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INTRODUCAO

Pensando em contribuir na compreensao da legislacao vigente e
visando acoes de controle do risco sanitario, as orientacoes a seguir sdo
destinadas aos responsavels pelos estabelecimentos de prestacao de

assisténcia aos portadores de dependéncia de substancias psicoativas.

Numa época em que o uso ilicito de drogas cresce vertiginosamente,
este é o momento ideal para renovarmos o compromisso com a criacao de
condicoes 1deals na prestacao de servicos de recuperacao dos

dependentes quimicos.

Quase 80% dos tratamentos de dependéncia sao feitos pelas
Comunidades Terapéuticas e, contraditoriamente, muitas delas nao
estdo adequadas as normas vigentes, na maioria das vezes, por

desconhecimento dos padroes estabelecidos.

Neste breve manual, existem informacées sobre algumas acoes
visando a reducao dos riscos de agravos a saude a que estdo expostos os
usudarios, promovendo mudancas de praticas e padronizando as rotinas
dos servicos através da implementacdo de medidas mais eficazes e

humanizadas.

Enfim, o objetivo deste documento é dar uma breve orientacao para a
instalacdo e funcionamento de servicos de atencdo as pessoas com

transtornos decorrentes do uso nocivo e dependéncia de substancias

psicoativas nas denominadas Comunidades Terapéuticas.



Basicamente, para funcionar, todo servico deve estar licenciado pela
autoridade sanitaria competente do Municipio, atendendo aos requisitos das

Leis a seguir.

As instituicbes que, oferecam servigos assistenciais de saude ou executem
procedimentos de natureza clinica distintos dos previstos nestas Resolucgoes deverao
observar, além das disposicoes trazidas por estas, as normas sanitarias relativas a
estabelecimentos de saude.

A construcao, reforma ou adaptacao da estrutura fisica destas institui¢cées devem ser
precedidas de aprovacao do projeto fisico junto a autoridade sanitaria local e demais
orgaos competentes.

A inobservancia dos requisitos das Resolugcbes RDC 29/11 e SS 127/13 constitui
infracao de natureza sanitaria sujeitando o infrator ao processo e penalidades previstas
na Lei federal n° 6.437, de 20/08/1977, ou outro instrumento legal que vier a
substitui-la, sem prejuizo das responsabilidades penal, civil e administrativa cabiveis.

De acordo com o Cédigo Sanitario Estadual - Sao Paulo, o artigo 2° dispde que “os
principios expressos neste Codigo disporao sobre protecao, promocgao e preservacao da
saude, no que se refere as atividades de interesse a saude e melo ambiente, nele
incluido o do trabalho, e tém os seguintes objetivos:

I. assegurar condig¢oes adequadas a saude, a educacgdo, a moradia, ao transporte, ao
lazer e ao trabalho;

II. promover a melhoria da qualidade do meio ambiente, nele incluido o do
trabalho,garantindo condi¢bes de satde, seguranca e bem-estar publico;



III. assegurar condicoes adequadas de qualidade na producao, comercializacdo e
consumo de bens e servicos de interesse a saude, (grifo nosso) incluidos
procedimentos, métodos e técnicas que as afetem;

IV. assegurar condi¢bes adequadas para prestacao de servicos de saude;

V. promover ac¢des visando o controle de doencas, agravos ou fatores de risco de
Interesse a saude; e

V. assegurar e promover a participacdo da comunidade nas agoes de saude.

No CAPITULO II:

Artigo 59 — Para os fins deste Cddigo e de suas normas técnicas, consideram-se como
de interesse a saude todas as acoes que direta ou indiretamente estejam relacionadas
com a protecdo, promocao e preservacao da saude, dirigida a populacao e realizada por
orgaos publicos, empresas publicas, empresas privadas, instituicoes filantropicas,

outras pessoas juridicas de direito publico, direito privado e pessoas fisicas.

Artigo 60 — Para fins deste Cddigo consideram-se como de interesse indireto a saude,
todos os estabelecimentos e atividades nao relacionadas neste Cédigo, cuja prestacao de
servigos ou fornecimento de produtos possa constituir risco a saude publica, segundo

norma técnica.

» A Licenca de Funcionamento dos Estabelecimentos de Interesse a Satide
deve ser solicitada perante as autoridades competentes, conforme o

preconizado nos artigos 86 a 91, dispostos conforme segue:

Artigo 86 — Todo estabelecimento de interesse a saulde, antes de iniciar suas
atividades, devera encaminhar a autoridade sanitaria competente declaracao de que
suas atividades, instalagdes, equipamentos e recursos humanos obedecem a legislagao
sanitaria vigente, conforme modelo a ser estabelecido por norma técnica, para fins de

obtencao de licenca de funcionamento através de cadastramento.

§ 1° - Os estabelecimentos deverdo comunicar a autoridade sanitaria competente
as modificacoes nas instalacoes e equipamentos, bem como inclusio de atividades
e quaisquer outras alteragbes que impliquem na identidade, qualidade e

seguranca dos produtos ou servigos oferecidos a populacéo.

§ 2° - Quando a autoridade sanitaria constatar que as declaracgdes previstas no

“caput” deste artigo, bem como em seu § 1° sdo inveridicas, fica obrigada a



comunicar o fato a autoridade policial ou ao Ministério Publico para fins de
apuracao de 1ilicito penal, sem prejuizo dos demais procedimentos

administrativos.

