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Antes de comecarmos...

Vocé sabe a Importancia de respeitar o prazo de validade dos alimentos?

Mesmo que o alimento ainda tenha aparéncia e aroma
bem conservados, consumir o produto fora da data de
validade pode ocasionar em problemas sérios para a
saude!

O alimento vencido pode levar a uma intoxicagcao
alimentar, leve ou grave, com quadros de diarréia, dores
abdominais, febre, vomitos e até mesmo a morte. Além
disso, o alimento vencido perde nutrientes e pode levar
a Inseguranca alimentar para quem o consome.

Fique atento a data de validade e lembre-se: alimento vencido, é descarte!







Recebimento

Como realizar?

O recebimento dos alimentos deve acontecer em local protegido de sal,
chuva e residuos, por funcionarios vestindo uniformes limpos.

Informacoes importantes

Devem ser verificados: integridade da embalagem, conteudo, data de
validade, higiene do produto, qualidade sensorial (aparéncia, cheiro, textura e

cor), indicios de descongelamento e recongelamento e higiene dos carros
transportadores.

Produtos pereciveis

Devem ter sua temperatura verificada no momento do recebimento




TEMPERATURA
TIPO DE PRODUTO Y

Temperatura IDEAL

dos alimentos
pereciveis e
no recebimento
Fonte: Portaria 2619/11 - SMS

Produtos de panificacao que
necessitam refrigeracao

Maximo 5°C

Demais produtos resfriados Maximo 10%'2
%Q::
Produtos quentes Minimo 60°C




Atencao!

Os alimentos que nao atenderem aos critérios
estabelecidos nao devem ser recebidos



ApOs O recebimento, € hora de

organizar o estoque!




Estrutura do estoque

O estogque de alimentos deve:

\a Ser protegido contra incidéncias solares

Manter ventilacao, temperatura e umidade adequada
Dimensao compativel com o volume de produtos
Isolado por barreira fisica de outros ambientes

Ser protegido contra pragas e insetos

Manter produtos descartaveis protegidos e separados de outras categorias



Estrutura do estoque

O estogue de alimentos nao deve:

Conter pertences de uso pessoal ou estranho as atividades locais
Conter produtos quimicos, higiénicos ou de limpeza
Manter caixas e embalagens abertas e sem identificacao

Apresentar prateleiras, utensilios e caixas de madeira

Manter produtos vencidos ou em nao conformidade com

a legislacao junto dos demais alimentos



Estrutura do estoque

Disposicao dos alimentos:

60 cm distante do forro
25 cm distante do piso

10 cm distante da parede




Organizacao dos alimentos

Separados por Empilhados
categorias segundo Instrucoes
do fabricante

Distantes do piso, Organizados
sobre estrados ou segundo PEPS ou
paletes PVPS




Peps ou pvps

Qual forma de organizacao devo adotar?

Primeiro que entra,
primeiro que sai

Estabelece uma ordem cronoldgica para
a organizacao do estoque de alimentos,
Ou seja, a utilizacao dos produtos sera
feita por ordem de chegada. Isso garante
maior controle do custo do estoque
devido a variacao de precos.

Primeiro que vence,
primeiro que sai

Estabelece que a ordem de utilizacao dos
produtos sera feita com base na data de
validade, ou seja, os produtos gque vencem
primeiro, devem ser colocados para
consumo primeiro. Assim, a instituicao evita
O descarte de produtos e garante maior
seguranca alimentar para os atendidos. A
Associacao Prato Cheio recomenda o
adocao deste modelo nas Instituicoes.




Armazenamento
de resfriados

Os alimentos que necessitam
de refrigeracao, devem
permanecer armazenados
segundo recomendacoes do
fabricante.

Caso nao haja
recomendacoes, devem
seguir 0s critérios descritos
Nna tabela.

Alimentos que nao se adequam
aos critérios, devem ser
descartados!

Fonte: Portaria 2619/11 - SMS

Tipo de produto

Leite e derivados

Ovos e outros produtos

Carnes bovina, suina e aves;
Frios e embutidos fatiados;
Sobremesas;

Alimentos pds coccao exceto pescados;

Demais preparados.

