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OBJETIVO GERAL:

Auxiliar os profissionais de nutricdo (nutricionistas e técnicos) no aperfeicoamento de suas
competéncias para intervir em seu campo de trabalho. Ou seja, por meio de auditorias
padronizadas, atuar na fiscalizacéo da qualidade dos servi¢os de alimentacéo prestados por
parte das empresas contratadas pela secretaria de satde do Distrito Federal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Ampliar a quantidade de opg¢des de instrumentos para fiscalizagao eficaz dos contratos
de alimentacéo, proporcionando aos profissionais de nutricdo, maior oferta de materiais
de apoio, uteis a execucédo de suas obrigacdes de trabalho.

¢ Incentivar a participacdo dos profissionais de nutricdo na fiscalizacdo dos contratos
de alimentacdo, como prerrogativa fundamental do seu exercicio profissional, assim
como ha atencdo e assisténcia ao paciente.

e Estabelecer critérios e indicadores padronizados da qualidade na prestacdo dos
servicos de alimentacéo oferecido aos pacientes nas clinicas (oral, enteral) e usuarios
do refeitério (refeitdrio ou alimentacao transportada).

e Inibir a pessoalidade, subjetividade e injustica nos apontamentos dos diferentes
critérios de avaliagdo dos servigcos prestados.

e Promover uniformidade e igualdade de avaliacdo, bem como niveis idénticos de
criticidade a todas as empresas avaliadas nas mdultiplas unidades da secretaria de
saude do Distrito Federal.

e Orientar os auditores na aplicacéo das auditorias e classificacdo dos resultados.

e Auxiliar os executores de contrato na melhoria da avaliacdo das empresas contratadas,
bem como na deteccao de infragcdes contratuais.
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PERIODICIDADE DE APLICACAO DAS AUDITORIAS:

1. BOAS PRATICAS - PRODUCAO DE ALIMENTOS: MENSAL

2. HIGIENE DA COZINHA: MENSAL

3. DISTRIBUICAO NO REFEITORIO: MENSAL

4. COPAS DE APOIO E DISTRIBUICAO AOS PACIENTES: MENSAL
5. UNIDADE DE NUTRICAO E DIETETICA / LACTARIO: MENSAL

6. DOCUMENTOS COMPROBATORIOS DE BOAS PRATICAS: ANUAL

7. EXECUCAO CONTRATUAL: ANUAL
8. ESTRUTURA FiSICA: ANUAL
9. ALIMENTACAO TRANSPORTADA:

10. FISCALIZACAO DE CARDAPIO: SEMESTRAL

Cada auditoria esta disponivel em 2 formados (PDF e Excel). O formato PDF deve ser utilizado

apenas paraimpressao e aplicagdo no momento das auditorias (quantas vezes forem realizadas as
fiscalizagcdes ao logo do periodo por todos os auditores designados). O formato EXCEL deve ser

utilizado apenas na tabulacao dos resultados.

APLICACAO PRATICA DAS AUDITORIAS - PROCEDIMENTO:

Fique
atento!

1. Utilizar formulario impresso (PDF).

2. Aplicar a auditoria desejada (preferencialmente acompanhado por representante da empresa
contratada) vistoriando todos os elementos citados no check lit's, identificando as possiveis
nao conformidades e infracdes contratuais.

3. Preencher a planilha impressa assinalando X para (C) Conforme ou (NC) Nao Conforme.

4. Quando nao for possivel observar algum elemento do check-list (a depender do momento da
aplicacdo da auditoria) os campos (NO) para itens Ndo Observados devem ser assinalados.
Essa coluna também deve ser utilizada para os casos de itens ndo aplicaveis.

5. Aproveitar o momento das auditorias para realizar registro fotografico das ndo conformidades
mais relevantes para posterior apresentacéo nos relatérios.