§ 3% - Os estabelecimentos de que trata o artigo 60 serdo dispensados de licenca
de funcionamento, ficando sujeitos as exigéncias sanitarias estabelecidas neste

Codigo, as normas técnicas especificas e outros regulamentos.

Artigo 88 — Os estabelecimentos de interesse a satude, definidos em norma técnica para
fins de licenca e cadastramento, deverdo possuir e funcionardo na presenca de um

responsavel técnico legalmente habilitado.

Artigo 89 — A empresa de servicos de interesse a saude, individual ou coletiva, sera a
responsavel, perante a autoridade sanitaria competente, sem prejuizo da
responsabilidade subsidiaria de prestadores de servigos profissionais autonomos, outras

empresas de prestacio de servicos de satide e assemelhados por ela contratados.

Artigo 90 — Quando da interdi¢do de estabelecimentos de interesse a saide ou de suas
subunidades pelos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria competentes, a Secretaria de Estado
da Saude devera suspender de imediato eventuais contratos e convénios que mantenha

com tais estabelecimentos ou suas subunidades, pelo tempo em que durar a interdicao.

Artigo 91 — O o6rgdo de Vigilancia Sanitaria que interditar estabelecimentos de
Interesse a saude ou suas subunidades devera publicar edital de notificacao de risco

sanitario em Diario Oficial e veiculos de grande circulacao.

A norma técnica que regulamenta essa questdo é a Portaria CVS n° 04, de
21/03/2011, que dispoe sobre o Sistema Estadual de Vigilancia Sanitaria (SEVISA),
define o Cadastro Estadual de Vigilancia Sanitaria (CEVS) e os procedimentos
administrativos a serem adotados pelas equipes estaduais e municipais de Vigilancia

Sanitaria no estado de Sao Paulo e da outras providéncias.



I - DESTAQUES

* Padronizar, regulamentar e disciplinar os procedimentos administrativos referentes
ao cadastramento e licenciamento dos estabelecimentos e equipamentos de assisténcia e
de interesse a saude, bem como os procedimentos administrativos referentes ao termo

de responsabilidade técnica, quando for o caso;

+ Compatibilizar as atividades econdomicas que estdo sujeitas ao cadastramento e ou
licenciamento pelos 6rgdos de vigilancia sanitaria com a “ClassificacdGoNacional de
Atividades Economica (CNAE-Fiscal)”, elaborada originalmente pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE;

* Definir o Cadastro Estadual de Vigilancia Sanitaria (CEVS) e;

* Facilitar o intercambio de informacgées com outros 6rgaos governamentais.

II - CAPITULO VIII - RESPONSABILIDADE LEGAL E TECNICA

Artigo 22 - Os responsaveis legais pelos estabelecimentos e/ou equipamentos, perante a

Vigilancia Sanitaria sdo aqueles definidos na legislagdo em vigor.

Artigo 23 - Os responsavels técnicos pelos estabelecimentos e/ou equipamentos,
perante a VIGILANCIA SANITARIA sio aqueles legalmente habilitados definidos na

legislacao em vigor.

Artigo 24 - A responsabilidade técnica passa a vigorar na data do deferimento da
solicitacdo, devendo ser emitida conforme o Anexo III da presente portaria, observando-
se 0 § 1° do artigo 17 e o artigo 18 e, tornada publica em Diario Oficial ou outro meio de

divulgacao.

Artigo 25 - O Termo de Responsabilidade Técnica é parte integrante do Cadastro
Estadual de Vigilancia Sanitaria (Anexo II) e da Licenca de Funcionamento (Anexo III),

quando for o caso.

§ 1° — O responsavel técnico, seja pelo estabelecimento e ou pelo equipamento de
assisténcia e de interesse a saude, deve assinar a Licenca de Funcionamento em duas
vias, onde uma sera retirada pelo responsavel pelo estabelecimento e ou equipamento e,

a outra, que sera incorporada ao processo.
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DOCUMENTACAO (organizagao):

@ 2 » > PP

Avaliacao diagnoéstica prévia a admissao do residente;

Descritivo dos objetivos, atividades, etc.;

Regimento interno;

Contrato formal de prestacao de servicos com o residente ou representante legal;
Ficha individual do residente;

Normas e rotinas para os servicgos (limpeza, lavanderia e nutri¢ao);

Cardapio elaborado e assinado e nutricionista;

Registro da instituicdo no COMAD.

DOCUMENTACAO (recursos humanos):

1o
2.
3.

Lista de profissionais;
Contratos;

Responsabilidades técnicas (RT, RT substituto e Nutricionista).

DOCUMENTACAO (laudos):

o 0 F

LTA (Laudo Técnico de Avaliacao da Edificacao);
Auto de Vistoria do Corpo de Bombeiros;

Laudo de controle de pragas urbanas;
Certificado de limpeza de caixa d’agua;

Registro da potabilidade da agua.

INSTALACOES FiSICAS:

1.
2.

A instituicido deve estar em boas condicoes de higiene, conservaciao, organizacio;
Deve possuir, basicamente, quatro setores:
A. Alojamento (quartos e sanitarios);
B. Setor de reabilitacao e convivéncia (podem ser compartilhados):
i. Sala de atendimento individual;
ii. Sala de atendimento coletivo;
iii. Area para oficinas de trabalho;
iv. Area para atividades laborais;
v. Area para pratica esportiva.
C. Administracao:
i. Sala para acolhimento de residentes, familiares e visitantes;
ii. Sala administrativa;
iii. Area para arquivo das fichas dos residentes;
iv. Sanitarios para funcionarios e visitantes;
D. Setor de apoio:
i. Cozinha;
ii. Refeitorio;
iii. Lavanderia;
iv. Almoxarifado;
v. Area para deposito de material de limpeza;

vi. Abrigo para residuos.

