AUDITORIA BPF - REFEICAO TRANSPORTADA (DISTRIBUICAO)

UNIDADE: DATA: / / AUDITADO POR:
RECEBIMENTO DAS REFEIGOES / ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO CLAUSULA CONTRATUAL  CRITICIDADE | C | NC |NO OBSERVAGOES CORRIGIDO

1 |Veiculo devidamente limpo (equipamentos e utensilios adequados para o transporte). 9.1.93 BAIXA
2 Higiene / uniforme / apresentag¢io adequada dos entregadores de matérias-primas, embalagens, alimentos 015029160 R

prontos para consumo
3 . - . . ) o L . 9.1.6 BAIXA

Recep¢do de mercadorias em area exclusiva protegida de chuva, sol, poeira e livre de materiais inserviveis.
4 |Obediéncia ao horario de entrega das refeicdes ou géneros definidos previamente. 9.1.48 anexo Il quadro 19 BAIXA
5 |[Caixas para transporte de alimentos (tipo hotbox / monoblocos plésticos) devidamente limpas e em bom estado 9.1.93 BAIXA
6 Higiene / integridade das embalagens de alimentos prontos para consumo (legumeiras / marmitex descartéveis) 016 B

ou matérias-primas, ingredientes, alimentos industrializados (sem vazamento do contetdo). B

No ato do recebimento, os alimentos prontos para consumo (frutas, verduras, pdes) obedecem ao grau de

~ ~ . . . .. 9.16 MODERADA

maturacdo e padrdo de identidade e qualidade definido.

Tipos e quantidades das dietas e itens alimenticios correspondem ao quantitativos solicitados. 9.1.6 item 32 do RI MODERADA
9 A(iond|Cfonam.ento |mee!|ato e ae.|equatc.) d.os alimentos prontos para consumo (cubas / legumeiras) ou matérias- 016 e

primas, ingredientes e alimentos industrializados.

No ato do recebimento de matérias primas, ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para consumo, as
10 |temperaturas dos produtos que requeiram condigdes especiais de conservagdo sdo conferidas e registradas em 9.1.66 BAIXA
planilhas proéprias.

Registro diario de controle das temperatura dos alimentos prontos para consumo, conforme critérios:

1 : Alﬁmentos que.ntes: minimo 60°C ou superior. ) . 916N fbj}ﬁiAm . O OOERE
Alimentos refrigerados: entre 0°C e 10°C ou conforme recomendagéo do fabricante. 9.1.6 IN 16/17 (Art. 322)
* Alimentos congelados: -12°C ou inferior, ou conforme recomendacdo do fabricante.
ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS RECEBIDOS A A CONTRATUA RITICIDAD o OBSERVAGOES

12 |Auséncia de embalagens primarias (caixas de papeldo / de madeira) 9.1.6 IN 16/17 (Art. 509) BAIXA

13 |Armazenamento dos alimentos em local adequado / longe do piso (sobre estrados / prateleiras) 9.1.6 IN 16/17 (Art. 259) MODERADA
14 |Auséncia de alimentos com validade expirada conforme (PEPS / PVPS). 9.1.6 IN 16/17 (Art.23) ALTA

15 |Auséncia de alimentos deteriorados 9.1.6 IN 16/17 (Art. 232) ALTA

16 |Acondicionamento / Identificagdo adequada dos produtos apés a abertura da embalagem 9.1.6 IN 16/17 (Art. 279) MODERADA
17 |Amostras coletadas, identificadas e armazenadas dentro do prazo 9.1.6 IN 16/17 (Art. 662) MODERADA
18 |Temperatura adequada - Equipamentos: Refrigeradores / Camara Fria (4 10°C) 9.1.6 IN 16/17 (Art. 329) ALTA

19 |Temperatura adequada - Equipamentos: Freezers / Camara Congelada ({ -12°C) 9.1.6 IN 16/17 (Art. 329) ALTA
20 |Temperatura adequada - Equipamentos: Carrinho / estufa aquecida (1 80°C) 9.1.6 ALTA

21 |Temperatura adequada - Equipamentos: Banho Maria do Refeitério (4 80°C) 9.16 ALTA

MANIPULADORES (HIGIENE PESSOAL / APRESENTAGAO / CONDUTA) CLAUSULA CONTRATUAL  GRAVIDADE NC NO OBSERVAGOES
22 |Quadro de pessoal mantido em quantidade adequada de colabordores 9.1.48 anexo VI quadro 23 BAIXA
23 |Uniformes completos, limpos, passados em bom estado de conservagdo 9.1.59 e 9.1.60 [:7.1).7.
24 N3o uso de adornos, perfume, maquiagem / barba, bigode / cabelos limpos e cobertos corretamente / unhas 9.1.6 ¢ IN 16/17 (Art, 59) B
rentes e sem esmalte

