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1. APRESENTAGCAO

O manual de Boas Praticas trata-se de um documento que descreve as operacdes

especificas realizadas num estabelecimento comercial de alimentos ou servico de alimentacao,
incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencao e higienizacao
das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade da dgua para consumo
humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle
da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e a garantia da qualidade
do produto final (BRASIL, 2013).

1.1 Identificagdo da Empresa

Razdo Social: Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande Dourados —
EBSERH —Filial HU-UFGD

CNPJ: 15.126.437/0001-43

Endereco da Empresa: Rua Ivo Alves da Rocha n°558. Bairro: Altos do Indaid -
Dourados- MS. CEP: 79823-501. Fone: 3410-3000

Horario de Funcionamento: 24 horas
Atividade Econdmica: Hospital

Tipo de Gestdo: A instituicdo é administrada pela Empresa Brasileira de Servicos
Hospitalares- EBSERH, ou seja, é publica federal. A empresa responsavel pela
producdo das refeicoes é a PRESTA Construtora e Servicos Gerais Ltda (CNP)J
0282245/000184), empresa terceirizada contratada pelo Hospital através de licitacdo.

Classificagdo dos usudrios da SND: os usudrios que utilizam os servicos do SND
(Servico de Nutricdo e Dietética) sao os académicos, residentes, funcionarios do
hospital e acompanhantes dos internados (populacdo sadia), além de toda populacdo
enferma, que engloba criangas, adultos e idosos.

Produtos Manipulados: hortifrutigranjeiros, carnes em geral, géneros pereciveis e
ndo pereciveis, material de limpeza, descartaveis e dietas industrializadas.

2. OBJETIVOS

Estabelecer critérios, procedimentos e praticas especificas para o servico de nutricdo

e dietética (SND), garantindo a qualidade do produto, além de utilizar o alimento servido no
tratamento de varias patologias, respeitando os habitos alimentares e as diferencas culturais de
cada individuo internado.
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3. DESCRICAO

O Servico de Nutricdo e Dietética situa-se no andar térreo, na esquina do prédio em
bloco ndo isolado, porém nao tem ligacdo direta com as outras dreas hospitalares.

O SND apresenta acesso independente para os fornecedores, o que evita a
contaminacdo e contribui para uma producdo adequada. No entanto, o acesso aos comensais ndo
é direto e independente.

e Localizagdo - em uma area distante da area urbana;

e Contaminantes — o principal contaminante neste local é a poeira, por ser uma area
situada em campo aberto;

e Arredores - sdo limpos dificultando a aparecimento de roedores, porém ha insetos;

e Acesso — 0 acesso a empresa sdo ruas asfaltadas com declive adequado nas laterais,
permitindo facilmente escoamento da agua, evitando sua estagnacao.

e Colaboradores envolvidos:
Nutricionista Responsavel Técnico: Laura Venialgo Escobar- CRN 62255/P
Nutricionista Gestora do Contrato do SND: Bruna Roberta Cavalcante dos Santos- CRN: 39377

Nutricionista Gestora Substituta e Fiscal de Contrato: Erika Leite Ferraz Libdério- CRN: 23911

3.1. Instalagdes (tipo de construgdo, materiais empregados e area de cada setor).

- Area de recebimento

e Portas: sdo de metal com vidro e telas;
e Janelas: sdo de metal com vidro e teladas;
e Paredes: sdo de alvenaria e azulejadas;

e Pisos: de ceramica, na cor clara e com pouca area de rejunte.

- Area de Armazenamento

A area de armazenamento é subdividida para géneros nao pereciveis, pereciveis e
depdsito de materiais de limpeza, descritos abaixo.
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» Estoque (armazenamento de alimentos ndo pereciveis e descartdveis, separados em
estantes, mantidos em ambiente climatizado 252C):
e Pisos —de ceramica, polido, claro;
e Janelas - telas de protegao;
e Paredes — de alvenaria, pintadas com tinta a 6leo em cor clara;
e Porta de madeira pintada com tinta a dleo;
e Ar-condicionado — drea climatizada.
» Ante Camara (armazenamento de algumas frutas):
e Piso—de ceramica, polido, claro;
e Paredes —sao de alvenaria e azulejadas.
» Camara fria para Armazenamento de Hortifruti (alimentos pereciveis armazenados a
temperatura entre 4°C e 109C):
= Paredes e forro — de PVC;
= Piso — monolitico (granilite);
= Porta—forrada de PVC com macaneta de metal;
= Fechadura externa.
» Camara fria para Armazenamento de Carnes (alimentos pereciveis armazenados a
temperatura entre -5°C e -182C):
e Paredes e forro —de PVC;
e Piso —monolitico (granilite);
e Porta—forrada de PVC com macaneta de metal;
e Fechadura externa.
» Camara fria para Armazenamento de produtos preparados (alimentos pereciveis

armazenados a temperatura entre 4°C e 102C):
Paredes e forro — de PVC;
Piso — monolitico;

Porta — de metal;
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Fechadura —interna e externa.

DML (Depésito de material de limpeza):
Paredes - sao de alvenaria toda azulejada;
Piso - de ceramica, na cor clara;

Porta - de madeira, pintada com tinta a dleo.

- Area de Producio

Area destinada ao pré-preparo, coccdo e distribuicdo de refeicdes para pacientes,

acompanhantes e funciondrios.

Paredes: de alvenaria, toda revestida com azulejos brancos, lisos, lavaveis,
impermedveis, isentos de fungos e em bom estado de conservagao.

Piso: monolitico resistente a impactos, produtos de limpeza e sanificacdo, de facil
higienizagdo, nao permitindo o acumulo de alimentos e sujidade, em bom estado de
conservagao.

Ralos: sdo sifonados apresentam revestimento liso, com protecdo contra entrada de
insetos e roedores.

Canaletas: com grelhas, com protecao contra entrada de insetos e roedores.

Teto: na area de producgdo o forro é de PVC, resistente a umidade e vapores, lavavel
de cor branca.

lluminacdo e Instala¢des Elétricas: possui luminarias fluorescentes com protecdo
contra queda ou explosdo, sendo a intensidade da iluminacdo adequada. As
instalacGes elétricas estdo em bom estado de conservacdo e seguranca.

Ventilacdo: Na area de processamento existem exaustores (ventilagdo artificial), com
protecdo de tela contra entrada de insetos. A ventilacdo é suficiente para evitar o
calor excessivo e a condensacdo de vapor.

Porta: As portas de acesso sdao de madeira pintada com tinta a dleo, ndo absorvente,
de cor clara e de facil limpeza.

Janelas: Na drea de producdo, sdo de armacdo metdlica, possuindo protecao de tela.
Superficies de Bancadas: Lisas, impermedveis, material utilizado granito e a¢o inox

Lavatdrios para lavagem de maos: Na area de acesso ao preparo de alimentos existe
lavatdrio para higiene das maos com sabonete antisséptico em saboneteira dosadora,
papel toalha de material ndo-reciclado e lixeiras com acionamento por pedal.
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- Area de distribuicio e refeitdrio para funcionarios

e Paredes - de alvenaria de cor clara;

e Piso — monolitico resistente a impactos, produtos de limpeza e sanificacdo, de facil
higienizagdo, nao permitindo o acumulo de alimentos e sujidade, em bom estado de
conservagao;

e Portas - de metal com vidro;

e Teto-forro de PVC.

