao dos estabelecidos que que garantam as normas,
insumos durante todo o garantam as condigOes de condicBes de higiene e procedimentos e
trajeto Apresenta falhas no higiene e conservacdo conservagao dos insumos rotinas técnicas
registro. dos insumos durante todo durante todo o trajeto.
o trajeto. (empresa — transporte —
(empresa — transporte — recebimento), com
recebimento), mas ndo registro das etapas.
realiza registro das
etapas
NC O recebimento dos insumos é Todos 0s insumos sé&o O recebimento dos Todos 0s insumos s&o E aplicado diariamente o Existe auditoria RDCn.252/2014 e
realizado em local recebidos em area protegida insumos é realizado em recebidos em area check —list, para interna para Item4.7.2e4.7.3da
desprotegido. com medidas que evitem a local desprotegido. protegida com medidas verificagéo de alguma ndo verificagdo do RDC n.° 216/2004.
contaminagao de alimentos Realiza a verificacéo da que evitem a conformidade. cumprimento das
prontos, sem verificacéo da temperatura dos contaminagéo de normas,
temperatura de alimentos que alimentos que necessitem alimentos prontos, com procedimentos e
necessitem de condigdes de condigdes especiais. verificagéo da rotinas técnicas
o especiais. Sem registro em Com Registro em temperatura de alimentos
< planilha. Planilha. que necessitem de
E condicdes especiais. As
S etapas sao registras em
g planilha.
5 NC Né&o respeita o espacamento Os insumos séo armazenados Os insumos séo Os insumos séo E aplicado diariamente o Existe auditoria RDCn.252/2014 e
© minimo. sobre paletes, estrados e ou armazenados sobre armazenados sobre check —list, para interna para Item 4 .7.6 da RDC
£ prateleiras, confeccionados paletes, estrados e ou paletes, estrados e ou verificacdo de alguma ndo verificagdo do n.° 216/2004.
g confeccionado em material prateleiras prateleiras, conformidade. cumprimento das
2 poroso, ndo lavavel e ou confeccionados em confeccionados em normas,
8 com pontos de ferrugem. material liso resistente, material liso, resistente, procedimentos e
e Respeita o espagamento impermedvel e lavavel. impermeavel e lavavel e rotinas técnicas
minimo necessario para Né&o respeita o respeita o espagcamento
garantir adequada ventilagao espagamento minimo minimo necessario para
e limpeza. para ventilacéo e garantir adequada
limpeza. ventilagdo e limpeza.
NC Os insumos NAO apresentam Os insumos NAO apresentam Os insumos apresentam Os insumos apresentam E aplicado diariamente o Existe auditoria RDC n.252/2014 e
adequadamente adequadamente adequadamente adequadamente check —list, para interna para ltem4.7.4 e 4.7.5 da
acondicionados e acondicionados e acondicionados e acondicionados e verificagdo de alguma ndo verificagdo do RDC n.° 216/2004.
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Indicador

Criticidade

Avaliagdo

0

1

2

3

4

5

Marco regulatdrio

Qualidade da agua e controle de pragas e vetores

N&o possui.

Utiliza 4gua potavel para
manipulacdo dos alimentos,
mas né&o é realizado analise
da potabilidade com emisséo

de laudos laboratoriais.
Desconhece o cronograma
estabelecido para analise
microbiolégica.

Utiliza 4gua potavel para
manipulacdo dos
alimentos,. Realiza a
andlise esporadicamente
n&o possui cronograma
estabelecido para a
analise microbioldgica
com emiss&o de laudos
laboratoriais.

Utiliza somente gua
potavel para manipulacéo
de alimentos. Quando
utilizada solugéo
alternativa de
abastecimento de agua, a
potabilidade deve ser
atestada semestralmente
mediante laudos
laboratoriais, sem
prejuizo de outras
exigéncias previstas em
legislacéo especifica.

E aplicado diariamente o
check —list, para
verificacdo de alguma ndo
conformidade.

Existe auditoria
interna para
verificacdo do
cumprimento das
normas,
procedimentos e
rotinas técnicas

RDC n.°52/2014 e
Item 4.4.1 daRDC
n.° 216/2004

NC

Na&o realiza.

N&o possui cronograma de
agendamento das acdes. As

acdes realizadas ndo estéo
sendo efetivas. Presenca de
pragas e vetores no ambiente.

Possui cronograma de
acdes, no entanto ndo
esta sendo cumpridos
prazos/ datas
determinados. Presenca
de pragas e vetores no
ambiente.

Possui um conjunto de
acdes eficazes e
continuas de controle de
vetores e pragas urbanas.
As instalagoes,
equipamentos, méveis e
utensilios estéo livres de
vetores e pragas urbanas

E aplicado diariamente o
check —list, para
verificacdo de alguma ndo
conformidade.

Existe auditoria
interna para
verificacdo do
cumprimento das
normas,
procedimentos e
rotinas técnicas

RDC n.°52/2014 e
Item 4.3.1 daRDC
n.° 216/2004

Higienizacdo do ambiente, instalagdes e utensilios

Nao utiliza.

Utiliza produtos
regularizados pelo Ministério
da Salde para uso em
ambientes hospitalares e
produtores de refeicdo, mas
com designacéo da diluicéo,
contato, destinagéo,
identificagéo e guarda
incorreto.

Utiliza produtos
saneantes regularizados
pelo Ministério da Sadde

para uso em ambientes
hospitalares e produtores
de refeicdo com
designacao de diluicao,
contato, destinagéo e
identificacéo corretos,
mas com
armazenamento em
local e ou forma
inadequado.

