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Este procedimento aplica-se a:
- a unidades que possuam células de arrefecimento rapido.

Os procedimentos de regeneracdo apés transporte, para unidades que ndo confecionam e sé
rececionam refeigcdes:

- Quentes - P-R-029 A

- Frias — P-R-029 B

-IEIIIEDFSIC?OE DESCRICAO DO PERIGO MEDIDA DE CONTROLO LIMITE
Sobrevivéncia de microrganismos o W e
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regeneracao das refeigbes Monitoriza¢des
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REGENERACAO - O produto refrigerado é submetido a temperaturas elevadas para o consumo de
refeicdes quentes, de forma a garantir a seguranca da refeicdo e as carateristicas sensoriais/
organoléticas da mesma. Produtos que foram a célula de arrefecimento rapido e sdo para serem
consumidas frias ndo precisam de ser regeneradas.

REGENERACAO: Onde, como e quando?

A regeneracdo pode ser feita numa unica vez (apenas num turno) ou mais do que uma vez
(devido a capacidade do equipamento de regeneragdo ou quando ha mais do que um turno).

A SEGURANCA DOS PRODUTOS SERVIDOS E PRIORITARIA AO CUSTO DA DESTRUICAO
DOS MESMOS, OU A APRESENTACAO DE OUTRA ALTERNATIVA AO CLIENTE

ONDE ¢ Forno convetor/regenerador (com ou sem vapor)

» Fogao/marmita (no caso da sopa)

» Micro-ondas (regeneracgéo de doses individuais)

o Carrinhos de distribuicAo regenerador (no caso de distribuicdo
individualizada).

COMO 1° Pré-aquecimento do forno/fogdo/marmita/regenerador/carro de distribuicdo
(x 10 min, mas pode variar de acordo com o tipo de equipamento);

2° No caso de a embalagem ser o saco de polietileno, transferir os alimentos
para um tabuleiro GN de inox ou de polipropileno;

3° Seguir indicagbes da “Tabela de Regeneragéo”, quanto ao modo e tempo de
regeneracao.
e |-R-014 - Tabelas de Regeneracdo Forno Convetor e Forno Regenerador
e |-R-013 - Tabelas de Regeneracdo em Micro-ondas

Recordamos que deve sempre seguir_as instru¢cdes nas embalagens dos
produtos nomeadamente no gue fiz respeito:

. CondicOes Especiais de Conservacédo antes da abertura,

. CondicOes Especiais de Conservacao ap0s abertura;

. Modo de Descongelacdo (quando aplicavel) e Data Limite Consumo apés
descongelacéo;

. Modo de regeneracdo / aquecimento (pode ser indicado no rétulo como
“Modo de Utilizagao / Preparacao”).
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QUANDO

A regeneracdo dos produtos devera ser programada em funcdo da hora de
consumo (0 mais proximo possivel) e disponibilidade dos equipamentos
(para regeneracdo e para distribuicdo). Deve ser iniciada logo apds terem
sido removidos de temperaturas de frio positivo controladas (no prazo
méaximo de 60 minutos apods retirado de temperaturas controladas -
equipamento de frio).

= Em caso de auséncia de banho-maria:
- As refeicbes devem ser mantidos no equipamento de regeneragao
(com temperaturas no centro da refeicdo superior a 65°C) ou dentro
das caixas isotérmicas.
- Devem ser efetuados abastecimentos faseados dos produtos ao
longo do servico.
- Iniciar o servico de distribuicdo das refeicdes 0 mais rapidamente
possivel apds a regeneracdo (maximo 30 minutos).

* No caso daregeneracéo ser feita mais do que uma vez (devido a
capacidade do equipamento ser inferior ao numero de refeicdes
a regenerar), deverd informar, imediatamente e, por escrito, 0
responsavel (Chefia Operacional ou o Cliente), solicitando
equipamento extra ou substituicdo de equipamento por outro de
maior capacidade. No caso de ndo conseguir alterar o equipamento,
devera adquirir malas térmicas, para manter as refeicdes acima dos
65°C apos regeneracgdo, até ao momento do consumo, registando
em DT-R-002 A quando retira as refeicdes das malas.

DISTRIBUICAO REFEICOES REGENERADAS: As refeicdes regeneradas
devem ser mantidas a temperaturas > 65°C até ao momento de consumo,
seguindo as regras definidas no procedimento P-R-024 e preenchendo o DT-R-
002 _A.

