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Armazenamento
de alimentos

Principios e recomendacoes quanto a higiene de operacao
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O que buscamos quando nos alimentamos?

ALIMENTOS

SEGUROS

SAUDAVEIS

SABOROSOS




Como é a realidade atual?

Dificuldade de acesso N&o adequacéo * Doencgas transmitidas
a informacdes dos restaurantes por alimentos;
confiaveis e cozinhas... e Syrtos alimentares.

ANO SURTOS DOENTES HOSPITALIZADOS OBITOS

2017 598 9.426 1.439 12

2018 503 6.803 731 09



Como é a realidade atual?

Dificuldade de acesso Nao adequacao * Doencas transmitidas
a informacdes ) dos restaurantes ) por alimentos:;
confiaveis e cozinhas... e Surtos alimentares.

LOCAIS DE OCORRENCIA (A
CADA 10)

Residenciais: 04

Restaurante e padaria: 02
Alojamento e trabalho: 01




Quais as preocupacoes e o que fazer?

Boas praticas
de manipulacao

Foco principal
Microrganismaos
patogénicos

- Evitar

- Propagacao

- Sobrevivéncia
- Contaminacao
Dta/dvaa
surtos

Impedir que
cheguem no
alimento...

..E ou que
continuem no
alimento...
..Crlando
dificuldade
para que
multipliqguem

Higiene pessoal
Higiene Ambienta
Higiene de
Operacao



Regrinhas de ouro

Pontos chaves para uma alimentacao
segura:

 Limpeza mantida;

« Alimentos bem cozidos;

« Manter em temperaturas seguras;.

- Agua e matérias-primas seguras;

 Separe crus dos cozidos.



Regrinhas de ouro

— Morie instantanea das baciénas
— Morie de 90% das baclérias em 2 minutos
— Moarie de Q0% das bacténias em 2 hotas

Temperatura étima para
cresamento das bacténas

Bacténas inativas



Quais as principais duavidas?

Validade dos
alimentos

Onde armazenar
cada produto apos
aberto?

Etiquetas,
identificacao
e embalagens

Local e forma de
armazenamento

Como armazenar
frutas, legumes e
verduras?

Qual a validade de
cada produto apos
aberto, de alimentos
manipulados
e preparados?

Porgue guardar
alguns alimentos
separados?

Qual a validade de
alimentos na
geladeira? E no
freezer?

Como e onde
embalar alimentos
apos abrir a
embalagem? Como
preencher etigueta
de alimentos
abertos?




-stoque seco

ALIMENTOS AREJADO POREM AMENO
NAO PERECIVEIS PROTEGIDO (10 - 26°c)
Uso de Prate.leiras it A o tAIIItT\eI:;'.OS .
de material empilhamento IStantes do pIso
Apropriado (Pvps) (sobre estrados)

Local e forma de armazenamento

NAO MUITO
UMIDO

Atencao ao
entulhamento e
produtos de
limpeza




Local e forma de armazenamento
Estoque seco — exemplo de organizacao
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Local e forma de armazenamento

Equipamentos
sempre em boas
condicoes e
limpo

Controle a
temperatura
(alimento e
equipamento)
(-18 —-12°C)
(O -10°c)

Refrigerador e congelador

Facilite a
circulacao do ar

Alimentos
porcionados
sempre
Identificados

Alimento que
exige menor
temperatura
dita a regra

Cuidado com
alimentos com
odor forte ou
gue soltem
liguido

Organize de
modo a evitar
contaminacao

cruzada

Evite a
‘amnésia de
geladeira” e ser
“Filésofo de
geladeira”



Local e forma de armazenamento
Organizacdo da geladeira / freezer

RECOMENDACAO GERAL E NA PORTA DA GELADEIRA?

FERMENTO PARA BOLO

CHOCOLATE

PRATELEIRA DE CIMA Arroz, feijéo,
Alimentos prontos para sobremesas,
consumo laticinios

PRATELEIRA DO MEIO Alimentos
Alimentos pré- temperados ou

CONDIMENTOS E MOLHOS

INDUSTRIALIZADOS

preparados marinando

PRATELEIRA DE BAIXO
Alimentos crus,
separados entre si e de
outros produtos

BEBIDAS EM LATAS

SUPER COLA ADESIVA

cCarnes
Folhosos
Frutas




ue vai na geladeira?




