JUNDIAI

PREFEITURA

ACOUGUES

Para garantir a qualidade das carnes comercializadas nos acougues,
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aqui estao algumas orientacoes gerais:

- Fornecedores (matadouros e frigorificos) devem ter registro no Servico de
Inspecao Federal — SIF.

- Os cortes devem vir embalados e nao devem apresentar alteragcao anormal
de cor, odor ou textura.

- A temperatura das carnes no recebimento deve ser menor que 7°C.

-As carnes devem ser armazenadas sob refrigeracao entre 0 e 4°C ou sob
congelamento a temperaturas menores que -18°C, devem estar
identificadas com nome do produto, datas manipulacao e de validade.

- Os alimentos nao devem ser armazenados em contato direto com piso,
paredes ou teto.

- As embalagens devem ser armazenadas protegidas, em local limpo e
proprio para esse fim.

- As camaras frigorificas devem apresentar as seguintes caracteristicas:

| - revestimento com material lavavel, impermeavel e resistente;

Il - termémetro de ficil leitura e calibrado, com visor instalado no lado
externo da camara;

Il - interruptor de seguranca localizado na parte externa que sinalize
"ligado" e "desligado";

IV - prateleiras e estrados em material impermeavel, resistente e lavavel;

V - dispositivo de seguranca interno que permita abrir a porta por dentro;

VI - isento de ralo ou grelha.
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— - A manipulacao deve ser realizada preferencialmente em sala climatizada.

Manipulagao e - Na auséncia de sala climatizada, trabalhar com lotes pequenos de carnes,
embalagem de forma que permanecam pouco tempo sob temperatura ambiente.

= - A desossa de carnes e a manipulacao de carnes temperadas deve ser

realizada em drea protegida e separada da area de vendas.

- As bancadas de corte de carnes devem ser lisas, impermeaveis e lavaveis,

devem ser mantidas limpas e em condicoes satisfatdrias de conservacao.

- A producdao de embutidos como linguica ndo é permitida em acougues,

exceto aqueles com registro no Servico de Inspecao Municipal ou Federal.

- A moagem de carnes frescas deve ser feita na presenca do consumidor.

- As carnes embaladas na auséncia do consumidor, devem ser identificadas

com etiquetas contendo o nome do estabelecimento, nome do produto,

ingredientes utilizados, quantidade de produto, cuidados de conservacao e

datas de fabricacao e validade.

- Nao é permitida a manipulacdao de pescados no acougue, sendo permitida

a venda de pescados industrializados e congelados procedente de fabricas

licenciadas, desde que disponham de unidades frigorificas proprias e

exclusivas para sua boa conservacao.

— - Para manipulacdo de carnes temperadas é necessario certificado de
Carnes temperadas ] treinamento em boas priticas.

- A manipulacao dos temperos in natura nao deve ser realizada na mesma
area de manipulacdo das carnes, se isso nao for possivel, planeje as
operacoes de modo que os utensilios e superficies utilizados durante o
preparo dos temperos sejam devidamente higienizados antes da
manipulacao da carne.

- Temperos desidratados devem ser armazenados em local fresco e arejado,
a temperatura ambiente, protegidos e identificados.

- Temperos in natura (salsinha, cebolinha, etc.) devem passar pelo processo
de desinfeccao, devendo ser imersos em solucao clorada por 15 a 30
minutos, seguidos de enxague final com agua potavel. Recomendacées de
diluicoes para a solucao clorada desinfetante:

I - 10mL ou 1 colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concentracao
de dois a dois virgula cinco por cento, diluida em um litro de dgua potavel;

Il - 20mL ou 2 colheres de sopa rasas de hipoclorito de sddio na
concentracao de um por cento, diluidas em um litro de dgua potavel.

)

Para mais informacgGes consulte as legislacoes: Portaria CVS 5/2013, Resolucdo RDC 216/2004, Lei Federal 13.680/2018
Resolucao conjunta SS/SAA - 01 de 26/12/2001 e os artigos 299 e 461 do Decreto Estadual n° 12.342/1978
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