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VOCE SABIA?

O Parana é o unico estado do
Brasil que realiza analises
microbioldgicas e fisico-
quimicas em laboratdrio nos
alimentos antes de serem
enviados as escolas?

Nota Técnica N° 006/2024

O SEGREDO PARA MANTER O
PADRAO DE QUALIDADE DOS
ALIMENTOS DEPOIS QUE ELES
CHEGAM NAS ESCOLAS, EO

ARMAZENAMENTO
CORRETO!

Para garantir a qualidade dos
alimentos é necessario tomar alguns
cuidados no
— RECEBIMENTO e AMAZENAMENTO
desses alimentos, como esta
descrito ao lado:
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Alimentos pereciveis

Devem ser guardados em um local seco, fresco e
sem a incidéncia direta de raios solares,
preferencialmente em temperatura ambiente e
em local sem a presenca de insetos. Evitar
alimentos pereciveis no mesmo depdsito de
alimentos secos. Apoés fazer o recebimento os
congelados devem ser armazenados
imediatamente.
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Estoque

Deve ser mantido limpo, sem caixas de papelao

ou outros objetos estranhos no local para evitar f
a proliferacao de insetos. Deve garantir um
ambiente ventilado, seco, fresco e sem a
incidéncia direto de raios solares. Deve-se
retirar embalagens secundarias no recebimento.
Evitar excesso de estoque de itens (os itens sao
encaminhados para consumo em cada remessa

devem ser utilizados durante esse periodo).

03
Validade

Observar a data de validade dos alimentos com ..
atencao, utilizando primeiramente os que estao
com a data de vencimento mais proxima.

04

Detetizacao

Observar os prazos de dedetizacao realizados na
escola e no depéosito.

05

Feijao e arroz

Sao mais propensos a contaminacao por insetos,
em razao do excesso de umidade e calor do
ambiente, por isso esses alimentos precisam de
mais atencao.




