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4 REGIAD ® RJ-ES B 1 anos i

Identificacdo do Estabelecimento Data da Visita: / /

Nome:

Endereco:

ASSISTENCIA AO IDOSO S N NO

1. Ha nutricionista responsavel pelas atividades de alimentagdo e . n .

nutricdo?

2. Existe sala para os profissionais de saude realizarem atendimento, [ | [

sendo local reservado, ventilado, com mesa, cadeiras,

armario/arquivo?
3. Ha balanca disponivel para pesar os idosos?

O O
O O
O O

4. Hafita métrica ou estadiometro disponivel e em bom estado de
conservagao?

5. Existe Prontuario Unico da equipe multiprofissional de saude?

6. Ha registro de prescricao dietética no prontuario dos idosos?

7. Ha registro, na admissdo, de avaliacdo antropométrica dos idosos no
prontuario multiprofissional?

8. Ha registro, no minimo trimestralmente, de avaliacdo antropométrica
dos idosos no prontuario multiprofissional?

O O O 0O
O O O 0O
O O O 0O

ALIMENTACAO/CARDAPIO

9. O cardapio encontra-se exposto para visualiza¢do dos idosos e
familiares?

10. O cardapio esta datado, assinado e carimbado pelo nutricionista?

11. O cardapio apresenta no minimo seis refeicdes didrias, sendo duas
grandes refei¢des?

12. O carddpio observado no dia da visita corresponde ao ofertado aos
idosos?

13. Havendo idoso com necessidades alimentares especiais, ha
cardapios diferenciados (patologias como diabetes mellitus,

o o o o o
o o o o o
o o o o o
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hipertensao arterial, hiperlipidemia, alergias ou intolerancias
alimentares)?

14. No caso de haver dieta por sonda (Terapia Nutricional Enteral) é ] ] O
administrada por sistema fechado?

15. H4 4gua filtrada ou bebedouro disponivel para os idosos? m m .

QUALIDADE NUTRICIONAL DO CARDAPIO

16. Ha no cardapio diario, no minimo, 3 por¢des de frutas? u u L

17. H4 no cardapio didrio, no minimo, 3 por¢des de hortalicas (legumes [ [ ]
e folhosos), tendo pelo menos um folhoso por dia?

18. O cardapio apresenta diferentes técnicas de preparo para o mesmo

. . Ll Ll Ll

alimento, nas grandes refei¢des, pelo menos 4x na semana?

19. No cardapio didrio ha alimentos preparados de formas diferentes, H H ]
tais como: cru, cozido, grelhado, ensopado, assado e refogado?

20. O cardapio é isento de alimentos embutidos ou oferece, no maximo, = = ]

uma vez por semana (linguica, salsicha, paio, presunto, peito ou
blanquet de peru, mortadela)?
21. O cardapio é isento de doces industrializados (gelatina, goiabada, W W ]
pudim em pd, pacoca) ou oferece, no maximo, uma vez por semana?
22. O cardapio é isento de frituras ou oferece, no maximo, uma vez por ] ] ]
semana?

23. Ha oferta de pdo e/ou biscoito integral pelo menos trés vezes por

semana?

24. O cardapio é isento de alimentos ultra processados como: biscoitos
recheados, salgadinhos, macarrdo instantaneo, sopas desidratadas,
sorvetes, chocolates/achocolatados, gelatinas, molhos, cereais ] [l ]
acucarados, mistura para bolos, bebida lactea acucarada, produtos
congelados e prontos para aguecimento (massas, pizzas,
hamburgueres e empanado tipo nuggets)?

ESTRUTURA FiSICA S N NO
(COZINHA E AREA DE ARMAZENAMENTO DE GENEROS)
25. O acesso de pessoas a cozinha é controlado e independente, ndo [ H ]
comum a outros usos?
26. A drea externa a cozinha esta lim livre d iai ? = = O
. pa e livre de materiais em desuso?
27. Pisos, paredes e teto possuem revestimento liso, impermeavel e
lavavel. Estdo integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, [l [l O
goteiras, vazamento, infiltragdes, bolores, descascamentos e
outros?
28. As condigBes gerais de limpeza e higieniza¢do da cozinha estdo
. .. . . , L] L] L]
adequadas: livre de sujidades aparentes, acumulo de dgua e residuos
e livre de vetores ou pragas urbanas?
29. Portas e janelas possuem telas milimetradas e estdo ajustadas ao Il Il OJ
batente?
30. Portas que se comunicam com o ambiente externo e despensa O] O] ]

possuem sistema de fechamento automagico?
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31. O ambiente é iluminado, permitindo a visualizacao dos alimentos ] ] O
empreparo?