)




1. AVALIACAO DIAGNOSTICA PRE ADMISSIONAL

A Comunidade Terapéutica é possibilidade de tratamento para dependentes de
substancias psicoativas, mas o médico deve sempre avaliar a elegibilidade deste
tratamento levando em conta o fato de ser tratamento fora de ambiente hospitalar e
sem suporte para dar assisténcia a casos graves do ponto de vista clinico e psiquiatrico.

Portanto, é fundamental e obrigatorio que, previamente a admissao do residente, seja
feita uma avaliagao diagnodstica que devera ser documentada e anexada a ficha do

residente.

2. DOCUMENTO DESCRITIVO DE ATIVIDADES

Este documento deve ser elaborado com a finalidade de se descrever as finalidades da
instituicdo, as atividades ai realizadas, os procedimentos administrativos, técnicos e

assistenciais existentes.

Neste documento estd inserida a descricado do Programa Terapéutico do
estabelecimento, o qual descreve os métodos, atividades, recursos, etc., que serao
utilizados para chegar ao objetivo final: a recuperacgao do individuo, ou seja, a libertacgao

do residente da dependéncia quimica.

E a forma inicial com a qual o estabelecimento é apresentado, seja ao residente,
familiares, fornecedores, colaboradores, autoridades, ou qualquer individuo que queira

entender o funcionamento e objetivos da instituicao.
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3. REGIMENTO INTERNO

O Regimento ou Regulamento Interno da instituicdo busca padronizar as condutas
para manter a paz no coletivo e permitir que o corpo dirigente avalie a aderéncia e o
desenvolvimento de cada residente. Além disso, da ao residente um parametro para
avaliar seus proprios resultados.

O regimento interno pode até criar uma “ardua” rotina, porém passa a fazer parte do

proprio elemento terapéutico.

PROTOCOLO DE ENCAMINHAMENTO A REDE DE SAUDE

A instituicdo deve possuir mecanismo de encaminhamento a rede de satude dos
residentes que apresentarem intercorréncias clinicas durante sua permanéncia no local.

Apesar de nédo ser de assisténcia a saude, DEVE GARANTIR a assisténcia integral a
saude, funcionando de forma articulada com atencido basica, além de ter integracio e
articulacdo com o CAPS AD de referéncia

Deste modo, deve ser documentado, de algum modo (Normas e Rotinas, Estatuto Social,
Regimento Interno, etc.), como é feito este tipo de procedimento. Se o residente é levado a
rede do SUS, por exemplo, descrever em qual UBS e se é cadastrado nesta UBS. Se tiver
convénio médico, ter a relacdo da rede credenciada e a carteira do convénio. Se houver
necessidade, em qual hospital é levado. Qual transporte é utilizado para leva-los.

Tudo isto deve ter um protocolo, devidamente registrado e documentado.

4. CONTRATO DE PRESTACAO DE SERVICOS

E um documento assinado pelo residente e responsavel (representante) legal,




5. FICHA INDIVIDUAL DO RESIDENTE

Na Ficha Individual do paciente devem ser registrados os seguintes itens:

Dados pessoais do residente;
Horario do despertar;
Tempo previsto de permanéncia d residente na Instituigao;
Atividades fisicas realizadas;
Atividades ludico-terapéuticas;
Atendimento psicolégico em grupo;
Atendimento psicolégico individual,;

Atividades de conhecimento sobre dependéncia quimica;

S A o e

Atividades de promocao do desenvolvimento interior;
10. Atendimento em grupo coordenado por membro da equipe;
11.Atividades na rotina de limpeza, organizacao, cozinha, horta e outros;
12. Atividades de estudo e / ou profissionalizacao;

13.Registros de atendimento a familia durante o periodo de tratamento;
14. Atividades de reinsercao social;

15. Atendimento médico, quando houver.

6. NORMAS E ROTINAS

Este documento deve ser elaborado com a finalidade de se explicitar, na pratica, o

funcionamento da instituicao.

s

E um manual onde se mostra como, por quem e quando sao realizados os diversos

procedimentos e atividades do estabelecimento.

Por exemplo, para os servicos de alimentacao, o manual descreve onde sao estocados,
como e por quem sdo manipulados, processados e servidos os alimentos. Além disso,

descreve as normas de higiene e paramentacio da equipe.

A mesma logica se estende para os outros servicos disponiveis na instituicdo, como os

de Lavanderia e de Limpeza, por exemplo.

Estes documentos devem ser acessiveis, principalmente em seus respectivos setores,

aos residentes e responsaveis pelo servigo.


http://www.google.com.br/imgres?sa=X&biw=1069&bih=786&tbm=isch&tbnid=GY0XvrA_a47UgM:&imgrefurl=http://www.americanas.com.br/linha/330268/papelaria/arquivos-e-pastas&docid=CrQi-sOr6XwDmM&imgurl=http://img.americanas.com.br/produtos/01/00/item/111339/4/111339496SZ.jpg&w=1000&h=1000&ei=pSthUtyGG4WA9QT244HABg&zoom=1&ved=1t:3588,r:76,s:0,i:324&iact=rc&page=5&tbnh=183&tbnw=183&start=66&ndsp=20&tx=86&ty=94

7. CARDAPIO (ALIMENTACAO)

Conforme a Resolucdo CFN 378, a institui¢ao deve ter cardapio elaborado e assinado

por nutricionista, o qual deve ter contrato registrado (responsabilidade técnica).

