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Editorial

As agdes da Secretaria de Estado da Saude (SES) estdo voltadas para garantir a melhoria da
qualidade de vida da populacdo e o seu direito a cidadania. O empenho e a dedicacdo dos
profissionais da SES sdo renovados a cada dia para assegurar aos catarinenses 0 acesso aos
servicos de saude de qualidade.

Prover a atencdo integral a saude da populacdo prisional também ¢ responsabilidade da
Secretaria de Estado da Saude. Por isso, estamos langando este “Manual de Orientagdes
sobre as Normas Sanitarias do Sistema Carcerario”, elaborado pela Diretoria de Vigilancia
Sanitaria / Geréncia de Orientacdo e Fiscalizagdo das Unidades de Saude. A cartilha traz
orientacdes para promover, proteger e recuperar a saude da populacdo prisional e vem
somar a todos os programas desenvolvidos pela Secretaria de Estado da Seguranga Publica
e Defesa do Cidadao.

Luiz Eduardo Cherem
Secretario de Estado da Saude
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1. Apresentacio



O Ministério da Satide e o Ministério da Justica aprovaram, através da Portaria
Interministerial n® 1777/GM , em 9 de setembro de 2003, o Plano Nacional de Saude no
Sistema Penitenciario, destinado a prover a atenc¢ao integral a saide da populagdo prisional
confinada em unidades masculinas e femininas, bem como nas psiquiatricas.

As diretrizes descritas no Plano apontam para a importancia da definicdo e
implementacdo de agdes e servigos, consoantes com os principios e diretrizes do Sistema
Unico de Satde (SUS), que viabilizem uma atengdo integral a satide da populagio
prisional, compreendida pelo Sistema Penitenciario Nacional.

A necessidade de implementagdo, acompanhamento e avaliacdo das agdes de
promocao da satude e de prevencdo de doencas nas Unidades Prisionais se deve aos
iniimeros fatores de risco aos quais grande parte dessa populacio estd exposta. Por falta de
estudos que revelem o perfil epidemiologico da populagdo prisional brasileira, estima-se
que ocorra um numero consideravel de casos de DST/Aids, tuberculose, pneumonias,
dermatoses, transtornos mentais, hepatites, traumas, diarréias infecciosas, hipertensao
arterial e diabetes mellitus.

Nesse sentido, a Secretaria de Estado da Saude criou o Plano Operativo Estadual de
Atencao Integral a Satde da Populacdo Prisional, cujo objetivo principal € o de contribuir
para o controle e/ou redugdo dos agravos mais freqiientes a saude, com vistas a promover,
proteger e recuperar a saude da populacdo prisional.

A Vigilancia Sanitaria Estadual, por sua vez, ¢ o 6rgdo competente de regulagdo,
normatizagdo e fiscalizagdo do funcionamento de servigos publicos e privados, tendo como
area de abrangéncia, o Sistema Prisional de Santa Catarina, que possui: Penitencidrias,
Unidades Prisionais Avangadas, Colonia Penal, Hospital de Custédia e Tratamento
Psiquiatrico (HCTP).

Com o intuito de orientar as agdes e projetos locais e/ou regionais do Sistema
Prisional, no ambito da vigilancia sanitaria, foi elaborado o Manual de Orientagdes sobre as
Normas Sanitarias do Sistema Carcerario, podendo ser manuseado a partir dos diferentes
componentes, atendendo a interesses gerais ou especificos.

Espera-se que a divulgacao deste documento possibilite a melhoria da qualidade do

atendimento reduzindo os agravos a saude, aos quais a populacao prisional esta exposta.



Localizacao das Unidades Prisionais - SC/2003

[ penitenciaria
Il presidio

[ unidade prisional avangada (UPA)

I penitenciaria + presidio

Il penitenciaria + presidio masc + presidio fem + HCTP
[ colinia penal

Fonte: SSPDC

2. Recomendacoées Gerais quanto a Estrutura Fisico-funcional

= O projeto arquitetonico devera ser aprovado pela VISA Estadual/Municipal;

= Edificacdo em conformidade com o projeto aprovado;

» Manutengao da integridade da estrutura fisica externa da edificacao;

» Asinstalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, buracos, vazamentos, infiltragoes, descascamentos, dentre
outros € ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos;

= As aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao de alimentos,
inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimétricas para
impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para
facilitar a limpeza periodica;

* As instalagcdes devem ser abastecidas de agua corrente e dispor de conexdes com
rede de esgoto ou séptica. Quando presentes, os ralos devem ser sifonados e as
grelhas devem possuir dispositivo que permita fechamento, em locais estratégicos
de forma a facilitar o escoamento;

= As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de
residuos, devendo ser localizadas fora da area de preparacdo e armazenamento de
alimentos e apresentar adequado estado de conservagao e funcionamento;

= As areas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de objetos em
desuso ou estranho ao ambiente, ndo sendo permitida a presenga de animais;



=  Vias externas de facil acesso ao estabelecimento;

» Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulacao
de alimentos, consultorios, oficinas, areas de apoio externo providos de sabonete
liquido e papel toalha;

= As superficies dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados na preparacao,
embalagem, armazenamento, distribuicdo devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfei¢des que possam comprometer
a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminacdo dos alimentos;

= O armazenamento e o transporte do alimento preparado até a entrega ao consumo
deverdo ocorrer em condi¢des de tempo e temperatura que ndo comprometam sua
qualidade higi€énico-sanitaria;

= Construcdo da edificacdo com base na RDC n°® 50/02;

» Circulagdo: saidas exclusivas para funcionarios e outra para residuos;

= Sistema elétrico integro e em funcionamento;

= Sistema elétrico de emergéncia;

» Sinalizagdo interna de facil visualizacao;

= Saidas de emergéncia sinalizadas e de facil visualizagao.

Celas

Cela ¢ a menor célula possivel de uma carceragem. A 4rea minima ¢ de seis metros
quadrados, incluindo a instalagdo sanitaria. A cubagem minima ¢ de quinze metros cubicos.

Alojamento: 2,5 m” por detento ¢ 7,0 m> por detento com o nimero méaximo de 60
reeducandos. A cubagem deve ser de sete metros cubicos € meio por preso, com dimensao
minima de trés metros. A capacidade maxima ¢ de seis por alojamento no regime fechado e
dez, no regime semi-aberto.

Setor Externo

Moddulo de guarda externa

Sala para comando da guarda

Sala para radio

Sala para apoio administrativo

Sala de armas

Sanitérios

Cozinha/refeitorio

Acesso unico para a passarela do muro

Moddulo agentes penitenciarios
Alojamentos/dormitorios com sanitdrios e rouparia
Sala de recepgao e revista de presos

Sala de radio

Sala de comando — agentes

Sala de pertences (presos)

Sala de apoio administrativo




Sanitarios

Cozinha/refeitorio

Sala de espera (visitas)

Sala de controle dos portdes

Portaria de acesso com salas e sanitarios

Moédulo de Administracio
Sala da direcao

Sanitarios

Sala secretaria/recepcao
Sala para reunides

Sala administrativa/arquivos

3. Unidade de Alimentacao e Nutricio

3.1. Infra Estrutura Fisico — Funcional
Unidade de Alimentagao ¢ Nutrigdo devera contar com:

= Area para recepgio e inspegdo de alimentos e utensilios: com mobiliario e outros
elementos constituidos de material de facil limpeza e desinfecgdo e provida de
bancada com pia;

= Area de armazenamento: com mobilidrio e outros elementos constituidos de
material de facil limpeza e desinfeccdo; prateleiras a 25 cm do piso e estrados
fenestrados — pallets;

= Area para guarda de utensilios: com mobiliario e outros elementos constituidos de
material de facil limpeza e desinfec¢do; armarios fechados e gavetas;

= Area para guarda de alimentos: com mobilirio e outros elementos constituidos de
material de facil limpeza e desinfec¢do; armarios fechados; antecaimara provida de
porta com dispositivo que permita abertura por dentro; condigdes de conservacao
dos alimentos condicionados a refrigeragdo — Portaria SVS n° 326/97, com
geladeiras, freezers, camaras em bom estado de conservagao e funcionamento;
termOmetros de maxima e minima e tomadas exclusivas de 110 € 220 V, com
sistema de aterramento;

= Area para preparo dos alimentos: com mobilidrio e outros elementos constituidos de
material de facil limpeza e desinfec¢ao; bancada com pia, balanga, filtro, utensilios
e equipamentos basicos para preparo dos alimentos, geladeira e lixeira com tampa;

= Area de coccdo de alimentos: mobilirios e outros elementos constituidos de
material de facil limpeza e desinfec¢do, provido de bancada com pia, fogao
industrial, coifa, utensilios (ndo sdo permitidos os de madeira, como tabuas e
colheres de pau), geladeira;

= Area para recepcio, lavagem e guarda de utensilios: com mobiliario e outros
elementos constituidos de material de facil limpeza e desinfec¢ao, bancadas com
pia, armarios e prateleiras;

= Refeitério dos funcionarios: com mobiliario e outros elementos constituidos de
material de facil limpeza e desinfec¢ao; mesas e cadeiras, lavatorio provido com



dispensador com sabao liquido, suporte com papel toalha e lixeira com saco plastico
e tampa;

» Instalagdes sanitarias servidas de dgua corrente e conectadas a rede de esgoto ou
fossa séptica, com sanitarios e vestiarios independentes para cada sexo com vasos
sanitarios, mictdrios e lavatorios integros e em proporcao adequada ao numero de
usuarios e com auséncia de comunicagdo com a area de trabalho e de refeicoes.