6. Durante a realizacdo da auditoria, o auditor deve indicar ao representante da empresa
contratada quais ndo conformidades estdo sendo identificadas. Caso o auditor seja autorizado
pelo(a) representante da empresa contratada a se dirigir aos seus colaboradores, ele pode
prestar feedback’s, orientacdes para ajustes das falhas identificadas.
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7. Mesmo que a respectiva ndo conformidade seja prontamente corrigida / sanada, ainda assim
o campo NC deve ser mantido assinalado pois ha em cada auditoria uma coluna exclusiva para
apontamento das correcdes.

8. O campo de correcdes de NC identificadas deve ser preenchido indicando: SIM ou NAO.
9. Encontrar melhor horario para realizar uma rapida reunido com a presenc¢a do representante
da empresa contratada para apresentacdo dos resultados da auditoria realizada. Apresentar

os resultados citando os exemplos e locais das falhas, nunca citar nomes. Esta reunido de
apontamento ja serve como adverténcia verbal. Colher assinatura do responsavel pela unidade.

ASSINALAR X SE CONFORMIE.

ASSINALAR X SE NAO CONFORMIE.

ASSINALAR X SE NAO OBSERVADO.
INDICAR O(S) LOCAL / SETOR(ES) ONDE A FALHA OCORREU.

AUDIT/.00 POR*

e 4
/ /
/
/

DESCREVER DETALHES E OBSERVACOES PERTINENTES A CERCA
DA OCORRENCIA. TAMBEM PODE CITAR A DATA OU NOME DO
PROFISSIONAL QUE IDENTIFICOU O PROBLEMA.

ASSINALAR SIM ou NAO PARA INDICAR SE HOUVE A CORREGAO DA FALHA.
10. Reconhecer os setores e profissionais que apresentaram evolug&o nos resultados. Incentiva-
los a ndo repetir as mesmas falhas.

11. Arquivar em pasta especifica: Auditorias preenchidas (preferencialmente na sala da chefia) as
auditorias aplicadas ao longo do periodo. E importante colher a assinaturas de ciéncia dos
responsaveis pela empresa contratada.

TABULACAO DOS RESULTADOS - PROCEDIMENTO:

1. Utilizar formulario ditavel (Excel)

2. Colher feedback dos profissionais do NND e também informacdes acerca de néo
conformidades identificadas ao longo do periodo nos diversos canais disponiveis para
comunicacdao e registro das falhas:
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Auditorias aplicadas (formularios impressos em PDF que foram preenchidos).

Livros de ocorréncias das clinicas.

E-mails de comunicacéo a chefia.

Memorandos (via S.E.l.) entre departamentos do hospital Ex: NSP (Nucleo de
seguranca do paciente), GAOESP (Gerencia de Apoio Especializado), etc.

e Queixas da ouvidoria.

e Informagdes apresentadas pelos profissionais do NND via aplicativos de mensagens.

3. Digitar nos campos editaveis das auditorias a quantidade de ocorréncias identificadas.
Obedecendo as seguintes regras:

4. COLUNA DOS ITENS CONFORME (C): Digitar sempre 1 quando necessario.

5. COLUNA DOS ITENS NAO CONFORME (NC): Digitar a quantidade de n&o conformidades
identificadas ao longo do periodo (somas das falhas assinaladas nas auditorias impressas).

6. COLUNA DOS ITENS NAO OBSERVADOS (NO): Digitar sempre 1 quando ndo algum item
da auditoria n&o for observado (a depender do momento da inspec¢éao).

7. COLUNA DAS OBSERVACOES: Digitar os detalhes e observacdes pertinentes acerca de
cada ocorréncia identificada. Pode por exemplo citar a data ou nome do profissional que
identificou o problema.

8. COLUNA DE REGISTRO DOS ITENS CORRIGIDOS: Digitar SIM ou NAO para indicar se
houve a correcéo da falha (seja a correcdo imediata ou posterior ao momento da identificagao).

DIIGITAR A SEMPRE 1 SE ESTIVER TUDO CONFORMIE.

DIGITAR A QUANTIDADE DE NAO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS AO LONGO DO
PERIODO (SOMAS DAS FALHAS ASSINALADAS NAS AUDITORIAS APLICADAS).

