Armazenamento de Alimentos:
Assegurando a Seguranca

O armazenamento adequado dos alimentos é crucial para garantir sua
qualidade e seguranca. Ao sequir praticas simples, vocé pode evitar a

contaminagao e garantir que seus alimentos estejam sequros para
consumo.
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Refrigeracao Correta

Mantenha os alimentos pereciveis, como carne, peixe, aves, produtos
lacteos e frutas, em temperaturas de refrigeracao seguras, abaixo de 4°C.

Temperatura Ideal

Utilize um term&metro para verificar a temperatura do refrigerador e
garantir que esteja dentro da faixa segura.
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Armazenamento Adequado

Armazene os alimentos em recipientes herméticos ou sacos plasticos
para evitar contaminacao cruzada e preservar o frescor.

Tempo de Armazenamento

Verifique as datas de validade dos alimentos e descarte aqueles que
estiverem vencidos ou apresentarem sinais de deterioragao.
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Prevencao de Contaminacao Cruzada

Evite a contaminagao cruzada entre alimentos crus e cozidos separando-o0s durante o preparo e armazenamento.

Superficies de Trabalho

Limpe e desinfete as superficies
de trabalho antes e depois de
preparar alimentos crus,

especialmente carne, peixe e aves.

Utensilios de Cozinha

Utilize diferentes utensilios para
manipular alimentos crus e
cozidos. Lave os utensilios
cuidadosamente em agua quente
e sabao apods cada uso.

Embalagens

Armazene alimentos crus em
recipientes separados dos cozidos
para evitar que sucos de carne
crua contaminem outros
alimentos.
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Embalagem Adequada

Utilize embalagens adequadas para proteger os alimentos de
contaminacao externa, como poeira, insetos e outros contaminantes.

1 Recipientes Herméticos

Para alimentos crus ou cozidos, utilize recipientes com tampa
hermética para evitar a entrada de ar e a proliferacao de bactérias.

2 Sacos Plasticos

Para alimentos congelados, utilize sacos plasticos com fecho
hermético, certificando-se de remover o excesso de ar antes de
selar.

3 Etiquetas

Etiquete as embalagens com o nome do alimento, a data de

armazenamento e a data de validade para facilitar a organizacao e o
controle.
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