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Item |Produto Validade

01 .|Ameixa madura Sem validade

02 |Banana maga Sem validade

03 |Couve flor Sem validade

04 |Horteld fresco Sem validade

05 |Pessego Sem validade

06 |Pimentdo amarelo Sem validade

07 |Pepino Sem validade

08 |Uvaitalia Sem validade

09 |Arroz integral tipo 1 Validade: Minima de 06 meses
a partir da data da entrega

10  |Farinha especial Validade: Minima de 06 meses
a partir da data da entrega

11  |Farinha de quibe Validade: Minima de 06 meses
a partir da data da entrega

12  |Feijdo fradinho Validade: Minima de 06 meses
a partir da data da entrega

13  |Flocos de milho Validade: Minima de 06 meses
a partir da data da entrega

14  |File de tilapia Validade: minimo de 12 meses’
quando conservado a
temperatura de -12°C ou mais"
frio '

Nota:

Frutas, legumes e verduras ndo vém com prazo de validade. Mas seria util saber quand
exatamente os produtos ficam ruins. Dessa forma, podemos planejar o uso destes
alimentos de forma segura. As frutas, legumes e vgetais devem ser observadas, pois
quando estdo estragadas, sua aparencia e suas caracteristicas organolepticas ficam
modificadas, com caracteristicas especificas. As propriedades organolépticas séo as
propriedades dos produtos alimentares que estimulam os 6rgéos sensoriais humanos, em
outras palavras, o sabor, o cheiro, a cor e a aparéncia dos alimentos.
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A justificativa para que a data de fabricagao do filé de pescado destinado a@ merenda escolar nao
anteceda a 90 dias da data de entrega envolve diversos fatores importantes relacionados a
qualidade do alimento, seguranca alimentar e conservagdo, garantindo que o produto seja
adequado para o consumo de criangas. Seguem 0s principais motivos:

1. Garantia da Qualidade Nutricional

O pescado é uma fonte importante de nutrientes, como proteinas de alta qualidade, &cidos graxos
6mega-3, vitaminas e minerais. Com o tempo, esses nutrientes podem se degradar,
especialmente em relagdo ao conteddo de lipidios, que podem oxidar e perder sua eficacia
nutricional. Um filé fabricado ha mais de 90 dias pode ter uma perda significativa dessas
propriedades nutricionais, comprometendo a qualidade da alimentagéo oferecida as criangas, que
necessitam de refeicdes nutritivas para seu desenvolvimento fisico e mental.

2. Seguranga Alimentar

O congelamento do pescado inibe a proliferagdo de microrganismos e mantém o alimento em
condigbes seguras para 0 consumo por um periodo de tempo. No entanto, mesmo com o
congelamento, ha limites de tempo para a conservagao segura. Respeitar o prazo de 90 dias a
partir da data de entrega minimiza o risco de deterioragao, garantindo que o filé ainda esteja em
condigdes 6timas de consumo, sem risco de contaminacgao por bactérias, fungos ou parasitas que
possam surgir devido a um armazenamento prolongado. -
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3. Frescura e Sabor
A qualidade sensorial do pescado, como frescura, sabor e textura, também se deteriora ao longo
do tempo, mesmo quando mantido congelado. Filés mais frescos tendem a ser mais saborosos e
a ter uma textura melhor. Isso & especialmente importante na merenda escolar, pois alimentos
mais agradaveis ao paladar tém maior aceitagéo pelas criangas, 0 que contribui para o sucesso da
alimentagéo escolar.

4. Controle da Cadeia de Frio

Estabelecer um limite de 90 dias entre a data de fabricagdo e a data de entrega do pescado
garante que o produto tenha sido armazenado corretamente em toda a cadeia de frio. Esse
periodo reduz a probabilidade de que o alimento tenha sofrido variages de temperatura durante o
armazenamento ou transporte, o que poderia comprometer sua seguranca e qualidade. Um prazo
mais longo poderia indicar possiveis falhas na conservagéo, colocando em risco a salde dos
alunos. -
5. Evitar Produtos Préximos ao Fim da Validade

Ao exigir que o pescado tenha sido fabricado nos Ultimos 90 dias, a escola evita o recebimento de
produtos que estdo muito préximos do fim de sua validade. Isso é crucial para garantir que o
alimento possa ser consumido com seguranga durante o periodo em que estiver armazenado nas
escolas antes do preparo e distribuicéo. o

Conclusao :

Exigir que o filé de pescado tenha uma data de fabricagdo que n3o anteceda 90 dias da entrega é
uma pratica que assegura a manutengéo da qualidade nutricional, seguranga alimentar e boa
aceitagio sensorial do produto. Isso contribui diretamente para a saude e o bem-estar dos
estudantes, garantindo que a merenda escolar seja segura, nutritiva e agradavel para o consumo.
Além disso, seguimos a recomendagéo da RIISPOA, que teve a sua atualizagdo pelo Decreto

10468 de 18 de agosto de 2020.
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