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Os fluxogramas séo elaborados para as varias etapas de modo a fornecer uma base para avaliar a
possibilidade de ocorréncia, de aumento ou de introducao de perigos para a Seguranca Alimentar.

Os Fluxogramas do processo de producéo de refeicbes sdo elaborados e aprovados pela Equipa de
Protecdo Alimentar.
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Rececéo
P-R-008

; |

Temp. Ambiente Frio positivo Frio negativo

ARMAZENAGEM ARMAZENAGEM ARMAZENAGEM
(P-R-013) (P-R- 014) (P-R- 014)

PREPARACAO PREPARACAO DE PREPARAQAO
DE FRUTAS, PRATOS FRIOS DE CARNE,
LEGUMES E (P-R-016 PEIXE

LEGUMINOSAS e P-R-018) E OVOS

(P-R-019) L (P-R- 017)

L

CONFECAO
(P-R-020 e P-R-021)

v
[ ARREFECIMENTO ]

RAPIDO (P-R-020_A)
i 2
&
MANUTENGAO DA TEMPERATURA
CONTROLADA / DISTRIBUIGAO DOS

PRATOS QUENTES E FRIOS (P-R-024)
E TRANSPORTE (P-R-029)

¥
REGENERACAO
( 9)

P-R-020_B; P-R-02

O Fluxograma geral representa o fluxo de producéo que ocorre na maioria das unidades. Algumas
etapas poderdo nao ser aplicaveis, como por exemplo, “Arrefecimento rapido” e “regeneragao”. Nao
estdo assinaladas todas as interac6es que podem existir entre as varias etapas.

Os documentos apresentados podem ser adaptados a realidade da unidade, devendo os mesmos ser
codificados conforme definido no P-Q-001.

Procedimentos aplicaveis a todos os fluxogramas:

e De acordo com a periodicidade definida, ou sempre que necessario, proceder a higiene e
limpeza das instalacfes, equipamentos e utensilios de acordo com o definido no P-R-028.
Registo em DT-R-017 ou documento equivalente (Ex. DT-R-009 para veiculos de transporte).

e Se 0s produtos do cliente ou do colaborador tiverem de ser acondicionados juntamente com
produtos Eurest estes devem estar identificados como “Produto do cliente ou colaborador”.

¢ Na(s) etapa(s) onde for mais adequado, deve ser preenchido o Mapa de Alergénios (DT-R-

011).
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2. RECECAO (P-R-008)

Todos os produtos (alimentares e ndo alimentares) a receber em cada unidade encontram-se referenciados no
Portal de Compras. Compras por caixa obedecem aos mesmos requisitos dos produtos referenciados apos

aprovacao por parte da chefia operacional.

Recepcdo

Confrolar higiene do
veiculo e fardamento do
distribuidor e femperatura
do veiculo (se aplicavel)

Avaliacdo dos produtos
entregues (peso,
embalagem, rotulagem,
temperatura, lote produto VS
lote fatura,....) (Se aplicavel)

Carimbo de controlo de recegcdo DT-C-016 na cépia
da fatura ou guia de remessa ou guia de fransporte

Etiqueta STOP DT-C-020
Ndo Isolar produto
Ver ndo conformidade como atuar P-R-011

Sim

l

Identificar a caixa do
produto, junto ao lote, com
a datade rececdo ( se
aplicdvel, de acordo com o
P-R-010)

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto

Ver ndo conformidade como
atuar P-R-011

Detetados corpos estranhos
durante arececdo (produtos,
aixas, veiculos de transporte,..)2

DT-SE-008_A
DT-C-011 Ou DTR-003
Se aplicavel: DT-SE-006

Néo Mais informagdes P-R-011

Armazenamento
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3. ARMAZENAGEM TEMPERATURA AMBIENTE (P-R-013)

Etiqueta DLU ou equivalente

Inicio Guardar Rotulagem durante 7 dias > Ver P-R-010
Avdaliagdo dos produtos (data Transvazar os produtos
de validade, caracteristicas para caixas ou Residuos
organoléticas, estado das recipientes da unidade (Se aplicavel)
embalagens,...) (se aplicavel)
Etiqueta STOP -DT-C-020
~ Isolar produto
NGO> ver ndo conformidade como atuar > P-R-011
Sim
v

Acondicionar os produtos de
acordo com as indicagoes

Controlar impeza e desinfecdo| | |Registos impeza e desinfecdo »>DT-R-017
( prateleiras, estrados, ...)

