4. MUNICIPIO DE TELEMACO BORBA

ESTADO DO PARANA

Poder Executivo

Oficio n.° 092/2019-REQ
Telémaco Borba, 19 de junho de 2019.
Senhor Presidente,

Em atendimento ao Requerimento n.° 079/2019, de autoria da
vereadora Elisangela Rezende Saldivar, o qual solicita informagdes sobre o
Restaurante Municipal, a Administracdo Municipal de Telémaco Borba
encaminha coépia do memorando n.° 050/2019-DA/SMA com as
informacgdes solicitadas, bem como seus anexos.

Sendo 0 que se apresenta para 0 momento, subscrevemo-nos.

Atenciosamente,

-

////// / ://
| _Marcio Artur de (M tos-
Prefeito|

Excelentissimo Senhor

Ezequiel Ligoski Betim

Presidente

CAMARA MUNICIPAL DE VEREADORES
Alameda Oscar Hey, 99 - Centro
84261-640 - Telémaco Borba - PR




ESTADO DO PARANA
MEMORANDO N°. 050/2019
De: Divisao de Administracéo / SMA
Para: Gabinete do Prefeito
Data: 10 de maio de 2019

Assunto: Resposta Requerimento 079/2019

autoria da Sr2. Vereadora Elisangela Rezende Saldivar, referente a informagoes

sobre o Restaurante Municipal, informamos que:

i

w
i

MUNICIPIO DE TELEMACO BORBA

Em resposta ao requerimento 079/2019 de,i

O restaurante possui a Nutricionista Nayara da Silva, com registra

orofissional n° 7844 8% Regiao,

As mudancas no quadro profissional que houveram, foram servidcras qus

completaram seu tempo de trabalho prestado e se aposentaram, ng
momento temos 09 servidoras, sendo: 02 cozinheiras, 06 auxiliares dﬁj:
servicos gerais, 01 Nutricionista; |
Quanto a pesquisas de satisfagao, ja foram feitas anteriormente, mas ndj
momento néo temos. ‘ |
Em relagao a fiscalizagdo, anualmente recebeimos fiscalizac&o Consel"ncj

Regional de Nutricionista. que fiscalizam © exercicio profissional de

nutricionistas e orientar os profissionais para a melhoria continua da

qualidade dos servigos, contribuindo para a seguranca alimentar €

nutricional dos servidores. Trimestraimente a Nutricionista Nayara faa:f

orientacdes as colaboradoras, com videos e palestras de boas praticas

e

com orientacdes em relacao a higiene, manipulacao de alimentos, controlg
de temperatura dos alimentos, controle de temperatura dos equipamentos“f
controle no recebimento de déneros pereciveis, armazenamento dog
alimentos em cadeia fria. |

Segue anexo cardapic; material de paiestras.

lzomar de Oiiveira Pucci |
Secretaric Municipal de Administragao f

A lvas Tl
(Jerh & I\":b renxa rct'




Camara Municipal de Telémaco Borba
Rua Oscar Hey, 99 - Centro - CEP 84201-640 - Telémaco Borba -~ Parana,
Fone: (423 3272-1461 - Fax: (42) 3272-0147
F-mail: camara @ telemacoborba.prleg.br

" LIDO NO EXPEDIENTE

DISCUTIDO E APROVADO EM

; ':. R . c e
. Borba,.. ? 87 hs do diax /e /2019 T Borba, 17 e 30 hs. do dia
20/05/2019
tzequie! Ligoski Betim Renato Bahena | Ezequiel Ligosk: Betim

