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iacaracterísticas sensoriais dos alimentos para recebimento

aspectO cOr OdOrprOdutO

Carnes suínas
Firme, não amolecido  

e nem pegajoso

• Carne firme, não amolecida  
e nem pegajosa 

• Olhos brilhantes e salientes 
• Guelras róseas ou  
vermelhas úmidas 

• Escamas brilhantes,  
aderentes e firmes

Rosada, sem escurecimento  
ou manchas esverdeadas

CaRnEs bOvinas
Firme, não amolecido  

e nem pegajoso

vermelho-vivo  
sem escurecimento  

ou manchas esverdeadas
Característico

Característico

PEixEs
branca ou  

ligeiramente rósea
Característico

EmbutidOs

avEs

Firme, não pegajoso

Firme, não amolecido  
e nem pegajoso

Característica de cada  
espécie, sem manchas  

pardacentas ou esverdeadas

amarelo-rosada,  
sem escurecimento  

ou manchas esverdeadas

Característico

Característico

prazo de validade recomendado para recebimento de produtos

prOdutO

REsfRiadOs

COnGEladOs

CaRnEs bOvinas

Carnes suínas

avEs

COnGEladOs nas EmbalaGEns  
COm validadE PaRa REsfRiadOs  

também linGuiça tOsCana  
E salsiCha GRanEl

REsfRiadOs EmbutidOs linGuiças / 
salsiChas / mORtadElas

VaLidade iniciaL receber até

45 dias
30 dias
20 dias
10 dias

7 ou 10 dias

7 ou 10 dias

21 dias

15 dias 
10 dias 
6 dias 
2 dias

6 meses 
4 meses 
3 meses

2 meses após fabricação (1/3) 
45 dias 
30 dias

validade (1/3)

2 ou 3 dias

7 dias (deve estar com cristais  
de gelo, não congelado)

Congelado: validade 180 dias 
Outros: conforme fabricante

150 dias

aceitar se estiver congelado,  
se cristalizado devolver

45 dias

temperatura recomendada para o recebimento de alimentos 
Portaria nº 15 - Vigilância Sanitária - 7/nov/1991

prOdutOs temperatura ideaL (ºc)

verduras, legumes e frutas

Ovos “in natura”

Produtos congelados (bovinos, suínos, pescados,  
aves, ovos pasteurizados, legumes, massas)

Produtos refrigerados (bovinos,  
suínos, pescados e aves)

Produtos resfriados, frios e laticínios (leite, queijos, carnes, 
manteigas e iogurtes, presunto, salsicha, chester)

bacon em peça, mortadela, paio,  
queijos parmesão e provolone

-15 ou inferior

Máximo +6

máximo +10 ou conforme especificação do fabricante

temperatura ambiente

temperatura ambiente

temperatura ambiente

  Regras básicas para o bom gerenciamento:
 • Manter o depósito sempre organizado. 
 •  Implementar sistema PEPS (primeiro que entra, primeiro 

que sai) para o abastecimento do departamento de vendas. 
 • Respeitar o empilhamento máximo das caixas.
 • Não jogar nem pisar nas caixas. 
 • Não deixar caixas abertas no depósito.

  Erros operacionais que devem ser evitados:
 •  Depósito desorganizado facilita danos 

nas mercadorias e dificulta a rotação dos 
produtos - PEPS.

 •  Baixas para produção e consumo sem o 
devido registro no sistema, conferência e 
assinatura do Gerente e DPP.

 •  Mercadorias novas armazenadas na frente 
das mais antigas não permitem praticar o 
PEPS.

 •  Armazenagem de produtos incompatíveis 
próximos (ex.: produtos alimentícios com 
produtos de limpeza).