Utiliza produtos
saneantes regularizados
pelo Ministério da Saude,
para uso em ambientes
hospitalares e produtores
de refeicéo. A diluicao, o
tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo dos
produtos saneantes
obedece as instrucdes
recomendadas pelo
fabricante. Os produtos
saneantes sao
identificados e guardados
em local reservado para
essa finalidade.

E aplicado diariamente o
check —list, para
verificagéo de alguma ndo
conformidade.

Existe auditoria
interna para
verificagéo do
cumprimento das
normas,
procedimentos e
rotinas técnicas

RDC n.°52/2014
e ltem 4.2.5 daRDC
n.° 216/2004

NC

Né&o possui e N&o faz uso

Area de preparagio e
armazenamento é higienizada
apenas ao final de cada
periodo. Né&o possui
precaucdes para impedir a
contaminag&o por saneantes.
Faz uso
de substancias odorizantes e
ou desodorantes utilizadas
durante o processo.

A érea de preparagao do
alimento é higienizada
quantas vezes forem
necessérias e
imediatamente ap6s o
término do trabalho.
Possui precaugéo para
impedir a contaminacgéo
por saneantes. N&o faz
uso de substancias
odorizantes e
desodorantes utilizadas
durante o processo.

A érea de preparacéo do
alimento é higienizada
quantas vezes forem
necessérias e
imediatamente ap6s o
término do trabalho.
Existem precaucdes para
impedir a contaminagao
dos alimentos causados
por produtos
SANEANTES. Néo faz
uso de substancia
odorizantes e ou
desodorantes nas areas de
preparacéo dos alimentos.

E aplicado diariamente o
check —list, para
verificacdo de alguma ndo
conformidade.

Existe auditoria
interna para
verificagéo do
cumprimento das
normas,
procedimentos e
rotinas técnicas

RDC n.°52/2014 e
Item 4.2.4 daRDC
n.° 216/2004
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Manipuladores

maos. instalagdes necessérias para as
préticas de higienizagéo de méos.

instalacGes necessarias para as

qualquer interrupcéo do servico,

préticas de higienizacéo de
méos, mas os manipuladores
ndo efetuam a higienizagéo
em todos os momentos
definidos no protocolo.
Existem falhas.

apos tocar materiais
contaminados, apds usar 0s
sanitarios e sempre que se fizer
necessério. Séo afixados cartazes
de orientagdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem e
antissepsia das méos e demais
hébitos de higiene, em locais de
fécil visualizagao, inclusive nas
instalagOes sanitarias e lavatorios.