32. Afiacdo elétrica é protegida (sem emendas e improvisos) O O O
permitindoa correta higienizacdo?

33. Ralo, se existente, conta com sistema de vedacdo (tampa ] ] ]
escamoteavel)?

34. Existe lavatdrio exclusivo para higienizacdo das maos dos | | |
manipuladores?

35. O lavatdrio para higienizagcdao das maos dos manipuladores possui
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido n n n

inodoro eproduto antisséptico, toalhas de papel nao reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor
de papel, acionado sem contato manual?

36. Existe pia com dgua quente corrente e detergente biodegradavel | | |
para lavagem de utensilios?

37. Ha refeitério com drea minima de 1 m? por usudrio, acrescido de
local para guarda de lanches, de lavatério para higienizacdo das
maos e luz de vigilia?

MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

38. Freezers e geladeiras apresentam borrachas de vedacao | | |
integras elimpas?

39. Freezers e geladeiras apresentam bom estado de J J J
conservagao elimpeza (sem acumulo de gelo e odores
desagradaveis)?

40. Os armarios destinados ao armazenamento de géneros O O O
alimenticiosestao devidamente limpos e em bom estado de
conservagao?

41. Os utensilios utilizados no consumo do alimento sao ] ] ]
devidamente higienizados e armazenados em local
protegido?

42. As bancadas e placas de altileno/polipropileno utilizadas na
preparacao dos alimentos sdao de material liso, impermeavel,
lavavel e estdo isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeigdes que possam comprometer a higienizagdo das
mesmas e serem fontes de contaminag¢do dos alimentos?

43. Os coletores de residuos sdao dotados de tampa acionada sem ] ] ]
contato manual?

MANIPULACAO DE ALIMENTOS S N NO

44. As instalagcdes permitem, durante o preparo, a separagao de ] ] ]
alimentos crus dos cozidos?

45. Os géneros alimenticios armazenados estdo dentro do prazo O O O
devalidade?

46. Os géneros alimenticios sdo armazenados em local diferente J J J
ou armarios afastados de produtos de limpeza?

47. Os produtos apds a abertura ou retirada da embalagem original ] ] ]

e reembalados estdo etiquetados com as seguintes
informacgdes: designa¢do do produto, data de fracionamento e
5
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prazo de validade?

48. Os alimentos recebidos como doagdo estdo em bom estado de
conservacao, devidamente acondicionados e etiquetados com as
seguintes informagdes: nome do produto e prazo de validade?

49. Os alimentos in natura (carnes, hortifrutigranjeiros) recebidos como
doacdo estdo em bom estado de conservacgao,
devidamente condicionados e etiquetados com as seguintes
informacgdes: nome do produto e data de recebimento?

U U U

50. Os 6leos e gorduras em uso nao apresentam alteracao evidente
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (com espuma e
escurecidos)?

51. Os alimentos prontos (refei¢des) ficam protegidos contra L] ] ]
contaminantes até o momento do consumo?

52. Os residuos sdo frequentemente coletados e depositados em local
fechado e isolado da area de preparacdo e armazenamento dos
alimentos?

DOCUMENTAGAO

53. Ainstituicdo apresenta vinculo formal de trabalho com o(a) ]
nutricionista?

54. Ha manual de boas praticas que descreve as operacgdes realizadas pela
instituicao?
55. Os Procedimentos Operacionais Padronizados de Higienizagdo de
instalacdo, equipamentos e moveis; controle integrado de vetores
e pragas urbanas; higienizacdo do reservatério de agua; higiene e
saude dos manipuladores estdo acessiveis aos funcionarios e
disponiveis para consulta das autoridades sanitarias?
56. Ha registro da operacdo de higieniza¢do do reservatério de agua, em O [ O
intervalo maximo de 6 meses?