DIGITAR 1 SE HOUVER ITEM NAO OBSERVADO.
DIGITAR O(S) LOCAL/ SETOR(ES) ONDE A FALHA OCORREU.

AVLDITADO POR:
K ¥ )
C NC NO SETORES OBSERVAGOES CORRIGIDO
Falta sem justificativa do ajudante de cozinha
2 Cozinha Geral (06/05) e Aux. de estoque (18/05) - NAO

Nutricionista Vitor Teixeira

Identificado o uso de adorno (alianga) por parte
1 Confeitaria do confeiteiro (23/05) SiM
Téc. Karina Vale 4

1 /
1 /
DESCREVER DETALHES E OBSERVACOES PERTINENTES A CERCA DA OCORRENCIA. TAMBEM
PODE CITAR A DATA OU NOME DO PROFISSIONAL QUE IDENTIFICOU O PROBLEMA.

DIGITAR SIM ou NAO PARA INDICAR SE HOUVE A CORRECAO DA FALHA.

9. Conforme os resultados das pontuacdes alcancada na respectiva auditoria, realizar a tabulacdo
do % de adequacgédo conforme os critérios de classificacao previamente estabelecidos.
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10. De acordo com os niveis de criticidade (El / moderada / baiXd) para cada item do check-list
(padronizados pelos autores das auditorias) a planilha editavel do Excel atribuira
automaticamente (colunas ocultas) os pesos especificos para cada nivel e calculard
automaticamente o % de adequacdo de itens avaliados.

CRITICIDADE ALTA - PESO: 1,20
CRITICIDADE MODERADA - PESO: 1,15

11. De acordo com o % de itens conformes verificados, o % de re§ultado final é calculado
automaticamente no campo: RESULTADO FINAL % DE ADEQUACAO.

12. Digitar manualmente a classificacdo alcancada, de acordo com a tabela ao lado. A coloracéo
altera automaticamente conforme seja digitado o nome da classificagdo correspondente.

£\

RESULTADOS: PRODUGAO DE ALIMENTOS NA COZINHA CLASSIFICAGAO | RESULTADO FINAL: % DE ADEQUAGAO
9%  EXCELENTE 39%

%DE ITENS CONFORMES . Mad%  MUITOBOM MUITO RUIM
% DE ITENS NAO CONFORMES BOM

TOTAL DEITENS NAO OBSERVADOS REGULAR COMENTARIOS:
RUIM

Falhas néo comigidas serdo respondidas via

Hadlh | MUITO RUIM .
plano de acdo.

1% PESSIMO

\_/

13. Inserir comentarios gerais pertinentes as principais intercorréncias, feedback, criticas e elogios.
Tudo o que julgar necessario.

14. Inserir a data (normalmente o Ultimo dia do més).

15. Inserir os nomes dos interessados (Auditor responsavel pela verificacdo das né&o
conformidades, Chefia do NND e chefia da empresa contratada.

16. Salvar copia em formato PDF (de cada auditoria separadamente).
17. Imprimir cada auditoria para coleta das assinaturas dos interessados.

18. ApOs assinaturas dos interessados, digitalizar os documentos assinados para anexa-los aos
processos de pagamento.
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AUDITORIA 1:

BOAS PRATICAS - PRODUCAO DE ALIMENTOS
NA COZINHA

FINALIDADE: Identificar desvios no controle higiénico sanitario durante a manipulacéo dos alimentos
produzidos na cozinha. Os quais serao servidos aos pacientes, acompanhantes (clinicas) e servidores
(refeitorio). Os principais aspectos que devem ser observados referem-se:

e MANIPULADORES (HIGIENE PESSOAL / CONDUTA)
e MANIPULACAO & HIGIENE DOS ALIMENTOS NA PRODUCAO
ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:

e Coletar o maximo de informacdes em diferentes horarios de produgéo dos alimentos (manha /
tarde / noite).

e Ficar atento aos horarios em que ocorre procedimentos especificos para ser possivel identificar
o maximo de falhas operacionais ao longo do periodo de observagdo. Ex: checar o
recebimento, armazenamento, pré-preparo, porcionamento, etc.