8. REGISTRO NO COMAD

A instituicdo deve possuir a inscricio de seu Programa no Conselho Municipal

Antidrogas (COMAD).

Comad

Conselho Municipal Antidrogas
Jundiai - SP




9. RECURSOS HUMANOS
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A instituicao deve fornecer uma lista do quadro de profissionais que la trabalham.

Remunerados ou nao, denominados voluntarios, colaboradores, irmaos, obreiros, etc.;
todos deverao, estar registrados como profissionais do estabelecimento ou prestadores
de servicos, devendo-se descrever as atividades nas quais cada um trabalha e em quais

dias, horarios, turnos, etc.

E obrigatério ter um Responsavel Técnico de nivel superior legalmente habilitado

para tal e, também, um Responsavel Técnico Substituto com a mesma qualificacio.

a

E necessaria a Responsabilidade Técnica de um nutricionista, pelo servigo de

alimentacdo, além da existéncia de cardapio elaborado e assinado por este profissional.

A instituicdo, em hipétese alguma, podera ficar sem a presenca de membro da equipe
e deve manter seus recursos humanos em numero compativel com as atividades

desenvolvidas.

,

E fundamental que a equipe seja capacitada na area de tratamento de pessoas com
dependéncia de substancias psicoativas e, deste modo, devem ser mantidos os registros

destas capacitacoes, cursos, treinamentos, etc.



10. LTA (Laudo Técnico de Avaliacao)

il aniidSaniansciy.

Em poucas palavras, o LTA é um laudo arquitetonico onde a instituicao ira
adequar-se as normas sanitarias do KEstado, para oferecer condi¢bes sanitarias

satisfatorias em suas instalacoes.

Para Obtencao do LTA sera necessario:

1. Atender os Requisitos da Portaria Estadual CVS n.° 15 de 26/12/2002

(Preencher o Formulario para solicitacdo de LTA);

2. Atender os Requisitos do Codigo de Obras do Municipio de Jundiai - L.C. 174/96 e
alteragoes (a Secretaria de Obras dispoe de Manual de Procedimentos orientativo

aos profissionais responsaveis por Projetos e Obras Particulares);

3. O requerente devera apresentar os documentos em acordo com as legislacgoes
acima especificadas na DAP — Divisao de Aprovagao de Projetos (6° Andar — Ala
Norte do Paco Municipal) para verificagdo inicial e emissdo das guias de
recolhimento das taxas correspondentes.

Recolhidas as taxas, os documentos serao protocolados e o processo sera

encaminhado para analise.

PONTOS MAIS IMPORTANTES NO LTA

Estrutura: paredes, pisos, telhados, forros, janelas, ventilacdo, imével regular frente a

prefeitura;

Estrutura de armazenagem: estantes, locais de armazenamento, medidores de

temperatura e umidade, seguranca, poeira e temperatura;

Estrutura Sanitaria: sanitarios, cozinhas e copas, banheiros, esgotos, higiene, limpeza

e insetos.


http://cidade.jundiai.sp.gov.br/pmjsite/biblio.nsf/V03.01/sms_vigilanciaSanitaria_formularios/$file/Cvs15.pdf
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http://cidade.jundiai.sp.gov.br/pmjsite/biblio.nsf/V03.01/smo_codigodeobras/$file/codigo_de_obras.pdf
http://cidade.jundiai.sp.gov.br/pmjsite/biblio.nsf/V03.01/smo_procedimentoseanexos/$file/manual.pdf
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11. AUTO DE VISTORIA DO CORPO DE BOMBEIROS

O AVCB é um documento solicitado junto ao Corpo de Bombeiros que objetiva:
proteger a vida dos residentes e funcionarios das edificagoes e areas de risco, em caso de
incéndio; dificultar a propagacgao do incéndio, reduzindo danos ao meio ambiente e ao
patrimoénio; proporcionar meios de controle e extin¢cdo do incéndio; dar condigbes de

acesso para as operacgoes do Corpo de Bombeiros.

12. LAUDO DE CONTROLE DE PRAGAS URBANAS

Deve haver um controle de pragas implementado pela instituicao.

O servigo de aplicacdo de produtos saneantes domissanitarios deve ser executado
por empresa controladora de vetores e pragas urbana, devidamente licenciada pela
Vigilancia Sanitaria.

Deve ser apresentado o Certificado ou comprovante de execugao do servigo de
aplicacdo de produtos saneantes domissanitarios, contendo todas as informacgoes,

indicacoes e orientacoes, além da validade do certificado.



13. CERTIFICADO DE LIMPEZA DE CAIXA D’AGUA

A caixa d’agua deve ser higienizada e desinfetada de seis em seis meses, devendo-se

apresentar registro do procedimento, indicando:

e quais os produtos utilizados,

e o0 nome e a assinatura dos responsaveis pelo procedimento,

e a validade.
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14. REGISTRO DA POTABILIDADE DA AGUA

Verificar a potabilidade da agua significa analisa-la para saber se o consumo é
seguro, se a ingestao da agua trara riscos a saude da pessoa. Toda agua destinada ao
consumo humano deve obedecer aos padroes de qualidade estabelecidos na Portaria MS
518/2004. Caso nao seja abastecido pelo DAE, é fundamental a comprovacao de que a

agua utilizada seja potavel, segundo os padrées da Portaria do Ministério da Satude.
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15.  INSTALACOES FiSICAS - RESUMO

1. O acesso deve ser efetuado por rampa, sempre que houver desnivel entre um

bloco e outro da construcdao, bem como no pavimento de ingresso da edificacao,

quando houver desnivel em relacao ao logradouro publico.

