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Estudo de Validade em Produtos Tipicos da Cozinha Israelita e do

Médio Oriente

Pedro Miguel Pereira Floréncio

Resumo

O grupo Joshua’s Shoarma Grill™ ¢ pioneiro em Portugal na divulgacdo e
difusdo de pratos tipicos da cozinha mediterranica e do médio oriente. Tem como
principais conceitos, menus apelativos, com elevada qualidade nutricional, rapidez e
eficiéncia no servico, desenvolvimento da actividade baseada em politicas
ambientais sustentaveis, lealdade para com o cliente e preocupagdo com a seguranga
e higiene (HACCP) dos seus produtos e colaboradores.

Utilizando as premissas acima referidas foi elaborado um trabalho, que visa
compreender qual a data limite de consumo que melhor se adapta as particularidades
de cada produto analisado, utilizando as suas caracteristicas microbiologicas e
particularidades nutricionais. Como entrada de refeicdo foram analisados Houmus,
Tahina, Beringelas com Pimentos e Beringelas com Tomate. Como molhos de
acompanhamento, foram analisados Molho Delicioso ¢ Molho de Tomate.

Os resultados foram verificados depois de realizadas varias analises do mesmo
lote de produto, para cada produto diferente e, em diferentes espagos temporais
(altimo dia de validade, 7 dias ap6s terminar de validade, 15 dias apds terminar a
validade e 30 dias apds terminar a validade). Verificou-se que ndo existe um padrao
de conservacdo temporal uniforme para todos os produtos analisados, apesar de
estes serem elaborados nas mesmas condi¢des de temperatura, humidade relativa,
tipo de manuseamento, tipo de embalagem, conservacao em frio positivo (4°C+/-

3°C) e a mesma superficie de trabalho ndo higroscopio (ago inox).

Palavras-chave: Caracteristicas microbioldgicas, analise nutricional, entradas de

refei¢do, molhos de acompanhamento, prazo de validade.
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Analysis of typical Israeli and Middle Eastern product’s conditions

after expired date
Pedro Miguel Pereira Floréncio
Abstract

The brand Joshua’s Shoarma Grill™ it’s the first group in Portugal, specialized
in Mediterranean and Middle Eastern food restaurants. The main goal it’s to ensure
to all of their costumers a pleasant menu, fast delivering and efficiency, always with
the highest nutritional quality. Joshua’s has his activity based in environmental and
sustainable concern issues, beside loyalty to the costumer and a high level of
concerning about food safety (HACCP) and employee’s hygiene.

Using settings above was made an investigation that the goal was to achieve
when the product that has been analyzed, became improper to be consumed, so the
company could from sure place the most adequate date for expire date (best before),
based in microbiological and nutritional characteristics.

Results, were verified after make several analyses to product from the same lot,
for each different product and in different time intervals (expire date’s last day, 7
days after best before, 15 days after best before and 30 days best before). We
conclude that each product has his particularities and there is no similarity in
conservation in cold, even though the products were made in same conditions of
temperature, relative moistness, manipulation, packaging and the same none

hygroscopic surface (stainless steel).

Keywords: Microbiologic characteristics, nutritional analysis, meal entrance,

accompaniment gravy.
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