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ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

M SANTO ANDRE

A escolha dos alimentos a serem consumidos é feita levando em conta a aparéncia, odor,
textura e temperatura do produto. Porém a forma de armazena-los influencia na sua
conservacao. Saber armazenar de forma correta diminui a chance de contamina¢do por
microrganismos. Assim, quando se tem o cuidado de tomar uma série de medidas higiénicas, é
possivel prevenir a transmissdao de diversos tipos de doencas, permitindo o bem estar de
criancas e adultos. Sao divididos em dois grupos: alimentos pereciveis e ndao pereciveis.

Sdo aqueles que possuem uma vida util Iimitacm
necessitando de cuidados especiais para sua

Alimentos conservacdo e armazenamento. Por serem
alimentos que se deterioram rapidamente
precisam ser armazenados adequadamente,
como por exemplo: verduras, frutas, queijos,

\ leites, carnes, peixes /

Pereciveis

sdo aqueles que possuem uma longa vida util e
nao necessitam de refrigeracdo para sua
conservacao podendo ficar a temperatura
ambiente, como por exemplo: milho, macarrao,
feijao, arroz, pé de café, fubd, acucar, polvilho,
farinha de trigo, farelo de trigo, leite em pé, dleo e
biscoitos. O prazo de validade dos produtos deve
ser observado sempre.

Alimentos nao
Pereciveis
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Vocé sabe como armazenar =
corretamente?
Alimentos nao
Perecivels Alimentos Pereciveis

e Armazenar no armario /despensa em local

. . . ° i a
arejado, limpo e sem umidade; Armazenar sob refrigeracao

(geladeira): laticinios, verduras,

e Os alimentos devem ser colocados nas legumes, frutas.

prateleiras de forma organizada; . .
e Higienizar a geladeira antes de

e Procure respeitar a validade dos produtos e guardar os alimentos.

organize os alimentos de acordo com a data
de vencimento, deve-se utilizar como critério
para controle fisico, a regra “Primeiro a
Vencer é o Primeiro a Sair” (PVPS) para
matéria-prima e produtos de limpeza.

e Armazenar no congelador/
freezer: carnes cruas congeladas,
peixes, produtos congelados,
sorvete, gelo.

e Armazenar material de limpeza longe dos
alimentos

‘ Arroz <2 X BN

Café

\
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o 5%
[ Molho tomate
Farinha de trigo . s
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Armazenar os alimentos de
forma adequada contribui
para a conservagcdo e
manutengdo das
caracteristicas nutricionais

PORQUE ARMAZENAR 0S

e sensoriais desejaveis

ALIMENTOS NA GELADEIRA

2.

0 armazenamento e a
conservacdo dos alimentos
sdo condicoes essenciais
para impedir e reduzir a
multiplicagdo dos micro-
organismos.

3.

Aproximadamente 37% das
doengcas transmitidas por
alimentos ocorrem dentro das
casas brasileiras e um dos
motivos para isso é o
armazenamento incorreto dos
limentos
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COMO ORGANIZAR 0S
ALIMENTOS NA GELADEIRA?

j—
Carnes cruas congeladas,
sorvetes, gelo e gengelacior
Ovos, iogurte, leite e
derivados >...1a Prateleira Porta e
Salada pronta, alimentos compartimento
preparados, ovos, sobras > 22 Prateleira
de alimentos Bebidas, sucos,
agua ,geleias,
Alimentosem _ S 3appateleira temperos ,

descongelamento conservas

Gaveta
frutas e hortalicas e —
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