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1. OBJETIVO

Padronizar as a¢Oes e instrumentos das auxiliares de nutricdo quanto a fiscalizagdo

guantitativa e qualitativa do contrato de prestacdo de servicos de preparo e distribuicdo de
refei¢es, formulas infantis (lacteas e ndo lacteas) e de produtos para Terapia Nutricional Enteral e
Oral (TNEO) destinados, para as coletividades enferma e sadia do Hospital Universitario Professor
Alberto Antunes (HUPAA/UFAL/EBSERH), de acordo com literatura e legislagdo vigente.

2. RESPONSAVEL

Auxiliares de nutricdao que atuam na fiscalizacao da producao de refeigcdes.

3. MATERIAIS NECESSARIOS

° Rede, touca ou outro meio para prender e proteger os cabelos;

° Mdscara cirurgica descartdvel;

° Jaleco ou avental descartavel;

° Caneta;

° Lapis;

° Prancheta;

° Formularios padronizados — checklist didrio e de recebimento (Apéndices A e B),

Planilha de degustacdao de amostras (Apéndice C), Instrumento de Medicdo de Resultados
(IMR) (Anexo A) e Matriz de prioridade (Apéndice D);

° Planilhas de quantitativos de itens fornecidos - Censo mensal; Extras_ano de
referéncia, Lactdrio_ano de referéncia e Comensais_residentes_ndo residentes _ano de
referéncia;

° Termo de referéncia (TR) e anexos.

4. DESCRICAO DO PROCEDIMENTO

4.1. Realizar verificagdo dos itens da execug¢ao do contrato:

- Dentro do SPRH, visualizar todas as etapas de pré-preparo, preparo, lavagem e
armazenamento de utensilios, bem como higiene do piso, pias, utensilios, vestimenta e
comportamento dos funciondrios, e uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI's) de
acordo com TR e a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA;

- Verificar a presenca de sabonete liquido e papel toalha para higienizacdo das maos
nas areas de producdo, bem como nas instala¢des sanitarias;

- Conferir junto a empresa contratada, a lista de equipamentos, utensilios e outros
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materiais utilizados na producao e distribuicdo de refei¢ées, informando ndo conformidades
guantitativas e qualitativas, como falta de utensilios ou equipamentos defeituosos ou
presenc¢a de danos que impossibilitam seu uso;

- Fiscalizar a manutencdo, efetuada pela empresa contratada, das areas fisicas,
equipamentos, materiais permanentes, utensilios em geral e escoamento das caixas de
gordura;

- Preencher diariamente o IMR (anexo A) com os itens verificados;

- Cada ndo conformidade observada devera ser notificada a contratada, solicitando
justificativa e corre¢do da ocorréncia;

- Encaminhar para a nutricionista fiscal as intercorréncias que nao forem corrigidas a
fim de que sejam tomadas as providéncias e penalidades cabiveis a contratada.

4.2. Realizar checklist diario:

- Trata-se de inspecdo de todas as areas operacionalizadas pela contratada, acerca de
aspectos higiénico-sanitdrios, organizacionais e estruturais das instalacdes, moveis,
utensilios e equipamentos;

- Deve-se verificar, ainda, condi¢cbes de armazenamento de produtos secos e sob
controle de temperatura, considerando rotulagem e prazo de validade;

- Produtos abertos devem estar lacrados e, se necessdrio, em outras embalagens,
contendo etiqueta de identificacdo com nome do produto, data de abertura e novo prazo de
validade;

- PreparacGes prontas e semiprontas devem estar acondicionadas em condicdes de
temperatura adequadas e identificadas com nome do produto, data de producdo e prazo de
validade;

- Esse checklist deve ser realizado duas vezes ao dia, ao iniciar e concluir o turno de 12
horas, preferencialmente na presenca de nutricionista ou técnico de nutricio da empresa
contratada;

- As inadequagdes devem ser registradas no formulario Checklist Diario e IMR quando
for o caso.

4.3. Realizar degustagao:

- Todas as preparacdes confeccionadas no dia devem ser provadas quanto as
caracteristicas organolépticas;

- Verificar aparéncia, sabor, presenca de temperos, combinacdo desses temperos,
consisténcia, quantidade de agucar ou sal, cor, temperatura, adequacdo com a receita, ponto
de cocgdo (se esta bem cozido no interior), quantidade de gordura, aroma, etc. de acordo
com as especificacdes de cada dieta;

- Conferir horario de entrega das degustacdes, que deve ser até 20 minutos antes do
horario estipulado para inicio do porcionamento. Atrasos devem ser registrados no IMR;
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- Caso a amostra ndo esteja adequada, solicitar corregao e aguardar contraprova;

- Informar a empresa sobre a aprovacdao da amostra e liberagdo para inicio de
porcionamento;

- A prova dos itens do desjejum deve ser realizada ao iniciar o turno de trabalho, uma
vez que este ocorre apos distribuicdo desta refeicao (06h30min);

- Caso as preparag¢des do desjejum apresentem alguma inadequacgdo, deve-se informar
fiscal do contrato;

- Registrar o resultado das degustacdes diariamente em planilha (Apéndice C).