Presidente 1° Secretario ; Presidente

REQUERIMENTO N° 079/2019

A VEREADORA QUE ABAIXO SUBSCREVE, NO USO DE SUAS
PRERROGATIVAS REGIMENTAILS, "REQUER DO SENHOR PREFEITO MUNICIPAL, QUE
REMETA A ESTA CASA DE LEIS, NO PRAZO QUE A LEI LHE CONFERE, AS SEGUINTES
INFORMACCES SOBRE RESTAURANTE MUNICIPAL. 1) O RESTAURANTE MUNICIPAL TEM
PROFTSSTONAL NUTRICIONISTA? EM CASO AFIRMATIVO, QUEM E O PROFISSIONAL
NUTRICIONISTA RESPONSAVEL? 2) HOUVE MUDANCAS NO QUADRO DE FUNCIONARIOS?
EM CASC AFIRMATIVO, QUALS FORAM OS MOTIVOS DESSA MUDANCA? 3) E REALIZADO
PESQUISA ENTRE OS SERVIDORES SOBRE A QUALIDADE DA ALIMENTAGCAO OFERTADA?
4y A VIGILANCIA SANITARIA DO MUNICIPIO TEM CONTROLE SOBRE O RESTAURANTE
MUNICIPAL? EM CASO AFIRMATIVO, QUAIS SAQ AS ORIENTACOES> 5) EXISTE
CARDAPIO? FAVOR ENVIAR"

JUSTIFICATIVA

Atendendo a justa reivindicaglo dos servidores que vieram a este Gabinete,
reclamar que a refeicdo fornecida gos servidores pelo restaurante municipal estd muito ruim,

sendo impossivel se alimentar desta, solicito as informagdes supracitadas.

Sala das Sessdes, 20 de maio de 2019

Eliecnnnaein Revende Saidivar



CONTROLE DE TEMPERATURA DE COCCAO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Padrdes para Avaliagdo

Temperatura de

Todos os al

1entos que passam por

cac tem

mperatura afenda
les parametios: 74°C

cor, odor. sabor e textura) do alimento pronto

cocgao utos
)‘ Ao final da cocgao avaliar as caract cas s (apresentagao
Degustagao

Avaliagao das
caracteristicas do
6leo de fritura

ole da qualidade de oleo e avaliado co
sensonais (cor. odor

magao de e

rine as caracteristicas

Avaliagéo sensorial oleo

Orientagoes de Preenchimento: Dequstagdo de Preparacoes -

utilize (S) quando as caracteristicas sensoriais estiverem Satisfatorias e (D)

utilize (X) nos campos

OBS: Providenciar agbes corretivas e preventivas para as nac conformidades observadas registrando neste impresso. A avaliagao sensorial do ole

"sim”
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Turno/ periodo: () Almogo

(

) Jantar ( )Ceia

o somente é preenchida quando da realizagao de fritura

quando as caracteristicas sensoriais estiverem Deficientes. O 6leo € descartado na presenca de qualquer alteragao

. "nao" registrando se o alimento esta adequado para liberagao ao consumo, avaliando cor, odor, sabor, textura e apresentagao.
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CONTROLE DE TEMPERATURA DE COCGAO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Padroes para Avaliagdo Restaurante: k
Temperatura de S qUe passam por cocgAo 1em sua temperal .
N ndo um dos seguintes parametros: 74°C Més/Ano:
€OCEa0 . ou 70°C por 2 17 los e/ou 65 n por 15 minutos o S
- ao avalar as calacleusticas 1sonais (apresentagao T iodi: J Cei
Degustagao cor. odor, sabor e lextura) do alimento pronto urno/ periodo: () Almogo () Jantar () Ceia
Avaliagao das
. d ole da qualidade de oleo e avallado conforme as caracteristicas
caracteristicasido sensonais (cor, odor, formagao de espuma ou naca)
6leo de fritura =
OBS: Providenciar agbes coretivas e preventivas para as nao conformidades observadas registrando neste impresso. A avaliagdo sensorial do 6leo somente é preenchida quando da realizagdo de fritura
Orientagdes de Preenchimento: Dequstacio de Preparacées - utilize (X) nos campos “sim”, "nao” registrando se o alimento esta adequado para liberagao ao consumo, avaliando cor, odor, sabor, textura e apresentagao;
Avaliacdo sensorial 6leo - utilize (S) quando as caracteristicas sensorials estiverem Satisfatorias e (D) quando as caracteristicas sensoriais estiverem Deficientes. O oleo € descartado na presenga de qualquer alteragao
Monitoramento de T(*C) cocgao final Degustagdo das Preparagdes Avaliacdo sensorial oleo
Horsri Aprovado para 4 " deloe d
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CONTROLE DE TEMPERATURA DE COCGAO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Padroes para Avaliagao Restaurante: _
Temperatura de Tedos os aimentos que passam por cocgao 1ém sua temperatura afenda .
N no final do processo. respeilando um dos seg ar Més/Ano:
€ocean e/ou 70°C par 2 minutos e/ou 65°C por 15
D . Ao final da cocgao avaliar as caracteristicas sensorials (apres| T iod .
egustagao cor. odor. sabor e textura) do alimento pio urno/ periodo: () Almogo () Jantar () Ceia
Avaliagao das R
teristi d O controle da qualidade de oleo e avaliado conforme as caracteristicas

