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Os fluxogramas são elaborados para as várias etapas de modo a fornecer uma base para avaliar a 
possibilidade de ocorrência, de aumento ou de introdução de perigos para a Segurança Alimentar.  
 
Os Fluxogramas do processo de produção de refeições são elaborados e aprovados pela Equipa de 
Proteção Alimentar.  
 
 
 
 

Índice 
1. GERAL .............................................................................................................................................. 2 

2. RECEPÇÃO (P-R-008) ..................................................................................................................... 3 
3. ARMAZENAGEM TEMPERATURA AMBIENTE (P-R-013) ...................................................... 4 

4. ARMAZENAGEM FRIO POSITIVO E NEGATIVO (P-R-014) .................................................... 5 
5. PREPARAÇÃO DE FRUTAS E SALADAS (P-R-019)  ................................................................. 6 
6. PREPARAÇÃO DE FRUTAS E SALADAS (P-R-019)  ................................................................. 7 
7. PREPARAÇÃO CARNE / PEIXE / OVOS (P-R-017) ..................................................................... 8 

8. PREPARAÇÃO DE PRATOS FRIOS (P-R-016 e P-R-018)  .......................................................... 9 
9. CONFECÇÃO (P-R-020 e P-R-021) .............................................................................................. 10 

10. ARREFECIMENTO RÁPIDO (P-R-020_A) E REGENERAÇÃO (P-R-020_B) ...................... 11 
11. DISTRIBUIÇÃO NO LOCAL DE CONSUMO (P-R-024) ........................................................ 12 
12. TRANSPORTE (P-R-031) ........................................................................................................... 13 

13. RECEÇÃO REFEIÇÕES A FRIO (P-R-029) ............................................................................. 14 

14. RECEÇÃO REFEIÇÕES A QUENTE (P-R-029)....................................................................... 15 

 
 

P
-R

-0
01

_A
 | 

P
ub

lic
ad

o 
| R

ev
. 2

4 
| C

óp
ia

 n
ão

 c
on

tr
ol

ad
a 

qu
an

do
 im

pr
es

sa



 

Fluxo do Processo de Produção de Refeições 

P-R-001_A Pág. n.º 2/16 Versão n.º 24 Data: 02/08/2023 
 

 

Cópia não controlada quando impressa 

 

Internal 

1. GERAL 
 

ARMAZENAGEM 

Temp. Ambiente 

(P-R-013)

Recepção

R-008

ARMAZENAGEM

Frio positivo

(P-R-014)

ARMAZENAGEM

Frio negativo 

(P-R-014)

PREPARAÇÃO DE 

PRATOS FRIOS

(P-R-016 e P-R-018)

PREPARAÇÃO DE 

CARNE, PEIXE E 

OVOS (P-R-017)

PREPARAÇÃO DE 

FRUTAS E SALADAS

(P-R-019)

CONFECÇÃO

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

MANUTENÇÃO DA TEMPERATURA 

CONTROLADA / DISTRIBUIÇÃO DOS 

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

TRANSPORTE (P-R-031; P-R-029)

ARREFECIMENTO 

RÁPIDO (P- R-020_A)

REGENERAÇÃO 

(P-R-020_B; R-029)

 
 

O Fluxograma geral representa o fluxo de produção que ocorre na maioria das unidades. Algumas 
etapas poderão não ser aplicáveis, como por exemplo, “Arrefecimento rápido” e “regeneração”. Não 
estão assinaladas todas as interações que podem existir entre as várias etapas. 
 
Os documentos apresentados podem ser adaptados à realidade da unidade, devendo os mesmos ser 
codificados conforme definido no P-Q-001. 

 
Procedimentos aplicáveis a todos os fluxogramas: 

• De acordo com a periodicidade definida, ou sempre que necessário, proceder à higiene e 
limpeza das instalações, equipamentos e utensílios de acordo com o definido no P-R-028. 
Registo em DT-R-017 ou documento equivalente (Ex. DT-R-009 para veículos de transporte). 