2. O piso das rampas deve ser de material antiderrapante; a declividade e largura
da rampa devem obedecer aos critérios estabelecidos nas normas técnicas de

acessibilidade da ABNT e na legislagao especifica vigente.

1. As escadas devem apresentar corrimao entre 0,80m e 1,00m de altura. As que
possuem largura igual ou superior a 1,20m e inferior a 2,40m devem apresentar
corrimao bilateral. Escadas com largura igual ou superior a 2,40m devem
apresentar, também, corriméao intermediario.

2. Mecanismos de contencao devem estar presentes nas extremidades inferiores e
superiores das escadas. Piso tatil cromo-diferenciado de alerta sempre que houver
mudanca de inclinacao ou transicao de plano, conforme disposto na NBR 9050.

3. Sempre que houver escadas ou rampas com desnivel maior que 19 cm deve

haver peitoris ou guarda-corpos, conforme disposto na NBR 9077.

PISOS

1. Os pisos das areas e comodos com circulacdo devem ser de material de facil
higienizacao, lavavel, resistente, antiderrapante e em bom estado de conservacao.

2. Na cozinha, despensa, refeitéorio, lavanderia e instalacoes sanitarias, o piso

deve ser ainda de material liso, resistente, impermeavel e antiderrapante.

PAREDES
1. As paredes das areas onde ha permanéncia e circulacdo devem ser lisas,

Impermeaveis, lavaveis, em bom estado de conservacdo e pintadas com tinta

atoxica. Devem ser livres de rachadura, umidade e descascamento.

1. O teto deve estar em bom estado de conservacao, livre de goteiras, umidade,
trincas, rachaduras, bolores e descascamentos.
2. Se houver necessidade de aberturas para ventilacido, estas devem possuir tela,

com malha de 2 mm, de facil limpeza.




1. As janelas devem apresentar bom estado de conservacao e ser dotadas de telas
milimétricas para protecdo contra insetos nos seguintes locais: refeitério e cozinha.
As telas devem ser ajustadas ao batente e removivel para facilitar a higienizacao.

2. As janelas e sacadas de locais que oferecam risco de queda devem apresentar

grades ou telas resistentes para protecao.

1. As portas devem ser constituidas de material ndo absorvente, superficie lisa e
possibilitar facil limpeza. Devem ser ajustadas ao batente.

2. As portas que apresentam comunica¢do com a area externa, com sanitarios e
com a cozinha devem ser dotadas de mola e na parte inferior possuir mecanismo de

protecao contra insetos e roedores.

3. Os vidros de portas ou painéis, que chegam até 50 cm do piso, devem ser do

tipo nao estilhacavel.

4. Todas as portas dos ambientes de uso dos residentes devem ser instaladas com

travamento simples sem o uso de trancas ou chaves.

1. Em areas que permitam existéncia de ralos e grelhas, estes materiais devem
ser em numero suficiente, sifonados, dotados de dispositivos que impecam a entrada

de vetores e removiveis para permitir a limpeza semanal.

SGOTAMENTO SANITARIC

1. O esgotamento sanitario deve ser ligado a rede de esgoto e, quando nao,

tratado e com destino aprovado pelo 6rgdo competente.

NSTALACOES ELETRICA

1. As instalacées elétricas devem ser embutidas, sem flacao exposta ao ambiente.
2. As externas devem ser perfeitamente revestidas por tubulacoes isolantes.
3. As lampadas devem apresentar protecio contra explosées e quedas.

4. Os interruptores devem possuir protetores contra descarga elétrica.




LUMINACAO E VENTILACAQ

1. Para fins de iluminagao, insolagdo e ventilacdo natural, todo compartimento
em que ha circulacdo e permanéncia de pacientes, bem como os locais de trabalho,

deverao dispor de abertura comunicando-os diretamente com o exterior.

2. A area iluminante dos compartimentos devera corresponder, no minimo a:

2.1 - Salas de atividades e/ou de repouso: 1/5 da area do piso;
2.2 - Cozinha, refeitério e compartimentos sanitarios, incluindo banheiros:

1/8 da area do piso, com o minimo de 0,60 m2;

2.3 - Nos demais tipos de compartimentos: 1/10 de area do piso, com o

minimo de 0,60 m2.

3. A area de ventilacao natural devera ter em qualquer caso de, no minimo, a

metade da superficie de iluminacao natural.

OBILIARIC

1. A instituicdo devera dispor de mobilidrio em bom estado de conservacio e em

quantidade suficiente a demanda atendida, sendo constituido de material lavavel.

QUARTO COLETIVO

Area minima de 5,5 m? por cama ou beliche, permitindo a livre circulacdo, incluindo
>

neste dimensionamento area para guarda de roupas e pertences dos residentes.

1) Quando houver beliches - pé-direito de no minimo 3,00 m (trés metros);

2) E proibido o uso de 3 (trés) ou mais camas na mesma linha vertical;

3) A altura livre permitida entre uma cama e outra e entre a Gltima e o teto é
de, no minimo, 1,20m (um metro e vinte centimetros);

4) A cama superior do beliche deve contar com protecao lateral e escada;

5) Dimensoes minimas das camas - 0,80m por 1,90m de comprimento;

6) As camas devem dispor de colchdo, travesseiro, lencol, fronha e protetor
térmico em condi¢oes adequadas de uso e higiene;

7) Fica vedado o uso de quarto de contengao, portas com trancas, que impecam
permitam a livre circulacdo do usuario residente pelos ambientes acessiveis

da entidade prestadora do servigo de atencido em regime residencial.