- Sanitarios

e Comunicagdo —tem comunicagdo indireta com a area de producao;
e Piso - de ceramica, de cor clara;

e Paredes - de alvenaria azulejadas;

e Portas - de cor clara e em bom estado de conservacao

e Constituintes do local - sabonete liquido antisséptico, cesto para papel higiénico com
tampa e papel toalha de material ndo-reciclado;

- Vestidrio
e Localizagdo - afastado da area de manipulagao de alimentos;
e Utilizacdo — todos os funcionarios utilizam, sdo independentes por sexo;

e Armarios/ prateleiras — coletivos.

- Area do lixo

Contém tambores de lixo acionados por pedal e separados por tipo de produtos a

serem acondicionados (reciclado e residuo comum). O servico de higienizacdo faz a retirada dos

residuos.

- Sala do nutricionista

e Paredes - de alvenaria, pintada com tinta a éleo;
e Piso - de ceramica na cor clara;
e Porta — de madeira pintada com tinta a dleo;

e Localizacdo — dentro do Servico de Nutricao e Dietética.
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3.2. Caracteristicas do SND

- Selecdo e admissao dos Funciondrios

A selecdo dos funciondrios é feita através de curriculos, com pré-requisito de Curso
de Manipulacdo de Alimentos, sendo realizada pela empresa Terceirizada Presta.

- Treinamento admissional

Toda a equipe possui treinamento na area de manipulacdo de alimentos, no entanto
recebem instrugdes didrias no desenrolar de suas atividades. Durante os procedimentos os
funciondrios sdo orientados sobre a maneira correta de proceder as atividades a serem
desenvolvidas. Estes treinamentos referem-se as rotinas e aos POP’s (Procedimentos Operacionais
Padrdo) empregados no setor.

- Treinamento sobre seguranca do trabalho

Na entidade, o Técnico do Trabalho é responsdvel pela seguranca do trabalho,
prestando servicos para orientar os funciondrios nos diferentes setores sobre o assunto. Caso ocorra
algum incidente, aciona-se de imediato o responsdavel pela seguranca do trabalho para a prestacdo
de servico ao qual tem competéncia.

- Quadro de Funcionarios

O SND possui servico terceirizado de mao-de-obra para execugdo das preparagdes,
da empresa PRESTA, sendo divido em Escala de Servico de 12/36 horas:

Diurno:
e 4 cozinheiras (horario: 6:00h as 18:00h)
e 8 auxiliares de cozinha (horario: 6:30h as 18:30h)
e 14 copeiras (horario: 6:30h as 18:30h)

Noturno:
e 2 cozinheiras (horario: 18:00 as 06:00)
e 12 copeiras (horario: 18:30 as 06:30)

e 2 auxiliares de cozinha (horario: 18:30 as 06:30)
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2 encarregados — 12 por 36 horas (hordrio: 7:00h as 19:00h)

1 Auxiliar de servigos gerais —44 horas semanais, perfazendo 8 horas diarias e 4 horas
no sabado.

1 Nutricionista — 44 horas semanais, perfazendo 8 horas diarias e 4 horas no sabado.

3.2.1. Atribuicdes dos funcionarios

- Atribuicoes da Nutricionista Responsavel pelo Servico de Nutricdo e Dietética

Planejar carddpios do SND;

Avaliar periodicamente o desempenho dos funcionarios;

Supervisionar a execuc¢do dos trabalhos e o emprego das técnicas estabelecidas;
Planejar e controlar as dietas da coletividade sadia;

Receber e orientar as pessoas que vém o SND;

Preencher todas as planilhas solicitadas;

Controlar a movimentacdo dos géneros alimenticios e dos demais materiais;

Solicitar providéncias para manutencdo e reparo do material e/ou equipamento
danificado;

Supervisionar as condi¢des de higiene e seguranca do seu trabalho;
Orientar estdgios na sua area;

Cumprir e fazer cumprir o regulamento do Hospital;

Fazer pedidos de insumos.

Registrar o ponto na entrada e na saida do servico;

Apresentar-se ao trabalho devidamente uniformizado e zelar pela conservagao do
uniforme.

- Atribuicdes da Cozinheira

Zelar primeiramente pela sua equipe;

Zelar pelas condicGes de higiene e organizacdo da cozinha, contribuindo pela
conservacao dos utensilios e equipamentos da cozinha;

Manter controle de utilizagdo e consumo de géneros e outros;
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Coordenar o preparo de todo alimento produzido durante seu turno de trabalho de
maneira eficiente;

Preparar o alimento conforme o cardapio estabelecido e na quantidade que atenda
as necessidades do numero de refeicdes programadas, evitando desperdicios ou
faltas;

Manter controle didrio de amostras dos alimentos preparados, conforme rotina
escrita;

Apresentar-se ao trabalho devidamente uniformizada e zelar pela conserva¢do do
uniforme;

Responder pelo uso e conservacao de EPIs colocados a sua disposicdo, atentando-se
a utilizacdo destes equipamentos por toda sua equipe;

Identificar e comunicar ao encarregado/ nutricionista os problemas relativos a
execucdo das atividades inerentes a funcao;

Proibir a utilizacdo de radios, celulares e acessérios em cima das bancadas de
trabalho;

Colaborar com o controle dos custos, evitando desperdicios e gastos desnecessarios
como gas, energia elétrica, agua, alimentos e material de limpeza;

O reaproveitamento dos alimentos deve ser realizado somente com a autorizacdo da
nutricionista do SND;

Coordenar e distribuir as atividades da cozinha, comunicando a nutricionista qualquer
eventualidade;

Ter como obrigacdo principal, cumprir estas atribuicdes com responsabilidade e
dinamismo, atendendo assim, todas as solicitacdes acima pedidas;

Registrar no caderno de plantdo as intercorréncias do plantdao e as informagdes
necessarias.

