
OS PRINCIPAIS POTES E SEUS BENEFÍCIOS 
PARA VOCÊ ESCOLHER O SEU! 

@CozinhaDeGenteModerna

MANUAL DE
RECIPIENTES

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/


Quando falamos em 
planejamento de cardápio 
semanal, um ponto essencial 
para que tudo dê certo é ter 
recipientes próprios para 
acomodar todas as suas 
receitas de forma segura e 
prática.

Por isso, montei esse manual 
com os principais tipos de 
recipientes, seus materiais, 
pontos positivos e negativos, 
principais utilizações e como 
lavar cada um, assim você 
pode escolher o que fizer mais 
sentido para você. 

Vamos lá?

@CozinhaDeGenteModerna
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PONTOS POSITIVOS:

•	 Higiênico: fácil de lavar e não 
propicia acúmulo de comida em 
ranhuras, pois é liso;

•	 Não deixa cheiro: pode 
armazenar peixe, cebola, alho, 
curries sem problemas!

•	 Não tingem com a cor de alguns 
alimentos como molho de 
tomate e cúrcuma;

•	 Transparente: possibilita 

enxergar o conteúdo sem 
precisar abrir a tampa;

•	 Versátil - vai do freezer/geladeira 
para o forno/micro-ondas (leia 
o rótulo do fabricante antes 
de aquecer para checar se é 
realmente próprio para ir ao 
forno, e NUNCA coloque algo 
congelado no forno já quente, 
pode estourar com o choque 
térmico);

PONTOS NEGATIVOS:

DICAS:

IDEAL PARA: COMO LAVAR:

•	 Quebra; •	 É um pouco mais caro;

•	 Receitas prontas, ingredientes 
que deixam cheiro ou cor, 
ingredientes gordurosos.

•	 Lava louças, água e detergente.
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VIDRO

1.	 Prefira os potes de vidro com tampa de 

fechamento hermético, assim você garante 

que as receitas ficarão bem seguras sem 

contato com o ar, já que estas tampas 

vedam bem o conteúdo do recipiente;

2.	 Antes de comprar, pesquise. Busque 

um recipiente de vidro borossilicato que 

realmente seja ideal para temperaturas 

extremas como as do freezer e do forno.

3.	 Os potes de vidro que eu indico: AMAZON

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/
https://www.amazon.com.br/s?k=amazon+potes+de+vidro&adgrpid=119474182309&hvadid=595905446077&hvdev=c&hvlocphy=9211555&hvnetw=g&hvqmt=e&hvrand=17125937409779503710&hvtargid=kwd-1174543591867&hydadcr=20983_13349927&tag=hydrbrgk-20&ref=pd_sl_46s5pcy8hu_e


PONTOS POSITIVOS:

•	 Barato;

•	 Não quebra fácil;

•	 Diversos formatos;

PONTOS NEGATIVOS:

DICAS:

IDEAL PARA: COMO LAVAR:

•	 Fica com cheiro residual de 
comidas e temperos mais 
fortes;

•	 É tingido pela cor dos alimentos, 
tipo: molho de tomate;

•	 Em contato com a comida 
quente libera substâncias 
tóxicas como o Bisfenol-A 
(BPA), que interferem nos níveis 
hormonais do ser humano;

•	 Existem produtos livres de BPA, 
em que o substituem por outros 
tipos de bisfenóis (BPS e BPF), 
também prejudiciais para a 
nossa saúde;

•	 Não vai ao forno;

•	 Sofre contaminação mais 
facilmente, através de acúmulo 
de comida em ranhuras;

•	 Vegetais congelados, mise en 
place, frutas, armazenar sobras 
(ingredientes e alimentos frios);

•	 Lava louças (se a instrução 
do fabricante indicar), água e 
detergente;
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PLÁSTICO

1.	 Deixar periodicamente de molho em 

solução de água (1 litro) com água sanitária 

(1 colher de sopa) para higienizar;

2.	 Jogar fora (reciclar, por favor!) quando 

estiver muito riscado por dentro (as 

ranhuras internas são ótimas para ficar 

restinho de comida e ter proliferação de 

bactérias;

3.	 Evite abrasivos que riscam, como parte 

grossa da esponja, palha de aço e 

saponáceos;

4.	 Os potes de plástico que eu indico: 

AMAZON

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/
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PONTOS POSITIVOS:

•	 Não quebra;

•	 Higiênico: fácil de lavar e não 
propicia acúmulo de comida em 
ranhuras, pois é liso;

•	 Não deixa cheiro: pode 

armazenar peixe, cebola, alho, 
curries sem problemas!