O que vai na geladeira?

DEPENDE'

7" N

DEPENDE!

FREEZER'



O que vai na geladeira?

Amadurece depois de colhido Nao amadurece depois de colhido
Abacate Abacaxi
Ameixa Cacau
Banana , Cereja
Damasco A frUtése hort.a“gas Framboesa

continuam vivas
Feijao depois de colhidas! Groselha
Figo Laranja
Goiaba v e Lima
Kiwi Limao
Macs e Melancia
Mamao Morango
Manga Quiabo
Maracuja Roma
Melao Tamara
Pera Toranja

Péssego Uva



Dicas de conservacao
para algumas hortalicas

* Inteira — est. Seco (com cabinho);
« Cortada - geladeira/embalada;
 Para congelar:
o Brangueamento 3min (I0meses)
o Puré -3 meses

« Sempre em geladeira

Lavadas e bem secas ou nao lavadas em sacos

Dispor em potes com papel (3-4 dias)

Talos duram mais.

Separacao dos mesmos No preparo — branqueamento
Imin e congelamento (+3meses)




Dicas de conservacao
para algumas hortalicas

- abobrinha menina
Wy

* Inteira com cabinho- estogue seco até 2 dias
 Geladeira — guardar lavada seca ou sem lavar em sacos

 Para congelar:
o Brangueamento 3min cortada — congela separada

o e depois reembalada

Inteira — estoque seco até 2 semanas (protegida da luz)
Evite guardar na geladeira

Congelar - brangueamento 5min cortada

Congela separada e reembale ou cozida na forma

de puré (3meses)




Dicas de conservacao
para algumas hortalicas

* Inteira — est. Seco (2 dias)
« Geladeira lavada e seca ou nao lavada em sacos (2 semanas)
« Mantenha o cabinho
 Para congelar:
o Brangueamento 5min em microondas, congela separada
e depois reembalada retirando ar do saco — 8 meses

« Estoque seco - 1semana
« Geladeira-15 dias em saco perfurado
 Para congelar:
o Cozinhe até macias (com casca).
o Esfrie, descasque, pique e cologue em saquinhos sem ar — 8 meses




Validade dos alimentos
Como saber a validade dos alimentos

Produtos nao pereciveis:
Arroz, feijao, farinhas, acucar, café, dleo...

Para a maioria: Depois de abertos acondicionar em novo recipiente

Obedecer as informacodes contidas na embalagem de origem
quanto a data de validade — fazer a etiqueta de identificacao —
Mmanter em temperaturas amenas em estoque seco
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Lembre-se alimentos em embalagem cartonada/longa vida
e ou enlatados apos abertos se tornam pereciveis e devem
ser reembalados, identificados e mantidos em refrigeracao.




Validade dos alimentos
Como saber a validade dos alimentos

Produtos produzidos:
Arroz e feijao cozidos, tortas, sobremesas, frutas fracionadas
Lembre-se que preparacdes que foram manipuladas (sobras sujas) nao
podem ser reutilizadas na formacao de novas refeicoes.

ARROZ COZIDO E NAO ARROZ COZIDO E SERVIDO/ ARROZ COZIDO QUE FICOU
SERVIDO (sobra limpa) PORCIONADO (Sobra suja) NO PRATO DO CLIENTE (resto)
> 60°c (6h) Nao pode ser resfriada e
Temp. Ambiente (30min) armazenada para ser
. Deve ser descartada
Pode ser armazenada em servida nhovamente aos

refrig e congelamento clientes




Validade dos alimentos
Como saber a validade dos alimentos

Produtos produzidos:
Arroz e feljao cozidos, tortas, sobremesas, frutas fracionadas.