Etigueta STOP -DT-C-020
Isolar produto

Detetados corpos
estranhos decorrente de

incidentes Ex. parafuso de Sim Ver ndo conformidade como atuar
prateleira,..2 -> P-R-011
DT-SE-008_A
] DT-C-011 Ou DT-R-003
Néo Se aplicavel: DT-SE-006
v Mais informagdes P-R-011

Saida

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-017;
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4. ARMAZENAGEM FRIO POSITIVO E NEGATIVO (P-R-014)

Inicio Residuos
(Se aplicavel)
Avaliacdo dos produtos (data Transvazar os produtos Etiqueta DLU ou equivalente
de validade, caracteristicas para caixas ou Guardar Rotulagem durante
organoléticas , estado de recipientes da unidade 7 dias = Ver R-010
embalagem,...) (se aplicavel)

Etiqueta STOP -DTC 020
Isolar produto
Ver ndo conformidade como atuar - RO11

Sim

v

Acondicionar os pro_dufog de Produtos vindos de outras etapas
acordo com as indicagdes

A

Controlar limpeza e desinfecdo | Registos impeza e
cdmaras, prateleiras, estrados,...) desinfecdo >DIT-R-017

i DT-R-002

ou
Verificar a temperatura Sistema automdtico
do equipamento de frio. Em caso avaria — ver P-R-014

emperatura
conforme?

NA Ver no P-R-014 as correcoes a efetuar.
Ver ndo conformidades como atuar — P-R-011

Sim

Etiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto
Ver ndo conformidade como atuar

Detetados corpos
estranhos decorrente de

incidentes Ex. parafuso de Sim

prateleira,..? - P-R-011
\—\
DT-SE-008_A
v DT-C-011 Ou DT-R-003
Néo Se aplicével: DT-SE-006

Mais informagdes P-R-011

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 e do DT-R-017;
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5. PREPARACAO DE

FRUTAS, SALADAS E LEGUMINOSAS (P-R-019) ?

Aplicavel ao Mercado Social, Hospitalar e Educacédo (até ao 12° ano) e restantes mercados se
existir obrigacao contratual.

‘ Requisicdo dos produfos ao ‘

Etiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto

Ver ndo conformidade como
atuar > P-R-011

Lavagem higienizante de
legumes crus/ saladas/
frutas > DT-R-010_A

Residuos
(Se aplicavel)

Etiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto

Ver ndo conformidade

como atuar > P-R-011

-

DT-SE-008_A
DT-C-011 Ou DT-R-003
Se aplicavel: DT-SE-006
Mais informagdes P-R-011

Sim

armazém
Residuos
(Se aplicavel)
—Nao f 2
conformes? Hidratacdo
Sim

Sim

v

Produtos
necessitam ser

Reftirar rotulos dos produtos e
conservd-los por 7 dias > Ver P-

R-010 hidratados?
v
Residuos I
(Se aplicavel) Né&o

rodutos vao se
consumidos sem
confecdo?

Preparagdo e Lavagem
higienizante de acordo «—Sim
com o |-R-001_A

l

Acondicionar em recipiente
adequado e tapar (Se
aplicavel)

Detetados corpos

N&o
estranhos ao longo das >«
etapas anteriores?
Né&o
i DT-R-002

ou
Sistema automadtico
Em caso avaria — ver P-R-014

Equipamento
de frio

]
S <Produ<;c':|o> Grodugdo de)
DS BUIEEe de sandes Pratos Frios

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 e do DT-R-010 A;

lcasoa preparacdo seja préxima do inicio da distribuicdo ndo é necessario guardar os produtos na camara de refrigeragao.
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6. PREPARACAO DE FRUTAS, SALADAS E LEGUMINOSAS (P-R-019) 2

Aplicavel aos restantes mercados.