¢ Nos itens relacionados aos elementos de natureza pessoal / individual, as falhas identificadas
por 01 (um) Unico colaborador deve ser assinalada na auditoria, mesmo que a maioria dos
demais profissionais estejam em conformidade com os aspectos previstos.

e Considerar como ITEM CONFORME (C): apenas itens PLENAMENTE ADEQUADOS. Ao
identificar algum item PARCIALMENTE ADEQUADO, assinalar como NAO CONFORME (NC):

e As auditorias possuem mencfes as clausulas contratuais e artigos citados nas legislacdes
nacionais. Entretanto, sempre que houver alguma davida a respeito do que € considerado
adequado ou ndo, € importante consultar o termo de referéncia do respectivo contrato, bem
como outras legislacfes pertinentes.

9
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AUDITORIA 2:

HIGIENE DA COZINHA

FINALIDADE: Identificar desvios no padrdo de higiene ambiental da cozinha (setores / ambientes)
onde os alimentos serdo armazenados, manipulados e distribuidos bem como 0s equipamentos,
moveis e utensilios que entram em contato com os alimentos. Os principais aspectos que devem ser
observados referem-se:

HIGIENE GERAL DA COZINHA

HIGIENE DA ESTRUTURA FiSICA

HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS e UTENSILIOS
MANEJO DE RESIDUOS

BANHEIROS E VESTIARIOS

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:

e Ficar atento aos horarios em que ocorre procedimentos de higienizacdo para ser possivel
identificar o méximo de falhas operacionais ao longo do periodo de observacdo. Ex: checar a
higiene de fogdes, coifas fornos, refrigeradores, caixas, estantes, etc.

e Saber avaliar quando ha fatores diferentes influenciando na higiene deficiente:
o Na&o ocorre a limpeza na periodicidade estabelecida.
o Acumulo de residuos no ambiente (em momentos pontuais), em razao do maior volume
na manipulacdo dos alimentos (ex: higienizacéo e processamento de saladas).

e Saber diferenciar o mau estado de conservagdo (utensilio danificado) X higiene deficiente
(utensilio danificado). Ex: uma forma de bolo pode eventualmente apresentar a borda
amassada, mas ndo pode apresentar incrustacdes provenientes da falta de higienizacgéo.

e Ser extremamente rigoroso na avaliacdo do resultado dos procedimentos de higienizacgéo.

10
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AUDITORIA 3:

DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS NO
REFEITORIO

FINALIDADE: Identificar desvios no padrdo de identidade e qualidade dos alimentos servidos aos
usuarios do refeitdrio (servidores / visitantes) nos horarios previstos contratualmente bem como os
equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com os alimentos. Os principais aspectos
gue devem ser observados referem-se:

INFRAESTRUTURA DO REFEITORIO

CONSERVACAO E HIGIENE DO REFEITORIO
QUALIDADE DOS ALIMENTOS OFERECIDOS
QUALIDADE NO ATENDIMENTO PRESTADO

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:
e Antes da abertura do refeitério conferir 0 peso (per capita / gramatura) das op¢des proteicas.

e Realizar diariamente a prova das preparagfes que serdo servidas no refeitorio. Solicitar a
correcdo ou substituicdo dos itens reprovados na degustacao.

e Registar na auditoria a avaliacdo sensorial de 01 (um) dia do almogo oferecido (escolha
aleatéria da data).

e Ser extremamente rigoroso na manutencdo constante da boa apresentacdo visual e
temperaturas adequadas de distribuicdo dos alimentos (quentes e frios).

e Ficar atento a possiveis faltas na oferta de itens previstos no cardapio (inclusive antes do

término do horario de atendimento). Bem como a respectiva comunicacdo e autorizacao das
substituicoes.

