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QUALIDADE DE HORTALICAS E FRUTAS

Hortalicas (legumes e verduras) e frutas sdo ricas em vitaminas, minerais e fibras
que sdo importantes para uma alimentagdo sauddvel.

A Organizagdo Mundial de Satde orienta:

O consumo didrio de no minimo 400g de frutas e
hortaligas (ndo considerar batatas, aipim,
inhame) para diminuir o risco de vdrias doengas
importantes como as cardiovasculares, diabetes,
obesidade e alguns tipos de cancer.

A qualidade das hortaligas e frutas estd relacionada com:
- a safra;

- as alteragdes climdticas;

- a contaminagdo do solo e da dgua;

- 0 uso de agrotéxicos;

- 0 transporte e armazenamento inadequados;

Quando for receber as hortaligas e frutas é importante saber identificar se estdo em boas
condigdes para consumo e de acordo com o Descritivo de Géneros Alimenticios.

As hortalicas e frutas s6 deverdo ser recebidas nas Unidades se forem entregues:

ACEITAR - acondicionadas em embalagens
préprias para a comercializagdo,
visando a protecdo, conservagdo e
integridade das mesmas;




CONTROLE DE
QUALIDADE EM ALIMENTOS
Instituto de Nutrigdo Annes Dias
INFORMATIVO N°03/2010
JULHO

QUALIDADE DE HORTALIGCAS E FRUTAS

ACEITAR - frescas, maduras (mas ndo completamente),
R permitindo o armazenamento até o dia em que RECUSAR
W serdo consumidas;

insetos, sujidades (ex. terra) ou matérias
=% estranhas (ex. prego, caco de vidro);

e

ACEITAR ~ sem cortes, rachaduras, manchas, furos,

- sem partes podres com aspecto desidratado

ACEITAR (seco) ou aspecto aquoso (mole) e odor fétido RECUSAR
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As hortaligas e frutas, quando sdo classificadas como EXTRA, devem apresentar:

Alta qualidade

Bom desenvolvimento <:I (t' -,’I:> ?olor‘a;;ao, T:manho e
: s
y ormato uniforme

Firmeza, boa resisténcia ao toque

O recebimento deve ser criterioso e,
diante de defeitos que comprometam
a qualidade do género, a Unidade deve
recusd-lo e solicitar sua troca.

|
Lembramos que o fornecedor tem até g
24h para a troca do género recusado.

E importante que a Unidade preencha
o Formuldrio de Notificagdo.

=)

Cuidados importantes para manter a qualidade das hortaligas e frutas até o momento do

consumo:

NO ARMAZENAMENTO 1

- As verduras deverdo ser armazenadas sob refrigeragdo, assim como
frutas e legumes que estiverem totalmente maduros. O calor acelera a
deterioragdo e aumenta as perdas de nutrientes.

- As frutas e hortaligas que ndo forem armazenadas no
refrigerador devem estar em caixas pldsticas proprias,
higienizadas e em bom estado de conservagdo, sobre paletes,
estrados ou em prateleiras.
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NO PRE-PREPARO - Rever Informativo CQA n°03/2009 pég.02

- Lavar bem em dgua corrente potdvel todas as hortaligas e frutas.

- Lavar as folhas das hortalicas uma a uma, dos dois lados.

- Usar uma escova exclusiva para tirar sujeiras da superficie dos
legumes e frutas que serdo consumidos com a casca.

NAO USE DETERGENTE!

- Colocar folhosos, frutos e frutas que serdo consumidos crus e com
casca de molho em solugdo preparada com desinfetante préprio para
alimentos, especificado pelo INAD (Oficio n°038/2008).

- Enxaguar em dgua filtrada apds o tempo de molho indicado pelo
fabricante do desinfetante.

- Ao descascar legumes e frutas com utilizagdo de descascador certificar se estd
higienizado. Se for descascar sem o uso do equipamento, procure retirar o minimo de casca.
- Descascar e picar os legumes o mais préximo possivel da hora do preparo.

- Frutas devem ser descascadas, fatiadas ou cortadas o mais préximo possivel da hora de
servir, para evitar a perda de nutrientes.

- Manter frutas e saladas cobertas em refrigeragdo.

NO PREPARO

- Para as hortaligas que serdo cozidas em dgua,
utilizar a panela adequada a quantidade que serd
preparada.

- Utilizar o minimo de dgua (que jd esteja fervendo)
para evitar uma perda maior dos nutrientes.

- Observar o tempo necessdrio e os demais cuidados
no preparo, seguindo as técnicas do Guia Alimentar
do INAD.

Os alimentos prontos ndo devem entrar em contato com alimentos crus, ainda ndo
manipulados, até o momento em que a refei¢cdo for distribuida.