4.4. Conferir o cumprimento dos cardapios elaborados para coletividade sadia e
enferma.

4.5. Inspecionar as condi¢des dos carrinhos de distribuicao de refeigées:

- Verificar se os carrinhos estdo organizados e limpos, isto &, se existem sujidades,
odores, presencga de pragas ou objetos estranhos no interior do equipamento;

- Conferir se existem sobras de alimentos e solicitar seu descarte, uma vez que ndo é
permitido o reaproveitamento de alimentos que foram distribuidos;

- Verificar o funcionamento dos carrinhos térmicos.

4.6. Fiscalizar a recepcdo de géneros frios e secos de acordo com os parametros
estabelecidos no Anexo I-A Instrugdes para Operacionaliza¢do da Unidade de Produgao de
Refei¢coes (UAN) e legislagao vigente.

- Verificar se o horario de entrega de géneros alimenticios ndo coincide com os
horarios da saida de lixo;

- Quanto ao entregador: conferir higiene pessoal, adequacdo do uniforme e uso de
EPI’s;

- Quanto ao veiculo: verificar condi¢cbes de higiene, estado de conservagdo, se o
veiculo é aberto ou fechado, se hd presenca de vetores ou pragas urbanas e temperatura no
caso de transporte de produtos congelados ou refrigerados; o transporte também deve estar
sem pessoas estranhas a drea de alimentos, animais, produtos domissanitarios, téxicos ou
gue exalem odor;

- Quanto a embalagem dos géneros alimenticios: observar integridade e a higiene da
embalagem, além da adequacdo desta de modo que o alimento ndo mantenha contato
direto com papel, papelao ou plastico reciclado;

- Quanto a identificagao do produto no rétulo: nome, composicao do produto e lote;
nimero do registro no Org3o Oficial; CNPJ; endereco e outros dados do fabricante e do
distribuidor; temperatura recomendada pelo fabricante e condi¢cdes de armazenamento; e
datas de validade e de fabricacdo de todos os alimentos; respectivo registro nos érgaos
competentes de fiscalizacao;
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- Quanto aos géneros alimenticios, deve-se proceder a realizagdo da avaliagdo
sensorial dos produtos (cor, textura, tamanho, forma, odor, manchas, grau de maturacao,
etc.);

- Quanto a temperatura: conferir se ha sinais de descongelamento, recongelamento
e/ou de vazamento;

- Os critérios de temperatura sao:

Quadro 1. Critérios de temperatura para recebimento de géneros alimenticios resfriados e

congelados
Produto Temperatura de refrigeragao Temperatura de
congelamento
Carnes (aves, bovinos, suinos) Até 7°C ou de acordo com o |-18°C com tolerancia até -
fabricante 15°C
Pescados Entre 2°Ce 3°C -
Frios e embutidos industrializados Até 7°C ou de acordo com o |-
fabricante
Produtos salgados, curados ou|4°C a 10°C ou recomendada pelo | -
defumados fabricante
Hortifrutigranjeiros Entre4°Ce 7°C -
Leite in natura e derivados Até 7°C ou de acordo com o |-
fabricante
Polpa de frutas - -18°C com tolerancia até -

15°C

Fonte: Adaptado de Anexo I-A INSTRUCOES PARA OPERACIONALIZACAO DA UNIDADE DE PRODUCAO DE REFEICOES

(UAN).

- Outros géneros: ovos, leite UHT/embalagem longa vida e produtos industrializados
devem estar em temperatura ambiente ou de acordo com as recomendac¢des do fabricante;

- Quanto aos produtos de origem animal: Observar a procedéncia comprovada com
carimbo de fiscalizacdo do Servico de Inspecdo Federal (SIF), estadual (SIE) ou municipal
(SIM), Ministério da Saude (MS) ou 6rgao competente;

- Quanto aos géneros estocaveis: devem apresentar-se com embalagens integras,
préprias para cada tipo. Cereais, farindceos e leguminosas ndo deverdo apresentar vestigios
de insetos, umidade excessiva e objetos estranhos. As latas ndo devem estar enferrujadas,
estufadas ou amassadas e os vidros ndo devem apresentar vazamentos nas tampas,
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formacao de espumas ou qualquer outro sinal de alteragao ou violagao do produto;
- Os produtos deverdo estar acompanhados da respectiva nota fiscal;

- Preencher Checklist de Recebimento a cada entrega supervisionada.