57. Ha registro das normas e procedimentos de limpeza e . n .
descontaminagdo dos alimentos?
o . ] ] ]
58. Ha registro das normas e procedimentos de armazenagem dos
alimentos?
59. Ha registro das normas e procedimentos de preparo dos alimentos O O O
com enfoque nas boas praticas de manipulagao?
60. Ha registro das normas e procedimentos de acondicionamento dos O N O

residuos?

S =Sim; N = N3o; NO = Nao Observado

-Terapia Nutricional Enteral (TNE) por sistema fechado: produto industrializado cuja
embalagem é conectada diretamente na sonda, sem prévia manipulacdo do alimento.
- Gelatina em po: é considerado um alimento industrializado.
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REFERENCIAS/LEGISLAGAO

ITENS REFERENCIA/LEGISLAGCAO

LEI N2 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
1 NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS. Art. 32 incisos Il, VIl e
VIII.

LEI N2 8049, DE 17 de JULHO DE 2018 - ESTABELECE NORMAS PARA O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICOES DE LONGA PERMANENCIA DE IDOSOS, NO
AMBITO DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO. Art. 42 § 22 inciso Il alinea c e inciso Ill alinea
C

NR 17 - NORMA REGULAMENTADORA - ERGONOMIA
2 (Ultima modificacdo: Portaria MTb 876, de 24/10/2018)

Itens: 17.3.2;17.4e 17.5.

LEI N2 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS Art. 32 incisos VI e VIII.

RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 59 e Anexo item 6.

RESOLUCAO CFN N2 594, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2017 - DISPOE SOBRE O REGISTRO
DAS INFORMAGCOES CLINICAS E ADMINISTRATIVAS DO PACIENTE, A CARGO DO
NUTRICIONISTA, RELATIVAS A ASSISTENCIA NUTRICIONAL, EM PRONTUARIO FiSICO
(PAPEL) OU ELETRONICO DO PACIENTE. Art. 42 § 12 inciso V e Art. 52 inciso Il.

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MINIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUACAO,
PARA A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS. Anexo Il - C.1.1. e C.1.2.

LEI N2 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
4 NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS Art. 32 incisos VIl e VIII.

RESOLUGCAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 59 e Anexo item 6.

RESOLUCAO CFN N2 594, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2017 - DISPOE SOBRE O REGISTRO

7
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DAS INFORMAGOES CLINICAS E ADMINISTRATIVAS DO PACIENTE, A CARGO DO
NUTRICIONISTA, RELATIVAS A ASSISTENCIA NUTRICIONAL, EM PRONTUARIO FiSICO
(PAPEL) OU ELETRONICO DO PACIENTE. Art. 42 § 12 inciso V e Art. 52 inciso Il

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MiNIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUACAO,
PARA A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS. Anexo Il - C.1.1. e C.1.2.

PORTARIA MS N2 1.820, DE 13 DE AGOSTO DE 2009. DISPOE SOBRE OS DIREITOS E
5 DEVERES DOS USUARIOS DA SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 14 AGO 2009. Art. 32
§ Unico inciso V.

RESOLUCAO CFM N2 1.638, DE 10 DE JULHO DE 2002. DEFINE PRONTUARIO MEDICO
E TORNA OBRIGATORIA A CRIACAO DA COMISSAO DE REVISAO DE PRONTUARIOS
NAS INSTITUICOES DE SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 9 AGO 2002. Art. 12 e 22.

RESOLUCAO CFN N2 594, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2017 - DISPOE SOBRE O REGISTRO
DAS INFORMAGCOES CLINICAS E ADMINISTRATIVAS DO PACIENTE, A CARGO DO
NUTRICIONISTA, RELATIVAS A ASSISTENCIA NUTRICIONAL, EM PRONTUARIO FiSICO
(PAPEL) OU ELETRONICO DO PACIENTE.

LEI N2 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
6 NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS Art. 32 incisos VIl e VIl e
Art. 42 inciso VII.

PORTARIA MS N2 1.820, DE 13 DE AGOSTO DE 2009. DISPOE SOBRE OS DIREITOS E
DEVERES DOS USUARIOS DA SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 14 AGO 2009. Art. 32
§ Unico inciso IV.