•	 Não tingem com a cor de alguns 
alimentos como molho de 
tomate e cúrcuma;

PONTOS NEGATIVOS:

DICAS:

IDEAL PARA: COMO LAVAR:

•	 Não dá para enxergar o 
conteúdo;

•	 Não vai ao forno;

•	 Armazenar o mise en place, 
remolho, marinadas, servir 
saladas;

•	 Lava louças (leia as instruções 
do fabricante antes), água e 
detergente.
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INOX

1.	 Os potes de inox que eu indico: AMAZON

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/
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PONTOS POSITIVOS:

•	 Não quebra;

•	 BPA Free;

•	 Vai ao freezer, geladeira, micro-
ondas e banho maria;

•	 Maleável, ocupa pouco espaço;

•	 Acomoda-se de pé, otimizando 
espaço no freezer;

PONTOS NEGATIVOS:

DICAS:

IDEAL PARA: COMO LAVAR:

•	 Rasga se não tiver cuidado;

•	 Não vai ao forno;

•	 Não é prático para lavar (muitos 
cantinhos internos);

•	 Mise en place, vegetais 
congelados, marinadas, receitas 
cruas (ex: ingredientes para 
carne de panela congelados) ou 
receitas para finalizar na panela 
(ex: strogonoff congelado sem 
o creme de leite).

•	  Com água e detergente. Cuide 
para secar bem os cantinhos. 
Na lava louças (verifique as 
informações do fabricante).
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SACOS DE 
SILICONE

1.	 Os potes de silicone que eu indico: AMAZON

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/
https://www.amazon.com.br/s?k=saco+de+silicone&adgrpid=123884927982&hvadid=542412249035&hvdev=c&hvlocphy=9211555&hvnetw=g&hvqmt=b&hvrand=12805448035923333607&hvtargid=kwd-316971559095&hydadcr=29785_14390462&tag=hydrbrgk-20&ref=pd_sl_5foz5ys1z2_b


PONTOS POSITIVOS:

•	 Não ocupa muito espaço para 
guardar vazio;

•	 Barato;

•	 Maleável, é possível empilhar 
verticalmente, se for congelado 
com o conteúdo espalhado 

PONTOS NEGATIVOS:

IDEAL PARA: COMO LAVAR:

•	 Rasga se não tiver cuidado;

•	 Pode vazar, especialmente os 
de qualidade duvidosa. Prefira 
os de fecho hermético duplo;

•	 Apesar de ser reutilizável/
lavável, deve ser descartado 

quando estiver riscado, com 
furinhos ou rasgado - neste 
caso: recicle, por favor!

•	 Só serve para freezer e 
geladeira, não pode aquecer;

•	 Não é prático para lavar e secar;

•	 Mise en place, vegetais 
congelados, marinadas, receitas 
cruas, petiscos (bolsa, praia, 
parque).

•	 Água e detergente. Deixar secar 
do avesso antes de guardar para 
não ficar com cheiro ruim.
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SACOS PARA 
FREEZER

DICAS:
1.	 Pendure para secar no varal, com a 

abertura virada para baixo ou apoiado em 

um copo, também com a abertura virada 

para baixo.

2.	 Os potes de plástico que eu indico: 

AMAZON

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/
https://www.amazon.com.br/s?k=saco+para+freezer&adgrpid=132177833651&hvadid=595823718906&hvdev=c&hvlocphy=9211555&hvnetw=g&hvqmt=b&hvrand=14457362188046937082&hvtargid=kwd-322518597276&hydadcr=14384_13412548&tag=hydrbrgk-20&ref=pd_sl_1nr6z9l68c_b
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Espero que este conteúdo seja útil para você. 

Saber escolher seus potes para a cozinha é essencial para manter sua 
comida da semana armazenada com segurança e qualidade.

Agora você precisa aprender a preparar a comida para a semana toda de um 
jeito simples e rápido, por isso quero te mostrar o meu método, que eu uso 

na minha casa para ter sempre comida super gostosa e saudável pronta, 
sem eu precisar me estressar pensando no que fazer ou me frustrando 

precisando pedir um delivery qualquer.

Estou organizando o GPS Da Cozinha, e lá você vai descobrir na prática 
como é fácil comer melhor, gastando menos tempo na cozinha.

Você vai conhecer todo o caminho para organizar refeições rápidas para a 
semana e cardápios semanais completos em até 2 horas.

SAVE THE DATE:

16 e 17 de Agosto às 10h00

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/


ESSE PODE SER O SEU NOVO ESTILO DE VIDA.
Hoje é o primeiro dia do resto da sua vida.

BORA?



Se você se interessa por planejamento e 
organização de cozinha, me acompanhe também 
nas minhas redes sociais, tem muito mais por lá!

Você acabou de conhecer apenas uma das muitas  
estratégias de sabor que existem.

Agora imagine: além de preparar receitas cada vez mais incríveis, 
você poder gastar muito menos tempo na cozinha?

Isso significa mais leveza e menos stress no seu dia a dia.

Deixa eu te contar um segredo: você pode fazer um monte de outras 
receitas de cair o queixo, gastando muito menos tempo na cozinha.
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GARANTIR MEU INGRESSO

16 E 17 DE AGOSTO ÀS 10H00

https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna/
https://www.instagram.com/cozinhadegentemoderna
https://www.youtube.com/cozinhadegentemoderna
https://cozinhadegentemoderna.com/gps/v8/#valor
https://cozinhadegentemoderna.com/gps/v8/#valor