4.7. Observadas quanto as condig6es de armazenamento:

- O local de armazenamento de alimentos deve estar limpo, ser ventilado e sem
incidéncia de luz solar diretamente sobre os alimento;

- Armazenagem de alimentos ou recipientes com alimentos sobre estrados ou
prateleiras, ndo havendo contato com o piso;

- Distancia minima do forro (60cm), parede e piso (30cm) e entre si (10cm) de modo a
permitir a circulagdo de ar;

- Ndo permitir a existéncia de caixas de madeira ou papeldo na area do estoque ou em
qgualquer outra area do SPRH;

- Armazenamento dos produtos de acordo com as suas caracteristicas, enlatados,
farinaceos, graos, garrafas, descartaveis, géneros frios, etc.;

- O controle de estoque, de acordo com o sistema Primeiro que Vence, Primeiro que
Sai (PVPS);

- Higienizagdo das embalagens por ocasiao do recebimento;

- Identificacdo de todos os alimentos armazenados, sendo que, na impossibilidade de
se manter o rétulo original do produto, as informacGes deverdo ser transcritas em etiquetas,
de acordo com a legislacao pertinente;

- Depois de abertos, os alimentos deverdo ser transferidos das embalagens originais e
acondicionados em contentores higienizados, adequados (impermeaveis, lavaveis e
atoxicos), cobertos e devidamente identificados;

- Os sacos plasticos apropriados ou os papéis impermeaveis utilizados para a protecao
dos alimentos deverao ser de uso Unico e exclusivo para este fim e jamais serem
reaproveitados;

- Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em uma
mesma unidade refrigerada, respeitar a seguinte disposicdo: alimentos prontos para o
consumo nas prateleiras superiores; semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do
meio; produtos crus e outros nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos;

- Atentar para eventuais e quaisquer irregularidades com os produtos;

- Produtos destinados a devolucdo devem estar separados dos demais produtos e
devidamente identificados;

- Descartaveis e produtos de limpeza devem ser armazenados separados, sem contato
com alimentos.
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4.8. Observar quantos aos produtos sob refrigeracdo/congelamento:

- Se necessdario armazenar tipos de produtos diferentes no mesmo equipamento para
congelamento, estes devem estar separados, embalados e identificados;

- O descongelamento de produtos diferentes ndo deve ocorrer no mesmo recipiente
ou permitir a troca de liquidos entre eles;

- Produtos descongelados nao podem ser novamente congelados;

- Carnes descongeladas devem ser armazenadas sob refrigeracao até 42C por até 72
horas para bovinos e aves e 24 horas para pescados;

- Os critérios de temperatura e de tempo para o armazenamento dos alimentos de
acordo com o disposto no Anexo I-A Instru¢des para Operacionalizagdao da Unidade de
Producdo de RefeicGes.

4.9. Conferir porcionamento das dietas para a coletividade enferma

- O processo de porcionamento devera ser efetuado sob rigoroso controle de tempo
de exposi¢ao e temperatura;

- Observar se todos os balcdes térmicos estdo corretamente ligados;

- Observar se o porcionamento das dietas estd de acordo com os parametros
estabelecidos no Anexo I-F Manual de dietas do HUPAA/UFAL/EBSERH, com relagdo a
adequacdo do cardapio estabelecido e gramatura para cada tipo de preparacao;

- Observar o uso de descartaveis de acordo com o Anexo |-D DESCRITIVO DE
ESPECIFICACOES DOS DESCARTAVEIS (Quadro 2).

Quadro 2: Descritivo de descartaveis para coletividade sadia e enferma

Ite

ns descartdveis Descrigao

Canudo descartavel Tipo bicdo, largo, dobravel, para servir dietas liquidas embalado

individualmente.

Copo plastico sem tampa | Copo de pldastico resistente, transparente ou branco, para liquido com

capacidade de 50 mL, 200mL e 250mL.

Copo plastico com tampa | Copo de plastico resistente, transparente ou branco, corpo frisado, bordas

arredondadas, ndo téxico, com capacidade de 150 a 300mL, conforme

cardapio.

Copo térmico Copo térmico descartavel com tampa, em EPS, para os liquidos quentes e frios
com capacidade: 240 ml, 300 ml e 500ml para a coletividade enferma.