Registrar o ponto na entrada e na saida do servico;

Recepcionar, conferir e estocar todos os géneros alimenticios e demais materiais
dispensados do estoque para uso da cozinha;

Notificar ao encarregado qualquer extravio ou quebra de material nas instalacdes sob
seus cuidados;

Selecionar e descartar o lixo produzido na cozinha, observando a sele¢do do lixo
reciclavel e seguir o Manual de Boas Praticas pré estabelecido.
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- Atribuicoes da Auxiliar de Cozinha

Ter como a primeira atribui¢do, o auxilio a cozinheira, realizando o pré-preparo dos
alimentos;

Em caso de auséncia da cozinheira, a auxiliar de cozinha tem como obrigacdo,
substitui-la em seus afazeres;

Ser responsavel pela preparagdo de café e ch3;

Zelar pelas condi¢des de higiene durante a lavagem de lougas e pela organizagao
destas depois de higienizadas;

Realizar a higienizacdo adequada destes utensilios, zelando pela conservacdo dos
utensilios e equipamentos da cozinha;

Apresentar-se ao trabalho devidamente uniformizada e zelar pela conservacdo do
uniforme;

Responder pelo uso e conservacao de EPIs colocados a sua disposicao;

Identificar e comunicar a cozinheira, os problemas relativos a execugao das atividades
inerentes a funcao;

Notificar a cozinheira, qualquer extravio ou quebra de material nas instala¢gGes sob
seus cuidados;

Selecionar corretamente o lixo produzido na cozinha, observando a selecao do lixo
reciclavel e seguir o Manual de Boas Praticas pré- estabelecido;

Registrar ponto na entrada e saida do servico;

Colaborar com o controle dos custos, evitando desperdicios e gastos desnecessarios
com: gas, energia elétrica, dgua, alimentos e material de limpeza;

Ter como obrigacdo principal, cumprir estas atribuicdes com responsabilidade e
dinamismo atendendo assim todas as solicitacdes acima pedidas.

- AtribuicGes da copeira

Zelar pelas condi¢des de higiene e organiza¢ao da copa;
Zelar pela conservacdo e controle dos utensilios e equipamentos da copa;

Atualizar o censo com o servico de enfermagem, verificando as dietas prescritas e os
pacientes que estdo em jejum para exames, cirurgias ou outros procedimentos
médicos;

Relacionar em impresso préprio e enviar a cozinha a quantidade, o tipo de dieta e as
restricGes alimentares de todos os pacientes e acompanhantes;
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e |dentificar as refeicOes em etiqueta prépria;

e Organizar e distribuir as refeicdes aos pacientes e acompanhantes;

e Recolher, higienizar e organizar todos os utensilios usados durante seu turno;
e Coletar as sobras de cada paciente e registrar em planilha;

e N3o participar aos clientes (pacientes, colegas e médicos) as dificuldades e os
problemas ocorridos no servico, pois estes devem ser resolvidos dentro do servico e
comunicados a administracdao quando a nutricionista estiver ausente;

e Nado demorar com os pacientes além do necessario para atendé-los;

e Manter-se informada sobre admissao e alta de pacientes a fim de tornar eficiente o
servico do SND;

e Cumprir as determinac¢ées da chefia;

e Manter controle sobre os géneros que compdem o carddpio, montando as bandejas
e marmitex conforme rotina;

e Efetuar a montagem das bandejas e marmitex das refei¢ées, tomando o cuidado de
paramentar-se adequadamente ao entrar na cozinha;

e Responder pelo uso e conservacao de EPIs colocados a sua disposicao;

e Identificar e comunicar a encarregada/ nutricionista, os problemas relativos a
execucdo das atividades inerentes a fungao;

e Comunicar a nutricionista/ encarregada qualquer extravio ou quebra de material nas
instalacGes sob seus cuidados;

e Atender aos pacientes e acompanhantes com respeito e deferéncia;

e Servir as refeicdes nos horarios previamente determinados, evitando atrasos;

e Suprir os locais pré-fixados com dgua potdavel gelada, zelando para que nao falte;
e Registrar o ponto na entrada e saida do turno, devidamente uniformizada;

e Passar o plantdo para a colega que a suceder, transmitindo todas as informacgdes que
julgar importantes, assim como as dietas e restricdes de cada paciente.

- Atribuicoes do auxiliar de servicos gerais

e Zelar pelas condicdes de higiene e organizacao das areas de estocagem;
e Zelar pela conservacdo dos géneros alimenticios e equipamentos no estoque;

e Separar os itens necessarios para as copas e cozinha diariamente;
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Manter controle de utilizacdo de géneros e outros;

Separar as carnes para o descongelamento no balcdo de refrigeracdo para o preparo
das refeicdes;

Sempre que necessario solicitar ao nutricionista os produtos que estao em falta;
Manter controle didrio do estoque;

Apresentar-se ao trabalho devidamente uniformizado e zelar pela conservacdo do
uniforme;

Responder pelo uso e conservagao de EPIs colocados a sua disposicado;

Comunicar a encarregada/ nutricionista qualquer extravio ou quebra de material nas
instalagc®es sob seus cuidados;

Selecionar e recolher o lixo produzido no local de armazenagem, observando a
selecdo do lixo reciclavel e seguir o Manual de Boas Praticas pré-estabelecido;

Registrar o ponto na entrada e saida do servico;

Colaborar com o controle dos custos, evitando desperdicios e gastos desnecessarios
como energia elétrica e agua;

Ter como obrigacdo principal, cumprir estas atribuicdes com responsabilidade e
dinamismo atendendo assim todas as solicitagdes acima pedidas;

Identificar e comunicar a encarregada os problemas relativos a execucdo das
atividades inerentes a funcao.

Receber e conferir os géneros alimenticios e materiais;

Providenciar o armazenamento do material recebido;

Manter atualizadas as planilhas de controle de estoque;

Realizar inventarios periddicos do material sob sua guarda e atualizar o sistema;
Controlar o prazo de validade dos produtos;

Controlar temperatura dos ambientes de sua responsabilidade, conforme previsto no
manual de boas praticas e rotinas;

Notificar ao responsavel técnico os casos de produtos em estoque com data proximo
a0 vencimento;

Cumprir obrigatoriamente o manual de boas praticas da unidade.
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—[ ESTOQUISTA

~
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~
AUXILIARES ——[ COPEIRAS }
J

3.2.2. Servigos executados e clientela atendida

O Servico de Nutricdo e Dietética do Hospital Universitario da UFGD atende pacientes
internados, acompanhantes, residentes, académicos e funciondrios.

- Tipo de Refeicdes Servidas

A Secao de Copa e Cozinha serve diariamente as seguintes refeigoes:
e Pacientes: Café da Manh3; Colacdo; Almoco; Lanche da Tarde; Jantar, e Ceia;

e Acompanhantes: Café da Manh3, Almoco e Jantar; Exceto lactantes com filhos até 12
meses que recebem 6 refeicdes;

e Aos Funciondrios: Almoco e Jantar;
e Residentes: Café da manh3d, almoco e jantar;

e Académicos: Almoco.
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GOVERNO FEDERAL

suf 5 hip: A O SO o
UNIAO E RECONSTRUGAO
Tipo do MANUAL MA.STHH.001 — Pagina 13/34
Documento
Titulo do BOAS PRATICAS DO SERVICO DE NUTRICAO E | Emissdo: 02/06/2025 | Préxima revisdo:
Documento DIETETICA Versdo: 05 02/06/2027

Aos pacientes a Secdo de Copa e Cozinha do Hospital Universitario da UFGD oferece

um cardapio balanceado e adaptado as necessidades do cliente e seus habitos alimentares, servido
em marmitex.