RESOLUGAO CFM N2 1.638, DE 10 DE JULHO DE 2002. DEFINE PRONTUARIO MEDICO
E TORNA OBRIGATORIA A CRIACAO DA COMISSAO DE REVISAO DE PRONTUARIOS
NAS INSTITUICOES DE SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 9 AGO 2002. Art. 12 e 29,

RESOLUCAO CFN N2 594, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2017 - DISPOE SOBRE O
REGISTRO DAS INFORMAGOES CLINICAS E ADMINISTRATIVAS DO PACIENTE, A
CARGO DO NUTRICIONISTA, RELATIVAS A ASSISTENCIA NUTRICIONAL, EM
PRONTUARIO FiSICO (PAPEL) OU ELETRONICO DO PACIENTE.

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MiNIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUACAO, PARA
A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS. Anexo Il - C.1.5
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LEI Ne 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
7 NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS Art. 32 incisos VIl e VIII.

PORTARIA MS N2 1.820, DE 13 DE AGOSTO DE 2009. DISPOE SOBRE OS DIREITOS E
DEVERES DOS USUARIOS DA SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 14 AGO 2009. Art. 32
§ Unico inciso IV.

RESOLUGAO CFM N2 1.638, DE 10 DE JULHO DE 2002. DEFINE PRONTUARIO MEDICO
E TORNA OBRIGATORIA A CRIACAO DA COMISSAO DE REVISAO DE PRONTUARIOS
NAS INSTITUICOES DE SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 9 AGO 2002. Art. 12 e 29,

RESOLUGAO CFN N2 594, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2017 - DISPOE SOBRE O
REGISTRO DAS INFORMAGOES CLINICAS E ADMINISTRATIVAS DO PACIENTE, A
CARGO DO NUTRICIONISTA, RELATIVAS A ASSISTENCIA NUTRICIONAL, EM
PRONTUARIO FiSICO (PAPEL) OU ELETRONICO DO PACIENTE.

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MINIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUACAO, PARA
A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS. Anexo Il C.1.5

MANUAL ORIENTATIVO — SISTEMATIZACAO DO CUIDADO DE NUTRICAO (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NUTRICAO - ASBRAN, 2014).

LEI N¢ 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
8 NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS Art. 32 incisos VIl e VIII.

PORTARIA MS N2 1.820, DE 13 DE AGOSTO DE 2009. DISPOE SOBRE OS DIREITOS E
DEVERES DOS USUARIOS DA SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 14 AGO 2009. Art. 32
§ Unico inciso IV.

RESOLUCAO CFM N2 1.638, DE 10 DE JULHO DE 2002. DEFINE PRONTUARIO MEDICO
E TORNA OBRIGATORIA A CRIACAO DA COMISSAO DE REVISAO DE PRONTUARIOS
NAS INSTITUICOES DE SAUDE. DIARIO OFICIAL DA UNIAO 9 AGO 2002. Art. 12 e 22.

RESOLUGAO CFN N2 594, DE 17 DE DEZEMBRO DE 2017 - DISPOE SOBRE O
REGISTRO DAS INFORMAGOES CLINICAS E ADMINISTRATIVAS DO PACIENTE, A
CARGO DO NUTRICIONISTA, RELATIVAS A ASSISTENCIA NUTRICIONAL, EM
PRONTUARIO FiSICO (PAPEL) OU ELETRONICO DO PACIENTE.

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MINIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUAGAO, PARA|
A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS. Anexo Il - C.1.5
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MANUAL ORIENTATIVO — SISTEMATIZAGAO DO CUIDADO DE NUTRIGAO (ASSOCIAGAO
BRASILEIRA DE NUTRIGAO - ASBRAN, 2014).

LEI FEDERAL 8078 DE 1990 - CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR Art. 62, inciso Ill —

09 o «
Direito a Informacao.

LEI FEDERAL 8078 DE 1990 - CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR Art. 14, Paragrafo
I, Inciso lll.

LEI N2 8.234, DE 17 DE SETEMBRO DE 1.991 - REGULAMENTA A PROFISSAO DE
10 NUTRICIONISTA E DETERMINA OUTRAS PROVIDENCIAS Art. 32 incisos I, VIl e VIII.