 •  Falta de verificação de datas de validade  
dos produtos.
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Gerencie beM os departaMentos  

de arMazenaGeM
Manuseio e exposição

fatores que podem contribuir para a redução de quebras no processo de reposição 
de mercadorias e exposição na área de vendas:

• Definição de produtos PAR – produtos de alto risco (pilhas, filmes, revistas etc.).
• Exposição de produtos PAR em locais apropriados e seguros. 
• Manter a gôndola sempre limpa.
•  Na hora de abastecer, nunca esquecer o PEPS ou o PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai).
• Manter as etiquetas de preços sempre atualizadas.
• Evitar o retorno de mercadorias soltas para o depósito. 
• Lançar as mercadorias impróprias para consumo no sistema. 
•  Fiscalizar diariamente e não deixar produtos vencidos na área de venda  

(veja cartilha sobre prazos de validade).

• Manter as câmaras organizadas.

•  Não permitir abertura constante das câmaras  
para manter a estabilidade da temperatura.

   •  Não armazenar produtos refrigerados 
ou congelados fora das câmaras.

  •  Não permitir a permanência de produtos 
perecíveis fora de refrigeração. 

•  Utilizar potes herméticos para armazenar sobras  
de matéria-prima.

 

cuidados adicionais  
para as câmaras frias  
e área de produtos perecíveis:

procedimentos incorretos que ocasionam quebras:

•  Erro de codificação (código diferente), gerando divergência de preços e baixa 
indevida no estoque. 

•  Empilhamento e exposição inadequada na área de vendas, facilitando quebra  
dos produtos, rompimento ou amassamento da embalagem.

•  Falta de lançamento das quebras identificadas que vão gerar quebras de inventário.
• Falta de controle sobre o trabalho dos promotores.
•  Manuseio inadequado dos produtos (jogar caixas, abrir caixas com facas ou 

estiletes).

procedimentos incorretos com os perecíveis:

•  Inabilidade dos funcionários na preparação  
e aproveitamento de mercadorias. 

•  Exposição excessiva, impedindo a correta  
refrigeração dos produtos.

•  Exposição inadequada,  
sem a rotação de datas.

01
16 0117

  DICA

8

C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K

17_guia-rodape_dica_FINAL.pdf   1   18/04/12   18:13



Manuseio e exposição
carnes, peixes e aves

 principais cuidados:

•  Manter adequadamente toda a cadeia de frio (prioridade no recebimento, 
prioridade para armazenamento nas câmaras, manter distância de 10 cm 
entre as mercadorias e as paredes da câmara, manter as portas das câmaras 
fechadas e abastecer corretamente a área de vendas). 

•  Evitar misturar os produtos de quebras com os produtos de sebo e osso. Utilizar 
o conceito dos 2 baldes, um para o sebo e osso gerado pela limpeza das peças e 
outro para o descarte dos produtos de quebra conhecida. É importante separar 
estes controles.

• Lançar diariamente as quebras conhecidas e as transferências.
• Digitar os códigos corretos nas balanças durante o atendimento e a produção 

das bandejas. 
• Evitar rigorosamente a contaminação cruzada.

procedimentos que ocasionam quebras:

• Excessiva elaboração de cortes especiais e de carnes nobres. 
• Limpeza excessiva da carne, prejudicando o rendimento.
•  Não utilizar o conceito de rendimento das carnes e apropriação de percentuais  

para a perda com manipulação destes produtos.
• Não efetuar o controle de temperatura nos balcões e câmaras frias.
•  Desligar equipamento de refrigeração à noite com o objetivo de economizar energia 

elétrica. Esse procedimento tem o resultado inverso do esperado, pois o equipamento 
e os produtos demoram para atingir novamente a temperatura ideal e isso gera perda 
de qualidade dos produtos.

• Permitir que o produto seja submetido à oscilação de temperatura e umidade. 
• Não auditar os prazos de validade e a qualidade dos produtos expostos na área de 

vendas.
• Excesso de tara nas bandejas (montar sua própria tabela de tara das bandejas, sacos e 

embalagens para apropriação no peso dos produtos, conforme tabela da próxima página). 
•  Falta de acompanhamento do encarregado/gerente/DPP de venda para clientes  

que comprem em grande quantidade, principalmente donos de restaurantes, 
pizzarias etc. 