Aos acompanhantes, funciondrios, residentes e académicos, o servico é self-service,

onde as refeicOes variadas e balanceadas ficam acondicionadas em um balcdo térmico em
temperatura aproximada de 60°C, havendo porcionamento somente do prato principal.

conforme

- Numero de refeicoes diarias

O numero de refeicdes servidas diariamente no Hospital Universitdrio é varidvel
o numero de pacientes internados. A producdo de refeicdes distribuidas apresenta-se no

quadro 1 a seguir.

Quadro 1 — Producdo didria de refeicdes no HU-UFGD.

Minimo -
Refeicdo Média

Maximo
Desjejum 217 +10
Colacao 140 +10
Almogo 333 +10
Lanche 144 +10
Jantar 204 +10
Ceia 141 +10

Fonte: proprio autor.

- Tipo de Producdo e Distribuicao

O servico na SND do Hospital Universitario de UFGD é terceirizado, com producao

local. Os horarios das refei¢cdes distribuidas encontram-se descritas abaixo.

Publicacao:
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Quadro 2 — Horarios de distribuicao das refeicdes no HU-UFGD.

Refei¢cdes de funcionarios/ Acompanhantes Refei¢cdes de pacientes / clientes

Desjejum* 06:30- 7:30 Desjejum 7:00
Colagdo** 9:00 Colacdo 9:00
Almocgo 11-13:30 Almogo 11:00
Lanche da tarde** 15:00 Lanche da tarde 15:00
Jantar 19:00-22:00h Jantar 17:00
Ceia™* 20:00 Ceia 20:00

Fonte: proprio autor.
*Somente acompanhante

**lactantes com filhos até 12 meses

- Condicdes de transporte das refeicoes

O transporte interno de refeicdes aos pacientes é realizado através de um carrinho,
onde os marmitex sao armazenados apds o porcionamento, devidamente tampados e identificados.

- Visitantes

Todas as pessoas que nao fazem parte da equipe da Secdo de Copa e Cozinha s3ao
consideradas visitantes, necessitando de autorizacao para adentrarem na SND. Apés autorizacgao,
eles devem utilizar touca para protecdo dos cabelos e devem lavar as maos. Vale ressaltar que os
visitantes sdo proibidos de tocar nos alimentos, exceto sob orientacao.

3.3. Controle de saude dos manipuladores

- Uniformes e EPI’S

e Conjunto de calga com blusa
e Avental

e Sapato fechado
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Bota de borracha branca (higienizacdo do ambiente)

Luva antitérmica (cozinheiras)

Luva até o cotovelo (higienizacdo de utensilios)

Luva de malha de aco (cortes)
Luva descartavel
Mascara descartavel

Touca

Os funcionarios sdo responsaveis pela lavagem didria de seus préprios uniformes
através de orientacdo dada pela empresa terceirizada, sendo os mesmos trocados diariamente. O
uniforme deve ser usado apenas nas dependéncias internas do servico, ou seja, assim que chegar o
mesmo devera ser colocado e antes de sair este deve ser retirado. Cada funciondrio possui duas
mudas de uniforme fornecidas pela empresa, sendo trocado semestralmente.

Habitos Comportamentais

Os funciondrios estdao conscientizados quanto a proibigao:

Uso de objetos de adorno como: pulseiras, anéis, corddes, relégios, amuletos,

fitinhas, brincos, presilhas;

Depdsito de roupas, bolsas e objetos pessoais nas areas de manipula¢ao de alimentos;

Uso de canetas, lapis, ferramentas, pentes, pincas, alfinetes, cigarros, isqueiros, etc.;

e objetos como chaves presas ao uniforme;

Uso de celular no horario de trabalho;

Utilizar bancada para depdsito de materiais pessoais.

Higiene Pessoal

Os funciondrios possuem treinamentos especificos para o cumprimento das
seguintes regras:

e Tomar banho diariamente e se enxugar com toalha limpa;

Lavar e secar bem os pés;

Manter-se uniformizados;

Utilizar calgcados em perfeito estado de limpeza e adequados;

Manter sempre os cabelos limpos e protegidos;
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Unhas aparadas, limpas e sem esmalte;
Usar desodorante inodoro ou bem suave;
Nao aplicar maquiagem em excesso;

Atentos a atitudes anti-higiénicas como: tossir, espirrar sobre os produtos,
equipamentos e instalagbes, levar a mao a boca, ao nariz e as orelhas, cuspir no
ambiente etc.

Os colaboradores sdo treinados a higienizarem as maos e seguirem as regras de

comportamento pessoal com o objetivo de evitar a contaminagao dos alimentos, sempre quando:

Chegam ao trabalho,

Utilizam os sanitarios,

Tossem, espirram ou assuam o nariz, usar lengo,

Apds o uso de esfregdes, panos e materiais de limpeza;

Depois de fumar;

Depois de recolher lixo e outros residuos;

Depois de tocar em sacarias, caixas, garrafas e alimentos ndo higienizados ou crus;
Depois de pegar em dinheiro ou tocar nos sapatos;

Depois de qualquer interrupcdo do servico, especialmente entre alimentos crus e
cozidos;

Antes de manipular alimentos;

Antes de iniciar um novo servico;

Antes de tocar em utensilios higienizados;
Antes de tocar em alimentos ja preparados;
Antes e apds o uso de luvas;

Toda vez que mudar de atividade €;

Cada vez que as maos estiverem sujas.

A higienizacdo das maos é realizada de acordo com e o protocolo n2 001 da CCIRAS.

- CondicOes de saude

anual.

Na empresa sdo realizados controle de saude dos funcionarios com periodicidade

O colaborador que apresentar lesdo na mao ou no braco é mantido na funcdo se o
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ferimento permitir a desinfeccdo e protecdo com luva, de forma a nao oferecer risco de
contaminacdo dos alimentos. No caso de ndo ser possivel aplicar estas medidas ou em caso de
lesdes mais graves, sintomas de gastroenterite aguda ou cronica, portadores de patogenias,
infecgdes pulmonares ou faringites, o colaborador é afastado das atividades através do atestado
médico sé retornando as suas func¢des quando se apresentar totalmente curado.

O atestado médico devera ser apresentado ao encarregado da empresa terceirizada
em até 48 horas, de acordo com a Convengdo Coletiva de Trabalho do ano vigente.

Quadro 3 — Relacdo de exames realizados.

Exames Finalidade

Hemograma Completo Verificar existéncia de infec¢des, anemias etc.
Coprocultura Analisa a presenca de enteroparasitas
Coproparasitolégico Verifica a presenca de enteroparasitas

VRDL (Veneral Disease Research Laboratory) Verifica a presenca de sifilis

Verifica patologias renais, do sistema urindrio

Urina | A
e algumas patologias sistémicas.

Fonte: SILVA JR, E.A., 1995. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Servicos de Alimentac3o. 6.ed., Sdo Paulo:
Varela, 1995.