11
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&

FINALIDADE: Identificar desvios no padréo de identidade e qualidade dos alimentos servidos aos nas
enfermarias e clinicas do hospital (aos pacientes e seus acompanhantes) nos horarios previstos
contratualmente (desjejum / colacéo / almogo / merenda / jantar / ceia / lanches extras) bem como a
qualidade no atendimento prestados por parte das copeiras que realizam a distribuigdo dos alimentos.
Os principais aspectos que devem ser observados referem-se:

INFRAESTRUTURA / CONSERVACAO / HIGIENE DAS COPAS DE APOIO
HIGIENE PESSOAL / CONDUTA DAS COPEIRAS

TRANSPORTE DOS ALIMENTOS / RESIDUOS (SAIDA / RECOLHIMENTO)
DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS AOS PACIENTES

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:
e Conferir o quantitativo de copeiras (1/25 refei¢cdes) antes da liberacdo dos carrinhos.

e Conferir a qualidade dos itens disponibilizados nos carrinhos (aparéncia / textura / grau de
maturacao / tamanho / padréo do corte / etc.)

e A empresa contratada é responsavel por comprovar a disponibilidade de refei¢cdes solicitadas
pela contratante (SES DF) em conformidade ao quantitativo indicado nos mapas de dietas.

o Estar atento para a estrita observancia aos elementos constitutivos do contrato.
e Monitorar a temperatura da legumeira teste (em cada dia da semana, uma clinica especifica).
o Colher feedback dos profissionais do NND acerca de eventuais intercorréncias identificadas

durante a distribuicdo. Principalmente a ndo obediéncia das informacdes indicadas nas
etiquetas (consisténcias / preferéncias / substitui¢cdes / restricbes / etc.).

12




Instrucao de Trabalho

Auditorias em Servicos de

E tempo de agdo. Alimentacéo HOSpitaIar

Reviséo: 01
Elaborado em: Setembro / 2021

AUDITORIA 5:

LACTARIO

FINALIDADE: Identificar desvios na infraestrutura, conservacgéo e higiene do lactério e/ou desvios no
padrao de identidade e qualidade das férmulas enterais manipuladas. Bem como a qualidade no
atendimento prestados por parte das copeiras que realizam a distribuicdo das dietas enterais e
suplementos aos pacientes. Os principais aspectos que devem ser observados referem-se:

MANIPULADORES (HIGIENE PESSOAL / CONDUTA)

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA

VESTIARIO (ANTESSALA) / AREA DE LIMPEZA E HIGIENIZAGAO
AREA DE MANIPULAGCAO DA NUTRICAO ENTERAL / ARMAZENAMENTO DOS INSUMOS

ESTRUTURA FiSICA / HIGIENE DOS AMBIENTES / CONSERVAGAO E TRANSPORTE
CONTROLE E GARANTIA DE QUALIDADE / DOCUMENTAGCAO DE BOAS PRATICAS

AUDITORIA:

e Serrigoroso na avaliagdo da higiene do ambiente, bem como na higiene pessoal paramentacéo
dos manipuladores. Observar atentamente a manipulagéo das férmulas.

e Reservar horério especifico para conferéncia cuidadosa de todos os documentos
comprobatdrios de boas praticas (planilhas, laudos, certificados, atestados).

o Colher feedback dos profissionais do NND acerca de eventuais intercorréncias identificadas
durante a distribuicdo das dietas enterais, principalmente a ndo obediéncia das informacfes

indicadas nas etiquetas (volume, tipo de produto, velocidade de infusdo, horarios).

Diferenciar responsabilidades na avaliacdo da estrutura fisica do lactario:
Empresa contratada: Manutencao preventiva do ambiente Ex: Pinturas e pequenos

O
reparos. Patriménio da empresa em bom estado de conservacao.

o Contratante (SES DF): Conservacéao predial da estrutura e a manutencao corretiva do
ambiente Ex: Construcdo / reformas. Patriménio SES DF em bom estado de

conservagao.

