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1. INTRODUÇÃO 

Unimed Nordeste RS

Manual de Requisitos para Fornecedores
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2. GOVERNANÇA  

2.1 Princípios éticos e Compliance 

2.2 Privacidade e Proteção de Dados Pessoais 
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2.3 Brindes 
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2.4 Recebimento de valores 

2.5 Da participação em eventos internos e externos 
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2.6 Due Diligence de terceiros 

3. PREMISSAS BÁSICAS DE FORNECIMENTO 

3.1 Acurácia da ordem de Compra e Atendimento: 
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3.2 Garantir as condições adequadas de transporte:  

AGREGAR 
VALOR 

REDUZIR 
CUSTOS 
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3.3 Documentação necessária para homologação dos fornecedores  
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3.4 Visitas a fornecedores 

3.5 Padronização de materiais e medicamentos  

3.6 Do fornecimento de OPME 
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4. CRITÉRIOS E REQUISITOS DA AVALIAÇÃO DE FORNECEDORES 
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4.1 Avaliação De Fornecedores (Suprimentos, OPME e Gestão de Serviços) 
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4.2 Avaliação de Fornecedores de Equipamentos Médico Hospitalares 
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4.3 Avaliação dos Fornecedores de Tecnologia de Informação (TI) 

4.4 Avaliação de Fornecedores da Farmácia Comercial 
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4.5 Avaliação de fornecedores de ensaios de proficiência 
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4.6 Ação Corretiva (FR-SUP-008 - Reclamação Formal) 

 

4.7 Desomologação de Fornecedores 

Obs. 1:

Conceito Faixa 
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Obs. 2: 

Obs. 3: 

5. COMUNICAÇÃO COM FORNECEDORES 

6. CONSIDERAÇÕES GERAIS 

Fica vedado ao fornecedor 

emitir títulos endossados à Unimed Nordeste RS
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Anexo I  Documentos de fornecedores exigidos 

1 Medicamentos 

2 Material de Consumo Hospitalar, Saneante e de Laboratório 

3 Órteses e Próteses e Nutrição Parenteral 

4 Alimentos Perecíveis 

4.1 Alimentos Perecíveis  Carnes, ovos e laticínios 
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5 Produtor Rural  Hortifrutigranjeira in natura  

Gestão do Suprimentos

6 Nutrição Enteral 

7 Impressos e Papel Ofício 

Documentos controlados pelo setor Gestão de Serviços:

8 Materiais e Equipamentos de Manutenção  

Gestão da Controladoria
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9 Serviço de Manutenção Predial e demais Serviços Terceirizados  

Gestão da Gestão de Serviços 

Portal Rainbow (SESMT) 

Gestão da Controladoria 
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9.1 Manutenção Predial 

9.2 Limpeza e Conservação 

9.3 Segurança Patrimonial 

9.4 Transporte de Pessoas, Malotes e Motoboys  
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9.5. Transporte de Resíduos Infectantes e Químicos 

 

10 Fornecedores de serviços em geral (não listados acima): 

Gestão da Controladoria 
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11 Outros fornecedores PJ (pessoa jurídica) não listados acima: 

Gestão da Controladoria 

12 Outros fornecedores PF (pessoa física) não listados acima: 
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Anexo II  Relatório de visita a fornecedores (distribuidor) 
 

ROTEIRO DE VISITA DISTRIBUIDOR 

1. ADMINISTRAÇÃO E INFORMAÇÕES GERAIS 

1.1 INFORMAÇÕES CADASTRAIS 

Razão social   
CNPJ   
Endereço   
Município   
UF   
CEP   
Diretor Técnico   
Fone   
e-mail   

1.2 INFORMAÇÕES VISITA TÉCNICA 

Período   

A empresa possui Autorização de Funcionamento concedido pelo órgão competente 
do Sistema Nacional de Vigilância Sanitária?   
A empresa possui Licença de Funcionamento / Alvará sanitário do Órgão local?   
A empresa possui Certificado de Boas Práticas de Distribuição/Armazenagem?   

1.3 ATIVIDADES AUTORIZADAS 

Atividade Sim Não 
Armazenar     
Distribuir     
Exportar     
Importar     
Transportar     

1.4 INFORMAÇÕES VISITA TÉCNICA 

Verificação Sim Não 
1.4.1 A empresa possui qualificações ISO?     
1.4.2 Quais? 