3.4. Higiene ambiental

As instalages sdo resistentes a corrosao, de facil limpeza e providas de agua fria em
guantidade suficiente. Todos os funcionarios envolvidos nas atividades de limpeza e higienizacao
recebem treinamento nos procedimentos e instrugdes de trabalhos estabelecidos, compreendidos
desde o manuseio e preparacgao corretos dos produtos quimicos até a eficiéncia da higienizacao.

A primeira etapa da higienizacao, a limpeza, compreende em retirar a sujidade visivel
e indesejavel como terra, poeira, gordura, restos de comida e outras, com dgua potavel e detergente
neutro.

Em seguida é feita a desinfeccdo para diminuir a niveis aceitdveis os microrganismos,
utilizando hipoclorito.

e |niciar o processo de higienizacao pelas paredes e posteriormente o chao.

e Primeiramente lavar as paredes com o auxilio de esponja e detergente neutro,
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enxaguando com o hipoclorito diluido em cada 1 litro de dgua 1 colher de sopa de
hipoclorito. Com essa dgua iniciar a limpeza do chao.

e O ch3o da cozinha ndo deve ser varrido a seco, os residuos devem ser retirados com
auxilio de uma p4a. O piso devera ser lavado jogando-se dgua para remover a sujeira
mais grossa. Aplicar detergente usando vassoura para escovar e espalhar o sabao,
enxaguar bem. Aplicar solugdo com hipoclorito, puxar com rodo e esperar secar
naturalmente.

- OBS: Produtos utilizados: detergente liquido e hipoclorito (armazenados no DML).
3.5. Manejo dos residuos

- Tipo de Depésito na Area de Producdo

Na drea de producdo existem lixeiras com acionamento de pedal para
armazenamento do lixo na area de producdo (coleta seletiva). O lixo é retirado 4 vezes ao dia ou
sempre que houver necessidade e retirado para seu descarte em local apropriado, sendo que as
lixeiras sdo higienizadas pelo funcionario da empresa terceirizada de higienizacdo diariamente.

- Tipo de Depdsito nas Copas

Nas copas os lixos sdo depositados em lixeiras com acionamento por pedal e este é
retirado pelo pessoal da empresa terceirizada de higienizacdo 3 vezes/dia. A limpeza das lixeiras é
realizada pela empresa terceirizada diariamente.

3.6. Controle da potabilidade da agua

- Qualidade da agua:

A 3agua utilizada é proveniente de poco artesiano, potavel. Diariamente dosa-se a
guantidade de cloro, sendo que controle fica arquivado no Setor de Gestao da Qualidade.

- Sistema de agua:

Toda a d4gua da empresa é proveniente de pogo artesiano, sendo esta mandada para
duas cisternas (material concreto revestida de manta asfaltica) de 120 mil litros cada e fica
armazenada em uma caixa 90 mil litros, sendo lavadas a cada 6 meses e os filtros das cisternas sdo
trocados com a mesma periodicidade.

- Sistema de esgoto:

A evacuacdo de efluentes e agua residuais é realizada na rede publica de esgotos.
Todos os condutos de evacuacdo se encontram em bom estado de funcionamento e conservacao,
ndo colocando em risco a rede de abastecimento de dgua potavel.

Publicacdo: Resolucao n2 083, de 02 de junho de 2025 — Boletim de Servico n2 597, de 03 de junho de 2025.
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3.7. Controle integrado de pragas e roedores

Sdo estruturas antipragas as telas milimétricas (portas, janelas e/ou aberturas)
utilizadas na prevencdo do acesso de pragas aos ambientes.

O sistema de desinsetizacdo e desratificacdo é realizado mensalmente, com revisdes
e reforcos sempre que se faz necessario em toda parte externa e interna do Hospital A cdpia do
comprovante e do laudo da desinsetizacdo e desratizacdo encontra-se no Setor de Hotelaria
Hospitalar.

3.8. Equipamentos

Devem possuir as seguintes caracteristicas:
e Resisténcia - a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e higienizacao;

e Superficies - sdo lisas, ndo absorventes e confeccionadas com materiais que nao
oferecem risco de contaminacgdo ao produto;

e Calibracdo e manutencdo - a manutencdo e calibracdo dos equipamentos sao
realizadas pela empresa contratada e sdo realizadas de forma corretiva, ou seja, apds
0 equipamento ter sido danificado;

- Equipamentos na Area de Recebimento

e Bancada de granito
e (Caixas vazadas
e Estrados

e Piacomuma cuba

- Equipamentos no DML (Despensa)

e Tanque

e Varal

- Equipamentos no Estoque

e Computador
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e Mesa de computador

e Cadeira almofadada com roda
e Pallets

e Prateleiras de aco galvanizado

e Ar-condicionado

- Equipamentos na Camara Fria (03 unidades) e Antecidmara

e Fruteiras de Plastico
e Prateleiras de ago galvanizado
e Pallets na camara de hortifruti

e TermOmetro

- Equipamentos na Cozinha Geral

e Balanca Eletronica 300kg
e Balanca Eletrénica 10kg
e Balcdo Térmico

e Cafeteira Elétrica

e Coifa

e Fogdo 3 acendedores

e Fogdo 4 acendedores

e Fogdo 2 acendedores

e Forno Elétrico

e Liquidificador 6l

e Liquidificador 2|

e Geladeira

e Prateleira de a¢o galvanizado
e Freezer horizontal

e Microondas

e Batedeira planetaria
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e Mixer

e Processador de alimentos

- Equipamentos na Cozinha Dietética

e Coifa
e Fogdo 6 Acendedores

e Balcdo Térmico

- Equipamentos na Sala de Higienizacdo

e Mesa de Inox
e Prateleiras de inox

e Maquina de lavar loucas

- Equipamentos na Sala Administrativa

e Armario de aco com gavetas

e Cadeiras almofadadas com rodas
e Computador

e |mpressora

e Descanso para os pés

e Mesa de Computador

Os equipamentos sao higienizados conforme descrito no Procedimento Operacional
Padronizado especifico.

3.9. Controle na produgao

3.9.1. Selegao da Matéria Prima, Ingredientes e Embalagens

A escolha de fornecedores é feita pela terceirizada. O pedido é realizado diretamente
com o fornecedor. Os produtos sdo entregues no préprio estoque temporario da cozinha.

As matérias-primas procedem de empresas que ja possuem reconhecida capacidade
técnica e higiénico-sanitaria no mercado. Verifica-se, periodicamente, se os veiculos de transporte
estdo em condi¢cdes adequadas de temperatura e higiene.
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3.9.2. Recebimento

O recebimento dos produtos no estoque da Secdo de Copa e Cozinha é realizado em
area coberta, exclusiva para esse fim das 07:00 as 15:00 de segunda a sexta-feira.

No recebimento de cada produto sdo observados itens como data de validade e
fabricacdo, lote, composicdo do produto, caracteristicas sensoriais (cor, odor, sabor e textura) e
condicdes de embalagens (limpa, integras, de material apropriado, sem furos ou estufamentos).
Quando existe uma nao conformidade, é devolvida a mercadoria.

