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NOTA TECNICA N°012/2023

Orientagoes sobre Recebimento e Armazenamento de Congelados e

Resfriados

O documento presente trata-se de orientagdes em relacdo as normas
vigentes para recebimento e armazenamento de alimentos congelados e
resfriados. Para estes, deve-se avaliar a sua temperatura no ato do recebimento,
sendo essa uma forma de controlar a qualidade do produto que esta recebendo.
Nunca se deve aceitar um produto que esteja fora da temperatura especificada
no rotulo e, caso essa situacdo ocorra, o responsavel comunicado sobre os

problemas identificados no recebimento.

Para a preservacdo da matéria-prima recebida e mantimento da
qualidade, cada produto precisa ser armazenado de acordo com suas
caracteristicas. Para o armazenamento seco, € possivel que o armazenamento
seja a temperatura ambiente. Alimentos refrigerados devem ser mantidos em
refrigeragcdo a temperaturas entre: 0°C e 5°C. Em relagdo aos congelados,
devem ser mantidos em congelamento com temperaturas inferiores a — 18°C.
Apos o recebimento, os alimentos devem ser armazenados na seguinte ordem:

1) alimentos refrigerados 2) alimentos congelados 3) alimentos nao-pereciveis.

A temperatura do alimento, além de ser monitorada no recebimento, deve
também ser monitorada durante o armazenamento nos equipamentos (freezers,
geladeiras, camaras, refrigeradores). A refrigeracdo e o congelamento sao
métodos muito utilizados para a conservagdao dos alimentos, j4 que a
refrigeracdo retarda a multiplicagdo dos microrganismos, enquanto o

congelamento interrompe esse processo.

Algumas medidas devem ser tomadas para que o processo de
conservagao seja bem-sucedido, tais como: abrir os equipamentos de
refrigeracdo e congelamento somente quando necessario e manter a porta

aberta pelo menor tempo possivel para evitar variagdes de temperatura. Nunca
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guarde latas abertas. Cada espago da geladeira é ideal para armazenar um tipo
de alimento. Nas prateleiras superiores devem ser armazenados os alimentos
prontos para o consumo, incluindo produtos lacteos, embutidos e hortalicas
higienizadas. Nas prateleiras do meio, os alimentos pré-preparados e ovos em
recipiente fechado. Ja nas prateleiras inferiores, os alimentos crus, como carnes
e verduras nao-higienizadas, separados entre eles e de outros produtos. Estes
alimentos devem ser mantidos na refrigeragao abaixo de 5°C, ou congelado a -

18°C ou inferior.

A geladeira, o freezer, e demais
equipamentos de conservacao
a frio, ndo devem ficar muito
cheios. As prateleiras nao
podem ser cobertas por panos
ou toalhas, porque isso
dificulta que o ar frio circule.

Verifique regularmente o
estado de conservacao,
limpeza e manutencao do
equipamento, como por
exemplo, se as borrachas
das portas estdo em boas
condigoes, para que a
temperatura certa seja
mantida.

As portas das geladeiras e freezers devem ser mantidas fechadas. E
quando houver acumulo de gelo que exceda 1 cm, os equipamentos de

refrigeragcao devem ser descongelados para nao prejudicar o seu funcionamento.

Durante a refrigeracdo e o congelamento, os alimentos devem ser
mantidos separados de acordo com sua natureza e forma de preparo. Em
relagao aos produtos in natura crus, sempre que possivel, devem ser guardados
em equipamentos de refrigeracdo distintos. Quando isto nédo for possivel,
guarda-los em prateleiras separadas: massas frescas, produtos carneos,
laticinios, frios e embutidos, verduras e legumes, frutas, temperos, etc. Produtos

processados e/ou cozidos, prontos para consumo, devem ser mantidos
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separados entre si e dos produtos crus. Os processados, quando forem

armazenados, devem ser colocados em prateleiras acima dos crus.

Critérios de uso de alimentos congelados e refrigerados

Temperatura de Tempo Maximo de
Congelamento Armazenamento
Alimentos
Congelados
De 0°C a —5°C Até 10 dias
Carnes cruas ou
cozidas, inclusive De —6°C a -10°C Até 20 dias
pescados,
sobremesas e De-11°Ca-18°C Até 30 dias
outros produtos
Abaixo de -18°C Até 90 dias

Alimentos Refrigerados/Resfriados e e

Refrigeraciao Armazenamento
. . . . Conforme
Alimentos industrializados com Indicada por i
. validade na
embalagem fechada fabricante
embalagem
Alimentos cozidos, alimentos manipulados
ou em embalagens abertas, amostras .,
) 9 Até 4°C Por 72 horas
de alimentos coletados, carnes (exceto
pescados) e produtos manipulados crus
Descongelamento de alimentos e . s
9 . . Até 4eoC Tempo necessdrio
dessalgue de carnes sob refrigeracéo
Maionese manipulada e misturas de .
. P . Até 4°C Por 48 horas
maionese com outros alimentos
Massas frescas Até 4°C Por 72 horas
Ovos “in natura” Até 10°C Por 7 dias
Pescados crus ou cc‘mdm e Até 4°C Por 24 horas
seus produtos manipulados
Sobremesas, frios e laticinios .
. ! Até 4eoC Por 72 horas
manipulados
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas Até 5°C Por 72 horas
de frutas
Leite e derivados Até 7°C Por 5 dias

Fonte: SAO PAULO, 2013.
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