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APRESENTACAQ

Mesa BrasiL SESC

A REDE NACIONAL DE SOLIDARIEDADE CONTRA
A FOME E O DESPERDICIO DE ALIMENTOS.

Desde 1946, o SESC desenvolve a¢des nas areas da saude, educagao,
cultura e lazer para melhoria da qualidade de vida dos trabalhadores do
comércio de bens e servicos e contribui com o desenvolvimento do pais.

Paralelamente, sempre participou do esforco coletivo de assegurar melhores
condic@es de vida para todos abrindo novos caminhos para minimizar os
impactos das necessidades basicas na populacdo de baixa renda. Nesta
perspectiva, a partir da década de 1990, iniciou a¢Ges orientadas para a
reducdo da fome e da desnutricdo, através do combate ao desperdicio de
alimentos. Esses programas regionais inspiraram o MESA BRASIL SESC.

O MESA BRASIL SESC é um Programa de Seguranca Alimentar e Nutricional
voltado para a inclus&o social, constituindo-se numa rede Nacional de
Solidariedade contra a fome e o desperdicio. E um trabalho de
compromisso social e tem na parceria, que envolve diversos segmentos da
sociedade, a base de sustentacdo de todas suas a¢fes. Demonstra, na
pratica, que a unido de varios organismos sociais pode responder de
maneira eficaz as dificuldades que afligem o pais.

0 Programa tem carater permanente e as a¢fes vao além da arrecadacdo e
distribuicao de alimentos doados. Sdo desenvolvidos, em parceria com 0
Programa Alimentos Seguros — PAS — e o SENAC, materiais e capacitaces
para producdo de uma alimentacdo segura, saudavel e saborosa conforme
padrdes estabelecidos pela Vigilancia Sanitaria, bem como para utilizacao
do alimento de forma integral.

O PAS é uma ac8o conjunta do SESC, SENAC, SESI, SENAI e SEBRAE com
orgaos do governo federal — ANVISA, EMBRAPA e CNPq — que se propde a
difundir e implantar as Boas Praticas (BP) e o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), que constituem ferramentas capazes de
promover a inocuidade alimentar, em toda cadeia produtiva de alimentos.
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PREFACIO

A série “MESA BRASIL SESC — Seguranga Alimentar e Nutricional” - é um
conjunto de materiais educativos desenvolvidos pelo SESC, SENAC e PAS -
Programa Alimentos Seguros, como instrumento para garantir a qualidade
e 0 aproveitamento integral dos alimentos - desde a doagdo, na empresa
parceira, até o consumo final, na entidade beneficiada pelo Programa.

Para cada etapa, foi desenvolvido material especifico com orientacdes e
esclarecimentos sobre:

« selecdo e separacdo de alimentos excedentes — com instrucdes para 0s
funcionarios da empresa doadora.

 retirada, transporte, armazenamento e entrega na instituicdo - para
aqueles que executam as tarefas internas nos Bancos de Alimentos e
Colheita Urbana.

» recepgdo, armazenagem, manipulagéo dos alimentos recebidos e
receitas de aproveitamento integral dos alimentos visando o preparo
de refei¢Bes nutritivas em condicOes seguras - destinados a educadores
sociais, monitores, voluntarios e funcionarios das instituicfes sociais
atendidas.

Os materiais desta série fazem parte das acGes estruturais do MESA BRASIL
SESC (relacionadas as Politicas Especificas do Programa Fome Zero do
Governo Federal), que objetivam contribuir para a inclusdo nutricional e
social de segmentos da populacdo em situacdo de vulnerabilidade
alimentar, através de uma acdo educativa intensa voltada a Educacao
Alimentar, difusdo de conhecimentos e promocéo da cidadania.