• Se os 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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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1134
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1129
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1131
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1131
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2. RECEPÇÃO (P-R-008) 
 
Todos os produtos (alimentares e não alimentares) a receber em cada unidade encontram-se referenciados no 
Portal de Compras. Compras por caixa obedecem aos mesmos requisitos dos produtos referenciados após 
aprovação por parte da chefia operacional. 

Controlar higiene do 

veículo e fardamento do 

distr ibuidor e temperatura 

do veículo (se aplicável)

Recepção

Avaliação dos produtos 

entregues (peso, 

embalagem, rotulagem, 

temperatura, lote produto VS 

lote fatura,    (Se aplicável)

Carimbo de controlo de receção DT-C-016 na cópia 

da fatura ou  guia de remessa ou guia de transporte

Conforme?

Sim

Armazenamento

Identificar a caixa do 

produto , junto ao lote, com 

a data de receção ( se 

aplicável, de acordo com o  

P-R-010)

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade como atuar P-R-011

Não

Detetados corpos estranhos 

durante a receção (produtos, 

caixas, veículos de transporte,..)?

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DTR-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informações P-R-011Não

Sim

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto  

Ver não conformidade como 

atuar P-R-011
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1591
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3. ARMAZENAGEM TEMPERATURA AMBIENTE (P-R-013) 
 

Início

Saída

Etiqueta DLU ou equivalente

Guardar Rotulagem durante 7 dias → Ver P-R-010

Avaliação dos produtos (data 
de validade, características 

organoléticas, estado das 
embalagens,  

Acondicionar os produtos de 
acordo  com as indicações

Transvazar os produtos 
para caixas ou 

recipientes da unidade 
(se aplicável)

Conforme? Não

Controlar limpeza e desinfeção 
( prateleiras, estrados,  

Registos limpeza e desinfeção →DT-R-017

Etiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto 

Ver não conformidade como atuar → P-R-011

Sim

Resíduos

(Se aplicável)

Detetados corpos 
estranhos decorrente de 

incidentes Ex. parafuso de 

prateleira,..?

DT-SE-008_A
DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006
Mais informações P-R-011

Não

Sim

Etiqueta STOP -DT-C-020
Isolar produto 

Ver não conformidade como atuar 

→ P-R-011

 
 
Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-017; 

P
-R

-0
01

_A
 | 

P
ub

lic
ad

o 
| R

ev
. 2

4 
| C

óp
ia

 n
ão

 c
on

tr
ol

ad
a 

qu
an

do
 im

pr
es

sa

https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1596
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1134
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4. ARMAZENAGEM FRIO POSITIVO E NEGATIVO (P-R-014) 
 

Início

Saída

Transvazar os produtos 

para caixas ou 

recipientes da unidade 

(se aplicável)

Etiqueta DLU ou equivalente

Guardar Rotulagem durante 

7 dias → Ver R-010

Avaliação dos produtos (data 

de validade, características 

organoléticas , estado de 

embalagem,...)

Acondicionar os produtos de 

acordo  com as indicações

Conforme? Não

Produtos vindos de outras etapas

Controlar limpeza e desinfeção ( 

câmaras,  prateleiras, estrados,  

Verificar a temperatura 

do equipamento de frio.

Registos limpeza e 

desinfeção →DT-R-017

DT-R-002 

ou

Sistema automático 

Em caso avaria – ver P-R-014

Temperatura 

conforme?

 Ver no P-R-014 as correções a efetuar. 

Ver não conformidades como atuar – P-R-011
Não

Etiqueta STOP -DTC 020

Isolar produto 

Ver não conformidade como atuar → R011

Sim

Sim

Resíduos

(Se aplicável)

Detetados corpos 

estranhos decorrente de 

incidentes Ex. parafuso de 

prateleira,..?

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informações P-R-011

Não

Sim

Etiqueta STOP -DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade como atuar 

→ P-R-011

 
 
Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002 e do DT-R-017; 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1597
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1134


 

Fluxo do Processo de Produção de Refeições 

P-R-001_A Pág. n.º 6/16 Versão n.º 24 Data: 02/08/2023 
 

 

Cópia não controlada quando impressa 

 

Internal 

5. PREPARAÇÃO DE FRUTAS E SALADAS (P-R-019) 1 

 
Aplicável ao Mercado Social, Hospitalar e Educação (até ao 12º ano) e restantes mercados se 
existir obrigação contratual. 