13
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AUDITORIA 6:

DOCUMENTOS E REGISTRO COMPROBATORIOS
DE BOAS PRATICAS

FINALIDADE: Identificar desvios relacionados a comprovacgao da existéncia de programa de controle
de qualidade no servico de alimentacdo hospitalar. Evidenciar a disponibilidade de documentos
comprobatorios de boas praticas de fabricacdo que confirmem a adog&do de medidas preventivas e
corretivas a possiveis ndo conformidades que possam colocar em risco a qualidade dos alimentos. Os
principais aspectos que devem ser observados referem-se:

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES / MOVEIS / EQUIPAMENTOS
CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

MANEJO DE RESIDUOS

CONTROLE DE PRAGAS

MANUTENCAO PREVENTIVA E CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS
TREINAMENTO DOS COLABORADORES:

SELECAO DE INGREDINENTES, INSUMOS E EMBALAGENS
DOCUMENTOS DE BOAS PRATICAS E PLANILHAS DE CONTROLE

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:

e Reunir com o gestor responsavel pelo controle de qualidade da empresa contratada para que
se apresente a relagdo de documentos contratuais obrigatorios.

o Personalizar a planilha de auditoria de documentos (PDF / Excel), incluindo itens utilizados e
retirando os itens ndo aplicados (conforme os instrumentos de cada empresa).

o Agendar previamente uma data limite para apresentacdo dos documentos.
e Ser rigoroso na avaliacdo dos documentos (datas, legendas coerentes).

o Observar atentamente o preenchimento correto das planilhas. N&o pode haver rasuras. Para
cada ndo conformidade assinalada, deve ser registrada uma acéo corretiva correspondente.
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AUDITORIA 7:

EXECUCAO CONTRATUAL

FINALIDADE: Identificar desvios relacionados ao pleno cumprimento das clausulas contratuais e
parametros estabelecidos no termo de referéncia. Auxiliando os executores de contrato na detecgéo
de possiveis infragdes, bem como possibilitando melhoria na avaliacdo dos servigos prestados.

Essa auditoria contempla os principais aspectos que devem ser observados ao longo do periodo (de
forma global). Os itens citados referem-se as principais clausulas que norteiam a avaliacao geral da
empresa contratada. Portanto, ela deve ser realizada quando o gestor do contrato possuir um volume
de informagdes que permita uma avaliagdo justa da obediéncia ao contrato de fornecimento de
refeicbes (ndo apenas um recorte de tempo especifico).

O objetivo é tracar uma avaliacdo geral. As avaliacdes especificas serdo tratadas individualmente em
cada auditoria independente.

RECOMENDAQOES IMPORTANTES DURANTE APLICAQAO DA AUDITORIA:
e Estar atento as intercorréncias gerais que apresentem elevado grau de reincidéncia.
e Consultar as outras auditorias realizadas nos meses anteriores para poder
e Registrar em separado as falhas especificas que julgar importantes para avaliar a qualidade
dos servigos (mesmo aquelas que ocorram ocasionalmente) durante o todo o intervalo de
observacao.
e Ser rigoroso no registro das intercorréncias que, caso ocorram, prejudicam o erario (a

contratada pode obter vantagem financeira) e/ou possivelmente colocaram em risco a saude
dos usuarios do servico de alimentacao (pacientes / servidores).
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AUDITORIA 8:

ESTRUTURA FiSICA

Hum...
Deixe-me ver...

FINALIDADE: Identificar desvios relacionados a adequada conservacao da estrutura fisica.

Os principais aspectos que devem ser observados referem-se:

LOCALIZACAO, ESTRUTURA E EDIFICACAO
PISOS, RALOS, GRELHAS E CANALETAS DE ESCOAMENTO

ILUMINACAO, VENTILACAO, CLIMATIZACAO,

INSTALACOES ELETRICAS, INSTALACOES SANITARIAS
MOVEIS, EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS

PAREDES E DIVISORIAS, PORTAS E JANELAS, TETOS E FORROS

ABASTECIMENTO DE AGUA PIAS E LAVATORIOS ESGOTAMENTO SANITARIO

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:

e Elaborar anualmente um relatério fotografico de toda estrutura fisica (cozinha, refeitério, copas

e lactario). Modelo em anexo.

e Contribuir sempre que possivel na atualizacao dos inventarios de patrimoénio de méveis e

equipamentos de propriedade da SES DF. Modelo em anexo.

