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DEPTO. da CENTRAL MUNICICAL de ALIMENTACAC ESCOLAR

ANEXO VI
PREFACIO

Para melhor atendermos nossa clientela, fez-se necessario a implantagio do
manual de boas praticas para este setor de alimentac#o escolar. |

Dessé maneira podemos escrever a fungdo de boas praticas, planejando,
desenvolvendo, checando e agindo: ' o

Este manual foi criado para assegurar as boas praticas de higiene,
padronizar os procedimentos técnicos € prover a garantia da qualidade e a
clientela atendida.

O manual deve ser colocado em prética sendo o dever de todos, o seu
cumprimento, a consulta devera ser efetuada todas as vezes que surgirem
duvidas. | |
Para garantir a qualidade técnica das refeigdes oferecidas pela CMAE; ¢
necessaria a implantagio de um sistema de qualidade.

Desta forma podemos PLANEJAR, DESENVOLVER CHECAR E
AGIR, para assim atingir nossa meta final “Alimentaciio saudavel em

‘todos os aspectos para 4s crian¢as do municipio de Birigiii”.
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Planejar
Definir o sistema de qualidade e
criar
Definir as atividades a serem
realizadas
Definir documentos, para o sistemas
adotado. e

~_

Desenvolver
Treinar os funciondrios, nas normas
Deste manual de Boas Préticas.

~

Checar-realizar a eficaciado
sistema implantado.
Agir-Acdes corretivas.
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"~ ALMOXARIFADPO

RECEBIMENTO

Torna-se obrigatério no ato do recebimento:

~Conferir o produto, marca fornecedor com a programagdo de pedido e nota
fiscal.

_Conferir data de validade do produto, laudo bromatolégico.

-Observar as condic¢des do transporte:

—Higiehe, condi¢des fisicas e temperatura do veiculo.,

-Apresentagfio pessoal do. entregador(uniforme, unhas e outros.)

-N&o permitir que as embalagens sejam depositadas diretam.ente sobre o
piso. |

Nzo pefmi‘tir o manuseio da balanga.

- -N#o permitir cifbuia’c;ﬁo na 4rea interna do estoque.

-Nio permitir que se fume no almoxarifado. -

Verificagio .de"Rot‘ﬂ_u"lagem:

O r6tulo deve ser conferido no ato do recebimento, através de uma amostra,
observando-se os seguintes itens:

“Nome e composicdo do produto;
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-Lote;

- -Fabricagdo ¢ validade;

-Numero do registrono érgﬁo oficial;

-CNPJ, enderego do fabricante ¢ disfribuidor;
Condigtes do ar‘maz’énamento e quantidade(peso);

-Aferir Temperatura dos alimentos resfriados, refrigerados e congelados.

Recebimento de pereciveis

Carne bovina, frango, embutidos , laticinios.

-Q veiculo da empresa deve ser refrigerado ou isotérmico.

-No caso de produtos carnes , recusar embalagens de papeldo danificadas,

- Umidas e manchadas de sangue. | |
-Recusar embalagens violadas e estufadas(principalmente cray-vac).

_Carnes bovinas devem apresentar-se embaladas, em plastico transparente ¢
integro. Identificar a procedéncia, tipo de corte, carimbo de inspegdo
sanitéria, prazo de validade.

-Verificar prazo de validade e carimbo de fiscalizagéo sanitéria p’afa demais

produtos pereciveis.

~ Caracteristicas sensoriais e temperaturas a serem observadas no

recebimento.
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A)Carnes Bovinas:
Temperatura de recebimento até +6°C, com tolerancia até + 7°C ou
conforme especificagdes do fabricante (Resfriados).
Temperatura de recebimento até -10° C- com tolerdncia até — 5°C. ou

conforme espe'ciﬁ'cagées do fabricante (Congelados).

~ Aspecto - firme ndo amolecido e ndo pegajoso.
Cor- vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

Odor- caracteristico

B) Aves:

Temperatura de recebimento até +6 °C, com toleran01a até +7°C
(Resfriadas)

Temperatura de recebimento até —10°C com tolerdncia até —7°C. ou

conforme especificagdes do fabricante (Congelados).

Refrigeradas: -

Aspecto- firme, nfo amolecido e nfo pegajoso |

Cor- amarelo —rosads, sem escurecimento ou manchas esverdeadas -
Odor- caracteristico

'C)' Carnes Salgadas (Carne Seca)
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Aspecto - ndo pegédeo
Cor - caracteristico de cada espécie

Odor - Caracteristico

D)Frios - (apresunta;d'b, mortadela, queijo)

Temperatufa de recebimento até + 10°C ou conforme especificagio do |
fabricante.

Aspecto - firme, ndio pegajoso

Cor - Caracteristico de cada especie, ngo devem apresentar coloragio pardo
— esverdeada. | | |

Odor - Caracteristico

Nso devem apresentar sinais de bolor ou mofo ou estufamento.

' E) Embutidos (Salsicha, Lingiiica)

Temperatﬁra de recebimetito até + 10°C ou conforme especificagdo do -
fabricante.

