ASSOCIACAO PRATO CHEIO

Etiqueta de Identificacao
dos Alimentos




Para que serve?

7

E uma forma de Identificacao de alimentos
manipulados exigida pela VigilanciaSanitaria, que
permite o reconhecimento, descricao e deve conter
Informacdes sobre a validade do alimento

manipulado.




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 prazo.

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




Quando utilizar?

Em alimentos que:

 Foram abertos e hao foram completamente utilizados;
 Foram manipulados ou pré-preparados;

* Preparados ou cozidos;

* Fracionados e porcionados.

Todo alimento que for manipulado
(cozido, cortado, picado..) deve ser identificado.

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
PORTARIA N° 2619, DE 06 DE DEZEMBRO DE 2011




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;

Validade (conforme a recomendacao do fabricante),

 Responsavel.

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
PORTARIA N° 2619, DE 06 DE DEZEMBRO DE 2011



Etiqueta de identificacao
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ETIQUETA DE IDENTIFICAGAQ

PRODUTO:

DATA DA ABERT./FAB..

VALIDADE:

RESPONSAVEL:
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PORTARIA N° 2619, DE 06 DE DEZEMBRO DE 2011
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Como fazer a etigyeta

PASSO a PAaSSO




PASSO 1: Adquirir o tipo certo de etiqueta

As etiquetas devem ser de preferéncia adesivas, passivels de escrita com caneta,

e ter espaco para preenchimento das informacdes basicas exigidas pela ANVISA.

As informacodes sao:
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ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO

PRODUTO:

DATA DA ABERT./FAB.:

VALIDADE:

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SARITARIA
PORTARIA N° 2619, DE 06 DE DEZEMBRO DE 2011

RESPONSAVEL:

\\
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ATENCAO!

No caso de alimentos preparados que precisam de armazenamento sob
refrigeracao ou congelamento, deve-se colocar as seguintes informacoes:
« Nome da preparacao;

« Data de preparo;

 Prazo de validade diferenciado.

Temperatura de armazenamento deve ser regularmente monitorada e registrada.

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
PORTARIA N° 2619, DE 06 DE DEZEMBRO DE 2011



PASSO 2: Identificar o produto

Antes de armazenar o produto aberto ou manipulado, o manipulador deve

colar a etigueta em local visivel do recipiente (saco plastico, caixa plastica,
cuba) em que ele sera armazenado.

ANVISA. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
PORTARIA N° 2619, DE 06 DE DEZEMBRO DE 2011




PASSO 3: Preencher a etiqueta

Caso nao haja informacao na embalagem original, seguir a orientacao da ANVISA.
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ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO

propuTo:_YWhace figienizada,
DATA DA ABERT/FAB.:_07/04/2023

vaupapg: 0870472023
TNancel,

RESPONSAVEL:
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TEMPERATURA E TEMPO DE ARMAZENAMENTO PARA PRODUTOS PRE-PREPARADOS NO ESTABELECIMENTO DO REFRIGERACAO OU NA
AUSENCIA DA INFORMAGCAO DO FABRICANTE.

PRODUTO TEMPERATURA MAXIMA TEMPO DE ARMAZENAMENTO EM DIAS

Leite de derivados 7°C 5

Ovos e outros produtos 10°C 7
Carnes bovinas, suinas, aves, entre ‘é’
outras e seus produtos manipulados n
crus, exceto espetos mistos, bife rolé, 4°C 3 q',
carnes cruas empanadas e :g
preparacdes com carne moida 3
©
Espetos mistos, bife rolé, carnes E
empanadas cruas, e preparacdes com 4°C 2 g
carne moida 0

Pescados e seus produtos

. 2°C 3
Mmanipulados crus

*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.
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TEMPERATURA E TEMPO DE ARMAZENAMENTO PARA PRODUTOS PRE-PREPARADOS NO ESTABELECIMENTO DOB REFRIGERACAO OU
NA AUSENCIA DA INFORMACAO DO FABRICANTE.

PRODUTO TEMPERATURA MAXIMA TEMPO DE ARMAZENAMENTO EM DIAS

Frutas, verduras e legumes g
higienizados, fracionados ou o < V)
1

descascados, sucos, polpas, O
caldo de cana :g

©

. . ~ m

Produtos de panificacao ©
e confeitaria com coberturas o c by
e recheios que necessitem &
de refrigeracao ‘E’

=

Frios e embutidos fatiados, . >
: . 4°C 3 ©
picados ou moidos o=

G

17

Alimentos pds-cocgao, 400 2 =
exceto pescados 3’)

Pescados pds 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.
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Sobremesas e outras preparacoes :
e PIEEEEs 4°C 3 o
com laticinios 'g
\
%
Sobremesas e outras preparacoes : )
195 prepards Acima de 4°C até 6°C 2 =
com laticinios =
©
2
Sobremesas e outras preparacoes : ) 9O
. .p Palas Acima de 4°C até 6°C 1 c
com laticinios 5
>
Maionese e misturas de maionese 400 5 -E
com outros alimentos S
o
9
Maionese e misturas de maionese : )
. Acima de 4°C até 6°C 1 v
com outros alimentos
/ - . <. . p — 2
\\‘ & *Quando forem utilizadas temperaturas superiores as indicadas na tabela até o limite < S
maximo de 10°C, o prazo maximo de consumo dos alimentos deve ser reduzido.




Produtos congelados industrializados

Seguir as recomendacoes dos fabricantes quanto as condicdes de armazenamento

dos alimentos antes e apos a abertura das embalagens.

Na auséncia dessas informacoes e para alimentos pré-preparados e preparados no
estabelecimento devem ser usados os critérios e parametros indicados abaixo:

De 0 a - 5°C: 10 dias

De - 6 a - 10°C: 20 dias
De -11 a -18°C: 30 dias

« Abaixo de -18°C: 90 dias

Secretaria Municipal da Saude - SMS
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ETIQUETA DE IDENTIFICAGAO

PRODUTO:

DATA DA ABERT./FAB..

VALIDADE:

N\

RESPONSAVEL:

L
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Duvidas?

Referéncias:
Anvisa. Agéncia nacional de vigilancia sanitaria - portaria n° 2619,
de 06 de dezembro de 2011
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@ (11) 97480-2894

info@pratocheio.org.br
© @associacaopratocheio

& www.pratocheio.org.br
© Rua Luis Coelho, 308 - Sala 25 - Consolacdo, Sdo Paulo - SP



https://wa.me/5511974802894
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