Exemplo de Tabela com Tara das Embalagens

pesOs Quebras  
dOs aLimentOs tara recOmendadaembaLaGens

isopor b1

isopor b4 (peixes salgados,
salgados-orelha, pé, costelas, etc)

Pão de hambúrguer

Pão de Centeio

Pão brioche frutas b4

Pão de Creme B2

Pão bisnaguinha

Rosquinha doce b2

Pão vanderléia(Resinito)

isopor b2

Papelão nº 2

biscoito

Pão integral

Pão sovado

Maria Mole B4

bolo Califórnia d3

isopor b3

Papelão nº 3

Pão de Forma

Torrada

Pão de Queijo b1

farinha de Rosca

Pão de hambúrguer 
com Gergelim

Pão de banha(Resinito)

isopor b4

Papelão nº 5

Pão de hot-dog

Pão de leite

Pão de fubá b4

brioche de Coco b4

bolo fubá d3

Pão biscoito 
Mineiro B4

10 g

20 g

04 g

04 g

04 g

14 g

12 g

04 g

12 g

22 g

04 g

04 g

04 g

12 g

06 g

14 g

22 g

14 g

22 g

04 g

04 g

04 g

10 g

02 g

04 g

04 g

16 g

40 g

14 g

14 g

22 g

14 g

 

 

06 g 

06 g 

03 g 

06 g 

 

08 g 

 

 

06 g  

08 g  

02 g  

08 g 

 

 08 g

26 g 

 

 

06 g 

04 g 

02 g 

04 g 

02 g 

12 g 

 

 

 10 g

 06 g

 12 g

 06 g

10 g

20 g

10 g

10 g

10 g

20 g

20 g

15 g

12 g

22 g

10 g

10 g

10 g

25 g

10 g

25 g

50 g

14 g

22 g

10  g

10  g

10  g

20 g

10 g

10 g

20 g

16 g

40 g

25 g

25 g

35 g

25 g
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Manuseio e exposição
Frutas, legumes e verduras

Manuseio e exposição
Frios e laticínios

   principais cuidados:

•  Mesmo em recebimento noturno, conferir rigorosamente qualidade 
e quantidade (pela portaria).

• Nunca esquecer de dar entrada nas notas no mesmo dia (folhagem).
• Evitar colocar os produtos novos em cima dos já estocados.
•  Manter o local dos produtos impróprios separado da área de 

estocagem (balde verde).
•  Manter sempre as bancas limpas e com a triagem pronta antes de 

abastecer com os produtos novos.  
• Manter a tabela de códigos sempre atualizada, inclusive nos PDVs.
•  Manter as operadoras (balanças e PDV) treinadas para conhecer as 

novas frutas, de estação e as sazonais. 
• Lançar diariamente as quebras conhecidas e as transferências.
• Manter o setor limpo e fresco a qualquer hora.

    
procedimentos que ocasionam quebras:

• Inabilidade dos funcionários na preparação e aproveitamento de mercadorias.
•  Empilhamento e exposição inadequada na área de venda, que facilita a quebra 

dos produtos, rompimento ou amassamento da embalagem.
•  Exposição excessiva de produtos sensíveis, sem a rotação dos produtos 
   e sem efetuar o PEPS.
• Descartes diários jogados no lixo e não lançados no sistema.
• Não praticar o conceito de “vender antes de perder”.
• Colocar produtos frescos sobre produtos amadurecidos.
•  Exposição excessiva de produtos sensíveis a granel 
   (pera, maçã, nêspera, ameixa, kiwi, goiaba etc.).  

principais cuidados:

•  Não receber mercadorias danificadas (apodrecidas, amassadas).
• Garantir o frescor das mercadorias através do sistema PEPS e PVPS.
•  Não permitir a permanência de produtos perecíveis fora da refrigeração.
•  Fazer transferências internas para refeitório ou padaria com o devido 

registro no sistema, conferência e assinatura do Gerente e DPP.

procedimentos que ocasionam quebras:

• Inabilidade dos funcionários na preparação e aproveitamento de mercadorias.