 

Início

Requisição dos produtos ao 

armazém

Produtos vão ser 

consumidos sem 

confeção?

Hidratação

Preparação e Lavagem 

higienizante de acordo 

com o I-R-001_A

Lavagem higienizante de 

legumes crus/ saladas/ 

frutas → DT-R-010_A

Acondicionar em recipiente 

adequado e tapar (Se 

aplicável)

DT-R-002 

ou

Sistema automático 

Em caso avaria – ver P-R-014

Equipamento 

de frio

Confeção

Distribuição
Produção 

de sandes
Produção de 

Pratos Frios

Detetados corpos 

estranhos ao longo das 

etapas anteriores?

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informações P-R-011

Sim

Resíduos 

(Se aplicável)

Produtos 

necessitam ser 

hidratados?

Sim

Não

Resíduos

 (Se aplicável)

Não

Sim

Produtos estão 

conformes?

Retirar rótulos dos produtos e 

conservá-los por 7 dias → Ver P- 

R-010

Sim

Resíduos 

(Se aplicável)

Não

Etiqueta STOP -DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade como 

atuar → P-R-011

Não

Etiqueta STOP -DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar → P-R-011

Não

 
 
Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002 e do DT-R-010_A; 
 

 
1 Caso a preparação seja próxima do início da distribuição não é necessário guardar os produtos na câmara de refrigeração. 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1602
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1130
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6. PREPARAÇÃO DE FRUTAS E SALADAS (P-R-019) 2 
 
Aplicável aos restantes mercados. 

 

Início

Requisição dos produtos ao 

armazém

Produtos vão ser 

consumidos sem 

confeção?

Hidratação

Lavagem simples (só com 

água)

Acondicionar em recipiente 

adequado e tapar (Se 

aplicável)

DT-R-002 

ou

Sistema automático 

Em caso avaria – ver P-R-014

Equipamento 

de frio

Confeção

Distribuição
Produção 

de sandes
Produção de 

Pratos Frios

Detetados corpos 

estranhos ao longo das 

etapas anteriores?

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informações P-R-011

Sim

Resíduos 

(Se aplicável)

Produtos 

necessitam ser 

hidratados?

Sim

Não

Resíduos

 (Se aplicável)

Não

Sim

Produtos estão 

conformes?

Retirar rótulos dos produtos e 

conservá-los por 7 dias → Ver P- 

R-010

Sim

Resíduos 

(Se aplicável)

Não

Etiqueta STOP -DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade como 

atuar → P-R-011

Não

Etiqueta STOP -DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar → P-R-011

Não

 
 

 
 
 
 
 
 

 
2 Caso a preparação seja próxima do início da distribuição não é necessário guardar os produtos na câmara de refrigeração. 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1602
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7. PREPARAÇÃO CARNE / PEIXE / OVOS (P-R-017) 
 

Início

Requisição dos produtos ao 
armazem

Conforme?

Controlar as características 
organoléticas

Etiqueta STOP DT-C-020
Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar P-R-011

Não

Retirar os rótulos dos 

produtos e conservá-los por 
7 dias -  ver R-010

Produto 

congelado?
Sim

Sim

Descongelar em 

câmara de frio 

positivo de acordo 
com as boas práticas 

do R-017

Preparação (Cortar, Picar, 
desfiar,...) / Tempero / Fazer 

salgados (Se aplicável)

Acondicionar em recipiente 
adequados e  tapar 

(se aplicável)

Etiqueta DLU ou 

equivalente 
Guardar Rotulagem 

durante 7 dias → VerP- 
R-010

Equipamento 

de frio

DT-R-002 

ou
Sistema automático 

Em caso avaria – ver

P- R-014

Confeção
Produção de pratos 

frios

Abrir embalagens 
se aplicável

Não

Resíduos
(Se aplicável)

Detetados corpos 
estranhos ao longo das 

etapas anteriores?