Pote térmico Pote descartavel resistente, em material EPS, adequado para uso em carros

térmicos e que permita manutencdo de temperatura adequada para
distribuicdo de refeicGes, redonda para liquidos quentes com capacidade: 360
ml e 500ml.
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Guardanapo Guardanapo em papel cor branca, tipo folha simples, macio e absorvente.
Kit de colher descartdvel | Colher descartavel para sopa, cor branca, resistente e guardanapo em papel
cor branca embalados em saco plastico transparente e fechado.
Kit de talheres | Garfo, faca e colher descartdveis, cor branca ou transparente; e guardanapo
descartaveis em papel embalados em saco plastico transparente e fechado.
Prato para lanche ou Prato plastico descartavel para sobremesa, em material EPS, dimensdes
sobremesa conforme carddpio.
Prato ou bandeja, | Prato ou bandeja descartavel resistente com tampa, retangular, em material
descartavel resistente | EPS, adequado para uso em carros térmicos e que permita manutencdo de
com divisodrias temperatura adequada para distribuicdo de refeicdes. Contendo 5, 4 ou 3
divisdrias, conforme carddpio.
Pote plastico Pote resistente com tampa e capacidade conforme o carddpio, para
descartavel porcionamento de saladas.
Saco plastico Saco plastico transparente para acondicionar talheres.

Fonte: Adaptado de Anexo I-D DESCRITIVO DE ESPECIFICAGOES DOS DESCARTAVEIS.

- Observar a identificacdo das dietas dos pacientes e acompanhantes.

a) Dietas orais: etiquetas informatizadas contendo nome completo do paciente,
nuimero do prontudrio, data de nascimento, enfermaria/leito, prescri¢do dietética, incluindo
preferéncias e aversdes alimentares, prazo de recomendacdo de consumo.

b) Dietas enterais: etiquetas informatizadas contendo nome completo do paciente,
enfermaria/leito, n2 prontuario, composicdo qualitativa e quantitativa de todos os
componentes, volume total, velocidade de administracdo, via de acesso, data e hora da
manipulagdo, prazo de validade, nimero sequencial de controle e condigdes de temperatura
para conservagao, nome e numero no Conselho Profissional do respectivo responsavel
técnico pelo processo.

c) Acompanhante: etiquetas informatizadas contendo a palavra ACOMPANHANTE, o n?
da enfermaria e do leito, o nome da refei¢ao, a data de entrega e prazo de recomendacao
de consumo.

- Inspecionar o cumprimento do uso dos utensilios padronizados para o
porcionamento de acordo com cada tipo de dieta e preparacao.

4.10. Conferir o cumprimento do horario de distribuicao de refei¢cdes para coletividade
sadia e enferma de acordo com o horario determinado.

- O fornecimento das refeicdes para a coletividade enferma deve iniciar no horario
indicado no Termo de Referéncia (TR).
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Quadro 3. Horarios recomendados para distribuicao de refeicdes para pacientes e acompanhantes

Refei¢cao Periodo de distribuicao
Desjejum do paciente e acompanhante 06h30min as 08h00mMin
Colacgdo do paciente 09h00min as 09h30min
Almoco do paciente e acompanhante 11h30min as 13h00min
Merenda do paciente 15h00min as 15h30min
Jantar do paciente e acompanhante 18h00min as 19h00min
Ceia do paciente 21h00min as 21h30min

Fonte: Adaptado do Termo de Referéncia.

- As refeigOes para coletividade enferma devem ser servidas aos pacientes em seus
respectivos leitos até no maximo 15 minutos apds o inicio do horario determinado.

4.11. Inspecionar o funcionamento do refeitorio.

- Inspecionar as condi¢des higiénicas e organizacao do local - visualizar a higienizagao
e limpeza dos pisos, mesas e bancos, utensilios a disposi¢cdo, limpeza dos banheiros e
comportamento dos funcionarios;

- Conferir cumprimento do carddpio de todas as refei¢des;

- Checar a confeccdao de prato modelo com o peso das proteinas de acordo com o
estabelecido no edital, sendo: 120g para carne bovina, 120g para carne suina, 120g para
pescados e 250g para aves;

- Observar cumprimento do horario de funcionamento do refeitério, registrando
atrasos no IMR;

Quadro 4. Hordrios estabelecidos para funcionamento do refeitério

Refei¢cao Horario de funcionamento
Desjejum Das 07h00min as 08h00min
Almogo Das 11h30min as 14h00min
Jantar Das 19h00min as 20h30min

Fonte: Adaptado do Termo de Referéncia.
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- Conferir a manuten¢ao do mesmo cardapio durante todo o periodo de distribuigdo.
4.12. Fiscalizar o servigo de terapia nutricional:

- Verificar a adequac¢do da qualidade do servigo de terapia nutricional de acordo com
os critérios estabelecidos na Matriz de Prioridade.