normas,
procedimentos e
rotinas técnica

Modelo Roteiro Objetivo de Inspeg¢do — Unidade de Alimentagdo e Nutri¢io
experimental Unidade de Saude: Versdo: 01
Avaliador: Data: Outubro/2021
Indicador Criticidade Avaliagdo 0 1 2 3 4 5 Marco regulatdrio
NC Nao dispde de Conta com profissional Conta com profissional Unidade funcional conta Profissional Profissional
profissional legalmente habilitado, responsavel legalmente com profissional responsavel é responsavel é Art. 2 daResolucéo
responsavel. porém n&o responde habilitado, que responsavel exclusivo do setor. exclusivo do setor e CFN n° 576/2016
pelas questdes responde pelas legalmente habilitado, possui pés graduagdo
operacionais durante o questdes operacionais que na area.
seu periodo de durante o seu periodo de responda pelas questdes
funcionamento. funcionamento, operacionais durante o
Porém n&o esta seu
formalmente designado. periodo de
funcionamento,
2 formalmente designado.
= C Néo dispde de Manual de Boas O Manual de Boas Préticas e Dispde de Manual de Dispde de Manual de Manual de Boas Préaticas e Existe auditoria RDC n.°52/2014 e
2 Préticas e de Procedimentos de Procedimentos Boas Préticas e de Boas Préticas e de POP’s sdo revisados interna para Item4.11.1e4.11.4
° Operacionais. Operacionais diferem da Operacionais, encontram- Procedimentos sistematicamente a cada verificacdo do daRDC n.°
2 prética utilizada e no esta se disponiveis para a Operacionais alteracdo com registro de cumprimento das 216/2004
< disponivel para a equipe. equipe, mas ndo estao Padronizados, aprovados divulgacéo e treinamento normas,
§ atualizados. e atualizados e em local dos profissionais. procedimentos e
£ acessivel a equipe e rotinas técnicas.
§ disponiveis a autoridade
a sanitaria, quando
requerido.
NC Néo dispde de Manual de Dietas. O Manual de Dietas, Dispde de Manual de Dispde de Manual de O manual de Dietas é Existe um sistema Art.60 da RDC n.°
encontra-se desatualizado, Dietas, mas ndo apresenta dietas atualizado e as atualizado operacional que gerencia o 63/2011
nao condiz com a realidade. analise dos principios dietas produzidas sédo sistematicamente a cada valor nutricional de todas
nutritivos e quanto ao analisadas quanto aos introducéo de novos as dietas oferecidas aos
aporte nutricional, principios nutritivos e conhecimentos e pacientes. Auxiliando o
calérico e proteico quanto ao aporte tecnologias nutricionais profissional nutricionista
nutricional, calérico e com registro e divulgacéo oferecer o aporte
proteico. e treinamento aos nutricional adequado ao
profissionais paciente.
Indicador Criticidade Avaliagdo 0 1 2 3 4 5 Marco regulatdrio
NC Nao existem normas. Nao existem normas O s manipuladores ndo Os manipuladores apresentam E aplicado diariamente o Existe auditoria RDCn.252/2014 e
estabelecidas quanto a proibicéo cumprem as normas cabelos presos e protegidos por check —list. interna para Item 4.6.6 da RDC
do uso de cabelos soltos, barba, estabelecidas referentes a redes, toucas ou outro acessorios verificagdo do n.2 216/2004
unhas longas, esmaltes adornos e proibigéo quanto ao uso de apropriado, ndo sendo permitido o cumprimento das
maquiagem.. cabelos soltos, uso de barba, uso de barba. As unhas devem normas,
unhas longas, esmaltes, estar curtas e sem esmalte ou base. procedimentos e
adornos e maquiagem. Estando todos sem objetos de rotinas técnicas
adorno pessoal e maquiagem.
N&o possui Possui Protocolos de Boas Possui Protocolo de Boas Os manipuladores lavam E aplicado diariamente o Existe auditoria RDC n.°52/2014 e
Protocolos de Boas Préticas para higienizacao das Préticas de Higienizagéo de cuidadosamente as maos ao chegar | check —list. interna para ltem 4.1.13,4.1.14 e
Préaticas para maos. N&o possui insumos, ma&os, possuem insumos, o trabalho, antes e ap6s verificagdo do 4.6.4 daRDC n.°
C higienizagéo das produtos, equipamentos e produtos, equipamentos e manipular alimentos, apés cumprimento das 216/2004
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Indicador Criticidade Avaliagdo 0 1 2 3 4 5 Marco regulatdrio
Os insumos que ndo foram Os insumos que ndo foram Os insumos que nédo Os insumos que ndo foram E aplicado Existe auditoria RDC n° 52/2014 e Item
NC utilizados sdo colocados em utilizados na sua totalidade foram utilizados na sua utilizados em sua totalidade SAO diariamente o check- interna para 4.8.6da RDC n.° 216/2004
potes de mantimentos/ e sdo mantidos na embalagem | totalidade s&o mantidos identificados minimamente com: list, para verificagdo | verificacdo do
outros sem identificag&o. original sem identificacéo. na embalagem original e designacao do produto, a data de de alguma ndo | cumprimento das
identificados apenas com fracionamento e o prazo de validade conformidade. normas,
a data de abertura. apos a abertura ou retirada da procedimentos e
embalagem original. rotinas técnicas
Nao realiza medidas Possui medidas preventivas Dispoe de medidas que Dispde de medidas que minimizam E aplicado | Existe auditoria RDC n.° 52/2014 e Item 4.8.3
preventivas que minimizam o que minimizem o risco de minimizam o risco de o risco da contaminagéo cruzada, diariamente o check — interna para da RDC n.° 216/2004
risco de contaminacdo contaminagéo cruzada contaminagéo cruzada, evitando o contato direto ou indireto list, para verificacdo verificacdo do
C cruzada. descritas, mas néo apenas para alimentos entre alimentos crus, semi de alguma ndo | cumprimento das
implementadas. crus. preparados e prontos para 0 conformidade. normas,
consumo. procedimentos e
rotinas técnicas
N&o realiza O tratamento térmico O tratamento térmico O tratamento térmico utilizado E aplicado Existe auditoria RDC n.° 52/2014 e Item 4.8.8
utilizado garante a utilizado garante que garante que todas as partes do diariamente o check — | interna para €4.8.9 daRDC n.° 216/2004
temperatura minima de 70°C. todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, list, para verificagdo | verificacdo do
C Na&o realiza registro de alimento atinjam a no minimo, 70°C (setenta graus de alguma  ndo cumprimento das
acompanhamento e controle temperatura de, no Celsius). As temperaturas inferiores conformidade. normas,
da combinagéo Tempo X minimo, 70°C (setenta quando utilizadas asseguram a procedimentos e
Temperatura. graus Celsius). Os qualidade higiénico-sanitéria dos rotinas técnicas
registros de alimentos com acompanhamento e
acompanhamento da registro da combinagdo TEMPO X
combinagdo Tempo X TEMPERATURA.
Temperatura,
apresentam falhas
R (temperatura incorreta,
S
=] falta de registro em
-‘E alguns dias, etc.)
% Na&o realiza conservagéo da Os alimentos apds serem Os alimentos apds serem Os alimentos apds serem E aplicado Existe auditoria RDC n.° 52/2014 e ltem 4.8.15
o temperatura. submetidos a cocgao séo submetidos a cocgao séo submetidos a cocgéo séo mantidos diariamente o check — | interna para da RDC n.° 216/2004
g mantidos em equipamentos mantidos em condigdes em condicdes de tempo e de list, para verificacdo verificagéo do
=3 C térmicos. No entanto ndo séo de tempo e temperatura temperatura que ndo favorecam a de alguma  ndo cumprimento das
& realizados registro e que nao favorecam a multiplicacdo microbiana. Na conformidade. normas,
acompanhamento da multiplicacdo conservagao a guente sao procedimentos e
combinagdo Tempo X microbiana. Na submetidos a temperatura superior a rotinas técnicas
temperatura. conservagao os registros 60°C (sessenta graus Celsius), no
da combinagédo TEMPO maximo, 6 (seis) horas. Registro e
X TEMPERATURA acompanhamento
apresentam falhas
(temperatura incorreta,)
O descongelamento é O descongelamento é O descongelamento é E aplicado | Existe auditoria RDC n.2 52/2014 e Item 4.8.13
realizado em temperatura realizado em temperatura conduzido em condigoes i . diariamente o check — | interna para e4.8.14 da RDC n.2 216/2004
ambiente. Os alimentos ambiente. Os alimentos de refrigeragéo em o descongEJamento e_CO”dl{Z'd\O em | Jist, para verificagdo | verificagdo do
C descongelados ndo utilizados descongelados sdo utilizados temperaturas maior que condigges de refrigeragdo a de alguma ndo | cumprimento das
na sua totalidade séo em sua totalidade. a recomendada. E os temperatura inferior a 5°C, sendo conformidade. normas,
recongelados. alimentos sio mantidos que estes alimentos devem ser procedimentos e
em refrigeragdo ap6s o mantidos em refrigeragéo, ndo rotinas técnicas
descongelamento e podendo ser recongelados.
utilizados em sua
totalidade.
Nao realiza monitoramento de Realiza 0 monitoramento da Possui implementado o O armazenamento e o transporte do E aplicado Existe auditoria RDC n.°52/2014 e ltem 4.9.2
Tempo X Temperatura dos temperatura apenas ao final controle do Bindmio alimento preparado, da distribuicao diariamente o check — interna para da RDC n.° 216/2004
alimentos ao final do preparo do preparo. Tempo X Temperatura do até a entrega ao consumo, ocorrem list, para verificacdo verificagdo do
C até a entrega a0 consumo. alimento preparado até a em condicdes de tempo e de alguma ndo cumprimento das