Não

Sim

DT-SE-008_A

 DTC-011 Ou DT-R-003
Se aplicável: DT-SE-006

Mais informaçõesP- R-011

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade como atuar P-R-
011

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002; 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1600
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117
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8. PREPARAÇÃO DE PRATOS FRIOS (P-R-016 e P-R-018) 3 
 

Rotulagem de acordo 

com a legislação

 (se aplicável)

Distribuição

Acondicionar em recipiente 

próprio / Embalamento

 (de acordo com o 

aplicável)

Equipamento 

de frio

DT-R-002 

ou

Sistema automático 

Em caso avaria – ver P-R-014

Etiqueta DLU ou equivalente 

(Se aplicável)
Efectuar preparação de 

acordo com a ficha técnica *

Início

Requisição dos produtos ao armazém 
ou outras etapas do processo Ex. 

preparações, confeção, etc

Conforme?

Controlar as características 
organoléticas

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade 
como atuar P-R-011

Não

Retirar os rótulos dos produtos 
e conservá-los por 7 →  ver 

P-R-010

Sim

Abrir embalagens 
se aplicável

Resíduos

(Se aplicável)

Detetados corpos 

estranhos ao longo das 

etapas anteriores?

Não

Sim

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informaçõesP- R-011

Etiqueta STOP -DTC 020

Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar → P-R-011

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

 
3 * A ficha técnica pode ser adaptada ao gosto ou exigência do cliente / consumidor desde que estas alterações não 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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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1599
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1601
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117
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9. CONFECÇÃO (P-R-020 e P-R-021) 4 

 

Fritar? Sim
Controlar temp. óleo 

de fritura (< 170 ºC)

Temp. e Teste de 

oxidação de óleo de 

fritura →DT-R-002_B

Não

Confecionar com tempo e 

temperatura suficientes para 

uma boa confeção  75ºC

 Temp. confeção DT-R-002_D 

ou 

Unidades com células de 

arrefecimento DT-R-007

Conforme?Não
Produto vai ser manipulado após 

confeção (para incorporar prato 

quente)? Ex. peixe à brás

Sim

Pratos frios

Não

Distribuição / 

Transporte

Reentrada em processo de 

confecção de acordo com a 

ficha técnica. Ex. peixe à brás

Resíduos - Óleo 

alimentar usado

Sim

Arrefecimento 

rápido

Etiqueta DLU ou equivalente 

(Se aplicável)
Efectuar preparação de 

acordo com a ficha técnica *

Início

Requisição dos produtos ao armazém ou outras 
etapas do processo Ex. preparação,...

Conforme?

Controlar as características organoléticas

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto 
Ver não conformidade como 

atuar P-R-011

Não

Retirar os rótulos dos produtos e 
conservá-los por 7 dias -  ver P-R-010

Sim

Abrir embalagens 
se aplicável

Resíduos

(Se aplicável)

Voltar ao processo de 

confeção até a 

temperatura ser    ºC 

Detetados corpos 

estranhos ao longo das 

etapas anteriores?

Não

Sim

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informações

P- R-011

Etiqueta STOP DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar P-R-011

 
  

Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002_B e DT-R-002_D; 
 

 
4 * A ficha técnica pode ser adaptada ao gosto ou exigência do cliente / consumidor desde que estas alterações não 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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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1603
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1606
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1119
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1120
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10. ARREFECIMENTO RÁPIDO (P-R-020_A) E REGENERAÇÃO (P-R-020_B) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

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

Produtos confecionados –

pratos quentes

Recolha de amostras de acordo com o 

P-R-022.

Devem acompanhar o produto até à 

sua distribuição/ transporte.

Distribuição / Transporte

Arrefecimento 

Rápido

Arrefecimento 

rápido -   DT-R-007

Acondicionamento dos produtos na 

embalagem  e proteção da embalagem / 

tampa (pode incluir selagem)

Identificação do 

produto / rotulagem

Rotulagem de acordo com a 

legislação em vigor

Ou

Etiqueta DLU ou equivalente 

 Recolha de amostras -

DT-R-007

Regeneração de 

acordo com as 

especificações > 75 ºC

Regeneração DT-R-008 ou 

DT-R-006;

Produto vai ser 

regenerado no local 

de produção?
Sim

Produto precisa ser 

empratado antes da 

regeneração?