As acBes emergenciais (relacionadas as Politicas Locais do Programa Fome
Zero), consistem na distribuicdo de alimentos excedentes as entidades
sociais cadastradas e monitoradas permanentemente pelos Bancos de
Alimentos e Colheitas Urbanas implantados pelo SESC.
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NTRODUCAO

QUALIDADE NO ARMAZENAMENTO DE
ALIMENTOS

0O controle higiénico-sanitario de alimentos é um dos mecanismos para
garantir a manutengdo da qualidade, sendo o armazenamento uma das
etapas importantes no fluxo de preparo.

A realizacdo das orientacdes desta cartiha beneficia a qualidade,
oferecendo seguranca e preservando as caracteristicas ideais dos
alimentos.
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ARMAZENAMENTO

0 Armazenamento de alimentos pode ser feito de duas formas:

1. Sob temperatura ambiente: no estoque seco, segundo
especificagdes do préprio produto, sendo que a temperatura no local ndo
deve ultrapassar 26°C.

2. Sob temperatura Controlada:

2.1- Congelados: quando os alimentos sdo armazenados a temperaturas
negativas, ou seja, inferior a 0°C no congelador de geladeira ou em
freezer.

2.2- Refrigerados: quando os alimentos sdo armazenados & temperatura
entre 0°C a 10°C (exemplo: geladeira), de acordo com o tipo de produto,
seguindo a seguinte recomendacao:

e carnes: até 4°C;
« pescados: até 2°C ou permanecer congelados;
< hortifrutigranjeiros (legumes, verduras, frutas e ovos): até 10°C;

« frios e laticinios: até 8°C.

FREEZER GELADEIRA
(CONGELADOR) (REFRIGERADOR)
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AMBIENTE

Os locais destinados a estocagem devem estar
rigorosamente limpos (lavados e desinfetados), sem
residuos de alimentos ou sujeira. Os materiais fora
de uso (inclusive estrados) devem ser retirados das
areas de armazenamento, para evitar a presenca de

insetos, roedores e passaros.

ALIMENTOS

1 Toda mercadoria deve ser retirada da embalagem
secundaria, como caixas de papeldo ou sacos de

papel.

2 Asembalagens de todos os produtos devem ter
identificacdo. Caso contrario deverdo ser colocadas
etiquetas com as seguintes informac6es: nome,
marca, fabricante, data de fabricagdo, prazo de
validade, composi¢do do produto e registro em
6rgdo competente.

3 Produtos descartaveis também devem ser mantido
separados dos itens citados anteriormente.

4  Devem estar afastados pelo menos 10 cm da parede
e 60 cm do teto, para permitir a circulagéo de ar
entre os alimentos.

5 0empilhamento no estoque devem ser alinhado e
em altura que ndo prejudique as caracteristicas do
produto. As pilhas devem ser organizadas em forma
de cruz para favorecer a circulagdo de ar entre os
produtos e evitar acidentes.

ORGANIZAGAO E CONTROLE DE ALMOXARIFADO ()



_ ARMAZENAMENTO SOB TEMPERATURA AMBIENTE

© Os alimentos industrializados (conservas, enlatados, etc) devem ser
mantidos afastados dos gréos e cereais para evitar infestagéo por
insetos.

7 Os alimentos que tiverem suas embalagens abertas ou danificadas
devem ser transferidos para recipientes adequados (de plastico),
lavados e desinfetados, ou embalados em pléstico transparente. Além
disso, devem ser devidamente etiquetados com o nome do produto,
fornecedor, datas de abertura e de validade. Apos a troca de
embalagem ou manipulacéo, a validade sera de 30 dias.

8 Produtos de fabricagdo mais antiga devem ser posicionados de forma
a serem consumidos em primeiro lugar. A data de validade deve ser
observada e nunca podem ser utilizados produtos vencidos.

O Osalimentos devem ser porcionados com utensilios exclusivos e
higienizados. Ap6s o porcionamento, as embalagens devem ser
fechadas adequadamente.

10 Os alimentos ndo devem ficar armazenados junto a produtos de
limpeza, quimicos ou de higiene.

11 Na&o devem ser colocados diretamente no chdo. Devem estar apoiados
sobre estrados ou prateleiras das estantes (os estrados devem estar a
25 cm de altura do chdo).

