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

GUIA DE BOAS
PRATICAS PARA

QUEIJOS




Embalamento

Aquando da expedicdao dos produtos para os clientes € necessario
garantir formas de protecdo que funcionam como barreiras fisicas.
Materiais para embalamento como o papel vegetal ou o plastico
devem obedecer aos seguintes aspetos:

- Legislacdo especifica;
- Auséncia de substancia nocivas;
- Rastreabilidade.

No que diz respeito ao embalamento com recurso ao papel, para
além deste ser o material mais utilizado, € o mais econdmico, nao
requer maquinaria especifica e oferece uma barreira fisica eficaz em
torno do produto. Existem varios tipos de papéis disponiveis no
mercado que permitem suportar gordura, reter humidade e até uma
certa translucidez.

O embalamento a vacuo requer equipamento adequado e material
do tipo PA/PE. E bastante utilizado na indUstria alimentar e é
facilmente acessivel visto tratar-se de um material comum. Permite
ter uma maior confianca em termos de resisténcia. Possibilita, tanto
ao operador como ao cliente, observar o produto e controlar a
qualidade do mesmo.

O embalamento com recurso a papel € mais susceptivel de ser
violado durante o transporte ou até mesmo durante o periodo de
exposicao no posto de venda. Por outro lado, o embalamento a vacuo
garante ao cliente confirmar que o produto nao sofreu alteracdes
durante o transporte e que mantem as mesmas caracter[;;icas desde
a queijaria. Em ambos os casos deve ser verificado o prazo de
validade, o estado da embalagem (suja ou opada), a cor e a
consisténcia do produto.
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No embalamento de queijos, com papel ou com PA/PE, importa
respeitar algumas regras de higiene com o objetivo de minimizar a

transmissdo do coronavirus SARS-CoV-2:

1 Os trabalhadores que procedem ao embalamento devem cumprir
as mais rigorosas regras de higiene (vestuario e calcado prdéprio 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 queijos a embalar);

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

3) A caixa de acondicionamento deve ser de utilizacdo uUnica
(descartavel) ou entdo constituida de material que seja facil de lavar
e de desinfetar, proprio para entrar em contacto com os alimentos;

4) Apos lavagem e secagem, o acondicionamento dos queijos nas
caixas de transporte deve ser efetuado de forma disciplinada e com
cuidados de higiene, garantindo também o distanciamento fisico entre

operadores (no minimo 1 m ao ar livre e 2 m em espaco fechado);

5) O trabalhador que organiza os produtos a embalar deve adotar

um comportamento compativel com a manutencdo da higiene

pessoal e do local de trabalho. W— —
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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 maos sempre que inicia a
organiza¢cao de uma nova remessa;

- O vestuario e calcado devem ser proprios para a funcédo (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);

- Ndo fumar, nem esfregar os olhos ou nariz durante as operacdes de
acondicionamento dos produtos.

4

As caixas reu'izéveis c!évem ser sempre muito bem lavadas entre
ili jgua quente sob. pressdo, detergente e




Condicoes de Transporte

O acondicionamento para o transporte em volume de produto devera
ser efetuado em caixas com certificado alimentar. Devera ser mantida a
cadeia de frio e permitir a rastreabilidade do mesmo atraves de tickets de
temperatura das viaturas e de faturas/guias associadas a gquantidade e aos
lotes. De uma forma geral, os queijos deverdo ser mantidos em ambiente
refrigerados com temperaturas até 10 °C. Para queijos de pasta mole a
temperatura de refrigeracdo devera ser de até 6 °C. Em todos os casos
devem ser evitadas variacdes de temperatura que cologuem em risco a
seguranca alimentar do produto.

No transporte destes produtos, os motoristas, para além das regras
gerais, devem respeitar as seguintes indicacdes por forma a minimizar a
transmissdo 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 qualquer carga ou descarga de produto nas empresas;

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

- Garantir a higienizacao das maos antes de entrar no veiculo e no final
da viagem realizar a higienizacdo do interior do veiculo e da zona exterior
dos manipulos das portas.

Relativamente a venda de produtos ao domicilio:

- O transporte deve ser efetuado em transporte de caixa fechada ou
tapando os produtos com uma lona ou um oleado, sendo estes lavados e
desinfetados no final de cada viagem;

- Entrega do produto evitando o contacto direto com o cliente, com
pagamento e entrega de documentos, preferencialmente, por via eletronica.
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