caracterts) _,nmm 9 sensoriais (cof, odor. formagao de espuma ou fumaga)

oleo de fritura

OBS: Providenciar agoes corretivas e preventivas para as nao conformidades observadas registrando neste impresso. A avaliagio sensorial do 6leo somente é preenchida quando da realiza¢do de fritura

Orientagoes de Preenchimento: Dequstagdo de Preparacées - utilize (X) nos campos "sim

“nao" registrando se o alimento estd adequado para liberacao ao consumo, avaliando cor, odor, sabor, textura e apresentacao;
Avaliacao sensorial oleo - utilize (S) quando as caracteristicas sensoriais estiverem Satisfatorias e (D) quando as caracteristicas sensoriais estiverem Deficientes O dleo é descartado na presenca de qualquer alteragao.
Monitoramento de T(°C) coc¢do final

Degustagdo das Preparagbes

Avallagdo sensarial dleo

Horario Aprovado para )
T 5 = . :
DiA L Responsavel Preparacao T(°C) Acdes corretivas consumo Acdes corretivas Cor | Odor |Ausencia de|Auséncia de [Descarte do
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CONTROLE DE TEMPERATURA DE COCGAOE CARACTERISTICAS SENSORIAIS @>




CONTROLE DE TEMPERATURA DE COCGAO E CARACTERISTICAS SENSORIAIS

Padrdes para Avaliagao

Temperatura de

temperatura aferida
es parametros: 74°C

Todos o: cocGao ter

no fi

imentos que passar
| do processo. resp

cocgag e/ou 70°C por 2 m
" Ao final da cocgaoe avaliar as caracie 1s (apresentagao
Degustacao —

cor, odor. sabor e tex

Avaliagao das
caracteristicas do
dleo de fritura

O controle da qualidade de oleo e avaliado conforme as caracteristicas
sensorals (cor. odor, formagao de espuma ou fumaga)

Orientacoes de Preenchimento: Dequstacao de Preparagoes

OBS: Providenciar agoes corretivas e preventivas para as ndo conformidades observadas regstr

Restaurante:

Meés/Ano:

lurno/ periodo:

( ) Almogo ( )Jantar ( )Ceia

o neste impresso. A avaliagdo sensorial do oleo somente ¢ preenchida quando da realizagao de fritura.

- utilize (X) nos campos “sim”, "nao" registrando se o alimento esta adequado para liberagac ao consu

Avaliaco sensorial 6leo - utilize (S) quando as caracteristicas sensoriais estiverem Satisfatorias e (D) quando as caracteristicas sensoriais estiverem Deficientes

avaliando cor, odor, sabor, textura e apresentagao;

O oleo é descartado na presenca de qualquer alteragao.

