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~ QUALIDADE DOS GENEROS ALIMENTICIOS INDUSTRIALIZADOS

Os géneros alimenticios INDUSTRIALIZADOS sdo
alimentos produzidos e embalados segundo critérios
técnicos e de acordo com a legislagdo, protegendo o
alimento de contaminantes e mantendo  suas
caracteristicas de sabor, cor, textura entre outros.

Sdo alimentos como: arroz, massas, feijdo, dleo de soja,

E importante lembrar que a qualidade dos
alimentos deve ser verificada no RECEBIMENTO,
durante 0o ARMAZENAMENTO e no PREPARO e
DISTRIBUICAO das refeicdes.

QUANTO AS EMBALAGENS

biscoito, carnes, leite, farinhas entre outros.

» Devem estar limpas, devidamente fechadas (lacradas) e integras,
sem furos ou rasgos. Ndo podem estar amassadas ou estufadas. As

latas devem ainda estar livres de ferrugem.

CUIDADO com as embalagens de leite UHT.

No recebimento: estdo amassadas ou estufadas |:> RECUSAR
No armazenamento: estdo estufadas |:> SEPARAR das demais
e identificar.

Nos Dors casos: contatar o Instituto de Nutrigdo Annes Dias
(INAD) para ado¢édo de medidas cabiveis. Registrar o fato por
meio do formuldrio de notificagdo e enviar por e-mail.
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Impréprio para o
i consumo. :
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QUANTO AS INFORMACOES CONTIDAS NA EMBALAGEM
» Devem ser correspondentes as ESPECIFICACOES do ki e vy

Descritivo Geral de Alimentos, elaborado pelo INAD e ao Ve )
género alimenticio solicitado no pedido.

Ex.: leite UHT infegral, arroz parboilizado - tipo IM

W

» As MARCAS dos géneros alimenticios
devem corresponder a Relagcdo Mensal de
Marcas, elaborada pelo INAD e enviada
para todas as Unidades no dltimo dia dtil

&més/—\

» O prazo de VALIDADE é o periodo no qual o fabricante garante a integridade do alimento
de acordo com sua composi¢do e data de sua fabricagdo e, se mantido em condigdes
adequadas de armazenamento.

Validade: 2 MESES

observada na hora do recebimento. Se o prazo de validade
estiver apagado ou borrado, ndo aceite o género alimenticio.

DATA DE Envse 19

A data de validade dos géneros alimenticios deve ser ' et B

VALIDO ATE

LOTE

Conservar este produln em oo fres T
serm odor & ionge | FpOSCHe 305 MR08 5

N30 contém ghiten “m '; | |.'-'|1 |
el 1

UTILIZAR SOMENTE
GENEROS ALIMENTICIOS
DENTRO DO PRAZO DE
VALIDADE

.........................................................................................

Para o armazenamento, a data de validade dos géneros
alimenticios também é importante para organizar os
alimentos na despensa, devendo ser utilizados os que
forem vencer antes.
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QUANTO AO GENERO ALIMENTICIO

» As CARACTERISTICAS como cor, odor, consisténcia, sabor
entre outras, devem estar preservadas. Qualquer alteragdo
nessas caracteristicas pode indicar perda na qualidade ou até
mesmo alguma contaminagdo por micro-organismo.

» Deve estar livre de mofo, insetos ou
outros objetos estranhos, como vidros,
pedras, fios entre outros.

A QUALIDADE DO GENERO ALIMENTICIO DEPENDE DE CUIDADOS IMPORTANTES

A qualidade dos géneros alimenticios industrializados também depende das condigdes em
que sdo recebidos, armazenados e preparados.