3.2. Condicoes de Conservaciao do Ambiente e Seguranca

= Teto integro e de facil limpeza e desinfecgao;

» Paredes integras e de facil limpeza e desinfec¢ao;

» Porta de acesso com no minimo 110 cm

» Sistema de escoamento de 4gua, com ralo sifonado, conforme a RDC n° 0/02

= Climatizagdo e/ou ventilagao artificial ou natural, com janelas e aberturas
teladas;

= Condigdes de seguranca contra incéndio, conforme a RDC n° 2;

= Sinalizagdo de orientagdo e seguranga;

= [dentificagdo das saidas de emergéncia;

» Tomadas 110v e 220v aterradas e identificadas.

3.3. Recursos Humanos:

= Permanéncia de nutricionista durante o periodo de funcionamento;

= Supervisdo sobre os cozinheiros;

= Escala de funciondrios por turno e categoria;

= Atestado de satde de todas as pessoas envolvidas na manipulacao do alimento;
= Utilizacao de equipamento de protecao individual (EPI) em quantidade
suficiente para a demanda do servigo, como jaleco ou avental impermeavel, gorro
ou lengo no cabelo e calgado fechado;

= Apresentar maos e unhas limpas, sadias, sem adornos e sem esmalte, cabelos
presos.

3.4. Sugestio de Elaboracio do Manual de Manipulador de Alimentos para o

Sistema Prisional

& Toda unidade prisional devera adotar, ainda, o Manual do
Manipulador de Alimentos.



3.4.1.0bjetivo do Manual do Manipulador de Alimentos

O Manual do Manipulador de Alimentos tem por objetivo instruir sobre as boas
normas de higiene e os cuidados basicos que todo o manipulador de alimentos deve ter no
exercicio de suas atividades, a fim de evitar fatores de risco para a satde. Segue abaixo
sugestdo de um pequeno conteudo que podera ser adotado e adaptado, conforme a
especificidade de cada Unidade Prisional. O importante ¢ que todos tenham acesso a este
manual, que haja um treinamento dos manipuladores de alimentos (abordando, no minimo,
0os seguintes temas: contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos,
manipulagdo higiénica dos alimentos e boas praticas), € uma supervisao constante para ver
se as normas estdo sendo cumpridas.

3.4.2.Conteudo

Higiene Alimentar

Higiene do manipulador

Higiene de utensilios e equipamentos
Higiene do ambiente

Intoxicacgdo Alimentar

Tipo de contaminagdo

Bactérias

Como prevenir uma intoxicagao
Armazenamento Correto dos Alimentos
Exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado
Residuos — Armazenamento e Descarte

Controle de Pragas

Recomendacoes

3.4.2.a Higiene Alimentar
E o conjunto de processos e normas utilizadas para evitar contaminagio do alimento.

Higiene do Manipulador:

O manipulador de alimentos, que compreende qualquer pessoa do servico de
alimentacdo, que entra em contato direto ou indireto com o alimento deve:

10



= Tomar banho e lavar os cabelos todos os dias;

= Lavar as maos e o antebrago com sabao sempre antes de entrar na area de
manipulagdo de alimentos e antes de lidar diretamente com os mesmos;

= Manter as unhas sempre curtas, limpas e sem esmaltes;

= Manter todo o ferimento, por menor que seja, coberto com protecao a prova
d’agua;

= Proteger o cabelo;

= Nao fumar dentro da area de manipulag@o de alimentos e suas dependéncias;

= Nao utilizar joias, bijuterias, relogios, etc., durante o seu trabalho;

= Usar o uniforme completo e somente no periodo de trabalho;

= Cuidar para nao tossir, respirar e assobiar na area de manipulacao de
alimentos; utilizar calgados fechados durante o horario de trabalho;

= Renovar semestralmente o atestado de satde para manipuladores de alimentos.

Higiene dos Utensilios ¢ Equipamentos:

= A limpeza deve ocorrer sempre enquanto se trabalha para manter uma
impressao favoravel e evitar contaminagdes;

= Deve-se proceder a lavagem dos equipamentos e utensilios com agua quente e
fazer a secagem com panos limpos.

Higiene do Ambiente:

* O ambiente inclui a éarea interna, como pisos, paredes, portas, janelas,
instalagdes fixas e a drea externa que esta proxima da area de manipulacao de
alimentos;

= Deve-se evitar o acesso de pessoas estranhas ou alheias ao servi¢o na area de
manipulagdo quando os alimentos estdo sendo processados;

= O chéo deve ser varrido varias vezes, ao dia, conforme a necessidade e lavado
pelo menos uma vez ao dia, exceto quando houver alimento exposto;

= Todos os equipamentos pesados (fogdes, refrigeradores, etc.) devem ser
limpos ap6s o uso, bem como todos os armarios de alimentacdo que também
devem estar organizados;

= A area externa proxima do servigo de alimentagdo deve ser diariamente
varrida e nao deve permitir acimulo de sujeira, 4gua ou objetos fora de uso.

3.4.2.b. Intoxicacido Alimentar

Enfermidades transmitidas por alimentos, que ocorrem, geralmente, de 1 a 36 horas
apos o consumo de alimentos contaminados, cujos sintomas poderdo durar de 1 a 7 dias e
compreendem: dores de cabeca, nduseas, vomitos, diarréia e coélicas abdominais. A mais
comum ¢ causada por bactérias e suas toxinas, que podem causar até a morte. Para
acontecer uma intoxicacdo alimentar ¢ necessdrio que ocorra uma contaminacdo do
alimento.
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Tipos de contaminacio

* Contaminagdo quimica: ¢ causada por produtos quimicos. Ocorre durante a
preparagdo, embalamento ou armazenamento do alimento;

= Contamina¢do natural ou vegetal: ¢ causada por plantas venenosas misturadas
aos alimentos;

= Contaminagdo fisica: ¢ causada por qualquer objeto estranho misturado ao
alimento, como: cabelo, brinco, um pedaco de palha de aco, etc.;

= Contaminagdo por bactéria: € a causa mais comum, ocasionada pelas proprias
bactérias ou por suas toxinas, resultante da falta do saber e descuido dos
manipuladores de alimento.

Bactérias

= As bactérias sdo microorganismos invisiveis ao olho nu;

= Existem bactérias que ndo fazem mal ao homem como, por exemplo, as
utilizadas na fabricacao do iogurte;

= Existem bactérias que causam doengas ao homem e a grande a maioria ¢
transmitida através dos alimentos;

» As bactérias estdo em todos os lugares como: no ar, no solo, pd, poeira, no
proprio homem (nariz, boca, pele, intestino,...), nos animais (pélo, patas,
bicos, intestino,...), nos proprios alimentos, no lixo, etc.;

= As bactérias precisam do alimento, de calor, da umidade ¢ de tempo para se
multiplicarem. Nestas condi¢des favoraveis elas se multiplicam muito
rapidamente, dobrando de quantidade a cada 20 minutos;

= As bactérias ndo andam sozinhas. Na maioria das vezes ¢ o homem quem as
transporta de um lugar para outro, através de suas maos;

= Um alimento contaminado por bactéria tem grandes possibilidades de causar
uma intoxicagao alimentar;

= Sdo trés as principais bactérias patogénicas transmitidas por alimentos: a
SALMONELA, o CLOSTRIDIO e 0 ESTAFILOCOCOS;

= A SALMONELA ¢ transmitida principalmente através do consumo de ovos e
carnes (principalmente de aves) crus ou mal cozidos;

= O CLOSTRIDIO forma esporos, que é uma espécie de “casca dura” que
protege essa bactéria das grandes extremidades de temperatura. Eles sao
encontrados no solo (terra);

= O ESTAFILOCOCOS ¢ encontrado principalmente no homem e produz uma
toxina muito prejudicial a satide, que € bastante resistente ao calor.

Fatores que contribuem para o desenvolvimento de microorganismos
=  Esfriamento inadequado
=  Manutengao de calor deficiente

*  Descongelamento inadequado
. Longo periodo entre preparacdo € 0 consumo
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Fatores que contribuem para a contaminac¢io

= Pessoas infectadas manipulando alimentos
= Alimentos crus contaminados
= Contamina¢do por equipamentos, utensilios ou falta de higiene do meio.

Como evitar uma intoxicacido alimentar

= Evitando uma contamina¢ao do alimento;

= Seguindo as normas estabelecidas dentro da area de manipulacdo de
alimentos;

* Adotando a correta higienizacdo dos utensilios, equipamentos e do ambiente
interno ou proximo da area de manipulagdo de alimentos;

= (Cozinhando corretamente os alimentos, evitando o consumo de alimentos crus
ou mal cozidos;

= Descongelando o alimento completamente e adequadamente antes de leva-lo
ao fogo;

= Nao utilizando os mesmos utensilios para alimentos crus e cozidos sem a
correta desinfeccdo;

* Armazenando os alimentos de forma adequada, organizada, observando
sempre a qualidade do produto e sua data de validade antes de utiliza-lo;

= Mantendo a temperatura da cadeia fria abaixo dos 4° C e da cadeia quente
acima de 65° C;

= N3ao comprando alimentos de procedéncia duvidosa e que ndo tenham o
registro do Ministério da Saude;

= Evitando a permanéncia de alimentos de risco (carnes, leite e derivados,
alimentos ja cozidos,...) na temperatura da zona de perigo (entre 5° C e 65° C).

