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	UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO (UAN) 

Preparo e fornecimento de alimentos nutricionalmente balanceados e

dietas adequadas às necessidades específicas do cliente/paciente,

bem como educação nutricional


	



	I - ESTRUTURA
	SIM 
	NÃO
	NA

	Área física de acordo com a RDC n( 50/02
	
	
	

	· Localização de fácil acesso 
	
	
	

	· Rampa de acesso ou plataforma de descarga para os fornecedores
	
	
	

	· Barreira: 
	
	
	

	

- Física
	
	
	

	

- Técnica
	
	
	

	Área para recepção e inspeção de alimentos e utensílios
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Bancada com pia 
	
	
	

	ÄREA DE ARMAZENAMENTO
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Prateleiras a 25 cm do piso
	
	
	

	· Estrados fenestrados - Pallets
	
	
	

	Área para guarda de utensílios
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Armários fechados
	
	
	

	· Gavetas
	
	
	

	Área para guarda de alimentos
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Armários fechados
	
	
	

	· Antecâmara provida de porta com dispositivo que permita abertura por dentro
	
	
	

	Condições de conservação dos alimentos condicionados a refrigeração- Portaria SVS n°326/97

	· Geladeiras 
	
	
	

	· Freezer 
	
	
	

	· Câmaras 
	
	
	

	· Termômetros de máxima e mínima
	
	
	

	· Tomadas exclusivas 110 e 220 V, com sistema de aterramento
	
	
	

	áreaS para preparo de alimentos

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Bancada com pia
	
	
	

	· Balança
	
	
	

	· Filtro
	
	
	

	· Utensílios e equipamentos básicos para preparo dos alimentos 
	
	
	

	· Geladeira
	
	
	

	· Lixeira com tampa
	
	
	

	Áreas Para  cocção de alimentos

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Bancada com pia
	
	
	

	· Fogão industrial
	
	
	

	· Coifa
	
	
	

	· Utensílios 
	
	
	

	· Lixeira com tampa
	
	
	

	Condições de lavagem das mãos 
	
	
	

	· Dispensador com sabão líquido 
	
	
	

	· Suporte com papel toalha
	
	
	

	· Lixeira com saco plástico e tampa de acionamento por pedal
	
	
	

	ÁREA DE PORCIONAMENTO e DISTRIBUIÇÃO
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Bancada com pia
	
	
	

	· Balcão térmico
	
	
	

	· Balança
	
	
	

	· Carros térmicos
	
	
	

	· Utensílios
	
	
	

	· Geladeira
	
	
	

	ÁREA PARA RECEPÇÃO, LAVAGEM E GUARDA UTENSILIOS
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Bancadas com pia
	
	
	

	· Armário/prateleiras
	
	
	

	ÁREA PARA RECEPÇÃO, LAVAGEM E GUARDA DE CARROS PARA TRANSPORTE DE ALIMENTOS
	
	
	

	· Ponto de água fria (HF)
	
	
	

	· Ponto de água quente (HQ)
	
	
	

	· Ar comprimido industrial (FAI)
	
	
	

	REFEITÓRIO PARA FUNCIONÁRIOS
	
	
	

	Mobiliários e outros elementos constituídos de material de fácil limpeza e desinfecção 

	· Mesas e cadeiras 
	
	
	

	Condições de lavagem das mãos
	
	
	

	· Lavatório 
	
	
	

	· Dispensador com sabão líquido 
	
	
	

	· Suporte com papel toalha
	
	
	

	· Lixeira com saco plástico e tampa de acionamento por pedal
	
	
	

	CONDIÇÕES DE CONSERVAÇÃO DO AMBIENTE E SEGURANÇA 

	· Teto integro e de fácil limpeza e desinfecção
	
	
	

	· Paredes integras e de fácil limpeza e desinfecção
	
	
	

	· Piso impermeável, integro e de fácil limpeza e desinfecção 
	
	
	

	· Porta de acesso com no mínimo 110 cm
	
	
	

	· Sistema de escoamento de água, com ralo sifonado, conforme a RDC n°50/02
	
	
	

	· Climatização e/ou ventilação Artificial (ar condicionado ) ou Natural  (janelas com aberturas teladas)
	
	
	

	· Condições de segurança contra incêndio, conforme RDC n°50/02 
	
	
	

	· Sinalização de orientação e segurança
	
	
	

	· Identificação das saídas de emergência
	
	
	

	· Tomadas 110v e 220v aterradas e identificadas
	
	
	

	II – RECURSOS HUMANOS 

	· Permanência de nutricionista durante o período de funcionamento               
	
	
	

	· Nº de nutricionistas
	
	
	

	· Nº de técnicos em nutrição    
	
	
	

	· Nº de cozinheiros                    
	
	
	

	· Nº de auxiliares de cozinha       
	     
	
	

	· Funcionários exclusivos para área de preparo
	
	
	

	· Escala de funcionários por turno e categoria
	
	
	

	· Atestado de Saúde de todos os funcionários, bem como os exames médicos periódicos realizados  de acordo  com o Programa de Controle Médico em Saúde Ocupacional conforme NR 7 (Portaria 3214 de 08/06/78  do MTE).
	
	
	

	· Registro de treinamento em conjunto com a CCI 
	
	
	

	III-CONDIÇÕES ORGANIZACIONAIS

	· Manual de rotinas técnicas e procedimentos 01
	
	
	

	· Manual de dietas básicas e especiais
	
	
	

	· Periodicidade de variação do cardápio da dieta normal

Qual?________________
	
	
	

	· Registro do controle diário de temperatura dos equipamentos utilizados para conservação dos alimentos pré-preparo
	
	
	

	· Registro do controle diário de temperatura dos equipamentos utilizados para conservação dos alimentos pós-preparo
	
	
	

	· Registro de manutenção preventiva e corretiva dos equipamentos
	
	
	

	· Atende ao fluxo seqüencial de procedimentos RDC 50/02 
	
	
	

	· Armazenamento dos produtos conforme a  recomendação do fabricante
	
	
	

	· Sistema de controle e organização dos produtos perecíveis e não perecíveis
	
	
	

	Controle de qualidade
	
	
	

	· Amostras para análise de contra prova guardadas por 72 horas, entre 

2º C e 8°C
	
	
	

	· Análise de pontos críticos de controle (APCC) 
	
	
	

	Equipamento de proteção individual (EPI) em quantidade suficiente para a demanda do serviço 

	· Jaleco
	
	
	

	· avental impermeável
	
	
	

	· gorro 
	
	
	

	· calçado fechado
	
	
	

	· luvas termo- protetoras
	
	
	

	· máscara
	
	
	

	Condições de higiene pessoal

	·  Funcionários apresentam mãos e unhas limpas, sadias, sem adornos e sem esmalte
	
	
	

	· Cabelos presos
	
	
	


01 O manual de normas e rotinas deve descrever ações e fluxos de controle de infecção, procedimentos técnicos invasivos ou não, organizacionais, de controle e de manutenção, de acordo com as atividades desenvolvidas em cada setor.
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