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Armazenamento de matérias-primas:

v' Economato ou despensa;

v Despensa de “Mercearia”;

v Despensa de Batatas e Cebolas;

v Despensa de Bebidas;

v Despensa de Produtos de Limpeza;
v' Zonade {rio;

v’ Refrigeracdo;

v" Conservagéo de Congelados;

v Congelagdo Artesanal.
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Para que os alimentos possam ser ingeridos com seguranca, devem ser armazenados
nas condicdes adequadas, estas condiges ndo dependem sé da natureza do produto

mas sim também do tempo de conservacédo que se pretende,

e Antesdo armazenamento:
Todos os produtos devem ser retirados das embalagens exteriores que os

acompanham, tendo especial atencdo nos seguintes casos particulares.

v Congelados: pode manter-se a caixa exterior, para assim faclitar a

sua arrumacdo na camara de congelacdo;

v Bacalhau: clepois de verificado, deve ser mantdo na em]oalagem de

origem;

v Produtos de pequenas dimensées: podem sem mantidos na

eml)alagem de origem.

e Algumas regras de armazenamento:

v Os locais de armazenagem devem permanecer sempre limpos e
organizaclos;

Todos os produtos alimentares devem estar organizados por familias;

<K

Os géneros devem ser armazenados no mais curto espaco de tempo,
apds a recepgado do produto;

v" Todos os rétulos de origem devem ser mantidos junto aos produtos
alimentares, desde a sua recepgdo até ao seu uso para a confecgdo;

E proibido colocar produtos alimentares directamente no chéo;

ANERN

As prateleirras deverdo ser de aco inoxidavel e estar afastadas das
paredes, no minimo 10cm;

v Deve manter-se uma vigilancia de todos os produtos armazenados.
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® Fconomato ou Despensa

O armazenamento no economato idealmente devia ser efectuado com varias
despensas, para assim nunca se a oportunidade de misturar alimentos de familias
diferentes, como na maioria das unidades hoteleiras e de restauracéo isso ndo é
possivel devem entdo ficar todos na despensa destinada a esse fim, tendo sempre o
cuidado de separar os produtos nas suas familas e afastando o mais possivel os

produtos que ndo sdo alimentares.

Dando expecial atencdo aos produtos de limpeza e desinfeccdo, gue tem
obrigatoriamente que ser guardados num compartimento separado para evitar o

perigo de contaminagdo ou envenenamento.

Para evitar acidentes devemos planear o nosso trabalho com base nas seguintes

normas:

v A limpeza do economato deve estar incluida no quaclro de limpeza 8eral das
instalacdes;

v As portas e janelas deverdo permanecer sempre fechadas;

v Osvolumes mais pesados devem estar nas prateleiras mais baixas;

v Caso ndo seja possivel colocar as batatas e cebolas num compartimento
separado estas devem ser colocadas o mais afastadas possivel dos outros
alimentos e sempre em plano inferior;

v’ Certos produtos ndo alimentares, podem ser armazenados no economato

desde que estejam fisicamente separados dos produtos alimentares.




Centro de Formagao Profissional de Castelo Branco
Formador: Rui Pereira

® Despensade “Mercearia”

Esta zona devera ser fresca, seca, bem ventilada e protegida da entrada de
pragas, pois é agui que se irdo armazenar os produtos secos, tais como
enlatados, farinhas, acticar, bolachas, ou seja alimentos ndo pereciveis, para
uma melhor armazenagem e proteccdo dos alimentos, estes ndo devem sem
empilhados.

Tendo ainda especial cuidado com azeite e 6leos pois devem ser 8uardados

ao abrigo da luzsolar.

® Despensa de Batatas e Cebolas

Ao possuirem muito pé ou terra, as batatas e cebolas constituem uma das
maiores fontes de microorganismos, nao tomando as devidas precaucoes,

facilmente estes microorganismos serdo transmitidos a outros alimentos.

Por esse motivo as batatas e as cebolas devem ser armazenadas
separadamente de outros géneros alimenticios, devendo assim manterem-se
nos sacos originais, se possivel espalhaclas para facilitar o arejamento das
mesmas e ndo devem ser colocadas em estrados de madeira, mas sim em
estrados de outros materiais como por exemplo o plastico. Deve ser realizada

a rotacdo de stocks.

