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Armazenar os alimentos em caixas fechadas, identificadas,
ou tapadas com pelicula aderente no frigorifico.

Nao encher demasiado o frigorifico/congelador, de forma a
garantir a livre circulagdao do ar frio que ajuda a manter a
temperatura adequada.

Nao deixar embalagens abertas dentro do frigorifico
nomeadamente as de metal (exemplo: conservas de atum,
grao ou feijao). Transferir os alimentos para um recipiente
de vidro com tampa, identificando o produto e a data de
abertura da embalagem original.

Ajustar a temperatura (frigorifico: 4°C e congelador -18°C)
salvo indicacdes especificas do fabricante do frigorifico.

Verificar os prazos de validade dos alimentos, dispondo os
produtos com um prazo inferior na frente.

Verificar a existéncia de liquidos derramados ou odores
desagradaveis.

A limpeza regular ¢ uma forma de prolongar a vida do seu
equipamento mas também de evitar o desperdicio
alimentar.
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Prateleira superior
(zona mais fria, temperatura mais estavel)
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Alimentos prontos a consumir, ja
cozinhados/ sobras de refei¢des, ) =

iogurtes, queijo, natas e ..
compotas.

Carne e pescado, produtos de
charcutaria, conservas
abertas (num recipiente

préprio) e produtos de b

pastelaria.

Prateleira inferiores

Produtos em descongelacao, b
como carnes e pescado.

Gaveta Gaveta

As gavetas sao desenvolvidas
para manter a temperatura b
adequada para os produtos
horticolas (legumes e
hortalicas), frutas e
leguminosas.
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Manter a temperatura
do congelador a
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(zona mais quente)
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Area mais sujeita a variacdes
de temperatura.

Armazenar condimentos,
manteigas, margarinas,
bebidas (Agua simples ou
aromatizada/ sumos naturais,
leite) e outros produtos que
nao sejam sensiveis a
temperatura.