As caixas vazadas do fornecedor sdo trocadas na area de recebimento por caixas
vazadas pldsticas ou sacos plasticos limpos. No estoque existem estantes de aco e estrados (pallets)
para o armazenamento das mercadorias, para que estas ndo sejam armazenadas diretamente no
chao.

Quadro 4 - Temperatura recomendada para alimentos no recebimento

Matéria prima Temperatura adequada

Carnes refrigeradas 4°C a 7°C ou conforme recomendacao do
frigorifico

Frios e embutidos industrializados 4°C a 10°C ou de acordo com fabricante

Hortifrutigranjeiros “in natura” Temperatura ambiente

Hortifrutigranjeiros pré-processados resfriados | 4°C a 10°C ou de acordo com fabricante

Laticinios e derivados 4°C a 10°C ou de acordo com fabricante
Massas frescas 4°C a 10°C ou de acordo com fabricante
Produtos congelados -12°C ou temperatura menor, ou conforme

recomendacado do fabricante.

Produtos resfriados De 4°C a 10°C ou de acordo com fabricante
Produtos “estoque seco” Temperatura ambiente

Produtos industrializados Registrada na embalagem

Produtos salgados, defumados, curados Registrada na embalagem

Sucos concentrados estabilizados Registrada na embalagem

Fonte: Portaria CVS 1, de 13 de janeiro de 2025.
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3.10. Armazenamento

- Armazenamento de Produtos de Limpeza (DML)

Os materiais de limpeza sdo armazenados em estoque préprio, distante do estoque
de alimentos.

- Estoque (armazenamento de alimentos ndo pereciveis, descartaveis em temperatura

ambiente)

As matérias-primas, ndo-pereciveis e descartaveis sdo armazenadas em local
climatizado (252C), seco e protegido de contaminantes. Todo alimento aberto é devidamente
fechado e identificado antes de ser guardado, com a data de fracionamento e data de validade.

- Armazenamento de Pereciveis (Hortifruti e Carnes)

As matérias-primas pereciveis sdo prontamente estocadas sob temperatura
recomendada em cadmara fria. O controle da temperatura das camaras é realizado diariamente.

3.11. Higienizag¢do Dos Alimentos Pereciveis

- Higiene dos Ovos (realizar antes de servir para o consumo)

Recomenda-se que os ovos sejam lavados antes do uso, para que eventuais sujidades
ou fezes das aves sejam retiradas.

Portanto devem ser lavados em dgua corrente, com cuidado, fazendo-se movimentos
com as maos para auxiliar na retirada dos residuos organicos (principalmente a terra). Os ovos sao
usados apenas cozidos ou em prepara¢des assadas.
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4. FLUXOGRAMAS

4.1. Acondicionamento, identificagdo e armazenamento dos produtos de limpeza,
alimentos pré-preparados, prontos e sobras.

2.

Produtos de Limpeza:

RECEBIMENTO DO
FORNECEDOR

!

ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE

NO DML

Descricao das etapas do fluxograma:

Recebimento: S3o recebidos os produtos quimicos, com data de fabricagao e prazo
de validade devidamente conferidos, além disso as embalagens sdao analisadas quanto
aspectos fisicos (amassadas, sem lacre), sendo estes critérios motivos para devolucdo

do produto.

Armazenamento: Os produtos de limpeza sdo recebidos a temperatura ambiente,
acondicionado em prateleiras de aco no DML. A quantidade recebida é para utilizacdo

em 1 semana.
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N3o Pereciveis que passam por processo de coccdo:

1. Recebimento

2. Estocagem

4. Manipulacio
Geral

6. Porcionamento
Dieta Geral

8. Pesagem Geral

10. Distribuic¢ao
Geral

12. Restos

13. Lixo

Descrigao das etapas do fluxograma:

Recebimento: neste processo, que é feito na area de recebimento, sdo descarregados
os alimentos ndo pereciveis. O responsavel pela entrega descarrega as mercadorias e
o estoquista e nutricionista analisa a qualidade, lote, data de validade e quantidade
gue foi descarregada, para ver se corresponde com o que foi solicitado. No caso de
alguma intercorréncia (data de vencimento ultrapassado, ma qualidade, embalagem
inadequada), o produto é devolvido. Assim, o responsavel pela entrega dos alimentos,
é encarregado de levar novamente o alimento que ndo foi aceito, e repor com outro

3. Manipulag¢io
Dietas Especiais

5. Porcionamento

7. Pesagem

9. Distribui¢do

11. Restos
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10.

11

12

13.

de boa qualidade.

Estocagem: apds o recebimento, é feita a estocagem dos alimentos ndo pereciveis na
despensa. O armazenamento é feito seguindo as normas do PVPS (primeiro que vence
é o primeiro que sai).

Manipulagao Dietas Especiais: da estocagem, o alimento é retirado pela auxiliar
responsavel e segue para a manipulacdo, que é feita em um balcdo da dietética,
devidamente limpo e higienizado com alcool 70%. As auxiliares preparam o alimento
de acordo com o prescrito no cardapio da cozinha dietética.

Manipulagdo Dieta Geral: da estocagem, o alimento é retirado pela auxiliar e/ou
cozinheira e segue para a manipulacdo no balcdo devidamente limpo e higienizado
com dlcool 70%. A cozinheira prepara o alimento de acordo com o prescrito no
cardapio da dieta geral.

Porcionamento Dieta Geral: as refeicbes prontas sdo transportadas para cubas
devidamente limpas e higienizadas e uma parte permanece na panela.

Porcionamento Dietas Especiais: as refeigdes prontas sao transportadas para cubas
devidamente limpas e higienizadas.

Pesagem Dietas Especiais: depois de acondicionadas em cubas, é feita a afericdo do
peso das preparagdes das dietas especiais e anotado seu valor.

Pesagem Geral: depois de acondicionadas em cubas, é feita a afericdao do peso das
preparacdes da dieta geral e anotado seu valor. O mesmo é feito com a preparacgao
gue fica na panela.

Distribuicdo Dietas Especiais: as dietas especiais, depois de porcionadas e
acondicionadas em marmitex, sdao distribuidas em carros especiais para os devidos
pacientes.

Distribuicdo Dieta Geral: da pesagem, as cubas com as preparacdes sao
transportadas para o balcdo de distribuicdo, onde é feita a distribuicdo para os
usuarios do refeitério. Outra parte é porcionada e acondicionada em marmitex, e
distribuidas em carros especiais para os devidos pacientes.

. Resto Ingestdo Cozinha Dietética e Geral: as copeiras retiram dos quartos as

refeicOes que restaram e separam em sacos plasticos que sdo retornados a cozinha
pesados e desprezados no lixo. O mesmo é feito com o resto ingestdo dos pratos dos
usuarios do refeitdrio. O valor das sobras é anotado em planilha.

. Sobras Cozinha Geral e Dietética: os alimentos, quando sobram, sdo retirados do

balcdo de distribuicdo, pesados e levados diretamente para o lixo. O valor das sobras
é anotado em planilha.