Quando existe consumo imediato apdés regeneragdo (unidades sem linha de
distribuicao) ndo é aplicavel o preenchimento do DT-R-002_A.

TEMPERATURA NA DISTRIBUICAO NAO-CONFORME: Consultar o
procedimento P-R-024.

REFEICOES NAO CONSUMIDAS

S&o obrigatoriamente eliminadas:
e As refeicdes e os produtos quentes/frios que no final do servigo ndo foram consumidos;
e As refeices que foram regeneradas e ndo consumidas;
e Os produtos armazenados ndo regenerados cuja validade est4 ultrapassada.

E obrigatério o preenchimento do DT-A-001, na coluna “Sobras”, Ex: sobrou %2 GN.

As sobremesas geladas que sofram processo de descongelacdo na distribuicdo devem ser

destruidas.
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LIMITES E MONITORIZA(;AO
QUANDO No final da regeneracao.
MONITORIZAR
TEMPERATURA 275°C

EQUIPAMENTO DE
MONITORIZAGAO E
MEDICAO (EMM)

Termdmetro sonda (preferencial) ou termémetro de infravermelho.

MONITORIZACAO

No fim da regeneracéo.

Temperatura da refeicdo / componentes por amostragem, por lote.

CRITERIO DE
AMOSTRAGEM

Se efetuar regeneracdo do mesmo prato em momentos diferentes, deve
monitorizar e registar a temperatura em cada momento.

Exemplo: Carne assada, termina uma regeneragdo as 12h — regista a
temperatura, termina outra confecao as 13h00 efetua novo registo.

ONDE EFETUAR O
REGISTO

DT-R-008 (Registo de Regeneragéo)

Ou

DT-R-012 (Registo de Arrefecimento Rapido e Regeneracao)

Ou

Se existir Carros de Distribuicdo de Refeicbes - DT-R-006 (Registo de
temperatura de carros de distribuicdo de refeicbes | Regeneradores e de
manutencdo de quente);

O Gestor de Unidade, devera controlar os documentos, rubricando o
documento no fim do seu preenchimento.

RESPONSABILIDADE
DA MONITORIZACAO

Colaborador afeto a regeneracdo ou responsavel da unidade.

RASTREABILIDADE

No momento da regeneracédo é obrigatério guardar, pelo menos, um rétulo
de cada lote/produto regenerado durante 7 dias apds consumo/data de
validade maxima.

TEMPO E TEMPERATURA DA REGENERACAO NAO-CONFORME

TIPO DE o
ANOMALIA CORREGAO
< .~ , . . L
Tem%%rféura Refeicdo sera novamente submetida ao calor, até atingir os 75°C
Regeneracéao > Informar com urgéncia, por escrito, o responsavel superior hierarquico ou o cliente da
60min avaria do equipamento de regeneracao

RECOLHA DE AMOSTRAS

Objetivo: garantir a existéncia de amostras sempre que ocorre uma suspeita de intoxicacdo

alimentar.

A isencao da recolha de amostra carece da aprovacao da D. Qualidade. Consultar o P-R-022.
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AMBIENTE
Tipo de residuos Destino Final Armazenamento
Orgéanico Minimizacdo do volume
Caixotes de lixo diferenciados
] Separacéo e reciclagem
Plastico parag 9

Para mais informacgdes ver P-A-002 (Gestdo de Residuos).

. Onde monitorizar:
Guia de Acompanhamento de Residuos do Ministério do Ambiente (sempre que aplicavel)

SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO

Riscos associados a regeneragao ' Medidas preventivas
. Quedas ao mesmo nivel

. Queimaduras

. Lesdes musculo-esqueléticas

. Choques elétricos

. Incidentes com temperatura ambiente elevada
. Cortes

Ver P-SST-001 — Medidas de Prevencéo

Motivo da revisao:

V. Data Motivo
Revisdo geral do procedimento com inser¢ao de referéncias bibliograficas e reorganizagdo da informagao; Insercao da
6 28-01-2025 A . .
referéncia ao P-R-029 A, P-R-029 B e novo registo DT-R-012;

Revisdo geral do documento e colocagdo de hiperligagdes. Atualizagdo dos logos. Atualizagdo da codificagdo dos documentos:

5 | 02-08-2023 Passou a PPRO3 no seguimento da atualizagdo do Plano HACCP; Insercdo da referéncia ao DT-A-001; Eliminagdo da referéncia
ao P-R-030;

4 22-03-2018 Eliminagdo da referéncia ao DTR-002/F. Atualiza¢do dos logos.
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