entrega a0 consumo, mas
verificamos falhas no
registro.

temperatura que ndo
comprometam sua qualidade
higiénico-sanitaria. A temperatura
do alimento preparado é monitorada
durante essas etapas.

conformidade.

normas,
procedimentos e
rotinas técnicas
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APENDICE B - Modelo Experimental — versdo 2 — Roteiro de Inspecéo para Unidades de Alimentacéo e Nutricdo Hospitalar.

Roteiro de Inspecdo — Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar

final do dia.N&o possui
precaucdes para impedir
contaminacg&o por
saneantes. Faz uso de
substancia odorizantes e

periodo. Naopossui
precauces para impedir a
contaminagdo por saneantes.
Faz uso
de substéancias odorizantes e

término do trabalho. Possui
precaucéo para impedir a
contaminagdo por saneantes. Nao
faz uso de substancias odorizantes e
desodorantes utilizadas durante o

término do trabalho. Existe precaucoes
para impedir a contaminagdo dos
alimentos causados por produtos
SANEANTES. Néo faz uso de
substancia odorizantes e ou

Unidade de Saude: Versdo : 02
Avaliador: Data: Fevereiro/2022
Indicador Criticidade | Avaliacao 0 1 2 3 Marco
regulatério
N&o possui conhecimento Utiliza 4gua potavel para Utiliza 4gua potavel para Utiliza somente agua potavel para 43%2-;320’233‘; fe'/‘ggg) .
da procedéncia da agua manipulacéo dos alimentos, manipulacéo dos alimentos,. manipulacédo de alimentos. Quando o !
< 5,J - utilizada para mas ndo é realizado andlise | Realiza a andlise esporadicamente utilizada solucéo alternativa de
8 g cirlvle manipulacéo dos da potabilidade com emissédo Nao possui cronograma abastecimento de agua, a potabilidade
< é alimentos. N&o realizada de laudos laboratoriais. estabelecido para a analise deve ser atestada semestralmente
E( a0 analise da potabilidade da Desconhece o cronograma microbioldgica com emissdo de mediante laudos laboratoriais, sem
o & % agua utilizada. estabelecido para analise laudos laboratoriais. prejuizo de outras exigéncias previstas
<D( w o microbioldgica. em legislacdo especifica.
5 2 > Né&o realiza Controle de N&o possui cronograma de Possui cronograma de acdes, no Possui um conjunto de agdes eficazes e 423%2»23%%?%1%?2% .
<:,’: = N&o pragas e vetores. agendamento das a¢des. As entanto ndo esta sendo cumpridos continuas de controle de vetores e
o ) Critico acOes realizadas ndo estdo prazos/ datas determina dos pragas urbanas. As instalacdes,
© sendo efetivas.Presenca de .Presenca de pragas e vetores no equipamentos, mdveis e utensilios estao
pragas e vetores no ambiente. ambiente. livres de vetores e pragas urbanas.
" N&o utiliza produtos Utiliza produtos regularizados Utiliza produtos saneantes Utiliza produtos saneantes . nfn?fzngfgfé“c "
P saneantes pelo Ministério da Salude para regularizados pelo Ministério da regularizados pelo Ministério da Saude, 2162004
IL('DJ - regularizadospelo uso em ambientes Saude para uso em ambientes para uso em ambientes hospitalares e
g Sl Ministério da Sadde para hospitalares e produtores de hospitalares e produtores de produtores de refeicdo. A diluicdo, o
<—(l ambientes hospitalares e refeicdo ,mas com refeicdo com designacédo de tempo de contato e modo de
= produtores de refeicéo. designacéo da diluicéo, diluicéo, contato, destinagéo e uso/aplicacdo dos produtos saneantes
z contato, destinagao, identificagdo corretos, mas com obedece as instrucdes recomendadas
w5 identificagéo e guarda armazenamento em local e ou pelo fabricante. Os produtos saneantes
o) incorretos. forma inadequado. séo identificados e guardados em local
wd reservado para essa finalidade.
g % Area de preparagéq e Avrea de pregarggﬁo e A a{1re_ra Qe preparagdo do alimento é A a{mga Qe preparacdo do alimento é 423%;‘R32é2r?1‘;f6'/‘2‘-‘g(‘)4
<L N3io armazenamento é armazenamento é higienizada higienizada quantas vezes forem higienizada quantas vezes forem
8 - Critico higienizada apenas ao apenas ao final de cada necessarias e imediatamente apos o necessarias e imediatamente apds o
=
o
<
N
i
o
I

ou desodorantes durante o
processo.