• Permitir que o produto seja submetido à oscilação de temperatura 

   e umidade.

• Cortar as peças de frios ao meio, gerando duas pontas em cada parte. 

• Não fazer a devida transferência para uso na padaria  

de pontas de frios.

•  Ao fatiar peças de frios, não deixar um pedaço  

que possa ser embalado e vendido.

•   Não fatiar peças de frios 

uma única vez, fazendo 

com que a peça perca  

sua consistência, o que  

dificulta a confecção  

de fatias perfeitas e gera 

   esfarelamentos.

• Fatiar queijo após fatiar presunto, apresuntado,  

rosbife etc. ou vice-versa, sem fazer a devida  

limpeza e higienização da máquina de fatiar.
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Procedimentos que ocasionam quebras:
•  Falta de compromisso dos funcionários em geral, deixando de abordar 

“clientes” em atitude suspeita por acharem que este é um trabalho 

exclusivo da segurança.

• Danificar gratuitamente produtos (furar embalagens, separar conjuntos etc.).

• Trocar etiquetas de um produto mais caro por um mais barato. 

• Permitir produtos expostos em ilhas ou geladeiras com mau 

funcionamento ou fora de refrigeração.

• Permitir a exposição excessiva de produtos muito frágeis (tomate, kiwi, 

mamão papaya, goiaba etc.). 

• Permitir armazenamento de caixas de produtos embaixo das bancas, 

ocasionando esquecimentos.

• Não borrifar água nas folhagens (alface, escarola etc.),        

principalmente em dias muito quentes.

       • Não fazer seleções constantes e deixar expostos produtos em estado     

        de decomposição que podem comprometer a qualidade  

           dos demais.

Manuseio e exposição
padaria e rotisserie

Manuseio e exposição
departamento de vendas

principais cuidados:

•  Sempre acompanhar pessoalmente a descarga e o armazena-
mento de toda a matéria-prima, principalmente dos sacos de 
farinha de trigo.

•  Manter organizados e limpos o depósito, a câmara e a área de 
vendas.

•  Seguir rigorosamente todas as receitas para a fabricação dos 
produtos de venda, evitando desperdícios.

•  Anotar diariamente a quebra conhecida e lançar no sistema. 
•  Abastecer os balcões diariamente com produtos novos, frescos 

e arrumados.
• Cobrir pães com véu.
•  Manter os balcões de pães industrializados abastecidos com  

o mix completo.

procedimentos que ocasionam quebras:

•  Uso de produtos não autorizados ou muito caros para a confecção  
de produtos (bolos, pães, doces etc.). 

• Não cumprimento da receita padrão determinada para cada produto.
• Produção acima da média de venda.
• Não reaproveitamento de doces e bolos em perfeitas condições. 
• Exposição inadequada, prejudicando a venda do produto.

principais cuidados:
• Sempre expor PAR com alto índice de furto em local apropriado  

(filme, sensor, uísque, bronzeadores etc.). 
• Sempre conferir produtos que serão vendidos dentro de caixas.
• Fazer inspeção constante nas temperaturas dos balcões/ilhas/geladeiras. 
•  Acompanhar rigorosamente as alterações diárias de preços, principalmente 

produtos pré-pesados. 
•  Não facilitar a abertura da embalagem para colocar mais produtos pelo preço  

já existente na etiqueta. 
•  Manter as bancas e gôndolas sempre limpas e organizadas, evitando o roubo. 
•  Expor os produtos sempre em locais adequados às necessidades individuais.
•  Abastecer as bancas uma a uma, sem virar as caixas para não danificar  

produtos frágeis. 01
22 0123
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Frente de caixa
Mercadorias e financeiras

reveja os processos

• Implantação de auditorias diárias ou semanais para prazos  

de validade.

• Disponibilização de painéis com produtos de validades curtas.

• Treinamentos de reciclagem para equipes de lojas.