1.4.3 A empresa possui autorização de comercialização emitida pelos laboratórios 
fabricantes?     
1.4.1 A empresa responsável pelo transporte de produtos possui autorização de 
funcionamento para essa atividade junto ao Órgão Sanitário competente?     
1.4.3 Quais serviços de terceiros são contratados? 
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1.5 EM RELAÇÃO ÀS NÃO CONFORMIDADES 

Verificação Sim Não 
1.5.1 As Instruções de Trabalho estão acessíveis?     
1.5.2 A rastreabilidade dos lotes comercializados está assegurada?     
1.5.3 Realizam auditorias internas de auto inspeção?     

2. INSTALAÇÕES 

Verificação Sim Não 
2.1.1  Há proteção contra a entrada de roedores, insetos, aves e outros animais?     
2.1.2 Existe um programa de prevenção e combate a pragas?     

2.2 ASPECTOS EXTERNOS 

Verificação Sim Não 
2.2.1 Rachaduras     
2.2.2 Pintura descascada     
2.2.3 Infiltrações     
2.2.4 Arredores limpos     
2.2.5 Caixas para transporte     

3. ALMOXARIFADOS / MATERIAIS E PRODUTOS 

Verificação Sim Não 
3.1 Os pisos, paredes e tetos são apropriados às atividades desenvolvidas na área?     
3.2 Estão limpos, em bom estado de conservação e são de fácil limpeza?     
3.5 A iluminação é apropriada?     
3.6 É realizado o controle de umidade e temperatura nos almoxarifados?     
3.7 Existem registros?     

3.8 São tomadas ações preventivas e/ou corretivas quando há desvios nos 
parâmetro de temperatura e umidade?     
3.9 Existem registros?     
3.10 Existe câmara fria?     
3.11 Existem registros de controle de temperatura?     

3.12 Existe sistema de alarme que alerta a ocorrência de desvios em relação à 
temperatura programada da câmara fria?     
3.13 Existem registros das operações críticas definidas nas respectivas ITs?     
3.14 Os funcionários estão uniformizados?     
3.15 Os uniformes estão limpos e em boas condições?     

3.16 A disposição do armazenamento é correta e racional, com intuito de preservar 
a integridade e a identidade dos produtos?     
3.17 As caixas estão empilhadas conforme preconizado pelos fabricantes?     
3.18 Todos os produtos armazenados estão dentro do prazo de validade?     
3.19 O armazenamento é de acordo com a data de vencimento (FIFO)?     
3.20 Existe área separada, segura e identificada para armazenamento de produtos     
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vencidos enquanto aguardam seu destino final? 

3.21 Caso sejam utilizados sistemas informatizados para gerenciamento de 
materiais e produtos, a empresa comprova a segurança do sistema?     

3.22 Os materiais e produtos armazenados encontram-se isolados do piso e 
afastados das paredes, para facilitar a limpeza e conservação?     
3.23 Os pedidos são enviados aos clientes em caixas retornáveis?     
3.24 Qual é a periodicidade de higienização das caixas?     
3.25 As instalações de medicamentos controlados estão trancadas?     
3.26 São enviados relatórios periódicos à VISA?     
3.27. Existe programa de gerenciamento de resíduos?     

4. RECLAMAÇÃO e DEVOLUÇÕES 

Verificação             Sim Não 
4.1 Existe pessoa designada pelo recebimento de reclamações?       
4.2 Existe farmacêutico no SAC?             
4.3 Existe área delimitada ou restrita para o armazenamento de produtos 
devolvidos?     
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Anexo III  Relatório de visita a fornecedores (indústrias farmacêuticas) 
 

ROTEIRO DE VISITA INDÚSTRIA FARMACÊUTICA 

1. ADMINISTRAÇÃO E INFORMAÇÕES GERAIS 

1.1 INFORMAÇÕES CADASTRAIS 

Razão social   
CNPJ   
Endereço   
Município   
UF   
CEP   
Diretor Técnico   
Fone   
e-mail   

1.2 INFORMAÇÕES VISITA TÉCNICA 

Período   
  

Possui certificado de Boas Práticas de Fabricação? Válido até 
  

Responsável Técnico   CRF   
  

A empresa possui Autorização de Funcionamento concedido pelo órgão competente do 
Sistema Nacional de Vigilância Sanitária?   

  
Número   

  
A empresa possui Licença de Funcionamento / Alvará sanitário do Órgão local?   