ou desodorantes utilizadas
durante o processo.

processo.

desodorantes nas areas de preparacdo
dos alimentos.
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Indicador Criticidade | Avaliacao 0 1 2 3 Legislacdo Vigente
Nao Na&o realiza a avaliagdo e A avaliacdo e sele¢do dos Todos os fornecedores foram Todos os fornecedores foram avaliados | RDC n.2 5212014 e Item
Critico selecéo dos fornecedores. fornecedores ndo seguem avaliados e selecionados e selecionados dentro de critérios 4.7.1daRDC n-° 216/2004.
critérios estabelecidos que visualmente dentro de critérios estabelecidos que garantam as
garantam as condigdes de estabelecidos que garantam as condicdes de higiene e conservacdo dos
higiene e conservacédo dos condicdes de higiene e conservagéo insumos durante todo o trajeto.
insumos durante todo o trajeto | dos insumos durante todo o trajeto. (empresa — transporte — recebimento),
Apresenta falhas no registro. (empresa — transporte — com registro das etapas.
recebimento), mas ndorealiza
registro das etapas
Na&o O recebimento dos Todos 0s insumos sdo O recebimento dos insumos é Todos os insumos sdo recebidos em RDC n.2 522014 ¢ Item
Critico insumos é realizado em recebidos em area protegida realizado em local desprotegido. area protegida com medidas que evitem | 472e ;iéfzgngC ne
local desprotegido.N&o com medidas que evitem a Realiza a verificagdo da a contaminag&o de alimentos prontos, '
realiza a verificacdo da contaminacg&o de alimentos temperatura dos alimentos que com verificagdo da temperatura de
temperatura dos alimentos | prontos, sem verificacdo da necessitem de condigdes especiais. alimentos que necessitem de condi¢des
que necessitem de temperatura de alimentos que Com Registro em Planilha. especiais. As etapas sdo registras em
condigdes especiais. necessitem de condi¢des planilha.
E especiais. Sem registro em
z planilha.
s Na&o Os insumos sdo Os insumos sdo armazenados | Os insumos sdo armazenados sobre Os insumos sdo armazenados sobre RDC n.2 52/2014 ¢ Item
g Critico armazenados sobre paletes, estrados e ou paletes, estrados e ou prateleiras paletes, estrados e ou prateleiras, 4 'Ziéféﬁ&c ne
w incorretamente com prateleiras, confeccionados confeccionados em material liso confeccionados em material liso, '
g mobiliério confeccionado confeccionado em material resistente, impermeavel e lavavel. resistente, impermeavel e lavavel e
fod em material poroso, nao poroso, ndo lavavel e ou Na&o respeita o espacamento respeita 0 espagamento minimo
< lavavel e ou com pontos com pontos de minimo para ventilagéo e limpeza. necessario para garantir adequada
E de ferrugem. N&o ferrugem.Respeita o ventilagdo e limpeza.
z respeita o espacamento espagamento minimo
s minimo. necessario para garantir
E adequada ventilagéo e
@) limpeza.
4 Nao Os insumos NAO Os insumos NAO apresentam Os insumos apresentam Os insumos apresentam adequadamente | RDC n.2 522014 e ltem
Critico apresentam adequadamente adequadamente acondicionados e acondicionados e identificados, 474e ;-176-/52384RDC ne
adequadamente acondicionados e identificados, respeitando o prazo respeitando o prazo de validade. Lotes ’

acondicionados e
identificados, respeitando
0 prazo de validade. Os

Lotes de insumos com
prazo de validade
vencidos ou reprovados
no recebimento nao séo
devolvidos imediatamente
, ficando ndo identificacéo
e armazenamento para
destinacéo final.

identificados, respeitando o
prazo de validade. Os Lotes
de insumos com prazo de
validade vencidos ou
reprovados no recebimento
séo devolvidos
imediatamente ou na
impossibilidade séo
identificados e armazenados
separadamente para
destinac&o final.

de validade. Os Lotes de insumos
com prazo de validade vencidos ou
reprovados no recebimento NAO
séo devolvidos imediatamente e
aguardam no local sem
identificagdo ou separagdo para
destinacéo final.

de insumos com prazo de validade
vencidos ou reprovados no recebimento
sdo devolvidos imediatamente ou na
impossibilidade sdo identificados e
armazenados separadamente para
destinacéo final.
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Criticidade

Avaliacéo

0

1

2

3

Legislacao Vigente

PREPAROE DISTRIBUICAO

Nao
Critico

Os insumos que ndo
foram utilizados séo
colocados em potes de
mantimentos/ e outros
sem identificag&o.

Os insumos que ndo foram
utilizados na sua totalidade
sdo mantidos na embalagem

original sem identificag&o.

Os insumos que ndo foram
utilizados na sua totalidade sdo
mantidos na embalagem original e
identificados apenas com a data de
abertura.

Os insumos que ndo foram utilizados
em sua totalidade SAQ identificados
minimamente com: designagdo do
produto, a data de fracionamento e o
prazo de validade ap6s a abertura ou
retirada da embalagem original.

RDC n.° 52/2014
e ltem 4.8.6da
RDC n.° 216/2004

CRITICO

N&o realiza medidas
preventivas que
minimizam o risco de
contaminag&o cruzada.

Possui medidas preventivas
que minimizem o risco de

contaminagdo cruzada
descritas, mas nédo
implementadas.

DispGe de medidas que minimizam
0 risco de contaminagdo cruzada,
apenas para alimentos crus.