Inicio

Requisicdo dos produtos ao ‘

Etiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto

atuar 2 P-R-011

Ver ndo conformidade como

armazém
Residuos
(Se aplicavel)
- Produtos estdo
le—N3o £ 2
conformes? Hidratacdo
4
Sim

Sim

v

Leguminosas

Frutas/
f legumes
necessitam ser

Retirar rotulos dos produtos e
€= conservd-los por 7 dias > Ver P-

\4

R-010 hidratados?
v
Residuos I
(Se aplicavel) N&o

Lavagem simples +

rodutos v@o se
consumidos sem
confegdo?

Lavagem simples

Demolha (s6 com agua)
' l
v
- Acondicionar em recipiente
(Se aplicavel) adequado e tapar (Se

Efiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto

aplicavel)

Detetados corpos

Ver ndo conformidade Sim estranhos ao Io_ngo das >«
como atuar = P-R-011 etapas anteriores?
-
DT-SE-008_A
DT-C-011 Ou DT-R-003 Néo
Se aplicavel: DT-SE-006 Nio
Mais informagdes P-R-011
i DT-R-002

ou
Sistema automdtico
Em caso avaria — ver P-R-014

Distribuicdo

Equipamento
de frio

Producdo roducdo de
de sandes Pratos Frios

2casoa preparacdo seja préxima do inicio da distribuicdo ndo é necessario guardar os produtos na camara de refrigeragdo.
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7. PREPARACAO CARNE / PEIXE / OVOS (P-R-017)

Inicio

armazem

{Qequisic;do dos produtos ocj

E

Controlar as caracteristicas Abrir embalagens
organoléticas se aplicavel

Etiqueta STOP DT-C-020
Isolar produto

Ver ndo conformidade
como atuar P-R-011

Descongelar em
c@mara de frio

positivo de acordo Sim

com as boas praticas
do R-017

Nao
Sim
V, \4
Retirar os rétulos dos Residuos
produtos e conservd-los por el
7 dias - ver R-010 (Se aplicavel)

A

Produto
congelado?

Nao

v

o

Preparacdo (Cortar, Picar,
desfiar,...) / Tempero / Fazer
salgados (Se aplicavel)

Etiqueta DLU ou

equivalente
Guardar Rofulagem
durante 7 dias > VerP- 4{
R-010

adequados e tapar

Acondicionar em recipiente
(se aplicavel)

DT-R-002
ou
Sistema automdatico
Em caso avaria— ver
P- R-014

Etiqueta STOP DT-C-020
Isolar produto
Ver ndo conformidade como atuar P-R-

Detetados corpos
estranhos ao longo das
etapas anteriores?

Sim

011
DT-SE-008_A
Néo DTC-011 Ou DT-R-003
Y Se aplicavel: DT-SE-006
Equipamento Mais informagdesP- R-011

de frio

\
\ v

Confecdo Producdo de pratos

frios

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002;
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8. PREPARACAO DE PRATOS FRIOS (P-R-016 e P-R-018) ®

Inicio

ou outras etapas do processo Ex.

| Publicado | Rev. 25 | Cépia n&o controlada quando impressa

P-R-001_A

Requisicdo dos produtos ao armazém

preparagodes, confecdo, etc

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto

Ver ndo conformidade
como atuar P-R-011

Etiqgueta DLU ou equivalente
(Se aplicavel)

Rotulagem de acordo
com alegislagcdo
(se aplicavel)

Etiqueta STOP -DTC 020
Isolar produto

Ver ndo conformidade

como atuar > P-R-011

H

«+Sim

DT-SE-008_A
DT-C-011 Ou DT-R-003
Se aplicdvel: DT-SE-006
Mais informacdesP- R-01 1

«—Nao

Controlar as caracteristicas
organoléticas

Abrirembalagens
se aplicavel

Sim
v
Refirar os rotulos dos produtos

e conserva-los por 7 > ver
P-R-010

Y

Residuos
(Se aplicavel)

A

A

Efectuar preparacdo de
acordo com a ficha técnica *

8

}

Acondicionar em recipiente
préprio / Embalamento
(de acordo com o
aplicavel)

Detetados corpos
estranhos ao longo das
etapas anteriores?