» No recebimento e durante o armazenamento a TEMPERATURA deve estar de acordo com
a caracteristica de cada tipo de alimento:

- ambiente, para os alimentos como: feijdo,

FREEZER GELADEIRA
|{CONGELADOR) (REFRIGERADOR) . Ve .
[are arroz, leite em pd, leite UHT, polpa de
0 0 tomate, o dleo, farinhas, biscoitos, pdes
% entre outros;
= | lo=m - refrigerada, para os laticinios com indicagdo
\-m_ﬂl . . ceny
=5 | pelo fabricante como iogurte e requeijdo e a
o | | il ) .
e margarina;
Q - congelada, para os diversos tipos de carnes.

O acimulo de gelo compromete a qualidade dos alimentos
como também o funcionamento do equipamento.
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OBSERVAR SEMPRE A QUALIDADE DO GENERO ALIMENTICIO

NO ARMAZENAMENTO

» Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
refrigerador ou freezer, devem estar separados por prateleiras ou, no caso das carnes,
acondicionados em caixas pldsticas identificadas ou em monoblocos.

» Retirar os géneros alimenticios das caixas de madeira e de papeldo antes de organizar na
despensa.

» Os alimentos NAO devem ser
armazenados juntamente com
materiais de limpeza e/ou
produtos de higiene, pois pode
haver contaminagdo pelo
vazamento do produto quimico
ou mesmo pelo seu forte odor.

» Manter a higiene dos utensilios, equipamentos, bancadas, prateleiras,
caixas pldsticas, assim como de toda a drea fisica.

o,
[ =]

/

» Utilizar medidores ou colheres limpos e secos para retirar
parte do alimento de uma lata ou de embalagem tipo saco
para evitar contaminagdo do produto.

» Usar utensilios (abridor de latas, tesoura ou faca), higienizados, para abrir embalagens como
latas, sacos e caixas tipo tetra-pack.

» Os géneros alimenticios que ndo forem utilizados em sua totalidade devem ser
acondicionados adequadamente, identificando a data em que foram abertos.

‘A VALIDADE DO GENERO ALIMENTICIO
NAO E A MESMA APOS A ABERTURA DA EMBALAGEM
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Géneros alimenticios acondicionados em lata, como ervilha, milho,

ﬁ ’ atum, sardinha que devem ser transferidos para pote pldstico ou de

vidro devidamente fechado. Esta sobra deverd ser mantida ho
L refrigerador e utilizada no mdximo em 48 horas.

Géneros alimenticios acondicionados em embalagem tipo tetra-pack, como leite
UHT e polpa de tomate, podem ser mantidos nas suas embalagens originais,
bem fechadas, e mantidas sob refrigeragdo por no mdximo 48 horas.

o B w Os géneros alimenticios “secos" como aglcar, farinhas, massas alimenticias,

arroz, feijdo, entre outros, devem ser mantidos na prépria embalagem,
U u devidamente fechada. Esta sobra deverd ser utilizada prioritariamente na
] préxima preparagdo e o seu armazenamento ndo deverd ser superior a 30 dias.

NO PRE-PREPARO E NO PREPARO

» O tfempo de manipulagdo, em temperatura ambiente, de produtos pereciveis
refrigerados, como laticinios e carnes ndo deve ultrapassar 30 minutos para evitar a
multiplicagdo microbiana. Por isso, esses alimentos devem sempre ser manipulados em
pequenas porgdes, mantendo o restante sob refrigeragdo.

» A carne bovina, o frango e as visceras devem ser descongelados no refrigerador.

» No pré-preparo das carnes, devem ser usadas placas de corte e facas adequadas e
higienizadas. O procedimento deve ocorrer em uma bancada organizada e higienizada.

» As placas usadas para o corte de carne bovina e de frango
devem ser diferenciadas, assim como deve haver uma placa
exclusiva para a manipulagdo (corte) de carnes cozidas e outra
para pdes. Consulte o instrutivo da especificagdo de utensilios.

» A forma de preparo deve seguir o descrito no Guia
Alimentar, elaborado pelo INAD. Observar os tipos de corte
e a quantidade de cada ingrediente a ser colocado na
preparagdo.