Se o0 alimento tiver sido aquecido/cozido — proceder com o resfriamento
adequado para prosseguir com a refrigeracao e congelamento

Alimento 2 horas Alimento Embalagem Alimento
quente Como resfriado e identificagao  refrigerado ou
(mMais acelerar? (até 10°¢) congelado
que 60°¢c)

(menor que 4°¢)




Validade dos alimentos
Como saber a validade dos alimentos

Produtos produzidos:
Arroz e feljao cozidos, tortas, sobremesas, frutas fracionadas

Alimentos descongelados nao podem ser recongelados
(Mmas podem ser refrigerados)

Seguir as recomendacoes do fabricante para
descongelamento

DESCONGELAMENTO LENTO .
DESCONGELAMENTO RAPIDO

EM MICROONDAS

EM REFRIGERACAO
(MENOR 5°C)




Il - Produtos Resfriados:

PRODUTOS RESFRIADOS

Pescados e seus produtos manipulados crus
Pescados pos-cocgao
Alimentos pds-coccao, exeto pescados
Carnes bovina e suina, aves, entre outras, e seus produtos manipulados crus

Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas cruas e preparacdes com carne moida

Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos

Maionese e misturas de maionese com outros alimentos
Sobremesas e outras preparacoes com laticinio
Demais alimentos preparados
Produtos de panificagao e confeitaria com coberturas e recheios, prontos para consumo
Frutas, verduras e legumes higienizados, fracionados oi descascados; sucos e polpas de frutas
Leite e derivados

Ovos

TEMPERATURA RECOMENDADA
Maximo 2 (dois graus)
Maximo 2 (dois graus)

Maximo 4 (quatro graus)

Maximo 4 (quatro graus)

Maximo 4 (quatro graus)

Maximo 4 (quatro graus)

Maximo 4 (quatro graus)

Maximo 4 (quatro graus)

Maximo 4 (quatro graus)
Maximo 4 (cinco graus)
Maximo 4 (cinco graus)
Maximo 7 (sete graus)

Maximo 10 (dez graus)

PRAZO DE VALIDADE (DIAS)



| - Produtos Congelados:

TEMPERATURA RECOMENDADA (GRAUS CELSIUS) T RAZO DE VALIDADE

(DIAS)
O a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a -10 (entre sels e 10 graus negativos) 20
-11a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30

< -18 (menor que dezoito graus negativos) 920




LS

Etiquetas, Identificacao e Embalagens

ETIQUETA

{{

ldentificacao produto e

Almondegas de «—— ou marca/fornecedor/ ——> Milhoenlatado (marca x)
carne pré-preparada Sl e

Congelamento G Modo de conservacao _— Refrigeracao

Data que foi produzido,
Produzido 01.01.2] e aberto, fracionado ou — Fracionado 01.01.21
manipulado

Valido por 90 dias S Prazo de validade em — Valido até 04.01.21
dias ou data



3 ETIQUETA
Arroz parboilizado ldentificacao produto e
(marcay) ¢«—— oumarca/fornecedor/ —— Lasanha de frango cozida
fabricante
Estoque seco — Modo de conservacao — Congelamento

| Data que foi produzido,
Plioduzcio O1ol2 S aberto, fracionado ou = Fracionado 01.01.2]1

manipulado

Valido ate 31.01.21 «——  Prazodevalidadeem —— Valido por 60 dias
(Info fabricante) dias ou data



Etiquetas, identificacao e embalagens

Tipos de embalagem

SACCO " WAC O Ee
BOBINA PICOTADA

SACO PLASTICOEM
BOBINA PICOTADA

£ peatidade yuw




Etiquetas, identificacao e embalagens

Tipos de embalagem
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Etiquetas, identificacdao e embalagens

Tipos de embalagem




O que podemos concluir?

ALIMENTOS
SEGURQOS
SAUDAVEIS

SABOROSOS

"

HIGIENE DE OPERACAO



Mais informacoes
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50 Hortalicas

COmo comprar, conservar e consumir

atu'.as
“32 Manipulacao

e

de: Alimentos
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FRUTAS E HORTALICAS o Simeroae hark bions
F O NTE D E P R AZE R E S AU D E de alimentacéo, e o roteiro de inspec¢éo, anexo.




Bons estudos!
Prof. MSc. Igor Ucella Dantas de Medeiros
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