Um banheiro para cada 6 residentes dotado de 1 bacia, 1 lavatoério e 1 chuveiro e,

pelo menos, 01 banheiro adaptado para o uso de deficiente fisico.

QUARTO PARA OS PROFISSIONAIS:

Profissionais que trabalham no periodo noturno - dormitérios exclusivos,
separados por sexo, com area minima de 5,5 m? por cama individual, incluindo nesse

dimensionamento area para guarda de roupas e pertences pessoais dos empregados.

BANHEIROS DESTINADOS AOS FUNCIONARIO

As instalacoes sanitarias destinadas aos funcionarios devem ser separadas por sexo
e apresentar bom estado de uso e conservacdo. Observar as orientacées descritas para
instalagdes sanitarias destinadas ao publico.

Deve ter armarios individuais, chuveiros e pia para lavagem das maos.

Na entrada da unidade deve haver uma area protegida de sol e chuva, para chegada

e salda, atendimento ao publico e troca de informacoes com a familia e responsaveis.

BANHEIROS DESTINADOS AO PUBLICO
As instalacbes sanitarias destinadas ao publico devem ser separadas por sexo e

possuir descarga automatica e bacia sifonada, com tampa, sendo vedada a privada turca
ou similar. Deve haver cesto de lixo com pedal e tampa para guarda de papéis servidos,
providas de pia para lavagem de mdios, com sabonete liquido e toalha de papel
descartavel clara, constituida de papel néo reciclado, ou outro método de secagem que

nao permita a recontaminacao das maos.

OZINHAS / REFEITORIO

1. A area destinada ao refeitério deve ser compativel com o numero de pacientes

atendidos e nao deve ter comunicacao direta com as instalagoes sanitarias.

2. Deve haver lavatorios para lavagem das maos, com sabao liquido e toalha
descartavel clara, de papel nao reciclado, ou outro método de secagem que nao permita
a recontaminacdo das maos. A lixeira deve ter tampa e nao ter contato manual,

revestida de saco plastico.

3. A cozinha coletiva deve apresentar as seguintes areas:
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Area destinada a armazenagem de produtos alimenticios em temperatura

ambiente e deve ser separada conforme os itens a serem armazenados. Sacos (farinhas,
acgucar, etc.). Devem ser dispostos sobre estrados com altura minima de 25 cm e
distarem da parede e das pilhas, no minimo 10 cm e do forro 60 cm (néo é recomendado
o uso de estrados e estantes de madeira pelo fato delas serem porosas e serem veiculos
de contaminagao). As prateleiras devem ter altura minima de 25 cm do piso.

Nao deve haver entulhos e materiais toxicos, sendo que materiais de limpeza
devem ser armazenados em local separado dos alimentos. Se houver necessidade de
porcionamento dos alimentos, utilizar utensilios exclusivos e apds a sua utilizacao, a
embalagem deve ser fechada adequadamente.

Para transferéncia do produto de sua embalagem para outras embalagens de
armazenamento (sacos plasticos, caixas plasticas, etc) transferir também o rétulo do
produto original ou bolar um sistema de etiquetagem que contenha as informacoes
basicas: nome do produto, nome do fabricante, endereco, telefone para contato, nimero
de registro no érgao competente, prazo de validade, forma de emprego, etc.

Na area de estoque nao deve existir equipamentos ou produtos que alterem a
matéria prima (sabor, cor, aroma, textura, etc.), pois se destina ao armazenamento de
produtos pereciveis ou que se deterioram rapidamente (Nessa categoria incluem-se:
carnes, leite e derivados, frutas e hortalicas, alimentos prontos, bolos, tortas, etc.).

Os equipamentos de refrigeracdo ou de congelamento devem ser utilizados
conforme a necessidade e o tipo dos alimentos processados e/ou armazenados.

Na existéncia de apenas uma camara ou geladeira, deve ser regulada para o
alimento que necessite da temperatura mais baixa para conservacao.

Em camaras frigorificas, observar: ante-cAmara ou prote¢do térmica (como
cortinas); revestimento com material lavavel e resistente; nivel do piso igual ao da area
externa; termometro permitindo a leitura pelo lado externo; interruptor de seguranca
localizado na parte externa da camara, com lampada piloto indicadora de
ligado/desligado; prateleira de aco inoxidavel ou outro material apropriado; porta que
permita a manutencdo da temperatura interna; dispositivo de seguranca que permita
abri-la do lado interno.

Ao dispor de apenas uma camara, separar sempre os produtos prontos dos produtos
crus; dispor de prateleiras superiores para os produtos prontos, que devem estar sempre
embalados conforme as suas caracteristicas, a fim de evitar contaminagoes; ndo deixar
produtos prontos, mesmo em bandejas ou papeloes, no chao da camara.

Utilizar camaras, geladeiras e freezers nas capacidades recomendadas pelos
fornecedores. E proibida a superlotacdo desses equipamentos.




A area deve dispor de bancadas e cubas de material liso, impermeavel e de facil
higienizacdo essa area também deve ser ventilada e com iluminagdo adequada, se
possivel devera haver algum sistema que promova o resfriamento rapido de cremes a
base de ovos ou leite (tipo creme confeiteiro ou similar) a fim de evitar crescimento de

bactérias.