4.13. Exigir a substituicdao imediata de qualquer material ou género alimenticio que nao
atenda as exigéncias do Contrato;

4.14. Encaminhar os checklists preenchidos para nutricionista fiscal do contrato
semanalmente.

4.15. Participar de reunides e treinamentos sempre que solicitado pela fiscalizagdao do
contrato.

4.16. Encaminhar a empresa terceirizada lista de residentes e académicos que fazem jus as
refeicdes no ambito do HUPAA/UFAL/EBSERH.

4.17. Recolher formularios contendo peso total das preparacdes produzidas, peso das
sobras limpas e restos, assim como numero de refeicdes produzidas e alimentar planilhas de
resto-ingestdo por tipo de preparacao e clientela.

4.18. Controle do nimero e qualidade das refei¢des fornecidas:

- Receber a cada plantdo o quantitativo e tipo de refeicdes ou itens extras fornecidos
e alimentar a planilha Censo Mensal por unidade de internamento e a planilha EXTRAS _ano
de referéncia ;

- Recolher planilhas didrias de fornecimento de dietas enterais, suplementos
nutricionais, moédulos e fdrmulas infantis preenchidas pelas auxiliares de nutricao
assistenciais. Em seguida, contabilizar os itens fornecidos em gramas e mililitros e preencher
planilha de custos Lactdrio_ano de referéncia;

- Conferir lista assinada ou gerada eletronicamente (quando do uso de controle
eletronico de acesso ao refeitdrio) das refeicbes fornecidas para coletividade sadia e
preencher planilha Comensais_Residentes_Ndo residentes_ano de referéncia.

5. RECOMENDAGOES

5.1. Conhecer as legislacGes pertinentes ao setor de alimentacdo e nutricdo, o TR e seus
anexos.

6. ACOES EM CASO DE NAO CONFORMIDADE

6.1. Quando nao houver corregao das medidas sinalizadas, além do registro no IMR, a
empresa devera ser notificada através de um registro de ocorréncia.
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Apéndice A — Checklist diario
B e R G % EESER MINERSEAR RS

CHECK LIST DIARIO (PRODUCAO) DATA: RESPONSAVEL:

CONFORMIDADE

sIM | NAO | NA*

Observagdes [ Correcdo

Pédo com validade 24 horas

Biscoitos embalados com validade de 5 dias

Bolos sob refrigeragdo com validade de 3 dias

Bolos valido por 1 dia apds retirada da refrigeracdo

Identificacio dos produtos abertos

Identificacio de vencimento / Controle de PVPS

Cumprimento do cardapio estabelecido para o dia

Pesagem dos mddulos e complementos alimentares

Identificacio das refeicdes (PACIENTES)

Carros térmicos ligados

Limpeza e organizacdo das bancadas e mesas (REFEITORIO)

NA - ndo avaliado

Fonte: Elaborado pela equipe de fiscalizagdo do HUPAA/UFAL — EBSERH (2022).

Apéndice B — Checklist de recebimento

- P 220 ﬁ EESER R SR A S e
CHECK LIST DO RECEBIMENTO
PRESENCA DE PRODUTOS
DATA | HORARIO PRODUTO :gﬁfzﬁ‘:ﬁﬁ RESPE{:‘E:‘E:)E‘LDA :g?:::s'ig:"}':? ADE&\L:&DOS OBSERVAGOES RESPONSAVEL
TERCEIRIZADA? RECEBIMENTO?
{)sim ( )NAQ| ( })SIM [ )NAO| ( )sim ( )NAO | ( )siM ( )NAD
()siMm { )NAO] [ )sIM [ JNAO| ( )sim ( )NAO | [ )siM [ )NAD
{ )sIM [ )NAO| [ )SIM [ JNAO| ( )SIM ( )NAO | { }SIM ( )NAO
{)sIM [ )NAO| ( )SIM [ JNAO| ( )SIM ( )NAO | { }sIM ([ )NAO
{ )sim { )NAQ| [ )sim [ )NAO| ( )sim ( )NAO | { })sim [ )NAOD
()siMm { )NAO] [ )sIM [ JNAO| ( )sim ( )NAO | [ )siM [ )NAD
{ )sIM [ )NAO| ( )SIM [ JNAO| ( )SIM ( )NAO | { }SIM ( )NAO
{ )sim { )NAQ| [ )sim [ )NAO| ( )sim ( )NAO | { })sim [ )NAOD
[ )siMm { )NAO] [ )sIM [ JNAO| ( )sim ( )NAO | [ )sIM [ )NAD
{)siMm { )NAO| [ )siM [ )NAO| ( )sim ( )NAO | { })sim ( )NAD
[ )sIM ([ )NAQ] [ )SIM [ JNAO| ( )siMm ( )NAO | ( )sIM ( )NAO
{ )sim { )NAQ| [ )sim [ )NAO| ( )sim ( )NAO | { })sim [ )NAOD
()siMm { )NAO] [ )sIM [ JNAO| ( )sim ( )NAO | [ )siM [ )NAD
{ )sIM [ )NAO| [ )SIM [ JNAO| ( )SIM ( )NAO | { }SIM ( )NAO