® Despensa de Produtos de Limpeza

Nesta zona é proibida a presenca de qualguer produto alimentar, pois todos
os produtos guimicos de limpeza e clesin{ecgéo devem ser armazenados num

compartimento separado e devidamente assinaldo.
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e ZonadeFrio

Com base em alguns principios todos os alimentos necessitam de frio para a sua
conservagdo, sendo assim devem ser colocados em camaras frigorificas ou de

conservag&o (le congelados.

Alguns Principios:

v As portas das camaras devem permanecer o minimo de tempo possivel
abertas;

v Ascamarasnido devem estar demasiado cheias,de modo a permitir uma boa
circulacdo de ar & volta dos produtos;

v O equipamento de frio deve estar colocado em areas bem ventiladas, longe
da zona de confecgdo ou da luz solas directa;

v Os alimentos refrigerados e os congelados devem manter-se sempre 4
mesma temperatura, ou seja, a sua cadeia de frio nunca deve ser
interrompida;

v F obrigatério o preenchimento didrio da ficha de registo das temperaturas

das camaras, gue devera ser executado de manh4, antes da sua abertura e no

final do dia.
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e Refrigeracdo (Regras)
v Ascamaras devem ser higienizaclas pelo menos uma vez oy semana, tendoo
cuidado de serem limpas no momento em caso de derrames;

v" O s alimentos gue necessitem de refrigeracdo devem ser conservados a

temperaturas entre 0 e D graus;

v" Os alimentos confeccionados devem sey, obrigatoriamente, colocados na

prateleira superior;
v As prateleira intermédias sdo reservadas para carnes e pescado;
v’ Hérticolas, carnes e peixes devem ser armazenados separadamente;

v Os vegetais devem ser colocados nas prateleiras inferiores, ou em gavetas

proprias, caso existam;

v As preparacées frias devem ser também embaladas e guardadas o mais

rapidamente possivel;

v" Os alimentos confeccionados néo devem ser guardados quentes, devem ser
arrefecidos e guardados em embalaens com tampa ou cobertos com pelicula

aderente;

‘/ OS alimentos cecm fase cle clescongelagéo clevem sey COlOC("lC].OS na parte

inferior do {rigori{ico, devidamente embalados e acondicionados.

NOTA:

E muito importante que os alimentos crus ndo entrem em contacto com os alimentos

confeccionados.
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e Conservagdo de Congelados (Regras)

v’ As camaras devem ser higienizadas pelo menos uma vez poy mes;

v As embalagens devem apresentar-se integras, sem gelo solto no interior e

devidamente rotulados;

v Os alimentos gue necessitem de ser conservados congelados devem ser

armazenados a temperaturas inferiores a 18 graus negativos;

v Os alimentos devem estar devidamente acondicionados de forma a evitar

processos de deterioracao;

v A arrumacao deve ser feita de modo a respeitar o carregamento limite do

eqguipamento e sem comprimir demasiado as em]oalagens;

v A descongelacdo deve ser feita regularmente, de modo a prevenir a

formacao de gelo no interior do equipamento.

NOTA:

Uma vez descongelados, os produtos ndo podem ser congelados novamente.
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e Congelacdo Artesanal

Esta practica é de risco, pois € um processo que consiste em congelar na unidade um
alimento qgue foi comprado fresco, ou seja, as camaras ndo congelam os alimentos

com rapidez suficiente, podendo assim haver um desenvolvimento bacteriano.

Excepcionalmente, poder-se-a realizar a congelacdo artesanal, sendo necessario

seguir determinadas precaucdes, tais como:
v’ Apenas podera congelar-se carne e peixe caso estes ndo estejam picados,
J
estejam em pefeito estado aparente de frescura;

v Os produtos a congelar deverao ser divididos em pequenas pecas, com peso

néo superior a 2.Jkg;

v’ A tarefa devera ser realizada com a méaxima higiene, as maos devem estar

lavadas e os utensilios bem higienizaclos;

v E proil)iclo empilhar alimentos a Congelar para gue a Congelagéo seja mais

rapida e eficaz
v F obrigatéria a etiquetagem ou rotulagem das produtos congelados;

v Adatalimite de utilizacdo de um produto congelado artesanalmente éde D

dias, contado a partir do dia seguinte & congelacéo;

v E proibida a congelacdo de qualguer produto previamente confeccionado

ou transformado, bem como lacticinios ou sobremesas.

NOTA: Uma vez congelados, os alimentos ndo podem ser recongelados.