Disp6e de medidas que minimizam o
risco da contaminagédo cruzada,
evitando o contato direto ou indireto
entre alimentos crus, semi preparados e
prontos para 0 consumo.

RDC n.° 52/2014
e ltem 4.8.3 da
RDC n.° 216/2004

CRITICO

O tratamento térmico
utilizado ndo garante a
temperatura minima de

70°C. Néo realiza
registro de
acompanhamento controle
da combinagdo Tempo X
Temperatura

O tratamento térmico
utilizado garante a

temperatura minima de 70°C.

N&o realiza registro de

acompanhamento e controle

da combinagdo Tempo X
Temperatura.

O tratamento térmico utilizado
garante que todas as partes do
alimento atinjam a temperatura de,
no minimo, 70°C (setenta graus
Celsius). Os registros de
acompanhamento da combinacéao
Tempo X Temperatura,
apresentam falhas (temperatura
incorreta, falta de registro em
alguns dias , etc.)

O tratamento térmico utilizado garante
que todas as partes do alimento atinjam
a temperatura de, no minimo, 70°C
(setenta graus Celsius). As
temperaturas inferiores quando
utilizadas asseguram a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos com
acompanhamento e registro da
combinagdo TEMPO X
TEMPERATURA.

RDC n.° 52/2014
e Item 488 e
4.8.9 da RDC n.°
216/2004

CRITICO

Os alimentos ap6s serem
submetidos a cocgédo sao
mantidos em condicOes
que favorecem a
multiplicac8o microbiana.
Na&o realiza conservagao
da temperatura.

Os alimentos ap6s serem
submetidos a cocgéo séo

mantidos em equipamentos
térmicos. No entanto nao sao

realizados registro e
acompanhamento da
combinagdo Tempo X

temperatura.

Os alimentos ap6s serem
submetidos a coccdo sdo mantidos
em condicGes de tempo e
temperaturaque ndo favoregam a
multiplicacdo microbiana. Na
conservagaoos registros da
combinacdo TEMPO X
TEMPERATURA apresentam
falhas (temperatura incorreta,)

Os alimentos ap6s serem submetidos a
cocgdo sdo mantidos em condigOes de
tempo e de temperatura que nao
favorecam a multiplicagcdo microbiana.
Na conservacdo a quente sao
submetidos a temperatura superior a
60°C (sessenta graus Celsius), no
maximo, 6 (seis) horas. Registro e
acompanhamento

RDC n.° 52/2014
e ltem 4.8.15 da
RDC n.° 216/2004

CRITICO

O descongelamento é
realizado em
temperatura

ambiente.Os alimentos
descongelados ndo
utilizados na sua
totalidade sdo
recongelados.

O descongelamento é

realizado em temperatura

ambiente. Os alimentos

descongelados sdo utilizados

em sua totalidade.

O descongelamento é conduzido em
condicoes de refrigeracdo em
temperaturas maior que a
recomendada. E os alimentos sdo
mantidos em refrigeragéo ap6s o
descongelamento e utilizados em
sua totalidade.

O descongelamento é conduzido em
condigdes de refrigeracdo a temperatura
inferior a 5°C, sendo que estes
alimentos devem ser mantidos em
refrigeracdo, ndo podendo ser
recongelados.

RDC n.2 52/2014 e
Iltem 4.8.13 e
4.8.14 da RDC n.2
216/2004

CRITICO

Néo realiza
monitoramento de Tempo
X Temperatura dos
alimentos ao final do
preparo até a entrega ao
consumo.

Realiza 0 monitoramento da
temperatura apenas ao final

do preparo.

Possui implementado o controle do

Bindmio Tempo X Temperatura do

alimento preparado até a entrega ao

consumo, mas verificamos falhas
no registro.

O armazenamento e o transporte do
alimento preparado, da distribuicéo até
a entrega ao consumo, ocorrem em
condicOes de tempo e temperatura
que ndo comprometam sua qualidade
higiénico-sanitaria. A temperatura do
alimento preparado é monitorada

RDC n.° 52/2014 e Item
4.9.2 daRDC n.°
216/2004
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durante essas etapas.

Indicador Criticidade Avaliacéo 0 1 2 3 Legislacdo Vigente
Aunidade funcional ndo A unidadefuncional possui A unidade funcional possui A unidade funcional possui com Art. 2 da ResohueE CFN
N3o possui Profissional Profissional Responsavel Profissional Responsavel Profissional Responsavel legalmente n° 576/2016
Critico Responsavel legalmente legalmente habilitado, porém | legalmente habilitado, que responde | habilitado, que responde pelas questdes
habilitado que responda ndo responde pelas questdes | pelas questdes operacionais durante operacionais durante o seu periodo de
pelas questdes operacionais durante o seu 0 seu periodo de funcionamento, funcionamento, formalmente
operacionais. periodo de funcionamento. porém nao esta formalmente designado.
o designado.
s N&o possuiManual de O Manual de Boas Préticas e Possui Manual de Boas Préticas e Possui Manual de Boas Praticas e de | RDCn*s2201de fom |
g CRITICO Boas Pré_tlcas ede de P_roce_zdlmentos _ de O_peracmnals, _estando Pr_ocedlmentos Operacwnal_s 216/2004
w Procedimentos Operacionais diferem da disponiveis para a equipe, mas néo Padronizados, aprovados e atualizados
ﬁ Operacionais. pratica utilizada e ndo esta estdo atualizados. e em local acessivel a equipe e
0 disponivel para a equipe. disponiveis a autoridade sanitaria,
S quando requerido.
,<£ N&o possuiManual de O Manual de Dietas esta Possui Manual de Dietas, mas ndo Possui Manual de Dietas atualizado e | Art.60daRDCn.?63/2011
g N&o Dietas. desatualizado, ndo condiz apresenta analise dos principios analisadas quanto aos principios
% Critico com a realidade. nutritivos e quanto ao aporte nutritivos e quanto ao aporte
) nutricional, calérico e protéico. nutricional, caldrico e protéico.
8
Nao realiza registros das Possui poucos registros das Possui registro das capacitacdes Possui registro das capacitacdes ?fg‘; Ea g%’?ﬁﬁ Sllgj?O o
Nao capacitagdes capacitagdes realizadas aos realizadas aosmanipuladores de realizadas aos manipuladores de forma | '
Critico realizadasaos manipuladores e/ou ndo séo forma permanente, porém com permanente contendo data, horério,
manipuladores e ndo sdo executadasde forma informac0es incompletas. carga horaria, contetdo ministrado,
executadas de forma permanente. nomes, formag&o do instrutor e dos
permanente profissionais envolvidos.
Né&o possui normas Possui algumas normas Osmanipuladores ndo cumprem as | Os manipuladores apresentam cabelos ffg% d’;‘;;’gi‘)};‘lézéﬁg‘
CRITICO estabelecidas quanto a estabelecidas quanto a normas estabelecidas referentes a presos e protegidos por redes, toucasou | '