Pescados e manipulados crus

Produtos de panificagcao e confeitaria

Maioneses

Frutas, legumes e verduras

Pescadospdscoccao

Temperatura
maxima

7°C

10°C

4°C

2°C

5°C

4°C

5°C

2°C

Periodo
maximo

5 dias

7 dias

3 dias

3 dias

5 dias

2 dias

3 dias

1dia



Armazenamento de resfriados

Atentar-se a E proibido desligar Caso alimentos de
espessura de gelo 0S equipamentos diferentes
nas paredes dos de refrigeracao para categorias sejam
utensilios de economizar energia refrigerados juntos,
refrigeracao. O equipamento
O limite € de 1lcm. deve adeqguar a

menor temperatura



Armazenamento dos ovos

Os ovos devem permanecer armazenados em refrigeracao, em temperatura
maxima de 10°C por, no maximo, 7 dias.

Além disso, € importante manté-los em recipiente separado, com identificacao,
Incluindo nome do produto, lote, marca, data de manipulacao e data de validade..

Fonte: Portaria 2619/11 - SMS



Armazenamento de produtos apoés manipulacao

ApPOs a abertura das embalagens dos produtos, 0 mesmo deve ser conservado
segundo Instrucdes do fabricante, considerando a nova data de validade.

Identificacao na embalagem e~
Identificacao em outra embalagem

original
- Data de abertura/manipulacao; « Nome do produto
 Data de validade atual. « Marca

* Lote
- Data de abertura/manipulacao
« Data de validade atual



Armazenamento de pré preparacoes
e preparacg¢oes prontas para consumo

Identificacao: Temperatura:

« Nome da preparacao
- Data de abertura/manipulacédo

 Data de validade atual
Alimentos pos coccao, exceto pescados 4°C
Com cobertura especifica para o -“
i ! : . Demais preparados 4°C
recipiente, impedindo o contato

com outros alimentos Fonte: Portaria 2619/11 - SMS

Temperatura Periodo
maxima maximo

Tipo de produto




Organizacao da geladeira e freezer

—_— i
PRONTOS
Ordem de armazenamento PARA CONSUMO
: : N SEMIPRONTOS/
Nos equipamentos de refrigeracao, PRE PREPARADOS
tipos diferentes de alimentos podem CRUS E NAOG
ser armazenados, desde que estejam HIGIENIZADOS

protegidos e separados, evitando a
contaminacao cruzada. )

= 'I




Principais duvidas

Nao tenho paletes, e agora?

Vocé pode utilizar qualquer objeto, desde que esteja
forrado, integro e nao seja feito de madeira, para
Mmanter os alimentos suspensos do piso.

Por exemplo: tijolos revestidos ou caixas plasticas
Invertidas

Caixa de papelao pode?

Sim, porém o ideal é armazenar as caixas de papelao
em refrigerador exclusivo. No Caso de
Impossibilidade, as caixas de papelao devem estar
separadas dos alimentos, fechadas e distanciadas das
paredes e piso.

Devo etiquetar todos os produtos?

Quando fechadas, as embalagens de um mesmo
produto podem estar identificadas por uma unica
etigueta, que indica a data de validade mais proxima.
Caso a embalagem esteja aberta, é necessario a
etiguetagem individual.

Passou da validade, E descarte!

Nenhum alimento com data de validade excedida
deve ser colocado para consumo, seja seco, resfriado
ou congelado. Lembre-se de respeitar as instrucdes
de armazenamento do fabricante apds manipular o
produto.




Resumindo...

Passo a passo

el e

: A 2 Armazenamento
Recebimento Estocagem Utilizacao L i P
apos manipulacao
Em local protegido. Certificar estrutura Ordenar Armazenar segundo instrucoes
Observar integridade  do local. Armazenar segundo PVPS. do fabricante. Identificar data
da embalagem e segundo instrucoes de manipulacao e nova data de
produto. do fabricante ou validade.

legislacao.



Duvidas?

Referéncias:
Anvisa. Agéncia nacional de vigilancia sanitaria - portaria n° 2619,
de O de dezembro de 2011
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