COVIDA9 - Ficha técnica para processamento,
embalamento e expedicdo de produtos alimentares
de forma segura
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Embalamento

Apods o produto ser confecionado é importante adotar boas praticas
de armazenamento e implementar regras de higiene acrescidas.

Por forma a proteger o produto durante o manuseamento e para
garantir maior seguranca entre a producdo e o consumidor final é
conveniente embalar os produtos utilizando filmes plasticos com
espessura apropriada. Os plasticos do tipo PE ou PET sdo os mais
comuns permitindo garantir maior seguranca no acondicionamento e
na conservacao dos produtos carneos.

Os materiais que estdo diretamente em contato com o produto
devem ser transparentes, incolores e de utilizacao uUnica. Por sua vez,
a embalagem que ndo estd em contacto direto, deve ser
suficientemente rigida para proteger a amostra durante as
manipulacdes e posterior transporte. Também deve ser mantida num
adequado estado de limpeza.

O embalamento a vacuo e em atmosfera modificada (MAP) sdo as
formas de embalagem mais frequentes para os produtos carneos
promovendo um maior controlo e seguranca durante todo o
processo. Normalmente, o embalamento é efetuado por técnicos
qualificados e certificados para o efeito. Para além disso, é
recomendavel efetuar um controlo periodico das embalagens. As
embalagens devem estar armazenadas num local com condi¢cdes
higiénicas adequadas por forma a prevenir deterioracdo prejud‘icial
ou contaminacao. No caso dos produtos carneos, a sua “frescura”
pode ser avaliada tendo em conta a consisténcia, o brilho de cor'te, a
cor, o odor e se as embalagens estdo integras ou opadas.
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No embalamento de produtos carneos importa respeitar algumas
regras de higiene com o objetivo de minimizar a transmissdao do

coronavirus SARS-CoV-2:

1 Os trabalhadores que procedem ao embalamento devem cumprir
as mais rigorosas regras de higiene (vestuario e calgado proprio para
o trabalho, lavagem frequente das maos ou uso de luvas descartaveis,
mascaras de protecdo; ndo tossir, nem espirrar sem protecdo e muito

menos para cima dos produtos carneos a embalar);

2) Se possivel, os queijos devem ser enxaguados e secos antes do

embalamento;

o ——

E 3) A caixa de acon C|onamento deve ser de gﬁthzacao Unica

-|al. que seja facil de lavar

acto com os alimentos;
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- Antes de iniciar a tarefa, deve lavar sempre as maos cuidadosamente,
deixando o sabdo atuar durante alguns segundos antes de enxaguar;

- Deve voltar a lavar e desinfetar as m&os sempre que inicia a
organizacdo de uma nova remessa;

- O vestuario e calcado devem ser proprios para a funcdo (jaleca,
mascara de protecdo, luvas lavaveis e desinfetaveis, cabelos protegidos
com touca ou boné proprio);

- Sempre que tiver vontade de tossir ou espirrar deve utilizar um lenco
descartavel (de papel) ou faca-o na direcdo do cotovelo, fletindo-o
(medidas de etiqueta respiratoria);

- Nao fumar, nem esfregar os olhos ou nariz durante as operacdes de

acondicionamento dos produtos.

-
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Condicoes de Transporte

No transporte de produtos carneos, o0s materiais de
acondicionamento devem obedecer a todas as regras de higiene e
serem perfeitamente indcuos.

As condicdes de transporte sdo variaveis conforme o produto
embalado e deverdo garantir a preservacdo do produto. As carnes
gue nao forem transportadas suspensas devem ser embaladas e cada
embalagem n&o pode conter mais do que um tipo de carne. As carnes
congeladas devem conter na embalagem indicacdo da origem, do
més e do ano de congelacao.

Nado podem ser transportados, dentro do mesmo veiculo, carnes
embaladas e ndo embaladas, excepto se existir uma separacao fisica
adequada entre os produtos.
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Carnes de bovino, ovino, suino e caprino

As carnes refrigeradas devem ser transportadas a uma temperatura de 7°C.
Pecas pequenas, embaladas, devem apresentar uma temperatura maxima

interior de 3°C.

Carnes congeladas, a temperatura aconselhavel, no seu interior, é de -12°C.

Para pecas pequenas, embaladas, ndo devem ser transportadas a uma

temperatura superior a -18°C.

Carne de aves

As carnes refrigeradas devem ser
transportadas a uma temperatura maxima de 4°C.

O transporte deve ser realizado em caixas perfuradas, sendo que o
empilhamento deve ser cauteloso de modo a ndo estarem demasiado
comprimidas.

A carne congelada deve ser transportada a uma temperatura de -12°C,
enquanto ultracongelada a temperatura maxima admitida é de -18°C.

Carne de coelhos

Os requisitos de temperatura sdo semelhantes aos exigidos para a
carne de aves, sendo que as embalagens a utilizar devem ser
impermeaveis.
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Miudezas e visceras

As miudezas refrigeradas devem ser transportadas a uma temperatura
maxima de 3°C.

As congeladas devem ser transportadas a -12°C, enquanto as
ultracongeladas a temperatura maxima é de -18°C.

As visceras devem ser sempre transportadas em embalagens resistentes
e estanques. As restantes miudezas podem ser transportadas suspensas,
colocadas em suportes ou embaladas.

Os miudos (pescoco, moela e figado) devem ser transportados e
embalados em separado da carcaca.

Derivados Carneos

Os produtos carneos transformados tais como enchidos crus,
produtos pasteurizados e produtos de charcutaria fina (fiambre e
mortadelas, por exemplo) devem ser transportados a uma temperatura
maxima de 6°C.

Os produtos carneos transformados e conservados por salga,
fumagem, secagem ou esterilizacdo (chouricos, enlatados de carne e
certos patés) podem ser transportados a temperatura ambiente, de
acordo com a indicacdo que conste no rotulo.

Com o apoio

@ Y & ASSOCIAGAO CENTRO Camara Municipal
DE APOIO TECNOLOGICO CASTELO®
INOV ; AGRO ALIMENTAR BRANCO



No transporte de produtos carneos, os motoristas, para além de
observarem as regras gerais, devem respeitar as seguintes indicacdes

por forma a minimizar a transmissédo do coronavirus SARS-CoV-2:

Estabelecer o menor contacto com os restantes colaboradores -
apenas abrir e fechar os camides para cargas/descargas,
mantendo-se no veiculo;

Ndo efetuar qualguer carga ou descarga de produto nas
empresas;

Os colaboradores que receberem a documentacdo dos motoristas
deverdo utilizar luvas e/ou lavar as maos de imediato (sem tocar em
mais nada). Deve ser privilegiada a entrega de documentos por via
digital;

Devem garantlr a h|g|en|zacao das maos antes de entrar no

n viatura de caixa fechada.
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