Cadermo Ebserh de Hotelaria Hespitalar _ 22 Edigdo — Produzido pele Servio de Apoio & Hotelaria Hospitalar — Brasilia: EBSERH — Empresa Brasileira de Serviges Hospitalares, 2016. 35p.

Fonte: Elaborado pela equipe de fiscalizagdo do HUPAA/UFAL — EBSERH (2022).
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Apéndice C — Planilha de avaliagdo de amostras

Refeicio: PLAN ILH& DL AW ALIACAD DE AMOSTRAS A
Desjejum pacient Sabor Odior Textura Cor b erwa (e
Degustador:
Dress e jum refeitdrio Sabaor Odior Textura Cor Db erwa e
Degustadior:
Cal ag3o Sa b Odor Tex tura Cor b erwa e
Degustador:
Mmoo paciente S b Odor Tex tura Cor by e e
Degustador:
Almogpo re et drie S b Odor Tex tura Cor by e e
Degustadior:
Ml renda S beor Odior Tex tura Cor Dby eria e
Degustador:
Jantar paciente S et Odior Tex tura Cor by nrea e,
Degustador:
Jantar refeibdrio S b Odior Toex tura Cor Dby e e

D gues tadior:

Fonte: Elaborado pela equipe de fiscalizagdo do HUPAA/UFAL — EBSERH (2023).
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Apéndice D - Matriz de prioridade
AVALTACAO DIARIA - MATRIZ DE PRIORIDADE
Item Adequacio de qualidade do servico de terapia nutricional ! / / ! / / !

1 Embalagens inspecionadas no recebimento e antes do prepraro para = - . = - ~ .
distribuicio: - - - - - - Y
Armazenamento dos produtos para preparo das dietas enterais,
suplementos especializados para terapia nuiricional oral médulos de - - ~ - - "

[
O

nutrientes. de acordo com o tipo de género e respeitando os critérios de ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~
temperatura, organizacio e controle de prazo de validade;
Registro didrio da planilha de controle de temperatura dos
3 |equipamentos e drea de armazenamento dos msumos, bem como da O e} 0 O e} O 0
gienizacio das diferentes dreas do STN;

Areas do STN higienizadas conforme preconizado pela legislacio

4 vigente: O O @) @] e} e e}

5 |Limpeza prévia das embalagens dos mateniais; 0 0 0 0 0 o) 0

p Utensilios e equipamentos higienizados conforme precomzado pela ~ o o ~ o o A

. P O 8 C O 2 C o
legislacio vigente e de acordo com as especificacdes deste TR

7 |Recipientes estio limpos e dotados de tampa: @] 0 [¢) O O O @)

g Nutrigio Enteral (NE) conservada em refrigeracio até o momento do . -~ -~ . -~ - A

transporte; U Q O O O O

9 Cumprimento dos horarios de distribuigio conforme prescricio . -~ -~ . -~ - A

dietética; e, o O O O O
Transporte e distribuicio das dietas para postos de enfermagem

10 |conforme identificacio da etiqueta do paciente e instrucdes descritas no @] @] )] @] @] @] 9]

TR:

Fonte: Elaborado pela equipe de fiscalizagdo do HUPAA/UFAL — EBSERH (2022).
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Anexo A — Instrumento de Medic¢do de Resultados (IMR)

