
TRANSPORTE DE PRODUTOS 
ALIMENTARES
O transporte de alimentos destinados ao consumo humano, 
refrigerado ou não, dependendo do género alimentício, 
deve garantir as boas práticas do transporte e conservação, 
a fim de impedir qualquer contaminação e deterioração, 
assegurando a integridade e a qualidade do produto.  As 
boas práticas de transportes consistem em um conjunto 
de ações que visa cumprir os requisitos de higiene e de 
conservação dos alimentos tendo como base as regras para 
a segurança alimentar, sendo assim, os veículos deverão 
ser dotados de equipamentos que atendam as condições 
mínimas de higiene e de conservação.

Alimentos perecíveis: São aqueles que precisam 
de temperaturas especiais para a sua conservação 
(Carnes, peixes, ovos, leites e derivados, frutas)

Condições do veículo para transporte de alimentos 
perecíveis.

•	 Fechado;
•	 Climatizado;
•	 Com cortinas de ar - evita transferência 

de calor.

PRINCIPAIS FATORES DE RISCO 
NO TRANSPORTE INADEQUADO 
DE ALIMENTOS

•	 Desenvolvimento microbiano por exposição 
do produto a elevada temperatura;

           

•	 Contaminação química resultante da presença 
de substâncias contaminantes, incluindo odores;

     

         
•	 Contaminação microbiológica, química ou 

física devido à falta de condições de higiene 
dos veículos e nos locais de carga/descarga;

IMPLICAÇÕES NA SAÚDE
•	 Doenças de origem alimentar (toxinfecções 

alimentares);
•	 Grupos de risco (crianças, idosos, gestantes 

e pessoas imunodeprimidas ou severamente 
debilitadas, pode levar a morte.

CUIDADOS GERAIS NO 
TRANSPORTE DE ALIMENTOS

•	 Respeitar a temperatura de conservação 
descrita na rotulagem de cada produto

•	 Manter as boas pratícas de higiene no 
transporte (veículo limpo, com cobertura 
para proteção de carga;

•	 Evitar sobrecargas;
•	 Não transportar no mesmo compartimento 

de um veículo, alimentos, substâncias 
estranhas, pessoas e animais de modo a 
evitar possíveis contaminações;

•	 Assegurar a cadeia do frio ao longo do percurso

           

PUNIÇÃO
Nos termos do Artigo 9º do Decreto-Lei nº 25/2009 
de 20 de Julho de 2009 é punível com coima de 

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

TEMPERATURA E TEMPO 
DE ARMAZENAMENTO DE 
PRODUTOS PERECÍVEIS

TIPO DE 
ALIMENTO

TEMPERATURAS 
MÁXIMAS

TEMPO DE
ARMAZENAMENTO

Frutas,
verduras

e legumes
10ºC 72h

Frios
e laticínios

industrializados
e sobremesas

8ºC
6ºC
4ºC

24h
48h
72h

Carnes 4ºC 72h

Peixes 2ºC 24h

Peixes cozidos 4ºC 24h

Alimentos cozidos 4ºC 72h

ATENÇÃO
Respeitar sempre a temperatura de conservação 

descrita no rótulo do produto

RESOLUÇÕES DE ÂMBITO LEGAL
A IGAE, a vista do que expressa o Artigo 10º do 
CAPÍTULO IV, do Decreto-Lei nº. 25/2009, de 20 de 
julho e considerando a necessidade do controlo e 
proteção eficaz dos alimentos para consumo humano, 
visa reforçar as ações de Inspeções no transporte de 
alimentos no exercício da segurança dos alimentos 
em salvaguarda da saúde pública.
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