Né&o

DT-R-002
ou
Sistema automdtico
Em caso avaria — ver P-R-014

Equipamento
de frio

v

Distribuicdo

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002;

3 * A ficha técnica pode ser adaptada ao gosto ou exigéncia do cliente / consumidor desde que estas alteragdes ndo contrariem o descrito
no procedimento P-R-009 - Produtos e Processos Proibidos e qualquer procedimento definido para os PCC’s ou PPRO’s..
Cépia nao controlada quando impressa
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9. CONFECAOQ (P-R-020 e P-R-021) *

Inicio

[ Requisicdo dos produtos ao armazém ou outras ]

etapas do processo Ex. preparacdo,...

v

ConTrolor as caracteristicas organoléticas

Etiqueta STOP DT-C-020
Isolar produto
Ver ndo conformidade como
atuar P-R-011
Sim

Reftirar os rotulos dos produtos e
conservd-los por 7 dias - ver P-R-010

v

Abrir embalagens

se aplicavel

Residuos
(Se aplicavel)

Residuos - Oleo
alimentar usado

Etiqueta DLU ou ,equivolenfe Efectuar preparacdo de ‘
b opleare) acordo com a ficha técnica * \

*

Controlartemp. éleo
de fritura (< 170 °C)

Temp. e Teste de
oxidacdo de dleo de

fritura ->DT-R-002_B

]

Né&o
Temp. confecdo DT-R-002_D v

Unidades com células de

temperatura suficientes para

arrefecimento DT-R-007 uma boa confecdo >75°C

confeccdo de acordo com a
ficha técnica. Ex. peixe d brds

ou Confecionar com tempo e % Reentrada em processo de

Y

) 4

Voltar ao processo de
confecdo até a Né&o

temperatura ser 275°C

Conforme? Sim»<

Etiqueta STOP DT-C-020
Isolar produto

Ver ndo conformidade
como atuar P-R-011

Detetados corpos
estranhos ao longo das
etapas anteriores?

DT-C-011 OuDTR003
Se aplicavel: DT-SE-006

Né&o
v v v
Distribuicdo /
Transporte répido

Mais informagoes
P-R-011

Pratos frios

Arrefecimento

!

Sim

~Produto vai ser manipulado opé\s\x
confecdo (paraincorporarprato
" quente)? Ex. peixe d bras

N éoJ

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 B e DT-R-002 D;

4 * A ficha técnica pode ser adaptada ao gosto ou exigéncia do cliente / consumidor desde que estas alteragdes ndo contrariem o descrito
no procedimento P-R-009 - Produtos e Processos Proibidos e qualquer procedimento definido para os PCC’s ou PPRO’s..
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10. ARREFECIMENTO RAPIDO (P-R-020 A) E REGENERACAO (P-R-020 B)

Produtos confecionados—
pratos quentes

P-R-022.
Devem acompanhar o produto até a

Recolha de amostras de acordo com OF(
sua distribuic&o/ tfransporte.

Acondicionamento dos produtos na
embalagem e protecdo da embalagem /
tampa (pode incluir selagem)

i Rofulagem de acordo com a
legislaca i
‘ Identificagdo do egis oc;oguem vigor
produto /rotulagem Etiqueta DLU ou equivalente
Arrefecimento
Ré&pido

Passagem do produto para
outra embalagem (se aplicavel)

l

Equipamento
de frio

Arrefecimento
répido - DT-R-007

DT -R-002
ou
Sistema automdtico
Em caso avaria — ver PRP-014

Produto vai ser
regenerado no local
de produgdo?

roduto precisa se
empratado antes da
regeneragcdo?

Sim

Sim
i N&o
Ze%UErCios pro;:ledimenfos Regeneracdo de Regeneragdo DT-R-008 ou
elinidos no Fuxograma acordo com as DT-R-006;

“Distribuicdo no local de

A S 7E 0
N&@o consumMo” especificacdes >75 °C

Etiqueta STOP -DTC 020
Isolar produto
Ver ndo conformidade
como atuar > RO11

]

Detetados corpos
estranhos ao longo das
etapas anteriores?