‘Aspecto - firme, nfio pegajoso

Cor - Caracteristico de cada espécie, ndo devem apresentar coloragfo parda
— esverdeada. |

“Odor - Caracteristico

Nio devem dpresentar sinais de bolor ou mofo ou estufamento.
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F) Peixes

Temperatura de recebimento até -10° C ‘com tolerdncia até — 5°C. ou
‘conforme especiﬁt:a'gﬁes do fabricante (Congelados).

~ Cor- vermelho vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

Odor- caracteristico

G) Ovos
Temperatura de recebimento ambiente
Casca limpa, intactg. e iSeﬁta de rachaduras

Embalados em caixas

H) Hortifruti

Temperatura de recebim'eﬂto ambiente

Livre de matéria terrosa, bolores, parasitas, detritos-anim-ais-ou.Vegetais :
Nio apresentar manchas ou sinais de deteriorag:ﬁo |

As frutas antes de serem recebidas deverfio ser verificadas pelo menos 10%
das -caixas(do total recebido) aleatoriamente para aVeriguagﬁo do produto
.'ex1stente na. mesma, ou seja se nestas caixas estiverem frutas estragadas em

- uma quantldade exa,gerada (10%) o lote devera ser devolvido

I} Leite
‘Temperatura de_,r‘eée‘bimento ate + 10°C ou conforme especificagio do

fabricante.
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- Aspecto - Liquido homogéneo
 Cor - Branco leitoso

Odor - Caracteristico

Sabor -Suave, entre salgado e adocicado

- J)Cereais e Leguminosas:
Temperatura de recebimento ambiente
- Isentos de matéria terrosa

Livres de umidade

Isentos de parasitas e ﬁlngos

Cor - Caracteristica de cada espécie
Livres de fragmentos estranhos

Para o feijéo; o tot'al_ de sujidades nfio deve 'ultrapassar.Z% do peso total

K) Farinha

Temperatura de ré'c'éb’ifnent'o ambiente

Aspecto- pé fino ou granulado, conforme a espécie

Isento de matéria terrosa ou fragmentos estranhos
Livre de umidade

Nio .deve .esta'r empédi'ada

Isenta de parasitas ou fungos

Cor - Caracteristica de cada espécie

Nio deve estar fermentada ou rangosa -

Séé/'l()



Prefeitura Municipal de Birigiii
Estado de Sdo Paulo
. CN®T - 46.151.218/0001—80

DEPTO. da CENTRAL MUNICIPAL de ALIMENTACAO ESCOLAR,

AMOSTRAS DE PRODUTOS PERECIVEIS NO RECEBIMENTO

A amostragefn destes pr’o.diitos objetiva favorecer a rastreabiiidade.
 Bfetuar a coleta de amosﬁras eﬁi '-Sacos 'plééticos especificos com
identificacdo, constando: |

‘Nome do pfbduto, fornecedor, data, ¢ horario da retirada, temperatura no
momento da cbleté.,mu.tiliiar etiqueta para coleta de amostras ou etiqueta
branca contendo estas i'n:folrmag:ﬁes: |

Utilizar talheres_limpbs ¢ sanitizados com solug@o clorada

Até 150 Kg — coletar 1'50g de um lote, aleatoriamente

Caracteristicas sensoriais:

Odor: € o p_'rinci‘pal' aspecto a ser verificado, ja que ndo ¢ dissimulavel. O
- odor do vinagre defiuncia um possivel ato de fraude. Quando congelada,
esta caracteristica nfio pode set observada, devendo realizar a técnica do
esfregaco que consiste na retirada de um pedago da carne qué em aftrito com
o dorso da méo revela o seu real odor.

) Q_o; Vérmclho caracteristico. A cor vermelha viva pode ser enganosa,
indicando & adicdo de sulfito. |

Desprezar o lote de toda e qualquer carne que apresente cor esverdeada.
Carnes maturadas erbaladas & vécuo possuem cor Vermelha'ésc_ura, que se
| é-lteré. para a cor’orig"inal,' apos abertura da e’fnbalageni_. |

Textura: a carne nfo deve estar pegajosa.
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Condig¢des Gerais

-Verificar a existéncia do certificado de vistoria do veiculo de transporte.
- Avaliagdo sensorial do produto.
- ~Correta identificagfio do produto no rétulo: nome, composi¢éo do produto e
lote. | | B
-Ntmero do regi’stfo no’ érgdo oficial, CNPJ, endereco e outros dados do
fabricante e do distribuidor. Temperatura recomendada pelo fabricante
condi¢Bes de armazenamento, peso, data de Vahdade e de fabrlcag:ao
Para os produtos pereciveis, deve-se ainda medir e manter registro das
' temperatiras de recebimento : Congelados —10°C toleréncia'até =5°C.
o | - Resfriados . -6°C a 10°C ou de ac_'o_rdd com a
-e'speciﬁcag‘éic'). do fabricante. o | |
Refri-geradoé até 6°C com tolerdncia 7°C.
‘Caso haja mais de um fornecedor aguardando no rtecebimento de
mercadorias dar prefcréncia:
1-Alimentos pereciveis resfriados e refrigerados
2-Alimentos pereciveis 'congelados‘ '
| 3-Alimentos pere01ve1s perm1t1do em temperatura amble‘nte

4- Ahmentos néo pereclvels

I} importante ressaltar que nesta etapa, os produtos reprovados devem ser

' devolv1dos no ato do receblmento
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