3.4.2.c. Armazenamento Correto dos Alimentos

* A intoxicagdo alimentar também pode ser evitada através do armazenamento
correto dos alimentos. Leia e aplique, portanto, as seguintes regras:

= O local para armazenamento deve ser arejado, com telas nas aberturas (portas
e janelas), e estar sempre limpo e organizado;

= E proibido sobrepor bandejas, pratos e outros recipientes, contendo alimento,
quando desprovidos de cobertura;

= (s alimentos deverdo estar a uma altura minima do chdo de 30 cm, em
estrados ou prateleiras e nunca diretamente no chao;

= Todo o alimento cuja embalagem plastica for aberta e ndo totalmente utilizado
devera ser novamente fechado com fita ou um prendedor;

» Qualquer alimento derramado devera ser imediatamente limpo;

* Todo o alimento mais novo deve ser colocado atrds dos alimentos mais
velhos, para que os mais velhos sejam utilizados primeiro, sempre verificando
sua data de validade;
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= Os alimentos embalados devem ser armazenados com cuidado e todos que
apresentarem ferrugem, abaulamento e/ou amassamento ndo poderdo ser
utilizados;

= Os alimentos enlatados que ndo forem totalmente utilizados deverdo ser
transferidos para outro recipiente, preferencialmente de plastico ou vidro, com
tampa e entdo serem armazenados em refrigeracao;

= Os vegetais que necessitarem de refrigeragdo deverdo ser limpos e ensacados
para posterior refrigeracao;

= Os vegetais que nao necessitam de refrigeracdo devem ser acondicionados em
caixas plasticas vazadas, sempre limpas, colocadas sobre estrados;

= Deve-se permitir a circulacdo de ar entre os produtos armazenados nas
prateleiras e nos refrigeradores e entre os refrigeradores e/ou freezer;

= Os alimentos congelados devem ser de 6tima qualidade, possuir etiquetas com
nome e quantidade do produto e data do congelamento. Obs: o
descongelamento deve ser feito no refrigerador, na parte inferior e o alimento
deve estar dentro de uma bacia ou forma. Apos o descongelamento completo,
o alimento devera ser utilizado em 24 horas;

= Os refrigeradores e freezers devem estar em perfeitas condigdes de
funcionamento, com as borrachas de vedacdo bem conservadas e possuir
temperaturas entre 1°C e 4°C nos refrigeradores e —18°C nos freezers. Deverao
ser limpos com agua (41 litros) preparada com uma colher (de sopa) de
bicarbonato de sodio;

= No refrigerador, as carnes cruas ¢ peixes devem ser armazenados na parte
mais inferior, seguindo os vegetais e, acima destes, os alimentos cozidos. Na
prateleira superior se armazena o leite, derivados e demais alimentos.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens

= Os servigos de alimentagdo devem especificar os critérios para avaliagdo e sele¢ao
dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens. O transporte
desses insumos deve ser realizado em condi¢des adequadas de higiene e
conservacgao.

= A recepgao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens deve ser
realizada em area protegida e limpa. Devem ser adotadas medidas para evitar que
esses insumos contaminem o alimento preparado;

* As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser submetidos a
inspecao e aprovados na recepgdo. As embalagens primarias das matérias-primas e
dos ingredientes devem estar integras. A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condigdes especiais de conservagao deve ser
verificada nas etapas de recep¢ao e de armazenamento;

= Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou
com prazos de validade vencidos devem ser imediatamente devolvidos ao
fornecedor e, na impossibilidade, devem ser devidamente identificados e
armazenados separadamente. Deve ser determinada a destinacao final dos mesmos;

* As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados, em
local limpo e organizado, de forma a garantir prote¢ao contra contaminantes.
Devem estar adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua
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utilizagdo deve respeitar o prazo de validade. Para os alimentos dispensados da
obrigatoriedade da indicagdo do prazo de validade, deve ser observada a ordem de
entrada dos mesmos;

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 ventilacao, limpeza e, quando for o caso, desinfeccao do
local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso, resistente,
impermeavel e lavavel,

PREPARACAO do alimento;

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para preparagdo do
alimento devem estar em condi¢des higi€nico-sanitarias adequadas e em
conformidade com a legislacdo especifica;

O quantitativo de funciondarios, equipamentos, moveis ¢ ou utensilios disponiveis
devem ser compativeis com volume, diversidade e complexidade das preparagdes
alimenticias;

Durante a preparagao dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminag¢ao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para o consumo;

Os funcionarios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e a anti-
sepsia das maos antes de manusear alimentos preparados;

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis
devem ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario
para a preparacao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento preparado;

Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em sua
totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados com, no
minimo, as seguintes informagdes: designa¢do do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original;

Quando aplicavel, antes de iniciar a preparagao dos alimentos, deve-se proceder a
adequada limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes,
minimizando o risco de contaminag¢ao;

O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a
temperatura de, no minimo, 70° C (setenta graus Celsius). Temperaturas inferiores
podem ser utilizadas no tratamento térmico desde que as combinagdes de tempo e
temperatura sejam suficientes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos;

A eficacia do tratamento térmico deve ser avaliada pela verificacao da temperatura e
do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte
central do alimento;

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles estabelecidos
para um tratamento térmico, devem-se instituir medidas que garantam que o 6leo e a
gordura utilizados ndo constituem uma fonte de contaminagao quimica do alimento
preparado;

Os 6leos e gorduras utilizados devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a
180° C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos imediatamente sempre
que houver alteragdo evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais
como aroma, sabor e formagao intensa de espuma e fumaga;
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Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, deve-se proceder ao
descongelamento, a fim de garantir adequada penetragdo do calor. Excetuam-se os
casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo seja submetido ao
tratamento térmico ainda congelado, devendo ser seguidas as orientagdes constantes
da rotulagem;

O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais
dos alimentos se mantenham em condic¢des favordveis a multiplicagdo microbiana.
O descongelamento deve ser efetuado em condigdes de refrigeracao a temperatura
inferior a 5° C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento
for submetido imediatamente a coc¢ao;

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeragao
se ndo forem imediatamente utilizados, ndo devendo ser recongelados;

Apo6s serem submetidos a cocgao, os alimentos preparados devem ser mantidos em
condigdes de tempo e de temperatura que ndo favoregam a multiplicagdo
microbiana. Para conservagdo a quente, os alimentos devem ser submetidos a
temperatura superior a 60° C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis)
horas. Para conservacao sob refrigeracdao ou congelamento, os alimentos devem ser
previamente submetidos ao processo de resfriamento;

O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminagao cruzada e a permanéncia do mesmo em
temperaturas que favorecam a multiplicagdo microbiana. A temperatura do alimento
preparado deve ser reduzida de 60° C (sessenta graus Celsius) a 10° C (dez graus
Celsius) em até duas horas. Em seguida, o mesmo deve ser conservado sob
refrigeragdo a temperaturas inferiores a 5° C (cinco graus Celsius), ou congelado a
temperatura igual ou inferior a -18° C (dezoito graus Celsius negativos);

O prazo méaximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeragao
a temperatura de 4° C (quatro graus Celsius) ou inferior, deve ser de 5 (cinco) dias.
Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4° C (quatro graus Celsius) e
inferiores a 5° C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de consumo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condigdes higiénico-sanitarias do alimento
preparado;

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracao ou congelamento
deve-se apor no invélucro do mesmo, no minimo, as seguintes informagdes:
designacao, data de preparo e prazo de validade. A temperatura de armazenamento
deve ser regularmente monitorada e registrada;

Quando aplicével, os alimentos a serem consumidos crus devem ser submetidos a
processo de higienizacao a fim de reduzir a contaminagao superficial. Os produtos
utilizados na higienizagdo dos alimentos devem estar regularizados no 6rgao
competente do Ministério da Satde e serem aplicados de forma a evitar a presenca
de residuos no alimento preparado;

O estabelecimento deve implementar e manter documentado o controle e garantia
da qualidade dos alimentos preparados;

Armazenamento e Transporte do Alimento PREPARADO;

Os alimentos preparados mantidos na area de armazenamento ou aguardando o
transporte devem estar identificados e protegidos contra contaminantes. Na
identificacdo deve constar, no minimo, a designagdo do produto, a data de preparo e
o prazo de validade;
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O armazenamento e o transporte do alimento preparado, da distribui¢do até a
entrega ao consumo, devem ocorrer em condigdes de tempo e temperatura que nao
comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria. A temperatura do alimento
preparado deve ser monitorada durante essas etapas;

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 protecao da carga, nao devendo
transportar outras cargas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado.

3.4.2.d. Exposiciao ao Consumo do Alimento Preparado

As areas de exposi¢ao do alimento preparado e de consumagao ou refeitorio devem
ser mantidos organizados e em adequadas condi¢des higi€nico-sanitarias. Os
equipamentos, moveis e utensilios disponiveis nessas areas devem ser compativeis
com as atividades, em nimero suficiente ¢ em adequado estado de conservagao;
Os manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e pelo uso
de utensilios ou luvas descartaveis;

Os equipamentos necessarios a exposi¢ao ou distribuicdo de alimentos preparados
sob temperaturas controladas devem ser devidamente dimensionados, e estar em
adequado estado de higiene, conservagdo e funcionamento. A temperatura desses
equipamentos deve ser regularmente monitorada;

O equipamento de exposi¢ao do alimento preparado na area de consumacao deve
dispor de barreiras de protecdo que previnam a contaminagao do mesmo em
decorréncia da proximidade ou da a¢@o do consumidor e de outras fontes;

Os utensilios utilizados na consumacao do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, devem ser descartaveis ou, quando feitos de material ndo-descartavel,
devidamente higienizados, sendo armazenados em local protegido.

Os ornamentos e plantas localizados na area de consumagao ou refeitdrio nao
devem constituir fonte de contaminacao para os alimentos preparados;

A area do servigo de alimentacdo onde se realiza a atividade de recebimento de
dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento de despesas deve ser
reservada. Os funcionarios responsaveis por essa atividade nao devem manipular
alimentos preparados, embalados ou nao.