Sim

DT-SE-008_A
Nao DT-C-011 Ou DT-R-003
v Se aplicavel: DT-SE-006

Mais informacdes P-R-011

Distribuicdo / Transporte

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 e o DT-R-012 pode ser
preenchido em substituicdo do DT-R-007;
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11. DISTRIBUICAO NO LOCAL DE CONSUMO (P-R-024)

Produtos

v

Recolha de amostras de acordo
com P-R-022 (se aplicavel)

Residuos Exposicdo dos produtos
(Se aplicavel) na linha de distribuicdo

TEMPERATURA PRODUTOS

No inicio da linha e de 1 em 1 hora Temperatura DT-R-
002_A

TEMPERATURA DA AGUA DO BANHO-MARIA (se aplicavel)
30 minutos antes da abertura da linha

v

Controlo da temperatura do expositor Temperatura de frio
30 minutos antes da abertura da linha positivo DT-R-002
(se aplicavel)

H& possibiidade de
choque térmico?
(quente/frio) 1

Temperatura
conforme?

Residuos

Sim

Eliminar apds
duas horas de
exposicdo

Sim

distribuigdo <2h2

Realizar choque
| térmico quente/frio

Sim ‘

Detetados corpos
estranhos decorrente de
incidentes Ex. quebra de
loicanalinha,..2

Isolar produto
Ver ndo conformidade
como atuar > P-R-011 e
P-R-024

Y

DT-SE-008_A

N&o DT-C-011 Ou DT-R-003
Se aplicdvel: DT-SE-006

Mais informagdesP- R-011

Seguir os procedimentos
definidos no fluxo
“Arrefecimentordpidoe  [«—Sim
regeneragdo” ou “"Rececdo
de refeicoes a frio”

roduto precisa de
ser regenerado?

Né&o
\ 4

Residuos <—— Consumidor

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 A e DT-R-002;
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12. TRANSPORTE (P-R-031)

Frios - Acondicionamento

das produtos em caixas
de transporte

Transporte dos produtos
a temperaturas
adequadas (em carro
refrigerado)

Produto a
fransportar

Quentes e frios -
Acondicionamento dos produtos
Ndo—»em caixas isotérmicas.

distribuicdo desde
ocal de confecdo >

Hn

Frios - com termoacumuladores

i

Transporte dos produtos
em carro isotérmico

Temperatura dos
veiculos de transporte
(Distribuicdo) — DT-R-009

Transporte a frio: Monitorizacdo de temperatura do produto € realizada no Local de Consumo.

Transporte a quente: Monitorizacdo de temperatura do produto € realizada imediatamente antes do
inicio da distribuigdo, no local de consumo. No caso de refeicdes embaladas em doses individuais o
controlo de temperatura € realizado no local de produgéo imediatamente antes do empratamento.

Para produtos transportados a quente o transporte ndo pode ultrapassar mais do que duas horas.
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13. RECECAO REFEICOES A FRIO (P-R-029)

Rececdo das refeicdes
no local de consumo

I

Avaliaco dos produtos Carimbo de conftrolo de rece¢do DTC-016
entregues (tipo de produto no documento que acompanha produto
enfregue, temperatura,....)

Temperatura
DT-R-002

[Armozenc:memo dos produtos

Etiqueta STOP -DT-C- 020
}¢Sim N&o-w Isolar produto

(temperatura controladal) Comunicar NC & unidade de producdo

Descongelacdo do produto, de acordo
com as instrugcdes, caso seja aplicdvel

LOVOQSPRg%e:'ZOMe Realizar procedimentos necessdrios se
. = aplicavel (Ex. lavagem higienizante)

)

Empratamento (se aplicavel) - para mais detalhe
ver fluxograma "Distribuicdo no local de consumo”

Regeneracdo DT-R-008 Regeneracdo
ou DTR-006 % (Se aplicavel) ‘

Empratamento (se aplicdvel) - para mais detalhe
ver fluxograma "Distribuicdo no local de consumo”