AVALIACAO DIARIA CONFORME IMR

Item |Indicador 01: Adequacio de equipamentos, utensilios, materiais & infrasstrutura _ _ _ _ ! _d _
1 Fumcionsmento e estado de conservacao de equipamentos de acordo com o especiiicado —- _ - - —- —
e, o o | © o | o o | o
2  |Formecimsnto e substmicio de utensilios de acordo com o aspecificado no TR O O O O [ O [
3 |Substinigio imediata de equipamentos de pequens ports danificados O O (& O [ O O
4 Padronizagio de wrensilios conforme o per capits das preparagdes & em nimers suficisnts ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~
. . O o O o o o
para atender a demanda
5 [Usoracionsl da energia elétrica e dgzua 9] O O 9] o @] O
Ttem Indicador 02: Adequacio de recepcio, arma to, pré-prepars & preparo de refeiches
Recepsio de géneros realizada em local apropriade, com observagdes sobre 2 qualidade
1 |de: rensporte, embalagens, romlagens, avaliagio sensorial e medigdes de teperamurs O O O )] o o] O
EIMTE UGS
Fomecimento conforme previste no TR de muatertais de consumo em geral (zéneros,
2 |descartaveis, materizis de limpeza e higiene @ puiTos) na prestagdo do servigo de O O O )] o o] O
alimentagdio:
. |Fomecimento de generos alimenticios conforme padronizacso e qualidade descrita no - - —- - - -
3 TR_' L) L) L L L O o
4 | Armazenamente sdequado de acorde com o tipo de género respaitando 205 critérios de ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~
temperatura e orzanizacio conforme descrito no TR: - = = = = =
5 Estoque ou disiribuigio de géneros respeitando o praze de validade e os parametros de ~ ~ ~ ~ -~ 0 -~
nalidade exizidos pela lezislacio vizente: = b = = = =
5 Procedimentos de pre-preparo hortifraticolss e cames conforme mannal de boas praticas e - ~ ~ ~ ~ 0 ~
BOD's: o o O o o o
7  |Procedimentos de preparo conforme mamnzl de boas priticas e POP's; O O [ O O o o
3 Oz procedimentos de cocgio, resfrismento & refrizeracio dos alimenios realizados em ~ ~ ~ ~ I 0 ~
locais apropriades; ~ - — - — —
9 |Acondicionsmento sdequado dos alimentos apds preparo snquanto aguarda distribuicio; O O [ O O Q @)
10 [Resproveitamento de sobras de alimentos conforme legislagdo vigenie e descrigio do TR O O O O O O O
Ttem Indicador 03: Adequacio de distribuicio e coleta de amosiras de refeicdes
1 |Etiquetss confeccionadas conforme especificagbes do TR O O (& O [ O O
2 |Dieta diswibuida conforme identificagio da etiqueta do paciente; @] O [&] O @) Q @)
3 Disibuigio de refeighes adequadaments acondicionadas em descartaveis conforme o o o o O 0 O
descritos no TR; - - - - - b
4 Temperaturs das refeigbes distriburdas para coletividade enferms e da coletividade sadia ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~
(temperatura dos balcdes ténnicos e/ou femperanra de recebimento pelo paciente) - - - - - -
5 |Temperamra das preparagdes liquidas e/ou liguidas pastosas O 9] @] O @] @] @]
6 |Horario de distribuigio de refeigdes para coletividade sadia e enferma O O @) o 9] ] o]
7 |Enzega dss provas das distas com no miximo 20 minutos de sntecedéncia da diswibuicio O O O O O QO O
8 |Distribuigio de diets apenss mediante autorizagio da CONTRATANTE; 9] @] le] @] o o] o
0 Coleta disria de amostra de todas as preparagdes servidas a coletividade sadia & enferma ~ ~ ~ ~ ~ e ~
conforme descrito no TR e legislacio vigente; =~ = ~ = ~ ~
0 Recolhiments de bandejas realizado no prazo de até 50 minutos apés a dismibuicio das -~ ~ ~ ~ = 0 =
__|refeicdes junio ap paciente: = e = b = =
11 |Anséncia de perige Ssico, quimico ou biologico nas refeigdes. o] O O O 8] ] 8]
Ttem Indicader 04: Adequacio de dietas e cardapios
1 |Cumprimento do cardipio awtorizado pelas Siscais conforms previsto TR: @] O @] O @] 0 @]
. |Amndimento 35 especificagdes referentes a padronizagio dos géneros alimenricios ~ ~ ~ ~ ~ o -
" |{Anexo I-H), relacionadas aos componantes dos cardapios = = - - - -
