PREGÃO ELETRÔNICO Nº 019/2014

ANEXO 10

Critérios de Tempo e Temperatura e a serem utilizados no Restaurante Universitário 
	Etapas
	TEMPERATURA
	TEMPO

	Água do balcão térmico
	80º C a 90º C
	-

	Amostras de alimentos (armazenamento)
	Máximo de 4º C
	72 horas

	ARMAZENAMENTO

	Câmara de congelados

	-30º C a -18º C
	

	Câmara de resfriados

	Máximo 4º C
	

	Câmara de vegetais resfriados

	Máximo 10º C
	-

	
Câmara de descongelamento
	Máximo 4º C
	-

	Câmara de bebidas e 
Sobremesas
	Máxima 4º C
	-

	Câmara de hortifrutigranjeiros
	Máxima 10º C
	-

	Balcão refrigerado
	Máximo 8º C
	-

	Câmara frigorífica para lixo
	Máximo 10º C
	-

	Cocção no centro do alimento

Cocção no centro do alimento
	70º C
	2 minutos

	
	74º C
	5 segundos

	Distribuição de alimentos quentes
	Mínimo 65º C
	Máximo 6 horas

	Distribuição de alimentos refrigerados
	Máximo 10º C
	Máximo 4 horas

	Espera para distribuição alimentos quentes
	Mínimo 65º C
	-

	Espera para distribuição alimentos frios
	Máximo 10º C
	-

	Reaquecimento de alimentos (temperatura interna)
	74º C
	5 segundos

	Recepção

	Gêneros congelados
	-18º C  a  -12º C
	-

	Gêneros resfriados 
	6º C  a 10º C
	-

	Resfriamento
	De 55º C até 21º C
	2 horas

	
	De 21º C  até 4º C
	6 horas

	Sobremesas refrigeradas (armazenamento)
	Máximo 4º C
	72 horas

	Sobremesas congeladas 
	Máximo 0º C
	Indicado pelo fabricante

	Sucos e polpas resfriados 
	Máximo 10º C
	Indicado pelo fabricante

	Transporte alimentos quentes
	Mínimo 65º C
	-

	Transporte alimentos frios
	Máximo 6º C
	-


*Referências
- Portaria CVS-6/99 Centro de Vigilância Sanitária da Secretaria de Estado da Saúde de São Paulo, de 10 de Março de 1999. 
- Resolução – RDC/ ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004.