De acordo com a Portaria GM MS n° 1428, de 26/11/93, que recomenda o
resfriamento de quaisquer produtos que forem cozidos, assados ou fritos e que néo
forem consumidos dentro de 02 horas, deve-se promover o resfriamento até + 100 C em

até 2 horas.

Na area destinada a coccao (cozimento, fritura, fornecimento) de produtos néao
deve existir equipamentos de refrigeracido (geladeira, freezer, congelador, resfriador de
agua), devido ao calor excessivo; caso ndo haja possibilidade, instalar coifas e exaustores

de modo a manter o ambiente nao muito quente.

Outra possibilidade é definir “parede quente” e “parede fria”, ou seja, uma parede
para instalacao de produtos de cocg¢do e na parede oposta (ou mais longe possivel) os

equipamentos de refrigeracao.
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AVAGEM DE LOUCA

O local para higiene de utensilios, os equipamentos devem ser isolado das demais

areas. E proibido efetuar lavagens de utensilios em via publica.

A area deve ser abastecida de agua quente e fria, com pias cujos despejos passem
obrigatoriamente por uma caixa de gordura, bem como todo o sistema de canalizagao de

eliminacao de detritos (inclusive o sistema de esgoto).

Devem ser adequadamente dimensionado a fim de suportar a carga maxima
estimada pelo estabelecimento, com encanamentos que nao apresentem vazamentos e
sejam providos de sifées e respiradouros apropriados, de modo que n&o haja

possibilidade de contaminacao e poluicao de agua potavel.

ARMAZENAGEM DE UTENSILIO

Na 4area destinada a higienizacdo deve haver espaco para armazenamento,

mesmo que temporario, de utensilios limpos e pecas de equipamentos.




REFEITORIO

Deve dispor dos mesmos cuidados das areas de preparo e de cocgio.

Neste local é permitido permanecer equipamentos de manutencido de alimentos
tais como: balcao térmico, limpo diariamente com agua tratada, trocada diariamente e
com temperaturas entre + 800 C e + 90° C, estufas higienizadas diariamente e mantidas
em temperaturas de + 650 C e balcoes refrigerados, também higienizados diariamente e

mantido a temperatura de + 100 C.

Se no local houver plantas, estas ndo devem ser adubadas com adubo organico e

nem devem estar sobre os balcées.




17. INSTALACOES FiISICAS (resumo)

QUARTOS

- Em boas condi¢ées de higiene, conservacio, organizacio;

- Armarios em numero suficiente para as roupas dos residentes;

- Havendo beliches, obedecer o disposto na Resolucédo SS 127, de 03/12/2013;
- Minimo de 5,5 m? por leito.

SANITARIOS

- Em boas condigées de higiene, conservacio, organizacao;

- Box para banho deve ser dotado de porta para privacidade do residente;

- Deve haver, no minimo, um vaso sanitario, uma pia e um chuveiro para cada 06
residentes.

COZINHA / DESPENSA/
REFEITORIO

- Em boas condi¢ées de higiene, conservacio, organizacao;

- Nao armazenar nada diretamente no chéo;

- Nao utilizar prateleiras de madeira;

- Se o produto for transferido de sua embalagem original, identifica-lo para garantir
rastreabilidade e visualizacao da validade;

- Nao guardar produtos de limpeza no mesmo local dos produtos alimenticios.

- Mesas e cadeiras em numero suficiente ao numero de residentes;

- Mobiliario de material de facil higienizacéo.

ADMINISTRACAO

- Em boas condigées de higiene, conservacgao, organizagao;
- Local destinado administracio e guarda de documentacées, fichas e prontuarios.

LAVANDERIA

- Em boas condigées de higiene, conservacgao, organizagao;

- Deve ter area de armazenagem de roupa suja, lavagem, secagem, passaderia e
armazenagem de roupa limpa;

- Nao utilizar produtos sem registro no Ministério da Satude

RECEPCAO /
ACOLHMENTO

- Em boas condi¢ées de higiene, conservacio, organizacao;
- Espaco este obrigatério para a chegada e saude, atendimento ao publico e troca de
informacées com a familia e responsaveis.




LEIS N° 10.083 E 10.145
DE 23/09/1998

Cédigo Sanitario Estadual.

RESOLUGAO ANVISA /
RDC 29 DE 30/06/2011

Dispde sobre os requisitos de seguranga sanitdria para o funcionamento de institui¢des que prestem
servigos de atengdo a pessoas com transtornos decorrentes do uso, abuso ou de pendéncia de
substancias psicoativas.

RESOLUCAO SS 127, DE
03/12/2013

Dispde sobre requisitos de seguranca sanitaria para o funcionamento de institui¢ées que prestem
servigos de atengao a pessoas com transtornos decorrentes do uso, abuso ou dependéncia de
substancias psicoativas no Ambito do Estado de Sdo Paulo.

LEI 10.216 DE 04/06/2001

Dispée sobre a protecdo e os direitos das pessoas portadoras de transtornos mentais e redireciona o
modelo assistencial em satide mental.

LEI N° 11.343 DE
23/08/2006

Institui o sistema nacional de politicas publicas sobre drogas — SISNAD; prescreve medidas para
prevencéao do uso indevido, atencéo e reinsercdo social de usudrios e dependentes de
drogas,;estabelece normas para repressio a produc¢io nao autorizada;define crimes e da outras
providéncias.