Monitoramento de T(°C) cocglo final Degustacdo das Preparagbes Avalia¢do sensorial 6leo
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CONTROLE DE TEMPERATURA EQUIPAMENTOS

DE APOIO E DISTRISBUICAO

R

3

Equipamentos

Temperatura

pamentos de apoio térmico e distribuigdo (

Maximo 10°C

Equipamentos de apoio térmico e distribuigdo (quente)

Minimo 80°C

Estufa (vitrine retail)

Minimo 65°C

OBS:. Durante a medicao dos equipamentos de apoio e distri

¢ao, caso seja verificada a temperatura fora da faixa recomendada, devera ser solicitada

monitorada e ao apresentar temperaturas fora da faixa de seguranga garantir que os alimentos sejam distribuidos em até 1 hora
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a manutencao e acdes corretivas necessarias. Nesta situagio a temperatura dos alimentos deve ser
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CONTROLE DE TEMPERATURA NA DISTRIBUIGAO - ALIMENTOS CADEIA QUENTE

Temperaturas Recomendadas

Temperatura

Tempo maximo de distribuigdo

Cadeia quente: Alimentos pos-cocgdo
/ distribuicao

<60°C

6 horas

1 hora

OBS:. Realizar a medicdo da temperatura dos alimentos quentes

Restaurante: ng J\s?shic\ \&5; e " ey |
-
Mes/ano_ealu b9/ Joid
f::o\ periodo: (£ Almoco () Jantar { )Ceia
\‘1 () Dieta
TAH Refeicao distribuigao local (€] Refeicao distribuicdo Transportada

imediatamente apos a montagem do balcdo térmico, antes do inicio da distribuicdo. Quando no momento da medigdo forem observadas temperaturas diferentes da recomendada

i providenciar agGes corretivas registrando no verso deste impresso
Alimentos
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CONTROLE DE TEMPERATURA NA DISTRIBUIGAO - ALIMENTOS CADEIA QUENTE

cm Ay

Temperaturas Recomendadas Temperatura Tempo maximo de distribuicdo
>60°C 6 horas
Cadeia quente: Alimentos pos-coccao
/ distribuicao
<60°C 1 hora

OBS:. Realizar a medigao da temperatur

providenciar agdes corretivas registrando no verso deste impresso

a dos alimentos

¥ !: A
ﬂ@m

Restaurante: ﬁnh :

Més/Ano:

Turno/ periodo: () Almogo { )Jantar () Cea
( ) Dieta

() Refeig

do distribuicdo local

{ |V Refeigao distribuigao Transportada

quentes imediatamente apos a montagem do balcao térmico, antes do inicio da distribuigdo. Quand

0 no momento da medicao forem observadas temperaturas diferentes da recomendada
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CONTROLE DE TEMPERATURA NA DISTRIBUIGAO - ALIMENTOS CADEIA QUENTE

Temperaturas Recomendadas Temperatura Tempo maximo de distribui¢ao
260°C 6 horas
Cadeia quente: Alimentos pos-coccao
/ distribuigao
<60°C 1 hora

OBS:. Realizar a medicao da temperatur

providenciar acbes corretivas registrando no verso deste.impresso.

Restaurante: Lr_\rgxy\,hkt .\f\ X ‘:n... i\ \ &m el

(Q&\C |

Més/Ano: E \.xt\k

ﬁ

‘ﬁhq

ﬁﬂ

Turno/ periodo:

F\A\y__jcwc

(

) Jantar

( ) Ceia

) Dieta

( 4} Refeicao distribuicao local

() Refeicdo distribuigao Transportada

ra dos alimentos quentes imediatamente apos a montagem do balcdo térmico, antes do inicio da dists ibuigdo. Quando no momento da medigdo forem observadas temperaturas diferentes da recomendada
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CONTROLE DE TEMPERATURA NA DISTRIBUIGAO - ALIMENTOS CADEIA QUENTE

Temperaturas Recomendadas Temperatura Tempo maximo de distribuigdo
260°C 6 horas
Cadeia quente: Alimentos pos-cocgdo
/ distribuicao
<60°C 1 hora

providenaar acoes corretivas registrando no verso deste impresso.