¢ Diferenciar responsabilidades pela conservacao de estrutura fisica.

o CONTRATANTE (SES DF): Manutencéo predial.

o CONTRATADA (empresa terceirizada): Manutencéo Corretiva / Preventiva / Pinturas.

o Estabelecer uma boa comunicacéo junto aos departamentos de manutencdo do hospital.

o Diferenciar o mau estado de conservacédo de alguma estrutura danificada) e a higiene deficiente
de um ambiente Ex: Parade suja x Parede danificada (pintura descascada).
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AUDITORIA 9:

ALIMENTACAO TRANSPORTADA

FINALIDADE: ldentificar desvios em toda cadeia que envolve as refeigbes transportadas, sobretudo
na adocao das boas praticas por parte nos locais que recebem refeices / alimentos transportados (ex:
CAPES / UPA / HOSPITAL RECEBEDOR DE REF. TRANSPORTADA).

Os principais aspectos que devem ser observados referem-se:

RECEBIMENTO DAS REFEICOES / ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO
ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS RECEBIDOS

MANIPULADORES (HIGIENE PESSOAL / APRESENTACAO / CONDUTA)
MANIPULACAO & HIGIENE DOS ALIMENTOS NA PRODUCAO
DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS (PACIENTES)

DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS (REFEITORIO)

HIGIENE GERAL / MOVEIS / EQUIPAMENTOS / UTENSILIOS / RESIDUOS
DOCUMENTACAO DE BOAS PRATICAS

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:

e Observar quais elementos citados na auditoria se aplica. Nao se verificando algum critério,
assinalar no campo: N.O. (n&o observado).

e Aplicar a auditoria preferencialmente no horario em que os alimentos estdo sendo entregues
por parte da unidade produtora.

e Caso seja necessario auditar também a o local / cozinha onde os alimentos sdo produzidos, é
recomendavel aplicar os modelos de auditorias citadas nesta instrugdo de trabalho.

o Colher feedback dos profissionais do NND acerca de eventuais intercorréncias identificadas
durante a distribuig&do das refeicdes (refeitorio) e/ou dietas orai e enterais (enfermarias).
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AUDITORIA 10:
CARDAPIOS

FINALIDADE: Auxiliar os profissionais do NND na Identificar desvios relacionados aos cardapios
apresentados por parte da empresa contratada fornecedora das refeicoes.

Os principais aspectos que devem ser observados referem-se:

PLANEJAMENTO DOS CARDAPIOS - COZINHA GERAL
PLANEJAMENTO DOS CARDAPIOS - COZINHA DIETETICA
EXECUCAO PRATICA DOS CARDAPIOS

RECOMENDACOES IMPORTANTES DURANTE APLICACAO DA AUDITORIA:

Aplicar a auditoria ao receber os cardapios propostos pela empresa contratada com minimo 60
dias de antecedéncia.

Utilizar planilha de andlise de incidéncias (em anexo) para avaliar obediéncia ao T.R.

Apresentar as modificacdes pertinentes a empresa contratada, avaliar a nova proposta. Se
aprovado: executar. Se reprovado, modificar o cardapio quantas vezes for necessario.

Colher feedback dos profissionais do NND, servidores e pacientes acerca das preferencias e
rejeicdes as preparacdes servidas ao longo de cada ciclo semestral.

Analisar na cozinha a execucao préatica dos cardapios avaliar obediéncia ao T.R. (elementos
constitutivos das refeicdes e porcionamento minimos). Proceder correcdes imediatas.

Testar ao longo do semestre, novas preparagdes para inclusdo no cardapio seguinte.
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