• Acertos nos produtos de receita, produtos produzidos  

e produtos pai e filho.

• Revisão nos rendimentos e receituários trimestralmente; nas 

periodicidades de inventários gerais e rotativos; e na árvore  

de categoria para classificação de produtos.

• Definição dos produtos a serem tratados como produtos de alto 

risco (PAR).

• Acompanhamento do recebimento dos produtos críticos de perdas. 

• Conferências, inventários e movimentações com coletores e leitura 

do EAN. 

• Agendamento para o recebimento de mercadorias.

• Implantação de rotinas para sugestão de produção e exposição. 

• Controle de temperaturas nos equipamentos e câmaras frias. 

• Auditoria de higienizações dos equipamentos.

• Desenvolvimento de planos de ação nos setores e lojas  

com maiores oportunidades de redução de perdas.

                     • Maior comprometimento das lideranças  

                          com a redução das perdas.

principais cuidados para reduzir quebras de 
Mercadorias na frente de caixa:

•  Atenção máxima aos registros: grandes 

quantidades, identificação, códigos e pesos  

de produtos corretos.

•  Abrir caixas para conferir conteúdo (cuidado  

para não gerar conflito com cliente).

•  Atenção a clientes com comportamentos 

suspeitos.

•  Definir um check-out específico para passagem  

e conferência das compras feitas por funcionários.

•  Criar uma saída específica para funcionários  

com a devida fiscalização. 

procedimentos que ocasionam quebras:
•  Omitir ou registrar quantidade menor de 

mercadorias, propositadamente, favorecendo 

clientes e pessoas conhecidas.

•  Deixar de efetuar registro por desatenção  

ou má-fé. 

•  Erro de registro por desconhecimento de produtos 

do FLV ou por multiplicação de produtos similares.

•  Desatenção do operador quanto à troca de 

etiquetas praticada por “clientes” (produtos 

nitidamente caros com preços muito baixos), 

principalmente frios e laticínios, carnes e aves e 

bebidas de alto valor.

• Falta de preparo ou desatenção do fiscal de caixa 

para detectar tentativa de fraude por parte de 

clientes (produtos escondidos em embalagem de 

outros produtos, caixas de cerveja empurradas 

com o pé, caixas de leite na parte inferior do 

carrinho, desodorante dentro da embalagem 

   de papel higiênico, tintura para cabelo

   dentro da caixa de creme dental etc.). 

• Desatenção dos empacotadores no manuseio  

e arrumação das compras dos clientes.

• Realizar troca de mercadorias que não tenham  

sido compradas na própria loja.

• Demora em devolver às prateleiras mercadorias 

deixadas nos check-outs ou em carrinhos.

principais cuidados para reduzir quebras
Financeiras na frente de caixa:
• Aceitar cheques somente de clientes cadastrados.

•  Não receber: cheques de terceiros; cheques com 

valor maior e dar troco; cheques com valores 

acima do limite.

• Atenção máxima ao recebimento de dinheiro, 

cédulas falsas e devolução de troco. 

procedimentos que ocasionam quebras:
• Confecção de anulados inexistentes, utilizando 

cupons fiscais abandonados por clientes.

• Desatenção do operador quanto à troca de 

etiquetas praticada por “clientes”.

• Não inutilização de cupom fiscal de registro 

abandonado pelos clientes, possibilitando  

que alguém simule uma compra igual.

pode anotar: controle das quebras, revisão dos processos e definição das 
metas para os grupos de prevenção de perdas são as melhores maneiras 
de reduzir esses custos e melhorar os resultados. selecionamos algumas 
dicas para auxiliar você nesse processo:
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Coletores de dados

• Identificação correta dos produtos 

através do código de barras.

• Acesso aos sistemas e banco de 

dados para atualização on-line das 

informações.

• Automação do trabalho dos 

operadores, eliminando erros e 

direcionando as atividades.

• Processos fundamentais para a 

utilização de coletores.

• Recebimento físico das mercadorias.

• Auditoria de preço, validade e 

qualidade dos produtos.