Não

Não

Passagem do produto para 

outra embalagem (se aplicável)

Sim

Seguir os procedimentos 

definidos no Fluxograma 

 Distribuição no local de 

consumo 

Detetados corpos 

estranhos ao longo das 

etapas anteriores?

Não

Sim

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informações P-R-011

Etiqueta STOP -DTC 020

Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar → R011

Equipamento 

de frio

DT -R-002 

ou

Sistema automático 

Em caso avaria – ver PRP-014
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1604
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1605
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117
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11. DISTRIBUIÇÃO NO LOCAL DE CONSUMO (P-R-024) 
 

Produtos

Recolha de amostras de acordo 

com P-R-022 (se aplicável)

Temperatura DT-R-

002_A

TEMPERATURA PRODUTOS

No início da linha e de 2 em 2 horas

TEMPERATURA DA ÁGUA DO BANHO-MARIA (se aplicável)

 30 minutos antes da abertura da linha

Temperatura 

conforme?

Consumidor

Não

Há possibilidade de 

choque térmico? 

(quente/frio) 1

Não
Tempo de 

distr ibuição <2h?

Eliminar após 

duas horas de 

exposição

Não

Realizar choque 

térmico quente/frio

Sim

Resíduos

Resíduos

Resíduos

(Se aplicável)

Amostras  DT-R-002_A

Sim

Exposição dos produtos 

na linha de distribuição

Sim

Detetados corpos 

estranhos decorrente de 

incidentes Ex. quebra de 

loiça na linha,..?

Não

Sim

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais informaçõesP- R-011

Etiqueta STOP -DT-C-020

Isolar produto 

Ver não conformidade 

como atuar → P-R-011 e 

P-R-024

Produto precisa de 

ser regenerado?

Não

Sim

Seguir os procedimentos 

definidos no fluxo 

 Arrefecimento rápido e 

regeneração  ou  Receção 

de refeições a frio 

Controlo da temperatura do expositor 

30 minutos antes da abertura da linha 

(se aplicável)

Temperatura de frio 

positivo DT-R-002

 
 
Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002_A e DT-R-002; 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1609
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1118
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117


 

Fluxo do Processo de Produção de Refeições 

P-R-001_A Pág. n.º 13/16 Versão n.º 24 Data: 02/08/2023 
 

 

Cópia não controlada quando impressa 

 

Internal 

12. TRANSPORTE (P-R-031) 
 

Produto a 

transportar

Transporte dos produtos 

a temperaturas  

adequadas (em carro 

refrigerado)

Temperatura dos 

veículos de transporte 

(Distribuição) – DT-R-009

Tempo de 

distr ibuição desde 

local de confeção > 

2h?

Sim Não
Frios - Acondicionamento 

das produtos  em caixas 

de transporte

Quentes e frios - 

Acondicionamento dos produtos 

em caixas isotérmicas.

Frios -  com termoacumuladores

Transporte dos produtos 

em carro isotérmico

 
 
 

Transporte a frio: Monitorização de temperatura do produto é realizada no Local de Consumo. 
 

Transporte a quente: Monitorização de temperatura do produto é realizada imediatamente antes do 

início da distribuição, no local de consumo. No caso de refeições embaladas em doses individuais o 
controlo de temperatura é realizado no local de produção imediatamente antes do empratamento.  

 
 

Para produtos transportados a quente o transporte não pode ultrapassar mais do que duas horas.  
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1615
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13.  RECEÇÃO REFEIÇÕES A FRIO (P-R-029) 
 

Receção das refeições 

no local de consumo

Consumidor

Sim

Recolha de amostra (se 

aplicável)

Há 

sobras?
Sim Destruir produto

Armazenamento dos produtos 

(temperatura controlada)

Disponibilizar produto em 

linha de distribuição ou 

distr ibuir em carro

Regeneração DT-R-008 

ou  DTR-006

Temperatura e Amostras

DT-R-002_A

Realizar procedimentos necessários se 

aplicável (Ex. lavagem higienizante)

Lavagem higienizante 

DT-R010_A

Resíduos 

(Se aplicável)

Sobras 

 DT-R-003

Avaliação dos produtos 

entregues (tipo de produto 

entregue, temperatura,   

Carimbo de controlo de receção DTC-016 

no documento que acompanha produto

Conforme?