Lixo: neste local sdo acondicionadas as sobras. O lixo deve ser retirado pela empresa
terceirizada de higienizacdo 4x/dia ou sempre que necessario.
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e Hortifruti:

1. Recebimento e
Pesagem/ Contagem

2. Armazenamento

3. Higienizacio 4. Manipulacio Dietas Especiais

5. Manipulacio Geral 6. Porcionamento

7. Porcionamento
Geral 8. Pesagem

9. Pesagem Geral
10. Distribui¢do

11. Distribui¢do Geral
12. Restos

13. Restos - Dieta
Geral

14. Lixo

Descrigao das etapas do fluxograma:

1. Recebimento: no ato da entrega é verificado se hd produtos estragados, frutas e
legumes que ndo apresentam a casca machucada. Este processo é feito na area de
recebimento. O responsavel pela entrega descarrega a mercadoria (verduras,
legumes e frutas) e o estoquista/nutricionista pesa (frutas e legumes) e conta
(verduras) o que foi descarregado para ver se corresponde ao que foi solicitado. O
estoquista transporta os alimentos (algumas frutas e legumes) das caixas de madeira
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10.

11.

12.

para caixas de polietileno brancas e limpas, e as verduras dos sacos de plastico para
sacos novos e limpos. No caso de alguma intercorréncia (unidades estragadas,
murchas, apodrecidas ou com injurias), o produto é devolvido. Assim, o responsavel
pelo hortifruti é encarregado de levar novamente o alimento que nao foi aceito, e
repor com outro de boa qualidade (em caso de acordo, retirar da nota fiscal — caso o
produto ndo seja imprescindivel).

Armazenamento: Apds o recebimento, é feito o armazenamento dos hortifrutis na
camara com controle de temperatura. As caixas de polietileno sdo colocadas em
estrados, também de polietileno branco e limpo, e os sacos com as verduras sdo
acondicionados em estantes, no mesmo local, com um pequeno espaco entre si.

Higienizac¢do: é feita a limpeza de cada alimento nos balcdes na area de preparo de
verduras e legumes. As auxiliares responsaveis pela higienizacdo/manipulagdo dos
hortifratis, retiram da cdmara o que necessitam para aquela refeicdo (de acordo com
o cardapio do dia) e higienizam. Cada unidade é lavada uma a uma em agua corrente
e potavel, logo em seguida sdo deixadas em solucdo clorada por 15 minutos e
realizado enxague.

Manipulagao Dietas Especiais: Depois de higienizados, a manipulagao é feita em um
balcdo da dietética, devidamente limpo e higienizado com alcool 70%. As auxiliares
preparam o alimento de acordo com o prescrito no carddpio da dietética.

Manipulagdo Cozinha Geral: a manipulacdo é feita no mesmo balcdo da area de
preparo de verduras e legumes devidamente limpo e higienizado com 3alcool 70%. As
auxiliares preparam o alimento de acordo com o prescrito no cardapio da dieta geral.

Porcionamento Dietas Especiais: apés a manipulacdo, as prepara¢bes sao
porcionadas utilizando sacos plasticos e copos com tampas.

Porcionamento Geral: as preparagdes prontas sdao porcionadas em cubas
devidamente limpas e higienizadas.

Pesagem Dietas Especiais: os alimentos sao pesados antes de serem distribuidos.
Pesagem Geral: os alimentos sdo pesados antes de serem levados para a distribuicao.

Distribuicdo Dietas Especiais: da camara refrigerada, depois de porcionadas e
acondicionadas em sacos plasticos, sdao distribuidas em carros especiais para os
devidos pacientes.

Distribuicdo Geral: Da camara refrigerada, as cubas com as preparagdes, sdo
transportadas para o balcdo de distribuicdo, onde é feita a distribuicdo para os
funcionarios do hospital.

Restos Dietas Especiais: as copeiras retiram dos quartos as refeicdes que restaram e
levam em sacos de lixos para pesagem na cozinha e apds é feito o descarte no lixo.
Os valores sdo anotados em planilha.
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13. Restos: os alimentos, quando sobram, sdo retirados do balcdo de distribuicdo,
pesados e levados diretamente para o lixo. Os valores sdo anotados em planilha.

14. Lixo: neste local sdo acondicionadas as sobras. O lixo deve ser retirado pela empresa
terceirizada de higienizagdo 4x/dia ou sempre que necessario.

- Carne Bovina e Aves:

1. Recebimento e
Pesagem

2. Armazenamento

3. Descongelamento 4. Manipulacio
Dietas Especiais

5. Manipulacio Geral 6. Porcionamento

7. Porcionamento

Dieta Geral 8. Pesagem
9. Pesagem Geral 10. Distribuicio
11. Distribuicao Geral 12. Restos

13. Restos — Dieta
Geral

14. Lixo
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10.

11.

12.

Descri¢ao das etapas do fluxograma:

Recebimento: este processo é realizado na mesma area de recebimento dos
hortifrutis, sdo descarregadas as carnes. O responsdvel pela entrega descarrega as
carnes e o estoquista pesa e afere a temperatura para ver se corresponde com o que
foi solicitado. O estoquista transporta as carnes das caixas do transporte para caixas
de polietileno brancas e limpas. No caso de alguma intercorréncia o produto é
devolvido. Assim, o responsavel é encarregado de levar novamente o alimento que
ndo foi aceito, e repor com outro de boa qualidade.

Armazenamento: é feito em seguida do recebimento, na cdmara com controle de
temperatura (-102 a 02C). As caixas de polietileno com as carnes sao colocadas nas
prateleiras.

Descongelamento: estes produtos sdo descongelados na camara de refrigeracao.

Manipulagao Dietas Especiais: a cozinheira retira a carne ja descongelada do balcdo
refrigerado e é feita a manipulacdo em um balcdo da cozinha dietética, devidamente
limpo e higienizado com dalcool 70%. A cozinheira prepara as carnes de acordo com o
prescrito no cardapio da Cozinha Dietética.

Manipulagdo Geral: a manipulacdo é feita no balcdo de preparo de aves peixes e
carnes, devidamente limpo e higienizado com dlcool 70%. As auxiliares fazem a
preparacao de acordo com o prescrito no cardapio da dieta geral.

Porcionamento Dietas Especiais: as preparagdes, depois de prontas, sdo levadas a
area de porcionamento das refeicdes, onde as copeiras, com os pratos térmicos e
marmitex porcionam as refeicdes para os pacientes, respeitando o censo de dietas.

Porcionamento Geral: as refeicdes prontas, sdo transportadas para cubas
devidamente limpas e higienizadas. Para os pacientes sao porcionadas em marmitex.

Pesagem Dietas Especiais: depois de acondicionadas em cubas, é feita a aferi¢cao do
peso das preparagdes das dietas especiais e anotado seu valor.

Pesagem Geral: depois de acondicionadas em cubas, é feita a afericdao do peso das
preparacdes da dieta geral e anotado seu valor. O mesmo é feito com os alimentos
gue ficam nas panelas.

Distribuicao Dietas Especiais: depois de porcionadas e acondicionadas em marmitex
sao distribuidas em carros especiais para os devidos pacientes.