1.3 ATIVIDADES AUTORIZADAS 

Atividade Sim Não 
Armazenar     
Embalar     
Distribuir     
Exportar     
Importar     
Fabricar     
Produzir     
Transportar     
Reembalar     
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1.4 INFORMAÇÕES VISITA TÉCNICA 

Verificação Sim Não 

1.4.1 A empresa responsável pelo transporte de matérias-primas e/ou produtos acabados  
possui autorização de funcionamento para essa atividade junto ao Órgão Sanitário 
competente?     
1.4.2 A empresa contrata serviços de terceiros para a produção de seus produtos?     
1.4.3 Quais são as empresas contratadas? 

1.4.4 A empresa contrata serviços de terceiros para a análise de matérias-primas e/ou 
produtos?     

1.4.5 A empresa produziu 03 (três) lotes piloto de produtos registrados de acordo com a 
legislação vigente?     
1.4.6 Qual foi o destino destes lotes? 

1.4.7 Existem registros?     

1.5 EM RELAÇÃO ÀS NÃO CONFORMIDADES 

Verificação Sim Não 
1.5.1 Existe relatório organizado sobre as não conformidades?     
1.5.2 Quais as principais incidências? 

1.5.3 É feita análise dos produtos devolvidos?     
1.5.4 Existem registros?     

2. INSTALAÇÕES 

Verificação Sim Não 
2.1.1 É feito tratamento de efluentes?     
2.1.2 Existe um programa de prevenção e combate de pragas?     

2.2 ASPECTOS EXTERNOS 

Verificação Sim Não 
2.2.1 Rachaduras     
2.2.2 Pintura descascada     
2.2.3 Infiltrações     
2.2.4 Arredores limpos     

3. ALMOXARIFADOS / MATERIAIS E PRODUTOS 

Verificação Sim Não 
3.1 Os pisos, paredes e tetos são apropriados às atividades desenvolvidas na área?     
3.2 Estão limpos, em bom estado de conservação e são de fácil limpeza?     
3.3 Existe proteção contra a entrada de roedores, insetos, aves e outros animais?     
3.4 Existe um sistema de combate aos mesmos?     
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3.5 A iluminação é apropriada?     
3.6 É realizado o controle de umidade e temperatura nos almoxarifados?     
3.7 Existem registros?     

3.8 São tomadas ações preventivas e/ou corretivas quando há desvios nos parâmetro de 
temperatura e umidade?     
3.9 Existem registros?     
3.10 Existe câmara fria?     
3.11 A temperatura é controlada e existem registros?     

3.12 Existe sistema de alarme que alerta a ocorrência de desvios em relação à temperatura 
programada da câmara fria?     
3.13 Existem registros das operações críticas definidas nos respectivos POPs?     
3.14 Os funcionários estão uniformizados?     
3.15 Os uniformes estão limpos e em boas condições?     

3.16 A disposição do armazenamento é correta e racional, com intuito de preservar a 
integridade e a identidade dos materiais e produtos?     
3.17 Todos os materiais e produtos armazenados estão dentro do prazo de validade?     

3.18 Existe área separada, segura e identificada para armazenamento dos materiais e/ou 
produtos vencidos enquanto aguardam seu destino final?     

3.19 Caso sejam utilizados sistemas informatizados para gerenciamento de materiais e 
produtos, a empresa comprova a segurança do sistema?     

3.20 Os materiais e produtos armazenados encontram-se isolados do piso e afastados das 
paredes, para facilitar a limpeza e conservação?     

3.2 RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE MATÉRIAS-PRIMAS E EMBALAGENS 

Verificação Sim Não 
3.2.1 As matérias-primas estão identificadas corretamente pelo fabricante/fornecedor?     

3.2.2 Antes de sua liberação pelo Controle de Qualidade, a matéria-prima permanece em 
quarentena e devidamente identificada como tal?     

3.2.3 Uma matéria-prima já aprovada e identificada como tal é transferida para a 
área/sistema correspondente?     
3.2.4 O prazo de validade está indicado no rótulo?     

3.3 RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS TERMINADOS 

Verificação Sim Não 

3.3.1 O sistema de registro e controle das expedições de produto terminado observa a 
correspondente relação sequencial de lotes e prazo de validade?     

3.3.2 Antes de sua liberação pelo Controle de Qualidade, os produtos terminados 
permanecem em quarentena e devidamente identificados como tais?     

3.3.3 A empresa possui registros de distribuição dos produtos que permitam o 
rastreamento do(s) cliente(s) da distribuição primária?     
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4. RECLAMAÇÃO 

Verificação             Sim Não 
4.1 Existe pessoa designada pelo recebimento das reclamações?       
4.2 Existe farmacêutico no SAC?             