25 |Entrada de visitantes somente com utilizagdo de touca 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 169) BAIXA
26 |Higienizagdo adequada e frequente das mios 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 79) ARV
27 |Utilizag3o de EPI's adequados conforme a necessidade 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 109) ALTA

28 |Uso correto da luva / mascara quando necessario 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 119) ALTA
29 |N3o ha pratica de atos inadequados (tossir, espirrar, cantar, assobiar) 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 69) MODERADA

30 |N&o uso de aparelho celular na drea de manipulag3o. 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 69) MODERADA
31 |N3o ha consumo de alimentos na drea de manipulagdo. 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 69) BAIXA




MANIPULAGAO & HIGIENE DOS ALIMENTOS NA PRODUGAO CLAUSULA CONTRATUAL  CRITICIDADE OBSERVAGOES
31 |Alimentos cris e manipulados - protegidos / cobertos / tampados 9.1.6 IN 16/17 (Art. 289) MODERADA
32 |N3o ha contato direto / indireto entre alimentos crus e submetidos a cocgdo 9.1.6 IN 16/17 (Art. 529) MODERADA
33 |Concentragdo adequada de cloro das caixas desinfec¢do de utensilios 9.1.6 IN 16/17 (Art. 56 1229) ALTA
34 |Emblagens pré-higienizadas / descartadas corretamente antes do uso 9.1.6 IN 16/17 (Art. 519)
35 |Alimentos pés-cocgdo manipulados ¢/ pegador ou luva adequada 9.1.6 IN 16/17 (Art. 112) ALTA
36 |Ndo aproveitamento ou reutilizagdo de géneros preparados e ndo servidos 9.1.6 IN 16/17 (Art. 659) ALTA
DISTRIBUIGAO DOS ALIMENTOS (PACIENTES) CLAUSULA CONTRATUAL  CRITICIDADE NC NO OBSERVAGOES
Mantengdo de quadro de pessoal em quantidade suficiente para atender ao numero de refeigdes. 1 copeira para
37|, T - 9.1.53 MODERADA
distribuir até 25 refeicées;
38 |Observancia dos horarios definidos em contrato. Item 6 Relatrio de Inspecgo | MODERADA
Distribuicdo de refeigbes para pacientes modificando as preparagdes ou substituindo os géneros alimenticios,
39 |quando requeridas nos mapas / requisi¢des de dietas. Estrita observancia as informagao contidas no mapa / 9.1.88 MODERADA
etiqueta da dieta oferecida ao paciente.
40 |Estrita observancia dos per captas definidos em contrato. 9.1.42/9.1.43 / item 23 RI MODERADA
41 |Estrita observancia dos tipos e quantidades de refeicdes requeridas pelo NND Item 24 Relat. de inspegdo MODERADA
42 N3o fornecimento de refeigdes para pacientes e/ou acompanhantes em razdo de esquecimento ou falha de Y
comunicagdo entre a cozinha e a copa de distribuicdo.
43 Distribui¢do de alimentos de acordo com os padrdes microbiolégicos e com auséncia de qualquer corpo Y
estranho, de forma a atender aos pardmetros da seguranca sanitdria.
44 N3o fornecimento de alimentos / refeigdes / dgua para pacientes cujas informagdes contidas no mapa / etiqueta Y
da dieta referir condi¢do de JEJUM ou DIETA ZERO.
45 Utilizag3o de carros e/ou recipientes com sistema de manutengdo de temperatura (isotérmicos) para transporte 0193
e distribuicdo de refeigdes.
46 Fornecimento de garrafa com agua filtrada (um litro) e copo para cada paciente, bem como copo para o 0132
acompanhante, em cada periodo e sempre que solicitado pela SES/DF.
Utilizagdo de refei¢Ges em utensilios descartaveis, aos pacientes do Pronto Socorro, UTI, Isolamentos,
ar | o . o 9.1.28 MODERADA
Quimioterapia, Didlise, Escolta policital, Psiquidtricos e seus acompanhantes.
Recolhimento do lixo da copa de apoio em horarios que antecedam a manipulagdo dos alimentos no horario
48 : 9.1.5 MODERADA
seguinte.
DISTRIBUIGAO DOS ALIMENTOS (REFEITORIO) CLAUSULA CONTRATUAL  CRITICIDADE nc [no OBSERVAGOES
49 |Observancia dos horarios de funcionamento do refeitério Anexo lll quadro19
Fixagdo diaria do cardapio em local de facil visualizagdo, com a descrigdo detalhada (ingredientes) das
50 - 9.1.84 BAIXA
preparagdes
51 |Disponibilidade de amostra das preparagdes a serem fornecidas para aprova¢do do NND 9.1.88 BAIXA

52

Equipamentos / Méveis / Utensilios e bom estado de conservagio e compativeis com as atividades.