12 Néo se deve armazenar vidros de “cabegca para baixo”, porque

favorece o aparecimento de ferrugem nas tampas.

13 Né&o devem existir caixas de madeira ou papeldo em nenhuma
area do servigo de alimentacao.

/ [/ [ [ [ [ [ [ [

|V L
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EQUIPAMENTOS (GELADEIRAS, CAMARAS E
FREEZERS)

1 Devem ser mantidos limpos e desinfetados.

2 0Oactmulo de gelo nas serpentinas ndo deve exceder 1cm, porque
dificulta o funcionamento. Quando isso acontecer o equipamento
devera ser descongelado.

3 Astemperaturas das camaras, refrigeradores ou freezers devem ser
verificadas diariamente.

4 As portas das geladeiras ou freezers devem ser mantidas fechadas,
sendo abertas 0 minimo de vezes possivel.
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ARMAZENAMENTO SOB REFRIGERACAQ

ALIMENTOS

1

Apds o recebimento os produtos pereciveis devem ser
armazenados o mais rapido possivel.

Caso existam varios produtos para serem armazenados deve-se
seguir a seguinte ordem:

1° — pereciveis resfriados e refrigerados;
2° — pereciveis congelados;

3° — pereciveis em temperatura ambiente;
4° —nao pereciveis.

N&o se deve armazenar caixas de papeldo em geladeiras,
camaras ou freezers, por serem porosos, isolantes térmicos e
promoverem contaminacao externa.

As embalagens de leite podem ser armazenadas em geladeiras,
porque seu acabamento é liso, impermeavel e lavavel.

Antes de serem guardados, todos os alimentos prontos para o
consumo ou pré-preparados devem ser cobertos com plasticos
transparentes.

No caso de frutas, verduras e legumes, fazer a pré-lavagem
retirando todos os residuos visiveis e as folhas ou partes
estragadas. As partes selecionadas préprias para consumo
devem ser colocadas em monoblocos vazados (caixas plasticas)
para que escorra a dgua. Os monoblocos devem estar
devidamente limpos e serem depositados sobre estrados, nunca
diretamente sobre o chdo.

Caso ndo seja possivel a pré-lavagem das frutas, verduras e
legumes, colocar os alimentos em sacos plasticos incolores e
transparentes (de congelamento) e manté-los fechados sob
refrigeracdo; ou transferi-los para monoblocos fechados
cobertos com plastico transparente, para evitar que a sujeira se
espalhe no ambiente.
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8 Depois de serem abertos, os alimentos enlatados devem ser
transferidos para recipientes limpos, tampados, identificados
e armazenados sob refrigeracdo de 4° C (geladeira).

9 Naimpossibilidade de manter o rétulo original do produto,
as informac6es sobre ele (nome do produto, marca, data de
fabricacdo, data em que foi aberto, ou na auséncia desta
informag&o escrever: “consumir em 48 horas™) devem ser
anotadas em etiqueta e esta ser colocada no recipiente.

VISTA SUPERIOR

SOBREPOSICAO EM CRUZ

10 No armazenamento sob ar frio (principalmente geladeiras
onde armazenam-se diferentes tipos de alimentos) respeitar
0 seguinte:

prateleiras superiores: alimentos prontos para consumo;

prateleiras do meio: 0s semi-prontos e/ou pré-preparados;

prateleiras inferiores: alimentos crus (carnes, verduras ndo
higienizadas etc.), separados entre si e de outros produtos.

11 0salimentos armazenados sob ar frio (nas geladeiras,
camaras ou freezers) ndo devem estar em por¢6es muito
grandes. Preferir volumes de altura maxima de 10 cm e/ou
peso de aproximadamente 2,5 Kg. Desta forma melhora-se
as condicdes de congelamento, refrigeracao, resfriamento,
descongelamento. Dentro da geladeira os recipientes devem
ser organizados em forma de cruz, de maneira que facilite a
circulacéo de ar frio.

