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Armazenamento de Alimentos

Cada produto precisa ser armazenado 
de acordo com suas características. O 
armazenamento adequado preserva a 
matéria-prima para que trabalhemos 
com alimentos de boa qualidade. Veja 

nas imagens três métodos de 
armazenamento e a temperatura que 
devemos manter em cada um deles.
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Preparação do alimento

• DICAS

• Limpar as embalagens de matérias-primas e ingredientes antes de usá-los 
também ajuda a evitar a contaminação cruzada.

• Matérias-primas e ingredientes que precisam ser mantidos refrigerados 
devem ser expostos à temperatura ambiente somente pelo tempo mínimo 
necessário para sua preparação. Assim não propiciamos condições para 
microrganismos se multiplicarem.

• Na manipulação de alimentos tudo deve ser bem pensado!
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Tratamento Térmico

• DICAS:
• Uma atitude comum, mas inadequada, é colocar as fritadeiras acima de 180°C para

esquentar rapidamente. Mostre planejamento e organização, ligue a fritadeira mais
cedo e mantenha os óleos e as gorduras na temperatura segura.

• Muita gente não sabe o que fazer com o óleo usado e acaba descartando-o de forma
inadequada – jogando na pia, no ralo, no vaso sanitário – o que provoca impactos
ambientais sérios. Armazene-o em garrafas descartáveis e procure postos de coleta
na sua região.

• Depois do tratamento térmico, o alimento deve ser resfriado para o armazenamento
sob refrigeração ou congelamento ou conservado a quente, a temperaturas acima de
60°C. Há exceções, por exemplo, pães, biscoitos e bolachas, que conseguem manter
sua qualidade mesmo se mantidos em temperatura ambiente.
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Resfriamento dos Alimentos

• DICAS
• Após cozimento, retirar o alimento do recipiente quente.

• Utilizar recipientes rasos.

• Mexer o alimento algumas vezes para favorecer a perda de calor.

• Em certas situações, é necessário colocar o alimento em banho de gelo e/ou
em equipamentos específicos que aceleram o resfriamento, como freezers,
câmaras
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• DICAS
• Não sobrecarregue os equipamentos de conservação.

• É necessária a medição da temperatura dos alimentos conservados a quente ou a frio para 
confirmar se não houve alterações.

• Essa medição deve ser feita diretamente no alimento, não se restringindo à temperatura 
indicada no equipamento.

• Não é preciso medir a temperatura de todos os alimentos, então a escolha deve ser bem 
cuidadosa.

• Anote em planilhas as informações, mostrando que a empresa tem compromisso com 
garantia da qualidade.

• Peça ajuda ao responsável em caso de dúvidas.
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Exposição do Alimento Preparado

• DICAS
• Balcões térmicos ou buffet são utilizados para conservar os alimentos quentes e não 

para aquecê-los.
• É fundamental manter os alimentos em temperatura acima de 60°C após sua 

finalização.
• Prefira cubas e recipientes rasos, para aumentar o contato do alimento com a fonte 

de calor ou frio.
• Em balcões térmicos ou buffet, a cuba deve estar imersa na água do banho-maria.
• Quando possível, mexa os alimentos para melhor distribuição do calor.
• Na reposição, é recomendável trocar integralmente a cuba e o recipiente. Evite 

despejar alimentos novos sob alimentos já expostos.
• Tenha cuidado na utilização de chapas para grelhar carnes. Não permita o contato de 

carnes cruas ou seus sucos com os alimentos prontos.



DÚVIDAS?

Entre em contato com seu professor.

A equipe do IFCE estará pronta para ajudar!

Bons estudos!