9.1.17 ou 9.1.22

53

Disponibilidade de equipamentos, materiais necessarios a perfeita execugdo do contrato

9.1.23 0u9.1.17

54 |Disponibilidade de utensilios, vidrarias, lougas em n2 suficiente a perfeita execu¢do do contrato anexo V quadro 21 e 9.1.17

55 Disponibilidade de toalhas de mesa e cobre mancha de tecido e/ou jogo americano descartavel guardanapos de 0140
papel e palito

56 |Disponibilidade de bandeja lisa, guardanapos de papel e palito 9.1.41

57 Manutengdo de quadro de pessoal em quantidade suficiente para atender ao nimero de refei¢des 0148
ininterruptamente

58 |Refeigbes para servidores sob estrita observancia das preparagdes previstas no cardéapio 9.1.81

59 |Distribui¢o de refeigdes e alimentos de forma a que sejam servidos com apresentagdo adequadas 9.1.38

60 |Distribuicdo de refeicdes e alimentos de forma a que sejam servidos com temperatura adequadas 9.1.38

Distribui¢do de alimentos de acordo com os padrdes microbiolégicos e com auséncia de qualquer corpo

61 item 32 Relat Insp e 9.1.6
estranho

62 |Fornecimento de opgdo de suco sem aglicar durante todo periodo de distribuicdo dos alimentos 9.1.81

63 |Recolhimento da louga com restos de alimentos deixados pelos servidores sobre a mesa do refeitdrio 8.4.2/9.1.14

BAIXA

BAIXA

BAIXA

BAIXA

BAIXA

BAIXA

MODERADA

BAIXA

MODERADA

ALTA

BAIXA

BAIXA




HIGIENE GERAL / MOVEIS / EQUIPAMENTOS / UTENSILIOS / RESIDUOS CLAUSULA CONTRATUAL  CRITICIDADE | C = NC |NO OBSERVAGOES
66 |Ambientes de produgdo e distribuicio dos alimentos (copa / refeitério) limpos e organizados 9.16/9.1.14 BAIXA
67 |Produtos de limpeza e higiene mantidos longe dos alimentos 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 612) MODERADA
68 |Uso adequado de panos descartaveis ou papel toalha IN 16/17 (Art. 779) MODERADA
69 |Papeleiras / Saboneteiras / Dispensers de alcool mantidos abastecidos 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 969) ALTA
70 |Auséncia de objetos em desuso 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 929) BAIXA
71 |Auséncia pragas/ vetores na area interna da produgdo 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 899) ALTA
72 |Luvas témicas limpas em bom estado de conservagdo 9.1.6 e IN 16/17 (Art. 1129) :7.1).7.
73 |Higiene adequada - Pisos (mantido limpo e seco) 9.1.14
74 |Higiene adequada - Parededes / Divisérias 9.1.14 BAIXA
75 |Higiene adequada - Portas / janelas / Vidros / telas 9.1.14 BAIXA
76 |Higiene adequada - Pias / bancadas / Estantes / Prateleiras 9.1.14
77 |Higiene adequada - Teto / forro / luminarias 9.1.14 BAIXA
78 |Higiene adequada - Fogdo / estufa / Forno (elétrico / gés / microondas) 9.1.14 MODERADA
79 |Higiene adequada - Maquina de café / refresqueiras / garrafas térmicas 9.1.14 MODERADA
80 |Higiene adequada - Refrigeradores / Freezers 9.1.14 MODERADA
81 |Higiene adequada - Balanga / liquidificador 9.1.14 MODERADA
82 |Higiene adequada - Caixas plasticas / Monoblocos / Caixas isotérmicas (Hot box / isopor) 9.1.14
83 |Higiene adequada - Jarras / Copos / Bandejas / Talheres / Pegadores / utensilios diversos 9.1.14 MODERADA
84 |Higiene adequada - Carrinhos de apoio (tranasporte / distribuicdo de alimentos) 9.1.14 MODERADA
85 Lixeiras em c!u'ant.idade suficiente / bom estado de conservacdo / dotadas de sacos platicos / mantidas AL LS AL e
fechadas / higienizadas diariamente
86 |Retirada frequete do lixo (sem actimulo) 9.15 ALTA
87 |Area externa mantida limpa / Auséncia pragas. Residuos da area externa mantido em area isolada. 9.16
DOCUMENTAGAO DE BOAS PRATICAS CLAUSULA CONTRATUAL  CRITICIDADE | € NC |NO OBSERVAGOES

88

Planilhas de controle diariamente preenchidas

BAIXA

40

Diponibilidade de documentagdo comprotéria de BPF’s do més corrente

9.1.66

BAIXA

Elaborado pelo Grupo de Trabalho Nutricionistas e Técnicos em Nutrigdo - SES DF (Setembro de 2021)