Restaurante: Th.”

Més/Ano:

Turno/ periodo: { ) Almogo ( )Jantar ( )Ceia
( ) Dieta

() Refeicdo distribuigdo local

() Refei¢do distribuigdo Transportada

OBS:. Redlizar a medicdo da temperatura dos alimentos quentes imediatamente apos a montagem do balcdo térmico, antes do inicio da distrihuicao. Quando no momento d

a medicdo forem observadas temperaturas diferentes da recomendada
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CONTROLE NO RECEBIMENTO DE GENEROS PERECIVEIS

Produtos Refrigerados

No e 127C

Ate 10°C (RS Ate 7°C)

Pescados
Retfrigerados

Sushi

el S

Aplicagao: POP N2 03

]

Orientagses de Preenchimento

corespondente

Nome do Fornecedor

Temperatura (*C)

le TERMO KING o
inhdes

Produtos Aprovados de acordo com
as caracteristcas sensoriais

Produtos

apreser

-

Avaliagio Fornecedor

evidencia o descongelamento e posterior recongelamento, sen

Providenciar as agbes corretivas e preven

tivas para as nao conformidades observadas registrando no campo especifico no verso desse impresso

OBS:.Devido a medicao de temperatura ser superficial se avaliam outros critérios como: embalagem integra, auséncia de pontos de descongelamento, auséncia de cristais de recongelamento e coloragdo. A presenga de cristais de gelo
do expressamente proibido o recebimento de géneros congelados com tais caracteristicas
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CONTROLE NO RECEBIMENTO DE GENEROS PERECIVEIS & ﬁm

Restaurante: Meés/Ano:

Aplicagao: POP N2 03

Orientagdes de Preenchimento

pradutos
espondente

Nome do Fornecedor Temperatura ('C)

ABAIXO e da Tabela B

Pescados Produtos Aprovados de acordo com
Refrigarados as caracte

Pradutos Congelados

as sensorlais Teristicas.

ATISFATORIAS &

SR - e

Avaliagio Fornecedor

GD ) GRA
entregue &, pa

Produtos Refrigerados Ate 10°C (RS Ale 7°C) Sushi Produtos

OBS:.Devido a medigao de temperatura ser superficial se avaliam outros criterios como embalagem integra, auséncia de pontos de descongelamento, auséncia de cristais de recongelamento e coloragdo. A presenca de cristais de gelo
evidencia o descongelamento e posterior recongelamento, sendo expressamente proibido o recebimento de géneros congelados com tais caracteristicas.

Providenciar as acdes corretivas e preventivas para as nao conformidades observadas registrando no campo especifico no verso desse impresso.
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CONTROLE DE TEMIPERATURA NO ARMAZENAMENTO - CADEIA FRIA - EQUIPAMENTOS

¥
»
N

o

OBS:. Durante a medicao dos equipamentos de armazenamento, caso seja verificada a temperatura fora da faixa re

por intervalo de duas horas (trés leituras consecutivas) devera ser solicitada a manutencao e agdes corretivas necessarias e os produtos armazenados dentro do equipamento dever

Temperaturas Rec

oS

Camaras congeladas / freezeres

Entre -12°Ce -18°C

Camaras resfriadas / geladeiras

Entre 0°Ca 10°C

caracteristica do produto. Registrando as agdes corretivas no verso desse impresso
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Més/Ano: i { a v

wabe] [ 3044 %

Responsavel pela 12 Medicso r\m 22 Medicio
Medigao :
®
( ) Local () Transportada ( ) Copa () Llactario

comendada, sem ser por motivo de degelo, a medicdo de temperatura e realizada na hora seguinte Persistindo a temperatura fora da faixa recomendada,
imediatamente remanejados para outro equipamento de refrigeragdo adequada a
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CONTROLE DE TEMPERATURA NO ARMAZENAMENTO - CADEIA FRIA - EQUIPAMENTOS

