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SEGURANCA NO TRANSPORTE DE ALIMENT

TRANSPORTE DE PRODUTOS
ALIMENTARES

0 transporte de alimentos destinados ao consumo humano,
refrigerado ou ndo, dependendo do género alimenticio,
deve garantir as boas praticas do transporte e conservacao,
3 fim de impedir qualquer contaminacdo e deterioracdo,
assequrando a integridade e a qualidade do produto. As
boas préticas de transportes consistem em um conjunto
de acles que visa cumprir 0s requisitos de higiene e de
conservacao dos alimentos tendo como base as regras para
3 seguranca alimentar, sendo assim, os veiculos deverdo
ser dotados de equipamentos que atendam as condicdes
minimas de higiene e de conservacao.

Alimentos pereciveis: S30 aqueles que precisam
de temperaturas especiais para a sua CONSErvacao
(Carnes, peixes, ovos, leites e derivados, frutas)

Condicdes do veiculo para transporte de alimentos
pereciveis.
» Fechado;
» Climatizado;
« Com cortinas de ar - evita transferéncia
de calor.

PRINCIPAIS FATORES DE RISCO
NO TRANSPORTE INADEQUADO
DE ALIMENTOS

. Desenvolvimento microbiano por exposicao
do produto a elevada temperatura;

. Contaminacdo quimica resultante da presenca
de substancias contaminantes, incluindo odores;

sl
«  Contaminacdo microbioldgica, quimica ou
fisica devido o falta de condicdes de higiene
dos veiculos e nos locais de carga/descarga;

IMPLICACOES NA SAUDE

. Doencas de origem alimentar (toxinfeccdes
alimentares);

. Grupos de risco (criancas, idosos, gestantes
e pessoas imunodeprimidas ou severamente
debilitadas, pode levar a morte.

CUIDADOS GERAIS NO
TRANSPORTE DE ALIMENTOS

. Respeitar a temperatura de conservacao
descrita na rotulagem de cada produto

. Manter as boas praticas de higiene no
transporte (veiculo limpo, com cobertura
para protecdo de carga;

. Evitar sobrecargas;

. N3o transportar no mesmo compartimento
de um veiculo, alimentos, substadncias
estranhas, pessoas e animais de modo a
evitar possiveis contaminacdes;

. Assegurar a cadeia do frio ao longo do percurso

PUNICAO

Nos termos do Artigo 9° do Decreto-Lei n® 25/2009
de 20 de Julho de 2009 é punivel com coima de

4.000$00 5 20.000.000$00 consoante o agente for
pessoa singular ou coletiva.

TEMPERATURA E TEMPO
DE ARMAZENAMENTO DE
PROBUTOS PERECIVEIS

TIPO DE TEMPERATURAS TEMPO DE
ALIMENTO MAXIMAS ARMAZENAMENTO
Frutas,
verduras 100°C 72h
e legumes
e IaFt?c?r?ios 8ec 24h
industrializados 6eC Sl
40C 72h
e sobremesas
Carnes 40C 72h
Peixes 20C 24h
Peixes cozidos 40C 24h
Alimentos cozidos 40C 72h

Respeitar sempre a temperatura de conservacdo
descrita no rétulo do produto
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RESOLUCOES DE AMBITO LEGAL

A IGAE, a vista do que expressa o Artigo 10° do
CAPITULO IV, do Decreto-Lei n°. 25/2009, de 20 de
julho e considerando a necessidade do controlo e
protecdo eficaz dos alimentos para consumo humano,
visa reforcar as acoes de Inspecdes no transporte de
alimentos no exercicio da seguranca dos alimentos
em salvaguarda da saude publica.
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