Disponibilizar produto em
linha de distribuicdo ou
distribuir em carro
\

Recolha de amostra (se }

- |

Temperatura
DT-R-002_A

aplicavel)

Detetados corpos
estranhos nas etapas
anteriores ou decorrente
de incidentes Ex. quebra
de loiga na linha,.,

Sobras
DT-R-003

N&o—» Consumidor

Etiqueta STOP -DT-C 020 .
Sim
Isolar produto

DT-SE-008_A

DT-C-011 Ou DT-R-003 H& . ,
Se aplicavel: DTSE-006 sobrasz .~ Sim® Desiruir produto
Mais informacdesP- R-011 ;
Residuos
(Se aplicavel)

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 A, DT-R-002 e DT-R-010 A;
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14. RECECAQ REFEICOES A QUENTE (P-R-029)

Rececdo das refeicoes

no local de consumo

Avaliacdo dos produtos
enfregues (fipo de produto

enfregue, femperatura,....)

Carimbo de controlo de recegcdo DT-C-016
no documento que acompanha produto

O controlo de temperatura serd efetuado
imediatamente antes do inicio da
distribuicdo aquando da abertura das caixas

Etigueta STOP -DT-C 020
N&o—»Isolar produto
Comunicar NC a unidade de producdo

Sim

v

Realizar procedimentos necessdrios se
aplicavel (Ex. lavagem higienizante)

)

Lavagem higienizante DT-R-010_A

Disponibilizar produto em \
linha de distribuicdo |

‘ Recolha de amostra (se
aplicavel)

Detetados corpos
estranhos nas etapas
anferiores ou decorrente
de incidentes Ex. quebra
de loica na linha,.,

Né&o

Consumidor

Sim

H& sim Destruir
sobras? produto

Temperatura e Amostras
}7 DT-R-002_A

Etiqueta STOP -DT-C 020 ‘
Isolar produto

.

DT-SE-008_A
DT-C-011 Ou DT-R-003
Se aplicdvel: DT-SE-006
Mais Informacdes P- R-011

Residuos (Se
aplicavel)

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituicdo do DT-R-002 A e DT-R-010 _A;
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15. REMOCAO DE RESIDUOS

Residuos orgdnicos
Restos de alimentos crus ou confecionados

Residuos de embalagens
Papel/ cartédo

Plastico/ metal

Vidro

Residuos Indiferenciados

Oleo alimentar usado

A 4
Colocacdo nos contentores respetivos

A

Manutencdo em sala de lixos
refrigerada (se aplicavel)

Guia de v
acompanhamento de -

residuos Recolha por entidade
Modelo A (se aplicavel) licenciada

Motivo da revisao:

\'A Data Motivo

Alteracdo da periodicidade de monitorizagdo da temperatura na linha de distribui¢do alinhado com os requisitos
25 | 30-06-2026 do Compass Group: passa de 2 em 2 horas, para de 1em 1 hora; Atualizagdo dos fluxogramas, removendo a ligacdo
da recolha das amostras nos registos DT-R-002_A e DT-R-007, e, atualizando nome do P-R-019; Adicdo da
indicacdo de que o registo DT-R-012 pode ser preenchido em substituicdo do DT-R-007; Atualizagdo do indice
Atualiza¢do da codificacdo dos documentos; Inser¢do da referéncia ao Registo Semanal das Monitoriza¢6es
24 | 02-08-2023 | HACCP — DT-R-010; . Duplicagdo de fluxograma relativo a preparagdo de legumes e frutas; Insercdo das
hiperligac6es no documento;
23 | 04-08-2021 | Elimina¢do da referéncia ao DTR-013 e DTR-013/A; Revisdo do fluxograma de transporte a quente;
22 | 30-09-2019 | Revisdo do fluxograma de transporte de refeices;
Alterac¢do do nome da equipa de ESA (Equipa de Seguranga Alimentar ) para EPA (Equipa de prote¢do alimentar).
21 | 22-02-2019 P A
Eliminagdo da referéncia ao DTR-017/D;
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