• Movimentações internas para 

produção e trocas.

• Separação de itens dentro das lojas 

para entregas ou transferências.

• Inventários.

sistemas de CFtV

• O Circuito Fechado de TV hoje é sinônimo de controle, conforto 

e segurança. O principal objetivo é fazer a monitoração de 

diversos ambientes ao mesmo tempo e oferecer recursos para 

gravar as imagens geradas para uma futura utilização.

• As imagens geradas somente são distribuídas para os 

elementos integrantes do sistema, impossibilitando que 

pessoas alheias ao sistema vejam ou utilizem essas imagens 

para diversos fins.

• O CFTV é o ramo da segurança eletrônica que mais cresce 

e se destaca na atualidade; é possível filmar e gravar todo 

o ocorrido, facilitar o esclarecimento de um possível fato, 

ajudando na busca dos envolvidos. Pode ser instalado 

associado a algum alarme, em lugares discretos ou para inibir 

certos comportamentos.
etiquetas de segurança

Um sistema antifurto pode auxiliar na prevenção 

de perdas (roubo) dentro de lojas e outros 

estabelecimentos comerciais. Atualmente existem 

diversos equipamentos que englobam os sistemas 

antifurto. Entre os equipamentos mais conhecidos, 

destacam-se: 

•  Antenas antifurto: utilizadas nas saídas dos caixas e 

nas outras saídas dentro dos supermercados.

•  Etiquetas antifurto: ajudam na prevenção de 

roubo de diversos produtos de PAR menores, como 

CDs, DVDs, óculos, bijuterias, bolsas, acessórios e 

outros. 

utilização de balanças

• Balanças de portaria e de recebimento

• Balanças nas áreas de produção

• Balanças na área de vendas

• Balanças no check-out: foram desenvolvidas para fornecer 

precisão e rapidez ao ponto de venda. 

• Vantagens: elimina filas no FLV, aumenta as vendas em função da 

facilidade e agilidade. Proporciona ainda economia de etiquetas, 

eliminando a possibilidade de fraude nas pesagens de embalagens 

e etiquetagens espalhadas pela loja. Economia também de mão 

de obra para operação das balanças na loja.

• Desvantagens: é alto o índice de erros de identificação dos 

produtos em função da falta de treinamento das operadoras. 

monitoramento 
dos equipamentos

• Equipamentos de refrigeração.

• Equipamentos de prevenção de 
incêndios.

• Equipamentos de redução 
   de energia.

equipamentos e processos que ajudam  
na redução das Quebras
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Conteúdo elaborado por:

Administração e RealizaçãoA adoção de programas de redução e prevenção de perdas 
com sucesso requer uma mudança comportamental nas 
empresas que deve envolver:

• Os principais executivos
• As áreas e gerências operacionais
• Todos os colaboradores

No setor supermercadista, a adoção desses programas 
demonstrou que foi alcançada uma redução de até 30% nas 
quebras após o primeiro ano e uma redução de 45% em 
programas que foram mantidos por mais de um ano.

conclusões

A continuidade dos programas, o 
envolvimento de todos, a ampliação do 
conceito de perdas para além da quebra 
de estoques, bem como a inserção dos 
conceitos de redução de quebras no dia 
a dia das operações das lojas, são as 
bases que darão sustentabilidade aos 
indicadores e uma melhoria contínua 
nos resultados.

01 0128 29



ediçÕeS JÁ LANçAdAS
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abril 2011

maio 2012

novembro 2011

próximo LANçAmeNto

AGORA SUA CAIXA
SÓ VAI  REGISTRAR
OS LUCROS.

    

  

PARA AUMENTAR A
RENTABILIDADE DO SEU NEGÓCIO ESCOLHA

A PLASTROM SENSORMATIC.

TEMOS AS MELHORES SOLUÇÕES DE PREVENÇÃO PARA PERDAS
NO VAREJO, AUMENTO NAS VENDAS E EFICIÊNCIA OPERACIONAL.
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