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NOTA TÉCNICA N° 0012/2019 – ARMAZENAMENTO ADEQUADO DO ALHO 

TRITURADO 

 O alho triturado acondicionado em pote plástico e lacrado é um produto 

perecível e merece atenção redobrada quanto ao armazenamento e conservação do 

mesmo.  

Esse produto deve ser acondicionado em local fresco (a temperatura ideal é 

de 16°C), seco e levemente arejado. Em locais úmidos e quentes com incidência 

direta do sol ou calor do fogão o alho pode sofrer oxidações, fermentação e 

consequentemente deteriorar o produto. 

O momento da entrega do produto deve-se atentar às seguintes 

recomendações: 

 Verificar se a embalagem apresenta perfurações, rompimento do lacre, 

estufamento e outras imperfeições; 

 Coloração condizente com o tipo de produto; 

 Observar a data de fabricação e validade. 

Antes do armazenamento do alho triturado é aconselhado retirar as 

embalagens das caixas de papelão e higienizar o pote plástico.   

 

 

 

 

 

 

 

 

IMPORTANTE! 

Se houver a possibilidade de espaço armazene o alho triturado na 

geladeira para garantir temperatura ideal de conservação do produto. 
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Caso sua escola possua estoque do tempero de alho que não será consumido 

em breve, orientamos que realizem o congelamento do produto, conforme segue: 

1. Abra as embalagens originais, e separe em pequenas porções, conforme 

o consumo diário ou semanal – isso evita descongelar grandes 

quantidades. 

2. Utilize sacos plásticos transparentes, próprios para alimentos. 

3. Identifique cada embalagem com etiqueta constando o nome do produto e 

a data de congelamento. 

4. Quando for descongelar, deixar em refrigeração um dia antes. Assim não 

haverá risco de crescimento de bactérias.   

5. Após descongelar, utilize normalmente. 
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Atenciosamente, 

 

Fernanda Brzezinski da Cunha 
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Roni Eder Silva Bernardinis 
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