ETIQUETA DE

IDENTIFICACAO
DOS ALIMENTOS




PARA QUE SERVE?

F uma forma de identificagao de alimentos
manipulados exigida pela Vigilancia Sanitaria,
gue permite o reconhecimento, descri¢ao e deve
conter informacoes sobre a validade do alimento

manipulado.

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA =Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013




OQUAL A SUA IMPORTANCIA ?

Fornecer de forma visivel e pratica todas as Informacoes de quando

um alimento fol manipulado e qual a sua validade.

Assim consequimos:

Obrigatoria para inspecao da Vigilancia Sanitaria
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Nem todos os manipuladores estao
presentes no momento da abertura
dos alimentos, mas todos precisam

conhecer estas informacoes para

usar o produto desejado dentro do




® 1 o
OUANDO Em ahmenjcos que:
UTI LIZAR? * Foram abertos e nao foram completamente

utilizados;

* Foram manipulados ou pré-preparados;

* Preparados ou cozidos;

e Fracionados e porcionadc

Todo alimento que for manipulado

(cozido, cortado, picado..)
deve ser identificadc

o s0C lax
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Esses alimentos devem ser
armazenados em recipientes limpos e

identificados com:
 Nome do produto (mesmo do rotulo original ou

preparacao);
» Data em que foi aberto, manipulado ou preparado;

 \alidade (conforme a recomendacao do fabricante):




ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO
ETIQUETA DE PRODUTO:

IDENTIFICACAO e

VALIDADE:

RESPONSAVEL:




COMOFAZER AETIQUETA

PASSO A PASSO



. A Al ETIQUETA DE IDENTIFICAGA
As etiquetas devem ser de preferéncia - AR

PRODUTO:

adesivas, passiveis de escrita_com caneta, e DATADAABERT/FAB:—

VALIDADE:

ter espaco para reenchimento das

RESPONSAVEL:

Informacoes basicas exigidas pela ANVISA.
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ATENCAO!

No caso de alimentos preparados que precisam de armazenamento sob

refrigeracao ou congelamento, deve-se colocar as sequintes informacgoes:
* Nome da preparacao;
 Data de preparo;

* Prazo de validade diferenciado.
Temperatura de armazenamento deve ser reqularmente monitorada e registrada.
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Antes de armazenar o produto aberto ou

manipulado, o manipulador deve colar_a

etiqueta em local visivel do recipiente (saco | | 7\ \

plastico, caixa plastica, cuba) em que ele sera

armazenado.




ETIQUETA DE IDENTIFICACAO
PRODUTO: Alrace

DATA DA ABERTPAE :Iw

Vi IADE: 09/04/262

RESPONSAVEL:_VI1dNO

Caso nao haja informacao na embalagem original, sequir a orientagcao da ANVISA




ORIENTACOES DE
TEMPO DE
ARMAZENAMENTO
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Temperatura e tempo de armazenamento para produtos pre-preparados
no estabelecimento dob refrigeracao ou na auséncia da informacao do

fabricante.
—_——

P Temperatura Tempo de armazenamento
roduto o X
Maxima em dias

Ovos e outros produtos 10°C

Carnes bovinas, suinas, aves,
entre outras e seus produtos
manipulados crus, exceto
espetos mistos, bife rolé,
carnes cruas empanadas e
preparacdoes com carne moida

Espetos mistos, bife rolé,
carnes empanadas cruas, e

l ~ r
Iﬂ preparacoes com carne moida

IW Pescados e seus produtos - )
L.'- manipulados crus '
N *Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas na tabela até o limite

maximo de 10°C, o prazo maximo de consumo dos alimentos deve ser reduzido.




Temperatura e tempo de armazenamento para produtos pre-preparados
no estabelecimento dob refrigeracao ou na auséncia da informacao do
fabricante.

|
Temperatura Tempo de armazenamento

Produto e 2
Maxima em dias
Frutas, verduras e legumes
higienizados, fracionados ou 50C 3
descascados, sucos, polpas,
caldo de cana
Produtos de panificagao e
confeitaria com coberturas e 50C 5
recheios que necessitem de
refrigeracao
Frios e embutidos fatiados, 400 3
picados ou moidos
Alimentos pos-cocgao, exceto 4°C 3
pescados
Pescados pos coccao 2°C 1
*Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas na tabela até o limite
maximo de 10°C, o prazo maximo de consumo dos alimentos deve ser reduzido.

Secretaria Municipal da Saude = SMS



Temperatura e tempo de armazenamento para produtos pre-preparados
no estabelecimento dob refrigeracao ou na auséencia da informacgao do

Produto

Sobremesas e outras
preparacdoes com laticinios

fabricante.

Temperatura
Maxima

4°C

Tempo de armazenamento
em dias

Sobremesas e outras
preparacoes com laticinios

Acima de 4°C
até 6°C

Sobremesas e outras
preparacdes com laticinios

Acima de 4%

ate 8°C

Maionese e misturas de
maionese com outros
alimentos

4°C

Maionese e misturas de
maionese com outros
alimentos

Acima de 4°C
até 6°C

*Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas na tabela até o limite
maximo de 10°C, o prazo maximo de consumo dos alimentos deve ser reduzido.

Secretaria Municipal da Saide = SMS




Produtos congelados industrializados

Sequir as recomendacoes dos fabricantes quanto as condicoes de
armazenamento dos alimentos antes e apos a abertura das embalagens.

Na auseéncia dessas informacoes e para_alimentos preé-preparados e

preparados no_estabelecimento devem ser usados 0S criterios e
: )

[ )

parametros indicados abaixo: ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO

PRODUTO:
DATA DA ABERT./FAB..
. - Rop. I
De0a-5C:10dias N ||ppe
» De - 6 a-10°C: 20 dias REBPONSAVEL:

\,
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INSTAGRAM

(@associacaopratocheio

E-MAIL

nutricao@pratocheio.org.br

TELEFONE
(11) 93094-8469 - Equipe de Nutricao