3.4.3. Lixo: Armazenamento e Descarte
= O recipiente para lixo devera ter as seguintes caracteristicas

o Ser de plastico ou outro material leve e de facil limpeza;

o Possuir tampa rente ao recipiente;

o Possuir saco pléstico; ter recipiente separado para lixo orgéanico e lixo
seco;

o As sobras de alimento (lavagem) deverdo ser acondicionadas em
recipiente fechado e fora da area de manipulagao.
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= O descarte do lixo deve ser da seguinte maneira

Devera acontecer sempre antes de o lixo encher totalmente;

Devera acontecer fora da area de manipulagdo de alimentos;

O recipiente devera ser lavado e desinfetado sempre apds o descarte;

A pessoa que fizer o descarte ndo devera usar a mesma roupa na area
de manipulagdo sem antes lava-la;

A pessoa que fizer o descarte do lixo devera lavar, muito bem, suas
maos e o antebraco e desinfeta-lo.

O O O O

O

Manejo dos residuos

= O estabelecimento deve dispor de recipientes identificados e integros, de
facil higienizacdo e transporte, em nimero e capacidade suficientes para
conter os residuos;

= Os coletores utilizados para deposicao dos residuos das areas de
preparagdo e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas
acionadas sem contato manual;

= Os residuos devem ser freqlientemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparagdo e armazenamento dos alimentos,
de forma a evitar focos de contaminagdo e atragdo de vetores e pragas
urbanas.

3.4.4. Controle de Pragas

As pragas mais comuns encontradas na area de armazenamento e processamento de
alimentos sdo:
= Os roedores (ratos, camundongos, etc.);
= Os insetos (moscas, baratas, tragas, formiga, etc.);
= (Os passaros (pardais, pombos, etc.).

Como impedir o acesso das pragas:

* Mantendo sempre limpo todo o local, mesmo os que ndo sdo utilizados
diariamente;

* Nao guardando sacos e caixas que ndo serdo utilizados;

= Nao guardando equipamentos e utensilios fora de uso;

= Mantendo os ralos tapados;

= Mantendo as aberturas, como portas e janelas, com telas fechadas;

= N3ao colocando plantas ou deixando agua parada dentro da cozinha, suas
dependéncias e proximidades;

= Fazendo inspecdes periddicas;

= Nao permitindo acimulos de lixo ou lixo com alimento derramado;

= Mantendo todo alimento que ja fora aberto, bem fechado;
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= Fazendo a desinsetizacdo e desratizacdo periddicas (a cada seis meses), €
solicitar da empresa dedetizadora, o certificado do servi¢o executado.

3.4.5. Recomendacdes de boas praticas

= Utensilios rachados, lascados, quebrados e/ou descascados deverdo ser
imediatamente substituidos;

= Todos os equipamentos e os aparelhos disponiveis para utilizagdo deverao
estar em perfeitas condi¢des e terem manutengao periddica;

» Para a manipulagdo de alimentos é extremamente proibida a utilizacdo de
utensilios de madeira;

= As tabuas para picar deverao ser de altileno;

» Na area de manipulacdo de alimentos s6 devera permanecer o que ¢ tutil e
necessario ao trabalho.

4. Lavanderia

= Area fisica de acordo com a RDC n° 50/02
= Facil acesso ¢ localizagdao em area de circulagdo restrita
= Barreira fisica entre areas suja e limpa

4.1. Area Suja

Sala/drea suja para:
= Recepcdo/ Pesagem/ Separagao (classificagao)
= Lavagem piso integro/ impermeavel/ de facil limpeza e desinfecgao
» DML em conformidade com a RDC n° 50/02

Equipamentos

» Lavadora com barreira

» Carrinho para transporte

»  Hamper Balanga plataforma

» Equipamentos de protecdo individual (EPI) em quantidade suficiente para a
demanda do servigo

»  Oculos, mascara ou protetor facial, luvas de borracha, avental impermeavel,
botas de borracha, protetor auricular.

4.2. Area Limpa

= Reldgio de parede

= (arro transporte de roupa molhada
= Carro transporte para roupa seca

= Secadora de roupa

» Condigdes para passagem da roupa
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» (Calandra/ tdbua para passar roupa/ prensa para roupa/ ferro elétrico
industrial/ mesa para dobradura de roupas

4.3. Area para armazenagem e distribuicio

= Condigdes para guarda de roupas (rouparia)

= Sala de armazenagem geral de roupa limpa (rouparia geral)
= Estante/prateleiras/ mesa de apoio carrinho de roupa limpa
= Hamper

* Mesa de apoio

» Prateleiras

» Condigdes de reparo e confecgao

* Maquina de costura

» Maquina de overloque

4.4. Transporte de roupas

= Condigdes para o transporte de roupa limpa e suja

= Carros fechados e identificados para roupa suja/ limpa
» Veiculos fechados exclusivos para roupa suja

» Veiculos exclusivos para roupa limpa

4.5. Sala de estar e vestiario para funcionarios

= Sanitario exclusivo para pessoal da area limpa

= Copa

= Lavatorio

» Dispensador com sabao liquido

=  Suporte com papel toalha

» Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal
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5- Servicos de Saude

Anexo A do Plano Nacional de Satde no Sistema Penitencidrio

Padromzagio fisica da unidade de sande nos estabelecimentos penais para atendimento de até 500 pessoas

presas
AMBIENTE AREA MINIMA OBSERVACOES

Consultonio 75m? Lavatorio

médico/psicologo

Consulténio odontelogia 9.0m* Bancada de apoio com pia de lavagem

Sala de coleta de material 3.6nr° Bancada de apoio com pia de lavagem

para laboratério Exaustor dotado de filtro e pega de descarga para
protegdo contra chuva.(Pode ser estudada grade de
seguranca.)
A porta da sala deve ter uma tomada de ar tipo
grelha ou veneziana de simples deflexio para
providenciar ar de reposigio para o ar que esta sendo
exaurido.

Sala de curativos/suturas / 120 m® Bancada de apoio com pia de lavagem. Visdo dos

vacinas e Posto de lestos de observagio

enfermagem 1 maca de procechimentos

1 mesa (para relatdrios)

1 hamper de lixo

1 hamper de roupa suja

Cela de observagio 9.0m? Lavatono.

2 celas no minimo com um leito cada com visdo do
posto de enfermagem

Sanitirio para pacienies 1.6 m? Comum as celas. Dimensio minima = 1.2 m
Farmacia 1.5 m? Area para armazenagem de medicamentos e
material. Pode ser um armano com chave sobre ou
sob a bancada do posto de enfermagem

Central de Matenial 9.0m? - Vestiario: barreira as salas de estenilizacdo e de
Estenilizado/simplificada lavagem e descontaminacio

- Sala de lavagem e - Guiché entre as duas salas

descontaminagio - P1a de despejo com valvula de descarza e pia de
- Sala de esterilizacio lavagem na sala de lavagem

- Vestiario - Comum aos consultorios e a sala de curativos
Rouparia Armario para guarda de roupa limpa

DML 2,0m? Deposito de matenial de limpeza — com tangue
Sanitirios para equipe de 1.6 m? (cada) 1 masculino e 1 feminino

saude

Observagdes:

1. PROJETOS FISICOS: devem estar em conformidade com a resolugio ANVISA RDC n® 50 de
21/02/2002;

2. ACESSOS: o estabelecimento deve possuir acesso externo facilitado para embarque e desembarque em
ambulincia. O trajeto desse acesso até a umdade de saide do estabelecimento deve ser o mais curto e
direto possivel;

3. CORREDORES: os comredores de circulacdo de pacientes ambulantes ou em caderras de rodas, macas
ou camas, devem ter a largura minima de 2.0m para distincias matores que 11,0m e 1,20m para distancias
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menores, nio podendo ser utilizados como dreas de espera. No caso de desniveis de piso supeniores a 1,5
cm deve ser adotada solugio de rampa unindo os dois niveis;

4. PORTAS: todas as portas de acesso a pacientes devem ter dimensfes minimas de 0.80 (vdo livre) x
2.10m, mclusive samitarios. Todas as portas utilizadas para a passagem de camas/macas, ou seja, as portas
das salas de curativos e das celas de observacio, devem ter dimensdes mimmas de 1.10 (vio livre) x
2.10m;

5. ILUMINACAO E VENTILACAOQ: os consultérios. e as celas de observacio devem possuir ventilacio
e iluminacio naturais. A sala de coleta deve possuir ventilagdo natural;

6. LAVAGEM DE ROUPAS: Toda a roupa oriunda da vmidade de saude do estabelecimento deve ser
lavada em uma lavanderia do tipo “hospitalar”, conforme previsto da Resolugio ANVISA RDC n® 50 de
21/02/2002, ou ser totalmente descartavel;

7. LAVATORIOS/PIAS: todos devem posswir forneiras ou comandos do tipo que dispensem o contato
das méios quando do fechamento da dgua. Junto a estes deve exastir provisdo de sabio liquide degermante,
além de recursos para secagem das mios. Para a sala de suturas deve exstir, além do sabdo citado,
provisdo de anttséptico junto as torneiras de lavagem das mios;

8. RALOS: todas as dreas “molhadas™ da umidade devem ter fechos hidncos (sifoes) e tampa com
fechamento escamotedvel. E proibida a instalagio de ralos em todos os ambientes onde os pacientes sio
examinados ou tratados;