12 Qualquer irregularidade com produtos deve ser informada ao
responsavel para sua inutilizagéo.

ORGANIZAGAO E CONTROLE DE ALMOXARIFADO (B



_ ProcepiMENTOS DE HIGIENIZACAD

A. Piso

Diariamente
1- Retirar a sujeira;
2- Passar pano Umido com solucdo clorada.

Mensalmente
1- Retirar a sujeira;
2- Lavar com detergente e enxaguar
3- Retirar 0 excesso de dgua com o rodo;
4- Passar pano com solugdo clorada;

5- Secar naturalmente.

B. PRATELEIRAS

Semanalmente
(N 1- Retirar a sujeira;
. 2- Passar pano Umido com

solucdo clorada;
/ 3- Secar naturalmente.

c. EsTrADOS

Semanalmente
1- Retirar a sujeira;
2- Lavar com detergente utilizando esponja ou escova;
3- Enxaguar;

L [Z [Z [f [ [f [ [ [

4- Desinfetar com solucdo clorada; LZZ 2 Z 7 7 7 7

5- Secar naturalmente.
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__ ProcepimMENTOS DE HIGIENIZACAD

D. CAMARAS FRIGORIFICAS

Diariamente
1- Retirar a sujeira das prateleiras e do piso com pano Umido;
2- Passar pano com solugdo clorada nas prateleiras e por
altimo no piso;
3- Secar naturalmente;
4- Organizar os produtos.

Semanalmente

1- Retirar os produtos e proceder a transferéncia, caso exista
outro equipamento;

2- Degelar;

3- Retirar os estrados e lavar;

4- Lavar paredes, prateleiras e piso com detergente neutro;
5- Enxaguar com &gua;

6- Desinfetar com solucdo clorada;

7- Remover o excesso com rodo;

8- Secar ao natural;

9- Reorganizar os produtos.

(U (
A
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11 &—
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_ ProcepiMENTOS DE HIGIENIZACAD

E. GELADEIRAS

Diariamente
1- Retirar a sujeira das prateleiras com pano Umido; P %
2- Organizar os produtos. : 6] %
/11N %
Semanalmente
) ) /11N
1- Retirar os produtos. E, sempre que possivel,
transferi-los para outro equipamento; =
p quip . ]
2- Degelar; \—
3- Lavar paredes internas e prateleiras com detergente neutro; \J,

4- Retirar o detergente com pano Umido;
5- Desinfetar com solucdo clorada;

6- Remover 0 excesso com pano Seco;

7- Reorganizar os produtos.

F. FREEZERS

Diariamente
Organizar os produtos.

Semanalmente
Raspar o gelo acumulado na parede com auxilio de uma espatula.

Mensalmente

1- Retirar os produtos (caso seja possivel, tranferindo para
outro equipamento);

2- Degelar o equipamento;
3- Lavar as paredes internas com detergente neutro;
4- Enxaguar;

5- Desinfetar com solucdo clorada;

6- Remover 0 excesso com pano Seco;

7- Reorganizar os produtos.
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__ ProcepimMENTOS DE HIGIENIZACAD

6. MoNnoBLOCOS

Diariamente ou sempre que necessario

1- Lavar com detergente neutro com auxilio de esponja ou
escova;

2- Enxaguar;

3—Pulverizar com solugéo clorada e deixar por 15 (quinze)
minutos;

4- Secar naturalmente.

Semanalmente

1- Retirar a sujeira mais pesada e deixar de molho em agua
com detergente por, no minimo, 10 minutos;

2- Enxaguar;
3- Pulverizar com solugéo clorada e deixar por 15 minutos;
4- Secar naturalmente.
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Para uso em pisos, prateleiras, estrados, camaras frigorificas, geladeiras,
freezers, monoblocos (caixas plasticas), panelas, talheres etc.

10 litros de agua + 100ml de agua
sanitaria (2% de cloro)
ou
1 litro de agua + 1 colher de sopa de
agua sanitaria (2% de cloro)
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