MANIPULADO
RES

proibicdo do uso de
cabelos, soltos, barba,
unhas longas, esmaltes,
adornos e maquiagem

proibicéo do uso de cabelos
soltos, barba, unhas longas,
esmaltes, adornos e
maquiagem, mas ndo sao
cumpridas.

proibi¢do quanto ao uso de cabelos
soltos, uso de barba, unhas longas,
esmaltes, adornos e maquiagem.

outro acessorio apropriado, ndo sendo
permitido o uso de barba. As unhas
estdo curtas e sem esmalte ou base.
Estando todos sem objetos de adorno
pessoal e maquiagem.
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N&o possuiProtocolos de

Possui Protocolos de Boas

CRITICO

Boas Praticas para
higienizagdo das méos.
Auséncia de insumos,

produtos, equipamentos e
instalagBes (ex: pia)
necessarias para as

préticas de higienizacéo
de maos.

Préticas para higienizagdo das
médos. Nao possui insumos,
produtos, equipamentos e
instalagBes necessarias para as
praticas de higienizagéo de
maos.

Possui Protocolo de Boas Praticas
de Higienizagdo de mdos, possuem
insumos, produtos, equipamentos e
instalagdes necessarias para as
préticas de higienizacdo de maos,
mas 0s manipuladores nao efetuam
a higienizacéo em todos os
momentos definidos no protocolo.
Existem falhas.

Os manipuladores lavam
cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e ap6s manipular
alimentos, apds qualquer interrupcéo do
servigo, ap0s tocar materiais
contaminados, ap6s usar 0s sanitarios e
sempre que se fizer necessario. Séo
afixados cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem
e antissepsia das méos e demais habitos
de higiene, em locais de facil
visualizagdo, inclusive nas instalagdes
sanitarias e lavatorios.

RDC n. 52/2014 e Item
4113, 4114 e 464 da
RDC n.° 216/2004

e Pontuacgio:

Risco a Saude

Pontuacéao

Avaliacéo - CEVISA

Risco Muito Alto

0-22

INSATISFATORIO
Interdicéo e Autuacao

Risco Alto

23-45

INSATISFATORIO
Com Autuacéao

Risco Regular

45-67

INSATISFATORIO com

NOtifiC&(}ﬁO ('no néo atendimento
da notificacdo cabera autuacao)

Risco Baixo

68- 90

EM EXIGENCIA- recebe
prazo de 30
diasregularizacao (a nio
regularizacdo cabera autuagdo).

e Risco a Saude:

() Risco muito alto ( ) Risco alto ( )Risco Regular ( ) Risco Baixo
e Avaliacdo — CEVISA:
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APENDICE C- Instrutivo para preenchimento do Modelo Experimental — versao 2 — Roteiro de Inspecdo para UANH
Preenchimento do Roteiro de Inspecéo é composto por:

» Cabecalho para descri¢éo das informagdes sobre o servigo a ser avaliado;
Indicadores, que s&o os itens a serem avaliadores ( 12 coluna);
» Criticidade do indicador sendo classificado em :
- CRITICO: Afeta em grau critico o risco. Determina exposicéo a risco que se ndo cumprido ou cumprido inadequadamente, influi em grau critico na

A\

qualidade e seguranca dos processos de trabalho, e dos servicos e produtos oferecidos.

- NAO CRITICO: Afeta em grau menos critico o risco. Contribui, mas ndo determina exposicdo a risco se nio cumprido ou cumprido
inadequadamente, interfere na qualidade ou seguranca dos processos de trabalho, e dos servicos e produtos oferecidos.

» Situacdo verificada na inspecdo, pontuacdo definida pelo avaliador ( 22 coluna);

» Demais colunas de 0 a 3 que representam possivel situacdes que podem ser encontradas , sendo que a coluna com referéncia (3) é a indicacao exigida

pela legislacdo vigente.
> Legislacdo vigente: referéncia regulatoria utilizada para avaliagéo do item.