9 MATERIAIS DE ACABAMENTO: os materiais adequados para o revestimento de paredes, pisos e
tetos dos ambientes devem ser resistentes a lavagem e ao uso de desinfetantes, conforme preconizado no
manual Processamento de Artigos e Superficies em Estabelecimentos de Satde 2* edigio, Ministério da
Sande [ Coordenacio de Controle de Infecgio Hospitalar, Brasilia-DF, 1994 ou o que vier a substitni-lo.
Devem ser sempre priorizados materiais de acabamento que tornem as superficies monoliticas, com o
menor numero possivel de ranhuras ou frestas, mesmo apos o uso e limpeza freqilente. Os materiais,
cerdmicos ou ndo, nio podem possuir indice de absorgio de agua supenor a 4% mdrvidualmente ou
depois de mstalados no ambiente, além do que, o rejunte de suas peras, quando existir, também deve ser
de material com esse mesmo indice de absorgdo. O uso de cimento sem qualquer aditivo antiabsorvente
para rejunte de pecas ceramicas ou similares, € vedado tanfo nas paredes quanto nos pisos. As tintas
elaboradas a base de epox1, PVC, polinretano ou outras destinadas a areas molhadas, podem ser utilizadas
tanto nas paredes, tetos quanto nos pisos, desde que sejam resistentes a lavagem, ao uso de desmnfetantes e
nio sejam aplicadas com pincel. Quando utilizadas no piso. devem resistir também a abrasio e impactos a
que serdo submetidas. O uso de divisonas removiveis nio € permitido, entretanto paredes pré-fabricadas
podem ser usadas, desde que quando instaladas tenham acabamento monolitico, ou seja. nio possuam
ranhuras ou perfis estruturais aparentes e sejam resistentes i lavagem e ao uso de desinfetantes, conforme
precomzado no manual citado. Na fanmacia e na rouparia as divisorias podem ser utihizadas se forem
resistentes a0 uso de desinfetantes e a lavagem com dgua e sabdo. Nio deve haver tubulagdes aparentes
nas paredes e tetos. Quando estas nio forem embutidas. devem ser protegidas em toda sua extensio por
um material resistente a mmpactos, a lavagem e ao uso de desinfetantes;

10. RODAPES: a execucio da juncio entre o rodapé e o piso deve ser de tal forma que permita a
completa limpeza do canto formado. Rodapés com arredondamento acentuado, além de serem de dificil
execucio ou mesmo improprios para diversos tipos de materiais urilizados para acabamento de pisos, pois
nio permitem o arredondamento. em nada facilitam o processo de limpeza do local, quer seja ele feito por
enceradeiras ou mesmo por rodos ou vassouras envolvidos por panos. Especial atengdo deve ser dada a
unido do rodapé com a parede de modo que os dois estejam alinhados, evitando-se o tradicional ressalto
do rodapé que permite o actimulo de pé e € de dificil limpeza;

11. CONTROLE DE PRAGAS E VETORES: devem ser adotadas medidas para evitar a entrada de
animais smantropicos’ nos ambientes da unidade, principalmente quando se tratar de regides onde ha
mcidéncia acentuada de mosquitos, por exemplo;

12. INSTALACOES:

* Especies que indesejavelmente coabitam com o homem, tais como os roedores, baratas, moscas, perulongos, pombos,
formigas, pulgas e outros.
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12.1- Esgoto: caso a regiio onde o estabelecimento estiver localizado tenha rede publica de coleta e
tratamento de esgoto, todo o esgoto resultante da umdade de satde e mesmo do estabelecimento prisional
pode ser lancado nessa rede sem qualquer tratamento. Nio havendo rede de coleta e tratamento, todo
esgoto ferd que receber tratamento antes de ser lancado em nios, lagos. etc. (se for o caso):

12.2- Agua: o reservatorio d agua deve ser dividido em dois para que seja feita a limpeza periédica sem
mterrupedo do fornecimento de dgua;

12.3- Elétrica: todas as instalagdes elétricas devem ser aterradas;

12.4- Combate a mncéndios: o projeto deve ser aprovado pelo corpo de bombeiros local:;

13. PROGRAMA FUNCIONAL: qualquer outro ambiente nio definido neste programa mimmo podera
ser agregado desde que justificado pelas necessidades de demanda ou especificidades do estabelecimento
prisional. Para a venficacio das dimensdes e caracteristicas dos ambientes a serem acrescidos, deve-se
venificar a Resolugdo da ANVISA RDC n® 50 de 21/02/2002.

5.1. Recursos Humanos da Equipe de Saude

A composicao da equipe minima de satide das unidades prisionais, com base no
Plano Operativo Estadual de Satde do Sistema Penitenciario, garantird a composi¢ao de
equipe minima de profissionais para o atendimento de até 500 pessoas presas, que inclui: 1
médico, 1 enfermeiro, 1 dentista, 1 psicologo, 1 assistente social e 1 auxiliar de
enfermagem, com jornada de 20 horas semanais. Nos presidios em que ja houver quadro de

saude, a equipe sera complementada.

5.2. Estabelecimento de Fluxo de Referéncia e Contra-referéncia para a
Média e Alta Complexidade

Considerando que os procedimentos realizados nas unidades de saude prisionais sdo
prioritariamente de natureza da atengdo basica, sera adotado o estabelecimento de fluxo de
referéncia e contra-referéncia para as acdes de média e alta complexidade ambulatorial e
hospitalar, conforme anexo 3, do Plano Operativo Estadual do Sistema Penitenciario.

Este fluxo obedecerda aos mesmos principios delimitados no Plano Diretor de
Regionalizacdo para toda a populagdo catarinense, tendo por base a organizacdo de
modulos assistenciais ¢ de municipios-polo. Desse modo, cada unidade prisional tera
estabelecido seu fluxo correspondente, resguardada a politica de regionalizagdao do Estado,

com descri¢do detalhada em cada projeto especifico.
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5.3. Condicoes Organizacionais

Cada unidade de saude do sistema prisional deverd adotar:

Livro de ordens e ocorréncias;

Livro de registro de entrada e saida de pacientes;

Censo diario de atendimento;

Mapa de controle de temperatura (maxima e minima) da geladeira;

Registro de manutengdo preventiva de equipamentos;

Manual de normas e rotinas técnicas atualizadas e disponiveis;

Almotolias identificadas com: tipo de solucdo, data e validade apds o
envase;

Identificagdo de frascos de infusdo com: nome do paciente, quarto/leito,
dosagem, horario, via de administra¢do, data € nome o responsavel pelo
preparo;

Seringas preparadas com medica¢do identificadas com nome do paciente,
quarto/leito, dosagem, horario, via de administragdo, data e nome do
responsavel pelo preparo;

Armazenamento e acondicionamento de material médico hospitalar e de
instrumental em embalagem integra, identificados e dentro do prazo de
validade de esterilizacdo (estufa = 7 dias e autoclave = até 30 dias);

Guarda de medicamentos e material médico hospitalar em local exclusivo,
isento de umidade, de facil limpeza e desinfeccao;

Medicamentos e material médico hospitalar com controle de prazo de
validade e registro no MS;

Armazenamento de medicamentos controlados em conformidade com a
Portaria MS n° 344/98;

Medicamentos em uso, identificados, acondicionados e data da abertura;
Saneantes utilizados de acordo com a portaria n® 15 DNVS/SNVS/MS, de 23
de agosto de 1988;

Descarte de residuos solidos e perfurocortantes em conformidade com as
rotinas da Portaria ANVISA n° 306/2004;

Condigdes de seguranca contra incéndio, conforme RDC n°® 50/02;
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» Lampada de emergéncia e sinalizacao de orientacdo e seguranca.

5.4. Prontuario

Cada unidade de saude do sistema prisional registrard o historico, diagndstico,
tratamento e a evolucdo da clientela atendida em prontuario. Devera ser utilizado neste
procedimento o numero do cartdo de satde para 100% dos prontuarios. O modelo de
prontuario seguira aquele adotado no municipio gestor e nele deverdo constar as seguintes
informacgdes: identificagdo e anamnese do paciente, evolugdo e prescrigdo médica, de
enfermagem e por parte de outros profissionais de satide em letra legivel, assinados,
identificados e datados, resultados de exames laboratoriais e outros auxiliares, registro de
resumo de alta, registro dos sinais vitais, intercorréncias, etc. Anexos ao prontuario deverao

constar as interconsultas com outros servigos.

5.5. Estrutura Fisico-Funcional dos Servicos de Saude

5.5.1. Consultorio (médico/ psicologico/ ou outra especialidade)

= Area fisica de acordo com RDC n° 50/02

= Condigdes de lavagem das maos

= Lavatorio

» Dispensador com sabao liquido

» Suporte com papel toalha

= Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal

Equipamentos de uso geral, disponiveis na unidade
= Esfigmomandmetro adulto
= Estetoscopio adulto
= Estetoscopio duossom
= Otoscopio
» Oftalmoscopio
» Negatoscopio
» Balang¢a antropométrica adulto
= Balanga infantil
» Régua antropométrica
»  Termdmetro clinico
= Fita métrica
= Maca
= Escada com dois degraus
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5.5.2. Consultorio Odontoldégico

O consultorio odontoldgico das unidades prisionais deve obedecer aos seguintes
requisitos considerados imprescindiveis:

1-

II-

II-

IV-

VI-

Esterilizacido (pode ser realizada na Central de Esterilizacio)

1- Realizar esteriliza¢do nos instrumentos que entram em contato com a
cavidade bucal e com secrec¢des corporeas;

2- Possuir AUTOCLAVE com controle de temperatura e pressao;

3- Obedecer as relacdes de tempo e de temperatura preconizados pela
legislagao.

Condicoes e Quantidade de Instrumentais

1- Instrumental cirargico em nuimero suficiente para atendimento realizado
diariamente;

2- Instrumento clinico em numero suficiente para atendimento realizado
diariamente;

3- Possuir brocas suficientes para os atendimentos diarios.

Desinfeccao Prévia

1- Desinfec¢ao/ descontaminagdo prévia com agente quimico adequado antes
da lavagem e da esterilizacao;

2- Obedecer ao tempo minimo preconizado para a imersao;

3- Observar o prazo de validade da solugao.