5. DEVOLUÇÕES 

Verificação Sim Não 
5.1 Existe área delimitada ou restrita para o armazenamento de produtos devolvidos?     

5.2 Após a inspeção e/ou análise dos produtos devolvidos são tomadas medidas cabíveis, 
incluindo a possibilidade de recolhimento de produto, registro e destino final?     

6. RECOLHIMENTO 

Verificação Sim Não 

6.1 A empresa possui sistema operacional para recolhimento de produtos com desvio de 
qualidade do mercado?     

6.2 Os registros correspondentes aos distribuidores permitem rastreabilidade dos produtos 
visando efetivo recolhimento?     

6.3 Em caso de recolhimento por desvio de qualidade, as autoridades sanitárias 
competentes são imediatamente informadas?     

7. SISTEMAS E INSTALAÇÕES DE ÁGUA 

Verificação Sim Não 
7.1 A água produzida é utilizada como matéria-prima para produtos estéreis?     
7.2 Existe depósito de água para injetáveis?     
7.3 Por quanto tempo a água é armazenada?     
7.4 Existe um sistema de recirculação fechado para distribuição de água?     
7.5 O sistema é de fluxo contínuo e turbulento?     
7.6 É feita a sanitização do sistema de distribuição de água e com que frequência? 

    
7.7 É feita a sanitização dos meios filtrantes e com que frequência?     
7.8 São feitos testes de endotoxinas?     

8. PRODUÇÃO 

Verificação Sim Não 

8.1 O projeto das áreas de produção possibilita a efetiva limpeza e manutenção, de modo a 
evitar a contaminação cruzada ou qualquer efeito adverso sobre a qualidade de produtos?     
8.2 As áreas de circulação encontram-se livres?     
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8.3 Todos os equipamentos em uso estão identificados com o nome do produto, número do 
lote e fase de produção?     
8.4 Existe sistema de exaustão independente para a área de pesagem e medidas?     

8.5 Existe sistema de prevenção de contaminação cruzada durante a operação de pesagem 
e medida?     
8.6 Existe área de pressão negativa?     

8.7 As embalagens contendo saldo de matérias-primas são bem fechadas evitando 
contaminação cruzada?     

8.8 As linhas de embalagem estão identificadas de acordo com o produto que está sendo 
embalado?     

9. CONTROLE DE QUALIDADE 

Verificação Sim Não 
9.1 O controle de qualidade é independente da produção?     
9.2 Existem ensaios efetuados por laboratórios contratados?     

9.3 São mantidas amostras de referência em quantidades suficientes para realizar os testes 
de controle de qualidade com matéria-prima e produto terminado?     

9.4 Existem padrões de referência para a identificação e quantificação de impurezas, 
quando necessário?     
9.5 São realizados testes microbiológicos para a determinação de partículas viáveis:     
9.5.1 Nas áreas limpas de produção de produtos estéreis?     
9.5.2 Nas salas de testes de esterilidade?     
9.6 São realizados testes microbiológicos de superfícies:     
9.6.1 Nas áreas limpas de produção de produtos estéreis?     
9.6.2 Nas salas de testes de esterilidade?     

9.7 Existem limites de alerta e limites de ação estabelecidos para os testes microbiológicos 
de superfície?     
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Anexo IV  Relatório de visita a fornecedores (SND) 

 

Roteiro de Inspeção para Validação de Fornecedores de Alimentos Perecíveis  

FR-SND-022 

Data da visita: ___/___/___               (   ) 1ª visita           (    ) Visita de retorno 

Identificação

INSPEÇÃO VISUAL: 

Instalações: C NC NA 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

Equipamentos: C NC NA 
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Insumos: C NC NA 

 

Casa de Carnes: C NC NA 

Sanitários: C NC NA 

Higienização e Organização: C NC NA 

Manipuladores: C NC NA 
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Transporte: C NC NA 

Outros Itens: C NC NA 

Legenda: C NC NA

Parecer Final:

CLASSIFICAÇÃO DO FORNECEDOR: 

 

 

Recomendações ao fornecedor em caso de apresentar não conformidades: 
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Protocolo de entrega ao Suprimentos: 

Protocolo de entrega de cópia deste formulário juntamente com orientações abaixo ao 

Fornecedor: 

 

 

Orientações gerais para os fornecedores: 

Check List Layout