ORIENTACOES PARA O PREENCHIMENTO

e Preencher o cabegalho com as informacg6es do servico inspecionado;
e Para cada indicador, marcar na coluna Avaliagdo o nimero correspondente a situacéo verificada na inspecdo ( coluna de 0 a 3). Os itens classificados
como Criticos devem ser multiplicados pelo fator 2, conforme exemplo abaixo.
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Roteiro delnspec¢do — Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do

Unidade de Satde: Verséo : 01
Avaliador: Data: Outubro/2021
Indicador Criticidade Avaliacdo 0 1 2 3 Legislacdo Vigente
3 Né&o possui de profissional | Possui profissional legalmente Possui profissional Responsavel Unidade funcional possuiprofissional Art. 2 daResolugio CFN 18
N4&o critico responsavel legalmente habilitado, porém néo legalmente habilitado, que responde responsavel legalmente habilitado, que | 5762016
habilitado, que responda responde pelas questdes pelas questdes operacionais durante responde pelas questBes operacionais
pelas questdes operacionais durante o seu 0 seu periodo de funcionamento, durante o seu periodo de funcionamento,
operacionais. periodo de funcionamento. porém nao esta formalmente formalmente designado.
8 designado. x
= 4 Né&o possui Manual de O Manual de Boas Préaticase | Possui Manual de Boas Praticas e de Possui Manual de Boas Préticas e de RDC o saOe e
G i Boas Praticas e de de Procedimentos Operacionais, estando disponiveis Procedimentos Operacionais 21602004 '
o CRITICO Procedimentos Operacionais diferem da para a equipe, mas nao estao Padronizados, aprovados e atualizados e
w Operacionais. prética utilizada e ndo esté atualizados. em local acessivel a equipe e disponiveis
12 disponivel para a equipe. a autoridade sanitéria, quando requerido.
¢ 2 Né&o possui Manual de O Manual de Dietas,esta Possui Manual de Dietas, mas ndo Possui Manual de dietas atualizado e Art.60 daRDCn.* 63/2011
E N&o critico Dietas. desatualizado, ndo condiz com apresenta andlise dos principios analisadas quanto aos principios
w a realidade. nutritivos e quanto ao aporte nutritivos e quanto ao aporte nutricional,
% nutricional , caldrico e proteicq calorico e proteico.
@)
g 2 Naorealiza. Possui poucos registros das Possui registro das capacitacoes Possui registro das capacitacoes Roer gggﬁﬁg 1'(‘;;“00 .
N3&o critico capacitag@es realizadas aos realizadas aos manipuladores de realizadas aos manipuladores de forma o )
manipuladores e/ou ndo séo forma permanente, porém com permanente contendo data, horario, carga
executadas de forma informacGes incompletas. horéria, contedido ministrado, nomes,
permanente. x formacdo do instrutor e dos profissionais
envolvidos.
4 Naéo realiza. N&o possui normas Os manipuladores ndo cumprem as Os manipuladores apresentam cabelos | °¢ dg—;;é’ﬁ‘glz“lalezogjm
CRITICO estabelecidas quanto a normas estabelecidas referentes a presos e protegidos por redes, toucas ou o ;
proibicéo do uso de cabelos proibicéo quanto ao uso de cabelos outro acessdrio apropriado, ndo sendo
soltos, barba, unhas longas, soltos ,uso de barba, unhas longas , permitido o uso de barba. As unhas estdo
esmaltes adornos e esmaltes , adornos e maquiagem. curtas e sem esmalte ou base. Estando
maquiagem.. & todos sem objetos de adorno pessoal e
i maguiagem.
% Néo possui Protocolos de Possui insumos, produtos, Possui Protocolo de Boas Praticas de | Os manipuladores lavam cuidadosamente | R>¢ 1512"12034 e
3 4 Boas Praticas para equipamentos e instalacdes Higienizacdo de maos, mas os as Méos ao chegar ao trabalho, antes e RDCn®216/2004
3 SRITIES hlglean::iQéO (_1as maos. necessarias para as praticas de _ _ma_nlpuladores néo efetuam a apos manipular allment_os, apos qualquer
a Auséncia de insumos, higienizagdo de maos,mas ndo | higienizacdo em todos 0s momentos interrupcdo do servico, apds tocar
Z produtos, equipamentos e existe o protocolo de definidos no protocolo. Existem materiais contaminados, apds usar 0s
> instalagBes (ex.: pia) higienizagdo das méos falhas. sanitarios e sempre que se fizer
necessarias para as préaticas x necessario. So afixados cartazes de
de higienizagéo de maos. orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antissepsia das maos e
demais habitos de higiene, em locais de
facil visualizagdo, inclusive nas
instalagBes sanitarias e lavatorios.
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Apds o preenchimento completo é necessario fazer a somatoria paraindicar o valor do risco potencial do servico.
O total geral de pontos obtidos é 90pontos

Ao final sera classificado conforme escala de pontuacao:

Risco a Saude Pontuacéao Avaliacéo - CEVISA

Risco Muito Alto 0-22 INSATISFATORIO
Interdicéo e Autuacao

Risco Alto 23-45 INSATISFATORIO
ComAutuagao
Risco Regular 45-67 INSATISFATORIOcom

Notificagdo (no nao atendimento
da notificacdo cabera autuagao)

Risco Baixo 68- 90 EM EXIGENCIA- recebe
prazo de 30
diasregularizagao (anéo
regularizacdo cabera autuagdo).

Termos usados na avaliagdo — CEVISA.

e Interdicdo:quando a risco grave e iminente a satde publica, podendo ser interdigéo total ou parcial(setores especificos)
e Autuacdo: infragdes sanitarias por desobediéncia ou inobservancia ao disposto aos Codigos, Leis, Normas ou qualquer forma que se destinam para

promocdo, protecdo e recuperacao da saude.
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