Equipamentos de Protecio Individual

1- Possuir protetores oculares para toda a equipe de trabalho;
2- Possuir mascaras para toda a equipe de trabalho;

3- Possuir luvas para toda a equipe de trabalho;

4- Possuir avental para toda a equipe de trabalho.

Situacio e Condicao dos Equipamentos

4- Equipamentos de wuso odontologico em estado condizente com os
procedimentos executados;

5- Compressor adequadamente instalado (fora da area de atendimento ou com
protecdo acustica);

6- Aspirador de saliva e ar comprimido provido de pontas descartaveis.

Situacio e Condicoes da Edificacao e dos Equipamentos
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1- Area de atendimento delimitada por parede ou divisoria até o teto, com
ligacdo de esgoto propria para cada consultério;

2- Piso de material liso, resistente e impermeavel, que permita um completo
processo de limpeza e completo processo de limpeza e desinfeccao;

3- Paredes/divisorias com acabamento liso, de cores claras, revestidas com
tinta ou material que permita um completo processo de limpeza e
desinfecgao;

4- Ligacao hidraulica com entrada e saida de agua;

5- Eliminar focos de insalubridade (vasos ou aquarios, por exemplo), na sala de
procedimentos;

6- Instalar portas e janelas com superficie lisa, de facil limpeza;

7- Prover sala de procedimentos com iluminagdo que permita boa visualiza¢ao
do campo de trabalho;

8- Prover a sala de procedimentos com ventilagdo suficiente, oferecendo
conforto térmico;

9- Embutir ou proteger a tubulagao hidraulica de forma a impedir a retengdo de
sujidades;

10- Instalar lavatério com agua corrente, exclusivo para a lavagem das maos;

11- Instalar lavatorio com agua corrente exclusivo para a lavagem de
instrumental;

12- Impedir contato direto das maos com as torneiras dos lavatorios;

13- Utilizar sabonete liquido e possuir toalheiro de papel para secagem das
maos;

14- Possuir 4rea minima para atendimento (6 m” por cadeira);

15- No caso de utilizagdo de aparelho de ar condicionado, limpar regularmente
os filtros, com devido assentamento desta informacao;

16- Possuir cadeira odontoldgica em estado de uso, limpeza e conservagao,
condizentes com os procedimentos executados;

17- Possuir refletor odontoldgico em estado de uso e de limpeza condizente com
os procedimentos executados;

18- Possuir mocho odontolégico em estado de uso e de limpeza condizente com
os procedimentos executados;

19- Possuir refletor dotado de alga recoberta com protetor descartavel;

20- Possuir equipo odontolégico em estado de funcionamento e limpeza
condizentes com os procedimentos executados;

21- Cobrir o equipo com protetor descartavel;

22- Possuir cuspideira sem vazamentos na jungdo nem ao longo da tubulagdo e
com agua corrente;

23- Manter os aparelhos periféricos (amalgamador, ultra-som, bisturi, etc.) em
condic¢des de limpeza condizentes com os procedimentos executados;

24- Possuir caneta de alta rotacdo com refrigeracdo e em estado de uso e de
limpeza condizentes com os procedimentos executados;

25- Possuir caneta de baixa rotagdo e contra-angulo em estado de uso e de
limpeza condizentes com os procedimentos executados;

26- Possuir micromotor em estado de uso ¢ de limpeza condizentes com os
procedimentos executados;
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27- Possuir seringa triplice em estado de uso e de limpeza condizentes com os
procedimentos executados;

28- Manter as pontas protegidas com barreiras de protecdo impermedvel e de
uso 7nico;

29- Manter instrumental em armario fechado e limpo apds a esterilizacao;

30- Observar o prazo de validade da esterilizagao.

VII - Utilizar Equipamento de Prote¢do Individual (EPI) somente no local de
atendimento.

VIII-Material de Consumo Odontolégico

1- Respeitar o prazo de validade dos materiais;
2- Os materiais utilizados devem possuir registro no Ministério da Satde.

IX - Sistema de Anotacdes (dados relativos aos pacientes)

1- Todos os pacientes atendidos deverdo ter o respectivo nome, idade e
enderego anotados em fichas, livros ou em sistemas informatizados.

X- Tratamento e Destino de Residuos e Moldes para Laboratorio

1- Utilizar saco plastico branco leitoso, de acordo com a norma da ABNT para
acondicionamento do lixo contaminado;

2- Utilizar servigo especial de coleta de lixo contaminado;

3- Utilizar recipiente com paredes rigidas, rotulado: “contaminado”, e com
tampa, para todo material perfurocortante desprezado (agulhas, laminas de
bisturi, etc.);

4- Descontaminar corretamente moldes e modelos para encaminhamento ao
laboratdrio de protese;
5- Possuir recipiente de vidro com tampa, contendo agua no seu interior, para

acondicionamento adequado de mercurio residual.
XI - Consultério Odontolégico com Equipamento de Raios X Intra-bucal

1- As dimensdes da sala devem permitir a operagao do equipamento a distancia
de 2 m do cabegote e do paciente;

2- Quando existir mais de um equipamento na sala, deve-se garantir a
impossibilidade de disparo simultaneo;

3- O layout da sala deve permitir que a posicao de disparo nao seja na
incidéncia do feixe primario de raios x;

4- As paredes devem oferecer blindagem a radiagdo (alvenaria, barita, chumbo,
etc.);

5- As portas devem permitir o perfeito fechamento da presenca de radiagdo e a
adverténcia de acesso restrito;

6- Na porta de acesso devera constar o simbolo internacional da presenca de
radiacdo e a adverténcia de acesso restrito;
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7- As vestimentas plumbiferas (aventais e protetores de tiredide) deverdo estar
disponiveis em numero e variedade suficientes, em bom estado de
conservagao ¢ higiene e acondicionadas em suporte proprio para esse fim.

5.5.3 Sala de Coleta de Material para Laboratério (3.6 m?)

= Bancada de apoio com pia de lavagem;
= Exaustor dotado de filtro de peca de descarga para proteg¢ao contra chuva
(pode ser utilizada grade de seguranca);
* Porta da sala com tomada de ar tipo grelha ou veneziana de simples deflexdo
para providenciar ar de reposic¢ao para o ar que esta sendo exaurido;
= Acesso restrito;
= Sala/Box com cadeira, bancada e pia;
= Materiais e procedimentos basicos para a coleta
o Material para coleta descartavel
o Recipientes estéreis para coleta
o Recipiente rigido para descarte de material perfurocortante
= Condigdes de lavagem das maos
o Lavatorio
o Suporte com papel toalha
o Dispensador com sabao liquido
o Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal.

5.5.4. Sala de Curativos/ Suturas/Vacinas e Posto de Enfermagem (12.0 m?)

Sala para pequenos procedimentos

* Mobiliario e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e
desinfec¢ido
=  Armario
» Material de curativo, pacotes esterilizados e medicamentos
» Bancada de apoio com pia de lavagem
= Maca
» Escada de dois degraus
» Mesa auxiliar/bandeja de material para curativo
» Balanc¢a antropométrica
» Foco auxiliar fixo ou mével
» Esfigmomanometro
» Estetoscopio duosom
»  Hamper de roupa suja
*  Hamper de lixo
» Lixeira com saco pléstico branco leitoso e tampa de acionamento por pedal
» Recipiente rigido para descarte de material perfurocortante
= Condicdes de lavagem e anti-sepsia das maos
o Lavatorio
o Torneira acionada sem o comando das maos
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(6]
(6]
O

Dispensador com sabao liquido
Suporte com papel toalha
Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal

Espaco destinado a imunizacao e a aplicacio de medicamentos

©)
@)

Facil acesso ¢ localizagdo
Arquivo para ficha-indice de registro de vacinas

* Mobilidrio e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e

O O O O O

desinfecgao

Armario para guarda de material esterilizado
Bancada com pia

Recipiente rigido para o descarte de perfurocortante
Mesa e cadeira (para uso do funcionario)

Cadeira para usuario

» Condigdes especiais de armazenamento

O

(6]
(6]
@)

Geladeira exclusiva para guarda de imunobiolégicos/uso didrio
Geladeira exclusiva para estoque de imunobiologicos

Tomada exclusiva para cada geladeira

Termdmetro de maxima e minima

= Condigdes de lavagem e anti-sepsia das maos

e}

O O O O

Lavatorio

Torneira acionada sem o comando das maos

Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal

5.5.5. Cela de Observacio

* Duas celas no minimo com um leito cada, com visdo do posto de enfermagem

» Mobiliario e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e
desinfecgao

» Leitos Fowler

= Colchdes e travesseiros revestidos de material impermeével, integro e limpo

» [Escada de dois degraus

»= Biombos

= Sinalizacdo sonora ¢/ou luminosa

* [luminagao de vigilia

= Para sistema de assisténcia respiratoria

O

(6]
(6]
(6]

Ponto de ar comprimido
Ponto de oxigénio
Ponto de vacuo
Fluxdmetros
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@)
@)

Cilindro/torpedo de oxigénio
Aspirador portatil

= Condicdes de lavagem e anti-sepsia das maos

e}

O O O O

Lavatorio

Torneira acionada sem o comando das maos

Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal

= Sanitario

o
O

Barra de apoio
Porta do sanitario com abertura para fora

= Condicdes de lavagem das maos

@)

O
O
O

Quando a

Lavatorio

Suporte com papel toalha

Dispensador com sabao liquido

Lixeira, saco plastico e tampa de acionamento por pedal

5.5.6. Farmacia

Unidade Prisional tiver uma farmacia, esta devera ser dirigida por

profissional habilitado, farmacéutico, integrada funcional e hierarquicamente as atividades

da organizagao.