Etiqueta STOP -DT-C- 020

Isolar produto 

Comunicar NC à unidade de produção

Não

Temperatura

DT-R-002

Detetados corpos 

estranhos nas etapas 

anteriores ou decorrente 

de incidentes Ex. quebra 

de loiça na linha,..?

NãoSim

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DTSE-006

Mais informaçõesP- R-011

Etiqueta STOP -DT-C 020

Isolar produto 

Descongelação do produto, de acordo 

com as instruções, caso seja aplicável

Empratamento (se aplicável) – para mais detalhe 

ver fluxograma  Distribuição no local de consumo 

Temperatura

DT-R-002_A

Regeneração 

(Se aplicável)

Empratamento (se aplicável) – para mais detalhe 

ver fluxograma  Distribuição no local de consumo 

Temperatura

DT-R-002_A

 
 
Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002_A,  DT-R-002 e DT-R-010_A; 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1613
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1118
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1117
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1130
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14. RECEÇÃO REFEIÇÕES A QUENTE (P-R-029)  
 

Receção das refeições 

no local de consumo

Consumidor

Sim

Recolha de amostra (se 

aplicável)

Há 

sobras?
Sim

Destruir 

produto

Disponibilizar produto em 

linha de distribuição

Temperatura e Amostras

DT-R-002_A

Realizar procedimentos necessários se 

aplicável (Ex. lavagem higienizante)
Lavagem higienizante DT-R-010_A

Resíduos (Se 

aplicável)

Avaliação dos produtos 

entregues (tipo de produto 

entregue, temperatura,   

Carimbo de controlo de receção DT-C-016 

no documento que acompanha produto

O controlo de temperatura será efetuado 

imediatamente antes do início da 

distr ibuição aquando da abertura das caixas

Conforme?
Etiqueta STOP -DT-C 020

Isolar produto 

Comunicar NC à unidade de produção

Não

Detetados corpos 

estranhos nas etapas 

anteriores ou decorrente 

de incidentes Ex. quebra 

de loiça na linha,..?

Não

Sim

DT-SE-008_A

 DT-C-011 Ou DT-R-003

Se aplicável: DT-SE-006

Mais Informações P- R-011

Etiqueta STOP -DT-C 020

Isolar produto 

 
Pode ser preenchido o DT-R-010 em substituição do DT-R-002_A e DT-R-010_A; 
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https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1613
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=3186
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1118
https://eurest.myagir.pt/documento.aspx?docid=1130
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15. REMOÇÃO DE RESÍDUOS 

 

Motivo da revisão: 
V. Data Motivo 

24 02-08-2023 
Atualização da codificação dos documentos; Inserção da referência ao Registo Semanal das Monitorizações 
HACCP – DT-R-010; . Duplicação de fluxograma relativo à preparação de legumes e frutas; Inserção das 
hiperligações no documento; 

23 04-08-2021 Eliminação da referência ao DTR-013 e DTR-013/A; Revisão do fluxograma de transporte a quente; 

22 30-09-2019 Revisão do fluxograma de transporte de refeições; 

21 22-02-2019 
Alteração do nome da equipa de ESA (Equipa de Segurança Alimentar ) para EPA (Equipa de proteção alimentar). 
Eliminação da referência ao DTR-017/D; 

 
 
 

Remoção de 

resíduos 

Resíduos orgânicos 

Restos de alimentos crus ou confecionados 

 

Resíduos de embalagens 

Papel/ cartão 

Plástico/ metal 

Vidro 

 

Resíduos Indiferenciados 

 

Óleo alimentar usado 

 

Fim do processo 

Colocação nos contentores respetivos  

Guia de 

acompanhamento de 

resíduos 

Modelo A (se aplicável) 

Manutenção em sala de lixos 

refrigerada (se aplicável) 

Recolha por entidade 

licenciada  
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