3 Arendimento 3 quantidade (volume & sramamrs) prevista pars o diversos tipos de —~ o~ ~ o~ i~ o i~
preparagdes e componentes dos cardapios; ~ — — — — -
4 |Manutengio do mesmo cardapio dursnte todo o periodo das refeigbes; O O O QO @] @] @]
5 |Cumprimento de plano alimentar individualizade conforme previsto TR. O O [@)] O O @] O
Item Indicador 05: Adequacio de hizienizacio das irea de producio & distribuicio de refeigdes e copas setoriais da UNC
1 |Higienizagho e ntlizagio de produsos de limpeza conforms POP; O O @) O @) Q o
.. |Hizienizacio de equipamentos e wiensilios de acorde com o cronograma de higienizag3o, —~ — — — — o —
”  |manual de beas praticas e POP; - - L = L o
3 |Higienizagio das copas setorias da UNC; o o o o o ] o
4 |Realizacio da limpeza das dreas apos finalizagio de atividades; O 9] @] O @] @] @]
5 |Limpeza dos vestiarios e instalagdes sanitirias; ®] o O o o ] o
& |Abastecimento de papel toalha, sabonste liguido @ antissépiico; o] O O O 8] o 8]
7 |Organizagio das ireas pré-preparo, preparo & dismibuigio; 9] @] @] @] [®] o [®]
% |Arondicionamento da detritos, sobras & expurgos de livos &/'on slimento. O O (@] ] @) Q @]
Ttem Indicador 06: Adequacio de qualidade do servico de terapia nufricional
Armazenamento dos produtes para prepare das dietss enterais, suplementos
1 Esp-e;i.all.zzﬂios [DErs terapla nuu_'t::'u:ul oral, modulos de nutrientes, de acordo com o Hpo o) o) e o) e 0 '®)
de género e respeitando os critérios de temperanira, organizagio @ contols de prazo de - - = - e e
validade conforme descrito no TR
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. |Pecebimento de leite humano pasteurizade (LHF) procedente do banco de leite hmano, ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~
~ |respeitando os critérios de tempo e temperanra, organizagio ¢ controle conforme descrit| - - - ~ -
Acondicionsmento de leite Inmano pasteurizado em refrigerader e freezer exchisivo,
3 |respeitando os critérios de temperatura, orzanizagio e controle conforme descrito no TR ] @] 8] 0 O @] O
legislacio vigente;
4 Fegistro diario da planilha de controle de temperatura dos equipamentos e drea de ~ ~ - - = 0 P
anuazensmento dos insumos. bem como da hizienizacho das diferentes dreas do STH. = = - = = -
5 |Cumprimento dos hordrios de dismibuigio conforme prascricio distétic; O O O O @] O O
5 Transporte e distrituigdo das distas para postos de enfermagem conforme identificacio da ~ ~ ~ ~ ~ 0 ~
etiquets do paciente ¢ instmcbes descritas no TR: - - e - = e
o [Utenzilios & aquipamentos higienizados conforme preconizado pels legislacio vigents & ~ ~ ~ -~ ~ 0 ~
" |de scordo com as sspecificaches deste TR - - e - = e
g [Quandmtvo de wensilios suficiente para atender 3 demanda e 3 qualidade do servigo, ~ ~ ~ -~ ~ 0 ~
bem como a semuranca do paciente: el el l - = ~
9 |Areas do ST higienizadas conforme preconizado pela legislagio vigente O O O O @] 9] O
10 |Paramentagio do fimcionario na drea de manipulagio; O O 0 8] Q 0 O
PREENCHIDO FOR:
GESTOR DE CONTRATO:
FISCAT DE CONTRATO:

Fonte: Extraido de Anexo I-J INSTRUMENTO DE MEDICAO DE RESULTADOS do Edital de Licitagdo
(HUPAA/UFAL/EBSERH, 2021).
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11. HISTORICO DE REVISAO

Mayara Camila de Lima Canuto

~ RESPONSAVEL PELA < -
VERSAO DATA ELABORACAO DESCRICAO DA ATUALIZACAO
Mavara Camila De Lima Institui o Procedimento / Rotina
1 09/11/2023 ¥ Fiscalizagcdo do Servico de Producdo
Canuto .
de RefeigGes.
Elaboragao:

Chefe do Setor de Hotelaria Hospitalar

Nutricionista / Setor de Hotelaria Hospitalar Data: / /
Anilise:
Anténio M -

ntonio Marcos da Concel.g;ao . Data: / /
Chefe do Setor de Hotelaria Hospitalar
Validagdo:

) ~ . r A s e ) Data: / /

Servico de Controle de Infec¢do Relacionada a Assisténcia a Saide/Unidade
de Vigilancia em Saude
Setor de Gestdo da Qualidade Data: / /
Aprovagao:
Antdnio Marcos da Conceigdo Data: / /
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