Temperaturas Recomendadas - Equipamentos

Camaras congeladas / freezeres

Entre -12°Ce -18°C

Camaras resfriadas / geladeiras

Entre 0°Ca 10°C

por intervalo de duas horas (trés leituras consecutiv

caracteristica do produto. Registrando as agdes corretivas no verse desse impresso

Restaurante: |
Més/Ano:
Responsavel pela 5 -
. 12 Medigao 22 Medigao S
Medicdo
( ) Local () Transportada ( ) Copa () lactario

OBS:. Durante a medigao dos equipamentos de armazenamento, caso seja verificada a temperatura fora da faixa recomendada, sem ser por motivo de degelo, a medigdo de temperatura € realizada na hora seguinte_ Persistindo a temperatura fora da faixa recomendada,
) devera ser solicitada a manutencdo e acdes corretivas necessarias e os produtos armazenados dentro do equipamento devem ser imediatamente remanejados para outro equipamento de refrigeragao adequada a

Equip: 4? Equip: Equip: . Equip: Equip:
Data
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CONTROLE

DE TEMPERATURA EQUIPAMENTOS DE APOIO E DISTRISBUIGAO

Fquipamentos de apoio termico e distribuigao (frio)

Equipamentos

Temperatura

Equipamentos de apoio termico e distribuigdo (quente)

Estufa (vitrine retail)

~ Minimo 65°C

monitorada e ao apresentar temperaturas fora da faixa de seguranga garantir que os alimentos sejam distribuidos em ate 1 hora

OBS:. Durante a medi¢ao dos equipamentos de apoio e distribuigdo, caso seja verificada a temperatura fora da faixa recomendada, devera ser solicitada

Restaurante
Més/Ano:

R

AR

Turno/ periodo:

() AImoso

(

) Jantar

(

) Cela

() nlm_wmmu_m:_ccamm_onm_

JA ) Refeigdo distribuigdo Transportada

a manutencdo e acdes corretivas necessarias. Nesta situagdo a temperatura dos alimentos deve ser

Equipamentos Cadeia Fria

Equipamentos Cadeia Quente
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LISTA DE PRESENGA TREINAMENTO
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CAR U\m PIO SEMANAL u F\@nmzﬁé 7\:38.%& Telémaco Borba

\

\
SEGUNDA TERCA QUARTA
10/06 11/06 12/06
\_
SASSAM! A MILANESA BIFE GRELHADO | BISTECA GRELHADA
ARROZ PARBOILIZADO AROZ PARBOILIZADO ARROZ PARBOILIZADO
FEIJAO CARIOCA FEIJAO PRETO FEIJAO CARIOCA
§>n>xxuo MARGUERITA BATATA RUSTICA VIRADO REPOLHO
QUINTA SEXTA
13/06 14/06
FRANGO ASSADO STROGONOFF BOVINO
ARROZ PARBOILIZADO ARROZ PARBOILIZADO
FEIJAO PRETO FEIJAO CARIOCA

FAROFA BATATA PALHA



CAR U\m PIO SEMANAL H P\&m:rs\m ?:SHE& Telémaco Borba
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SEGUNDA TERCA QUARTA
17/06 18/06 19/06
.
SASSAMI GRELHADO ~ BIFE ACEBOLADO ~ FRANGO ASSADO
ARROZ PARBOILIZADO ~ AROZ PARBOILIZADO ~ ARROZ PARBOILIZADO
FENAO CARIOCA FEJAO PRETO 'FEIJAO CARIOCA
MACARRAO ALHO E OLEO | PURE DE BATATA FAROFA
QUINTA SEXTA
20/06 21/06

FERIADO RECESSO