RESOLUCAO CFN N2 599, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - APROVA O CODIGO DE ETICA
E DE CONDUTA DO NUTRICIONISTA E DA OUTRAS PROVIDENCIAS. Art. 21.

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MINIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUACAO, PARA
A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS. Anexo Il - A.1.1.1.1.

RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O

11 ~ A
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 44,
LEI FEDERAL 8078 DE 1990 - CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR Art. 61.

12

RESOLUGAO CFN N2 304, DE 26 DE DEZEMBRO DE 2003 - DISPOE SOBRE CRITERIOS
13 | PARA PRESCRICAO DIETETICA NA AREA DE NUTRICAO CLINICA E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS.

RESOLUCAO CFN N2 600, DE 25 DE FEVEREIRO DE 2018 - DISPOE SOBRE A DEFINICAO
DAS AREAS DE ATUACAO DO NUTRICIONISTA E SUAS ATRIBUICOES, INDICA
PARAMETROS NUMERICOS MiNIMOS DE REFERENCIA, POR AREA DE ATUACAO, PARA
A EFETIVIDADE DOS SERVICOS PRESTADOS A SOCIEDADE E DA OUTRAS
PROVIDENCIAS.

RESOLUGAO RDC ANVISA N2 503, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE OS

REQUISITOS MINIMOS EXIGIDOS PARA A TERAPIA DE NUTRICAO ENTERAL.
14

10
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15 | ALIMENTACAO SAUDAVEL PARA A PESSOA IDOSA. UM MANUAL PARA
PROFISSIONAIS DE SAUDE. 12 EDIGAO. MINISTERIO DA SAUDE. BRASILIA — DF 2009

ALIMENTAGAO SAUDAVEL PARA A PESSOA IDOSA. UM MANUAL PARA

16 . N , ) )
PROFISSIONAIS DE SAUDE. 12 EDICAO. MINISTERIO DA SAUDE. BRASILIA — DF 2009

17 ALIMENTAGCAO SAUDAVEL PARA A PESSOA IDOSA. UM MANUAL PARA
PROFISSIONAIS DE SAUDE.12 EDICAO. MINISTERIO DA SAUDE. BRASILIA — DF 2009

18 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULAGAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22
EDICAO BRASILIA — DF 2014

19 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULAGAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22
EDICAO BRASILIA — DF 2014

20 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULACAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22
EDICAO BRASILIA — DF 2014

51 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULAGAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22
EDICAO BRASILIA — DF 2014

55 | GUIAALIMENTAR PARA A POPULACAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22
EDICAO BRASILIA — DF 2014

53 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULACAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22
EDICAO BRASILIA — DF 2014

" GUIA ALIMENTAR PARA A POPULAGAO BRASILEIRA. MINISTERIO DA SAUDE. 22

EDICAO BRASILIA — DF 2014

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.1: A edificacdo e as instalagdes
devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
25 | em todas as etapas da preparacao de alimentos e a facilitar as operagbes de
manutencado, limpeza e, quandofor o caso, desinfecgdo. O acesso as instalagdes deve
ser controlado e independente,ndo comum a outros usos.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.7: As areas internas e externas do
26 estabelecimento devem estar livres de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente,
ndo sendo permitida a presenga de animais.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.3: As instalagdes fisicas como piso,
parede e teto devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser
27 mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir
contaminantes aos alimentos.

11
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RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.2.4: A drea de preparagdo do alimento
28 deve ser higienizada quantas vezes forem necessdrias e imediatamente apds o
término do trabalho. Devem ser tomadas precaug¢des para impedir a contaminagdo
dos alimentos causada por produtos saneantes, pela suspensao de particulas e pela
formacao de aerossois.

Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas formas ndo devem
ser utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

4.3.1: A edificacao, as instalagdes, os equipamentos, os mdveis e os utensilios devem
ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de a¢Ges eficazes e
continuas de controle de vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a
atracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacdao dos mesmos.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.4: As portas e as janelas devem ser
mantidas ajustadas aos batentes. As portas da drea de preparacdo e armazenamento
29 de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas
das areas de armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de
exaustao, devemser providas de telas milimetradas paraimpedir o acesso de vetores e

pragas urbanas.As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.4: As portas e as janelas devem ser
mantidas ajustadas aos batentes. As portas da drea de preparacdo e armazenamento
30 de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As aberturas externas
das areas de armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema de
exaustao, devemser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores

e pragas urbanas.As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periddica.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.8: A iluminacio da area de
preparacdo deve proporcionar a visualizacdo de forma que as atividades sejam
31 realizadas sem comprometer a higienee as caracteristicas sensoriais dos alimentos.
As lumindrias localizadas sobre a area de preparagao dos alimentos devem ser
apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.9: As instalacdes elétricas devem
32 | estar embutidas ou protegidas em tubulacGes externas e integras de tal forma a
permitir a higienizagao dos ambientes.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.5: As instalagdes devem ser
33 abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica. Quando presentes, os ralosdevem ser sifonados e as grelhas devem possuir

dispositivo que permitam seu fechamento.
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RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.14: Devem existir lavatdrios
exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacao, em posi¢coes estratégicas
em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a
34 | atender toda a area de preparacao. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.14: Devem existir lavatdrios
exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagao, em posicdes estratégicas
em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a
35 | atender toda a area de preparacdo. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de
papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual.

MENU DE DIREITOS PROCON RJ/2013 - HIGIENIZAGAO DE LOUCAS E TALHERES - Copos,
36 loucas e talheres serdo lavados com &gua quente corrente e detergente
biodegradavel, ndo podendo haver reaproveitamento do produto em novo processo

de lavagem.

37 RESOLUGCAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 29 inciso VII.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.2.1: As instalacdes, os equipamentos,
0s moveis e os utensiliosdevem ser mantidos em condigdes higiénico-sanitdrias
38 apropriadas. As operacGes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados ecom frequéncia que garanta a manutengdo dessas
condigdes e minimize o risco de contaminagdo do alimento.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.2.1: As instalagdes, os equipamentos,
0s moveis e os utensiliosdevem ser mantidos em condigdes higiénico-sanitdrias
39 | apropriadas. As operag¢des de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios
comprovadamente capacitados ecom frequéncia que garanta a manutengdo dessas
condi¢des e minimize o risco de contaminagdo do alimento.
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RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2014, itens: 4.7.5: As matérias-primas, o0s
ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado,
de forma a garantir protecao contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados,sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de
validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacao do prazo de
40 | validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos. 4.7.6 As matérias-
primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes,
estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo necessario para
garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso, desinfeccao do local. Os
paletes,estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente, impermeavel
e lavavel.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.15: Os equipamentos, méveis e
utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao
41 transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservacdo e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccdo.

42 RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.1.15: Os equipamentos, mdveis e
utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que
ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme
estabelecido em legislacdo especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de
conservagao e ser resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccdo.

RDC ANVISA 216/2004, item 4.5.2: Os coletores utilizados para deposicdo dos
residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotados

de tampas acionadas sem contato manual.
43
4.5.3 Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local fechado

e isolado da drea de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar
focos de contaminagdo e atragdao de vetores e pragas urbanas.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.8.3: Durante a preparacdo dos
a4 alimentos, devem ser adotadasmedidas a fim de minimizar o risco de contaminacdo
cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,

semipreparados e prontos para o consumo.

RESOLUCAO RDC ANVISA N 216/2004, item 4.7.5: As matérias-primas, os
ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado,
45 de forma a garantir protecdao contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados,sendo que sua utilizagdo deve respeitar o prazo de
validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicagao do prazo de

validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.
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RESOLUCAO RDC ANVISA N 216/2004, item 4.7.5: As matérias-primas, os
ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado,
46 de forma a garantir protecao contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados,sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de
validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacao do prazo de

validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.8.6: Quando as matérias-primas e os
ingredientes ndo forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes informacdes:
designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura

ou retirada da embalagem original.
47

MENU DE DIREITOS. PROCON-RJ DE 20/06/2013: Os produtos apds a abertura ou
retirada da embalagem original e reembalados, devem conter as seguintes
informacdes: designacao do produto, data de fracionamento e prazo de validade.