= Estrutura

O O O O

Area fisica de acordo com a RDC n° 50/02

Area restrita

Sistema de comunicagao eficiente com as unidades pertinentes
Local para guarda de pertences dos funcionarios

= Sanitario (funcionarios)

O O O O O O

Separados por sexo

Condicdes de lavagem das maos

Lavatorio

Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal

= Armazenamento (Almoxarifado)

o
(@]

Acesso facilitado
Mobiliério e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e

desinfec¢ao
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O O OO O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0ODO0OO0ODODBOO0ODO ODOOLOOOOOOoOOoOOoOoO o

Armario/gaveta com chave para guarda de medicamentos controlados
Estantes/prateleiras

Estrados — Pallets

Sistema organizado de armazenamento

Disposi¢ao por categoria de produtos ou outra forma organizada
Inflaméaveis

Nao inflaméveis

Explosivos

Materiais de embalagem e envase

Medicamentos

Termolabeis (23 a 25°C)

Imunobiolégicos

Sujeitos a Controle Especial - portaria n® 344/98 ou outra que a substitua
Quimioteréapicos

Solugdes parenterais

Matérias primas e/ou produtos:

Fotolabeis

Sensiveis a umidade

Radiofarmacos

Germicidas/saneantes

Materiais, artigos médicos e produtos para saude (correlatos)
Quarentena para produtos ndo liberados ao uso

Condigdes especiais de armazenamento

Geladeira/camara refrigerada (2 a 8°C)

Tomada exclusiva

Termdmetro de maxima e minima

Freezer (-18 a -20°C)

Tomada exclusiva

Termdmetro de maxima e minima

= Dispensacio

o
(@]
(@]

Guiché de atendimento
Bancada de facil limpeza e desinfec¢ao
Armario/gaveta com chave para guarda de medicamentos sujeitos a

controle especial

o

O
o
(@]
o

Condigdes de lavagem das maos

Lavatorio

Dispensador com sabdo liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal

=  Fracionamento

O

Local adequado para fracionamento de soélidos, liquidos e/ou semi-

solidos.

o

Condigdes de lavagem das maos
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Lavatorio

Torneira acionada sem o comando das maos

Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal
Equipamentos de protecao individual (EPI) em quantidade suficiente
para a demanda do servico

o Oculos

o Maéscara

o Luvas de procedimentos

o Avental

o Mobiliario e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e
desinfec¢ao

o Bancada

o Cabina de seguranga biologica

o Recipiente rigido para descarte de material perfurocortante

o Lixeira com saco pléstico branco leitoso e tampa de acionamento por
pedal

o Seladora

O O O O O O

= Diluicdo de Germicidas

Centralizado

Area exclusiva ou com barreira técnica

Bancada com pia de material de facil limpeza e desinfec¢ao
Condig¢des de lavagem das maos

Torneira acionada sem o comando das maos

Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal
Equipamentos de protecdo individual (EPI) em quantidade suficiente
para a demanda do servigo

o Oculos

o Mascara

o Luvas de procedimentos

o Avental

O O O O O O O O O

= Condicoes de Conservacio do Ambiente e Seguranca

o Teto integro/ facil limpeza e desinfeccao

o Paredes integras/ facil limpeza e desinfeccao

o Piso integro/impermeavel/de facil limpeza e desinfecgao

o Ralo sifonado/com tampa escamoteavel, conforme a RDC n°® 50/02
o Climatizagdo e/ou ventilagdo Artificial (ar condicionado) ou Natural
(janelas com aberturas teladas)

o Condigdes de seguranca contra incéndio, conforme RDC n° 50/02

o Sinalizac¢do de orientagdo e seguranga
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O
o

Identificacdo das saidas de emergéncia
Tomadas 110v e 220v aterradas e identificadas

II — Recursos Humanos

O

Responsabilidade técnica da area por farmacéutico

O farmacéutico ¢ membro integrante da Comissao de Controle de Infec¢ao —
CCI

Registro de capacitag@o de pessoal

Escala de funcionarios em local visivel

Escala de plantdo de funcionarios

III — Condicdes Organizacionais

Manual de normas e rotinas técnicas atualizadas e disponiveis
Conferéncia de prescri¢des médicas pelo farmacéutico antes da dispensagao
Livro de ordens e ocorréncias

Registro de manutencao preventiva dos equipamentos

Saneantes utilizados em conformidade com a portaria n® 15/88 —
DNVS/SNVS/MS, ou outra que a substitua

Centro de Informagao sobre Medicamentos (CIM)

Comissao de Farméacia e Terapéutica

Padronizagdo de medicamentos, germicidas e produtos para a saude
Revisdo da padronizacao de medicamentos, germicidas e produtos para a
saude a cada dois anos

Sistema de controle de estoque que permita sua rastreabilidade (desde a
compra ao uso)

Controle do prazo de validade (primeiro que vence, primeiro que sai -
PVPS)

Livros de registro de medicamentos sujeitos ao controle especial
Encaminhamento dos balancetes dos medicamentos sujeitos ao controle
especial a Vigilancia Sanitaria

Guarda de medicamentos e imunobioldgicos em condic¢des de refrigeragao
em local exclusivo

Mapa de registro diario de controle de temperatura (maxima e minima) em
geladeira e freezer

Dispensagao de produtos, observando critérios como: lote, data de entrada,
saida e vencimento

Controle de produtos dispensados para os estoques satélites

- Por prescricao Individualizada (24 horas)

Por dose unitaria

Fracionamento efetuado pelo profissional farmacéutico ou sob sua
supervisao

Livro de registro de produtos fracionados

Roétulos de identifica¢do contendo: nome do medicamento, niimero de lote,
prazo de validade dos medicamentos fracionados e nome do responsavel
técnico e de quem fracionou
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= Rotinas escritas disponiveis aos funcionarios no servigo para dilui¢do e
fracionamento

= Roétulos de identificagdo das solugdes contendo: o nome do produto, nimero
do lote, prazo de validade e responsavel técnico

= Fluxo de horarios para as diversas atividades quando o ambiente ¢ unico

IV - Medicamentos

O Ministério da Saude garantird o fornecimento regular de kit de medicamentos
basicos (quadro abaixo), além do fornecimento de medicamentos especificos para Aids e
outras DSTs, a cada trés meses para cada equipe implantada, para atendimento de grupo de
até 500 pessoas. O Ministério de Satde encaminhara diretamente ao gestor municipal o

quantitativo de Kit de medicamentos relativo a sua populagao prisional.

QUADRO : Kit de medicamentos basicos

< UANTIDA

ITEM MEDICAMENTO/ESPECIFICACOES UNID. nggﬁ?g’ﬁg A ?)E P/ KIT
(UNIDADE)
1 Aciclovir 200 mg Comp. | Antivirdtico 100
2 Acido acetilsalicilico 500 mg Comp. | Analgésico 2.000
3 Aminofilina 100 mg Comp. | Antiasmatico 1.000
4 | Ampicilina 500 mg Comp. | Antibidtico 1.000
5 Captopril 25 mg Comp. | Antihipertensivo 1.500
6 Carbamazepina 200 mg Comp. | Anticonvulsante 800
7 Cimetidina 200 mg Comp. | Antiuceroso 1.000
8 Cloranfenicol Colirio Fr. Colirio 50
9 Contraceptivo baixa dosagem 21 cps Cp. Contraceptivo 450
10 | Dexametasona 0,1% Creme | Antipruriginoso/Antiinfl. 100
11 | Diclofenaco potassico 50 mg Comp. | Antiinflamatorio 1.000
12 | Eritromicina 250 mg Comp. | Antibidtico 500
13 | Glibenclamida 5 mg Comp. | Antidiabético 2.000
14 | Hidroclorotiazida 25 mg Comp. | Diurético 2.000
15 | Mebendazol 100 mg Cp. Antiparasitario 300
16 | Metformina 850 mg Comp. | Antidiabético 1.000
17 | Metoclopramida 10 mg Comp. | Antiemético 500
18 | Metronidazol 500 mg creme vaginal Tb. Antiamebiano 100
19 | Paracetamol 500 mg Comp. | Analgésico/Antitérmico 1.000
20 | Penic.G Prac+ Potas. 300.000 UI + 100.000 UI |F/A Antibiotico 100
21 | Preservativos de borracha Und. Preservativo 1.500
22 | Prometazina 25 mg Comp. | Antialérgico 1.000
23 | Propranolol 40 mg Comp. |Beta Bloqueador 1.000
24 | Salbutamol 2 mg Comp. | Antiasmatico 1.000
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Medicamentos controlados

Deve-se obedecer ao regulamento Técnico sobre Substancias e Medicamentos
Sujeitos a Controle Especial. Nas unidades prisionais que ndo possuirem farmacia, nao
podera haver estoque de medicamentos. O dispensario de psicofairmacos devera contar com
um profissional responsavel, sendo os medicamentos armazenados em armario fechado,
junto ao receituario médico.

5.5.7. Central de Esterilizacao (simplificada)

Setor, unidade ou servigo destinado a limpeza, desinfeccao, esterilizagao,

armazenamento, guarda e distribui¢do dos materiais.