LEI N° 7498 DE 25/07/1986

Dispde sobre a regulamentacéo do exercicio de enfermagem e da outras providéncias.

LEI N° 8234 DE 17/09/1991

Regulamenta a profissio de nutricionista e da outras providéncias.

RDC N° 216 DE 15/09/2004

Dispde sobre regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentacéo.

RESOLUCAO RDC 50 DE
21/02/2002

Dispde sobre o regulamento técnico para planejamento, programagao, elaboragao e avaliagao de
projetos fisicos de estabelecimentos assistenciais de satde.

DECRETO FEDERAL N°
77.052 DE 19/01/1976

Dispde sobre a fiscalizacio sanitdria das condi¢oes de exercicio de profissées e ocupacgoes técnicas e
auxiliares, relacionadas com a satude.

DECRETO N° 12.342/1978

Dispde sobre normas especificas de edificacoes para asilos, albergues e estabelecimentos congéneres

PORTARIA CVS 15, DE 26
DE DEZEMBRO DE 2002.

Define diretrizes, critérios e procedimentos para a avaliagao fisico—funcional de projetos de
edificagdes dos estabelecimentos de interesse a saide para emissdo de LTA — Laudo Técnico de
Avaliagao.

PORTARIA CVS N°
04/2011

Dispoe sobre SEVISA, CEVS e procedimentos administrativos a serem adotados pelas equipes
municipais e estaduais de visa do estado de Sdo Paulo.

LEI N© 8.234, DE 17 DE
SETEMBRO DE 1991.

Regulamenta a profissido de Nutricionista e determina outras providéncias.

RESOLUCAO CFN N°
378/2005

Dispde dobre o registro e cadastro de pessoas juridicas nos Conselhos Regionais de Nutricionistas e
d4 outras providéncias.

LEI N° 8.069, DE13 DE
JULHO DE 1990.

Dispoe sobre o Estatuto da Crianca e do Adolescente e d4 outras providéncias.

PORTARIA N.° 2391/GM,
26 DE DEZEMBRO DE
2002.

Regulamenta o controle das internagGes psiquiatricas involuntarias (IPl) e
voluntarias (IPV) de acordo com o disposto na Lei 10.216, de 6 de abril de 2002, e
os procedimentos de notificacdo da Comunicacao das IPIl e IPV ao Ministério
Publico pelos estabelecimentos de salde, integrantes ou nao do SUS.



http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%208.234-1991?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%208.234-1991?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%208.069-1990?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%208.069-1990?OpenDocument

DICAS DE PREPARO / MANIPULACAO

Escolha alimentos elaborados de
forma higiénica e com procedéncia
conhecida

Ler com atencéo o rétulo,
siga as instrucées do
fabricante quanto a
conservacao depois de
aberta a embalagem.

Alimentos pereciveis ndo podem ficar
fora de refrigeracio.

A geladeira deve ser regulada para
ficar a 50 C ou menos.

Os ovos devem ser
mantidos na geladeira, o
prazo de validade deve ser
observado e os ovos
trincados nio devem ser
utilizados.

Sempre descongele alimentos dentro da
geladeira ou microondas, nunca em
cima da pia.

Cozinhe bem os alimentos,
principalmente aves e ovos.

Evite misturar alimentos
crus com cozidos.

Consuma os alimentos logo apés serem
preparados. Quanto maior o tempo de
espera, maior o risco de contaminacao.

Guarde os alimentos cozidos sob
refrigeracdo. Mantenha os
alimentos fora de alcance de
roedores, insetos e outros animais.

Os panos de pratos e as

As tdbuas para carne devem ser de

a auséncia de
mofo e de insetos.

= Mantenha sempre limpas e secas esponjas devem estar plastico e lavadas com agua quente.
E as superficies da cozinha. limpos e secos.
-
&)
[t
E O ralo da pia deve ser lavado e A pia deve estar sempre As mios devem ser bem lavadas antes
enxaguado com agua fervente ou seca. Evite lixeira de pia. de lidar com os alimentos,
a
0 agua sanitaria. principalmente apds ir ao banheiro e
o mexer no lixo.
a
<
a
5 O lixo deve ser recolhido
(@) diariamente. Evite lixeira de pia.
As carnes devem estar sob O peixe seco (bacalhau) Observar as indicagoes da embalagem,
refrigeracao, com cor e aspecto deve estar livre de sinais de uanto ao fabricante, endereco, data de
[t
< normais. Quando congeladas, umidade e manchas réseas; | validade, modo de conservagao e
E nao devem apresentar sinais de devera estar exposto, preparo, peso e numero de registro no
< descongelamento ou amolecidas. protegido da poeira, insetos | SIF, SISP quando se tratar de origem
o e em local seco. animal;
Qo
o
< As frutas secas devem estar | Os manipuladores de alimentos devem
n
o) armazenadas em local estar com as maos limpas, unhas
2 | As latas devem estar integras, sem | fresco, sem umidade e com curtas, sem smalte e adornos. Deve
g sinais de estufamento e ferrugem. | embalagem integra. usar uniforme limpo e prote¢do no
— No caso de produtos cabelo.
8 vendidos a granel, observar




PROGRAMA TERAPEUTICO

FORMAGAO TECNICA
(EQUIPE)

ATIVIDADE FiSICA TERAPIA OCUPACIONAL

N

NUTRICAO PROGRAMA ESPIRITUALIDADE

TERAPEUTICO
PSICOLOGIA (INDIVIDUAL)

OUTROS
PSICOLOGIA (GRUPO)