DECRETO MUNICIPAL N2 6.235, DE 30/10/1986: Uma vez confeccionados para
consumo imediato, com ou sem coc¢do, assadura ou fritura, os alimentos

48

ndo poderdo ser guardados por mais de 24 horas apds o preparo, nem serem
utilizados para elaboracao de novos pratos.

LEI N2 6498 DE 18 DE JULHO DE 2013. INSTITUI PROGRAMA DE
APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS NAO CONSUMIDOS NO ESTADO DO RIO
DE JANEIRO.

DECRETO MUNICIPAL N¢ 6.235, DE 30/10/1986: Uma vez confeccionados para
consumo imediato, com ou sem cocg¢do, assadura ou fritura, os alimentos nao
poderdo ser guardados por mais de 24 horas apés o preparo, nem serem utilizados
49 para elaboragdo de novos pratos.

LElI N2 6498 DE 18 DE JULHO DE 2013. INSTITUI PROGRAMA DE APROVEITAMENTO
DE ALIMENTOS NAO CONSUMIDOS NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO.

RESOLUCAO RDC ANVISA 216/2004, item 4.8.11: Os 6leos e gorduras utilizados
devem ser aquecidos a temperaturas ndo superiores a 1802C (cento e oitenta graus
50 | Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre que houver alteracdo evidente
das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e formacdo
intensa de espuma e fumaga.
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RESOLUCAO RDC ANVISA 216/2004, item 4.9.1: Os alimentos preparados mantidos
na area dearmazenamento ou aguardando o transporte devem estar identificados e
protegidos contra contaminantes. Na identificacdo deve constar, no minimo, a
designacdo do produto, a data de preparo e o prazo de validade.

RESOLUCAO RDC ANVISA 216/2004, item 4.9.2: O armazenamento e o transporte do
alimento preparado,da distribuicdo até a entrega ao consumo, devem ocorrer em
51 | condi¢cGes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-
sanitaria. A temperatura do alimento preparado deve ser monitorada durante essas
etapas.

RESOLUCAO RDC ANVISA 216/2004, item 4.9.3: Os meios de transporte do alimento
preparado devem ser higienizados, sendo adotadas medidas a fim de garantir a
auséncia de vetores e pragas urbanas. Os veiculos devem ser dotados de cobertura
para protecdo da carga,ndo devendo transportar outras cargas que comprometam a
gualidade higiénico- sanitdria do alimento preparado.

RESOLUCAO RDC ANVISA 216/2004, item 4.5.3: Os residuos devem ser
5y frequentemente coletados e estocados em local fechado e isolado da area de
preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de

contaminacado e atracdo de vetores e pragas urbanas.

53 RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 16.

54 | RESOLUGAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.11.1: Os servicos de alimentacio
devem dispor de Manual de

Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses documentos
devem estar acessiveis aos funciondrios envolvidos e disponiveis a autoridade
sanitaria, quando requerido.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 2.11 item 4.11.1: Os servicos de
alimentagdo devem dispor de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos

55

Operacionais Padronizados. Esses documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.11.4: Os servigos de alimentagdo
devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados relacionados aos
seguintes itens:

a) Higienizacdo de instalagdes, equipamentos e méveis;
b) Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

c) Higienizagdo do reservatério;

d) Higiene e saude dos manipuladores.
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56 RESOLUCAO RDC ANVISA N2 216/2004, item 4.4.4: O reservatério de dgua deve ser
edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua,
conforme legislagdo especifica. Deve estar livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragcbes, descascamentos dentre outros defeitos e em adequado estado de
higiene e conservacao, devendo estar devidamente tampado. O reservatério de dgua
deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser mantidos
registros da operagdo.

57 RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 46. Inciso |

58 RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 46. Inciso Il

59 RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 46. Inciso Il

60 RESOLUGAO RDC ANVISA N2 502, DE 27 DE MAIO DE 2021. DISPOE SOBRE O
FUNCIONAMENTO DE INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA PARA IDOSOS, DE
CARATER RESIDENCIAL. Art. 46. Inciso V
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