Area fisica de acordo com as normas do MS (RDC n° 50) - sala de limpeza de
material contaminado e descontaminac¢do; sala de esterilizagdo ¢ vestuario
Acesso sem cruzamento e diferenciado para material sujo e limpo

Acesso exclusivo de pessoal do setor

Barreira fisica e técnica entre a drea suja e a area limpa

Vestiario
o Condigodes estruturais
o Local para troca e guarda de roupa
o Hamper

Condicoes de seguranca e higienizaciao
o Lavatorio
o Dispensador com sabao liquido
o Lixeira com saco pléstico e tampa de acionamento por pedal
o Suporte com papel toalha

Area suja/expurgo
o Condigodes estruturais
o Local exclusivo para recebimento de material
o Bancada com pia para lavagem de material
o Pia de despejo para descarte de material organico

Condicoes de lavagem e anti-sepsia das maos

o

O
o
o
o

Lavatorio

Torneira acionada sem o comando das maos

Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa e acionamento por pedal

Area de Preparo

o

Condicdes pra preparo de materiais
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0O O O O O

Area exclusiva para preparo

Bancada de material de facil limpeza e desinfec¢ao

Armarios

Prateleira

Area de esterilizagdo - autoclave de porta dupla ou de porta unica

Area para Armazenagem e Distribuicio de Material Esterilizado

O O O O

Armarios

Prateleiras

Local exclusivo para saida de material, acessivel a todas as unidades
Mapa de controle de temperatura ambiente

5.5.8. Deposito de Material de Limpeza (DML) (2,0 m?)

Tanque

Bancada de material de facil limpeza e desinfec¢ao

Local para guarda de materiais, de facil limpeza e desinfec¢ao
Dispensador com sabao liquido

Suporte com papel toalha

Lixeira com saco plastico e tampa de acionamento por pedal
Teto integro/ facil limpeza e desinfecg¢ao

Paredes integras/ de facil limpeza e desinfec¢ao

Piso integro/impermeével/de facil limpeza e desinfec¢ao

Porta de acesso com no minimo 110 cm

Ralo sifonado e tampa escamoteavel, conforme a RDC n°50/02
Climatizacao e/ou ventilacao Artificial (ar condicionado) ou Natural (janelas
com aberturas teladas)

Condigdes de seguranga contra incéndio, conforme RDC n°50/02
Sinalizagdo de orientacdo e seguranca

Identificagdo das saidas de emergéncia

Tomadas 110v e 220v aterradas e identificadas

5.5.9.Ambientes Destinados a Saude - Condicoes Organizacionais, de

Conservacao e Seguranca

- Teto integro/ facil limpeza e desinfecgao

- Paredes integras/ facil limpeza e desinfecgao

- Piso integro/impermeavel/ de facil limpeza e desinfecgao

- Porta de acesso com no minimo 110 cm

- Ralo sifonado, com tampa escamoteavel, conforme a RDC n° 50/02

- Climatizagdo e/ou ventilagao artificial (ar condicionado) ou natural
(janelas com aberturas teladas)

- Condigoes de seguranga contra incéndio, conforme RDC n° 50/02

- Sinalizacdo de orientagdo e seguranga
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- Livro de ordens e ocorréncias

- Livro de Registro de entrada e saida de pacientes

- Censo didrio

- Mapa de controle de temperatura (maxima e minima) da geladeira

- Registro da manutencao preventiva de equipamentos

- Manual de normas e rotinas técnicas atualizadas e disponiveis *'

- Almotolia identificada com tipo de solugdo, data e validade apos o
envase

- Identificacdo de frascos de infusdo com nome do paciente, quarto/
leito, dosagem, horario, via de administracdo, data e nome do
responsavel pelo preparo

- Seringas preparadas com medicacao identificadas com nome do
paciente, quarto/leito, dosagem, horario, via de administracdo, data e
nome do responsavel pelo preparo

- Armazenamento ¢ acondicionamento de material médico hospitalar e
de instrumental, em embalagem integra, identificados e dentro do
prazo de validade de esterilizagdo

- Solugdo para desinfec¢do de mascaras de nebulizagdo, identificada
com data de preparo e validade

- Guarda de medicamentos e material médico hospitalar em local
exclusivo isento de umidade, de facil limpeza e desinfeccao

- Medicamentos e material médico hospitalar com controle de prazo de
validade e registro no MS

- Armazenamento de medicamentos controlados em conformidade com
a Portaria MS n° 344/98

- Medicamentos em uso, identificados, acondicionados e data da
abertura

- Saneantes utilizados de acordo com a portaria n® 15 —
DNVS/SNVS/MS, de 23 de agosto de 1988

- Descarte de residuos solidos e perfurocortantes em conformidade com
as rotinas da CCI

- O servigo ¢ cadastrado pela SES para realizagdo de vacinagao

- Registro em mapas didrios das vacinas aplicadas

- Fichas indice com identifica¢do da vacina, n° lote, dosagem, data da
aplicacdo e nome e assinatura do vacinador

- Notificacao a autoridade sanitaria local a ocorréncia de eventos
adversos a imunizacdo/ medicamentos

- Notificag¢ao das doengas de notificagdo compulsoria e de interesse da
Vigilancia Epidemiologica a Secretaria Municipal de Saude

- Desinfec¢ao do equipamento odontoldgico apos a utilizagao

- Esterilizagao do instrumental odontologico ap6s o uso

- Sistema de agendamento e controle de consultas

1 . ~ . ~ .
' O manual de normas e rotinas deve descrever agdes e fluxos de controle de infecgio, procedimentos
técnicos invasivos ou ndo, organizacionais, de controle e de manutengao, de acordo com as atividades
desenvolvidas em cada setor.
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- Sistema de registro do atendimento ambulatorial contendo:
identificagdo do paciente, anamnese, exames solicitados e resultados,
evolucao clinica, prescrigdo médica e conduta adotada

- Formularios para a organizag¢do do prontuario do paciente em
observacdo

- Identificagdo ¢ anamnese

- Evolugao/prescricao médica

- Evolucdo de enfermagem

- Registro grafico de sinais vitais

- Resultados de exames laboratoriais e outros auxiliares

- Sistematica do preenchimento do prontuario do paciente em
observacdo

- Registros completos, legiveis, assinados, identificados e datados

- Registro dos sinais vitais

- Equipamentos de protec¢do individual (EPI) em quantidade suficiente
para a demanda do servigo

- Oculos

- Mascara

- Luvas de procedimentos

- Avental

6. Oficinas Produtivas, Reeducativas, Terapéuticas (serralheria, marcenaria e
carpintaria, pintura, obras e alvenaria, elétrica, hidraulica e caldeiraria, mecanica,
eletronica, estofaria etc)

= Area fisica com condi¢des de seguranga: localizagdo adequada, teto integro de
facil limpeza, paredes integras de facil limpeza, piso integro e de facil
limpeza, ralo sifonado com tampa escamoteavel,

= Sanitarios separados por sexo;

* Uma pia destinada a lavagem das maos e outra aos trabalhos terapéuticos;

= Disponibilidade de 4gua potavel para os reeducandos e funcionarios;

= Mobilidrio e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e
desinfec¢do com armarios/ prateleiras/ estantes e estrados (30 cm de altura do
piso);

= Instalagdes sanitarias servidas de agua corrente e conectadas a rede de esgoto
ou fossa séptica, com sanitarios e vestiarios independentes para cada sexo com
vasos sanitarios, mictorios e lavatérios integros e em propor¢ao adequada ao
numero de usuarios;

* Lampadas de emergéncia;

= Tomadas 110 v e 220 v aterradas e identificadas;

= Equipamentos de prote¢dao individual (EPI) em quantidade suficiente para a
demanda do servico (6culos, mascara ou protetor facial, luvas, macacao, botas
de borracha, protetor auricular).
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7. Almoxarifado

Unidade destinada ao recebimento, guarda, controle e distribuicdo dos recursos
materiais necessarios ao funcionamento do estabelecimento.

= Area fisica com condigdes de seguranca: localizagdo adequada, acesso externo
coberto para transporte de carga de suprimentos. Area de recepgio, inspecio,
registro e distribuicdo, e area de armazenagem. Teto integro de facil limpeza,
paredes integras de facil limpeza, piso integro e de fécil limpeza, ralo sifonado
com tampa escamoteavel, aberturas teladas;

* Armazenamento em local ventilado em adequado estado de organizagdo, com
mobiliario e outros elementos constituidos de material de facil limpeza e
desinfec¢do com armarios/ prateleiras/ estantes e estrados (30 cm de altura do
piso), bem conservados e limpos, afastados das paredes e distantes do teto de
forma que permita facil limpeza e circulagdo de ar;

= Condigdes de lavagem das maos: lavatdrio com dispensador de sabao liquido,
lixeiras com tampa, suporte com papel toalha;

= Condi¢des organizacionais: rotinas técnicas especificas atualizadas e
disponiveis, sistema de controle de estoque, estoque minimo estabelecido e
saida de material através de requisi¢des; controle de entrada e saida de
material de acordo com validade (primeiro que vence, primeiro que sai) e
estocagem de material por setorizagdo de saude, expediente, saneantes,
equipamento, pegas de reposi¢do, roupa e substancias toxicas, corrosivas e
inflamaveis.

8. Saneamento

Abastecimento de agua

= Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

» Fonte propria/ pogo freatico com protegao.

» Fonte propria/ pogo artesiano com protegao.

= Tratamento continuo.

= Reservatorios de dgua e instalagdes hidraulicas com volume, pressao e temperaturas
adequados, dotadas de tampas, em satisfatorias condi¢des de uso, livres de
vazamentos, infiltragées e descascamentos e acessivel.

= Registro semestral do controle bacterioldgico da 4gua (apresentar laudo).

= Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltragdes e interconexoes,
evitando a conexao cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

= Potabilidade realizada no estabelecimento atestada através de laudos laboratoriais
periddicos; existéncia de registros desses controles (devidamente assinado pelo
responsavel pela analise).
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Sistema de Coleta/ Tratamento de Esgoto

= Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de
conservacdo e funcionamento.

Residuos
» Residuos no interior do estabelecimento em recipientes tampados, de facil limpeza e
transporte, devidamente identificados, e higienizados constantemente, providos de
sacos lixo apropriados.
Controle de Vetores (com os respectivos certificados):
= Desinsetizagdo

= Desratizacdo
* Produtos utilizados para este fim devem possuir registro do Ministério da Saude
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