Distribuicao — Dieta Geral: da pesagem, as cubas seguem com as preparagdes e sao
transportadas para o balcdo de distribuicdo, onde é feita a distribuicdo para os
funcionadrios do hospital. Para os pacientes depois de porcionadas e acondicionadas
em marmitex sao distribuidas em carros especiais.

Restos Dietas Especiais: as copeiras retiram dos quartos as refeicdes que restaram e
levam em sacos de lixo de volta para cozinha e realiza a pesagem, ap0s é feito o

Publicacdo: Resolucao n2 083, de 02 de junho de 2025 — Boletim de Servico n2 597, de 03 de junho de 2025.




GOVERNO FEDERAL

O ° -
el L5 hid: i INEABIL

UNIAO E RECONSTRUGAO

Tipo do MANUAL MA.STHH.001 — Pagina 31/34
Documento

Titulo do BOAS PRATICAS DO SERVICO DE NUTRICAO E | Emissdo: 02/06/2025 | Préxima revisdo:
Documento DIETETICA Versdo: 05 02/06/2027

descarte na lixeira.

13. Restos Dieta Geral: as sobras limpas sdo retiradas do balcdo de distribuicdo e
pesadas, apds é descartado no lixo. O mesmo é feito com o resto-ingestdo do
refeitdrio.

14. Lixo: neste local sdo acondicionadas as sobras. O lixo deve ser retirado pela empresa
terceirizada de higienizagdo 4x/dia ou sempre que necessario.

5. CONTROLE DE QUALIDADE

5.1.Reaquecimento

Etapa onde os alimentos ja sofreram coccdo inicial e devem atingir novamente a
temperatura de seguranca no centro geométrico.

5.2. Reaproveitamento de Sobras

- Sobras quentes:

* Reaquecer no minimo, 702 C por dois minutos ou a 652 C por 15 minutos; resfriar de
602 C para 102 C em no maximo 2 horas.

- Sobras frias:
* Refrigerar e distribuir depois.
*  Cozinhar e distribuir depois.

*  Cozinhar, resfriar, reaquecer e distribuir depois.

5.3. Coleta de amostras

Existe na unidade coleta de amostras, para o caso de produtos reclamados. As
amostras sao coletadas diariamente apds o porcionamento das refeigbes, devidamente
identificadas (etiquetas), congeladas e descartadas apds trés dias (72 horas).

- Amostras a serem coletadas

Devem ser coletados os componentes de cada refeicdo do cardapio.

- Recipientes para coleta de amostras

Utilizar sacos plasticos devidamente identificados para coleta de amostras.

- Utensilios para coleta

Os préprios utensilios da distribuicdo, um para cada tipo de alimento;
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- Quantidade da amostra

Colocar 100 gramas de alimento em cada saco plastico;

- Técnica de coleta da amostra

Identificar a embalagem com data e tipo de preparacdo (etiqueta especifica);
Higienizar as maos segundo as técnicas;
Colocar a mascara

Coletar a amostra do alimento;

A A

Fechar imediatamente o frasco e armazena-lo.

- Armazenamento das Amostras

1. Armazenar no freezer especifico sob congelamento de - 17°C por 72 horas, ou seja, 3
dias;

2. Apods esse periodo, descartar as amostras na lixeira correta.

5.5.Programa de calibragcdao e certificagdo dos instrumentos utilizados no controle da
qualidade

Sao realizadas pela equipe de manutencao do préprio hospital ou pela empresa
prestadora do servigo.

No quadro 5 sdo descritos os equipamentos disponiveis.

Quadro 5 - Listagem de equipamentos disponiveis e previsdes de manutencgao.

Equipamentos Manutencao
Freezer Quando se fizer necessario
Geladeira Quando se fizer necessario
Fogdo Quando se fizer necessario
Liquidificador Industrial Quando se fizer necessario
Extrator de Suco Quando se fizer necessario
Balcdo Refrigerado Quando se fizer necessario

Publicacdo: Resolucao n2 083, de 02 de junho de 2025 — Boletim de Servico n2 597, de 03 de junho de 2025.




GOVERNO FEDERAL

O ° -
el L5 hid: i INEABIL

UNIAO E RECONSTRUGAO

Tipo do MANUAL MA.STHH.001 — Pagina 33/34
Documento
Titulo do BOAS PRATICAS DO SERVICO DE NUTRICAO E | Emissdo: 02/06/2025 | Préxima revisdo:
Documento DIETETICA Versdo: 05 02/06/2027

Balcdo Banho Maria Quando se fizer necessario

Exaustores Quando se fizer necessario

Cafeteira Elétrica Quando se fizer necessario

Balcdo Térmico Quando se fizer necessario

Balanca eletronica Quando se fizer necessario

Processador de alimentos Quando se fizer necessario

Fonte: autoria prépria.

5.6.Programa de inspecao interna

As visitas de inspecao sao realizadas em todos os setores do hospital por membros
da CCIRAS (Comissao de Controle de Infecgdes Relacionadas a Assisténcia a Saude) em data pré-
determinada.

Além disso é feita a fiscalizacdo sistematica do servico pelos fiscais do contrato.

5.7.Programa de treinamento

Os treinamentos sdo realizados anualmente ou quando necessario com os
funcionadrios. A empresa terceirizada é responsavel pelo treinamento.

Os temas minimos devem incluir: Boas praticas de fabricacdo, higiene e manipulacdo
de alimentos, contaminacao e tipos de dietas.

Além dos temas citados acima, os demais treinamentos serdo sempre aqueles que o
gestor do contrato do SND achar necessario, visando sempre melhor qualidade do servico prestado
e aprimoramento dos conhecimentos relacionados a nutricdo para os funcionadrios do setor.

6. REFERENCIAS

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC N2 216, de 15 de setembro de 2004.
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higiénico-sanitarias do alimento preparado. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 17 setembro de
2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria CVS 1, de 13 de janeiro de 2025. Aprova o regulamento
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7. HISTORICO DE REVISAO
VERSAO DATA DESCRICAO DA ALTERAGCAO
01 2010 Elaboracdo do Manual de Boas Praticas
02 07/02/2017 | Revisdo do Manual de Boas Praticas

Revisdo do Manual de Boas Praticas. Alteracdo: retirada dos POP’s em
anexo, retirada da mdaquina de lavar lougas e camara de lixo refrigerada

03 13/09/2021 o ~ ) .
gue ndo estdao mais em funcionamento. Controle de pragas alterado de
trimestral para bimestral. Atualizagdao do modelo de documento.

04 28/02/2023 | Revisdo do Manual de Boas Praticas. Alteragdo: inclusdo de novos
equipamentos disponibilizados pelo novo contrato, alteragdo do
periodo de desinsetizacdo para mensal, alteracdo da infraestrutura
parade revestida com piso na antecamara.

05 16/05/2025 | Revisdo do Manual de Boas Praticas. Alteracdo no nimero médio de
refeicGes e excluido pratos térmicos.
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