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TRANSPORTE E ACONDICIONAMENTO DE REFEICOES

A Gertal assegura que todas as fases de produgao, transformagéo e distribuicéo dos géneros alimenticios, sob seu
controlo, cumprem os requisitos de higiene estabelecidos na legislagdo em vigor, nomeadamente o Reg. (CE) n°
852/2004 e Reg (CE) n° 178/2002, assim como o Codex Alimentarius e os Codigos de Boas Praticas.

As atividades executadas nas unidades de produgéo assim como a distribuigdo de alimentos que inclui as etapas
de expedigo, transporte e empratamento, cumpre 0s requisitos de higiene e seguranca alimentar, como se indica:

e« PRODUGAO

A partir das unidades de produgéo serao fornecidas as unidades recetora do Vosso Municipio, utilizando
meios de acondicionamento apropriados, pessoal e viaturas para o transporte de refeigdes.

o CONTENTORIZAGAO E EXPEDIGAO

No momento da contentorizagdo s&o asseguradas as condigoes necessarias para evitar a contaminagao
dos alimentos — contaminagao biologica, fisica ou quimica.

Deste modo é efectuado o controlo do tempo/temperatura, a aplicagéo das boas praticas de higiene, o
controlo do sistematico dos perigos fisicos; como medida de controlo dos perigos quimicos é assegrado o
acondicionamento das substancias e misturas perigosas em espago apropriado e exclusivo e a utilizagéo
de meios apropriados para a realizagao das operagdes de limpeza e desinfecgao.

e CONSERVAGAO A QUENTE

A confecgéo termina o mais proximo possivel do momento do consumo (transporte), sendo respeitado o
limite estabelecido no plano HACCP, conforme indicado em anexo (anexo 1: Registo Diério do Plano
HACCP - Instrugbes de Preenchimento)

A temperatura e hora do final da confecgao € obrigatoriamente monitorizada e registada, em impresso
préprio (anexo 2: Registo Diario do Plano HACCP).

Os alimentos quentes exibiréo, obrigatoriamente, temperaturas superiores a 65°C.
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gertal

Logo que os alimentos s&o dados como confeccionados, sdo acondicionados em recipiente adequado,
respeitando as normas em vigor para o contacto com os produtos alimentares, de higiene irrepreensivel e
de modo a garantir a protecgao dos alimentos contra contaminantes ambientais. E obrigatéria a colheita
de amostras, de acordo com a N-DSA-20.

Os recipientes com os alimentos a transportar seréo colocados em contentores isotérmicos que deverao
ser fechados logo que completos, de modo a minimizar as perdas de temperatura.

A estiva dos contentores isotérmicos no veiculo deve ser feita rapidamente e o transporte deve realizar-se
imediatamente. O registo da hora de expedicdo & obrigatério (anexo 3: “Controlo de
Expedigao/Transporte”).

Todos os contentores encontram-se-se equipados com dispositivos de monitorizag&o continua das
temperaturas, sendo estes calibrados conforme procedimento interno.

Os banhos-maria séo ligados uma hora antes do inicio do servigo, de modo a atingir-se a temperatura-
alvo de 85°C, no equipamento, para que os alimentos possam manter-se devidamente conservados
durante o periodo de distribuigéo.

o CONSERVAGCAO EM FRIO

Os produtos que necssitam de conservacdo em ambiente refrigerado, como as saladas, frutas e
sobremesas doces, serdo mantidos em condigbes de frio, adequadas, até ao momento do transporte. A
hora e a temperatura antes deste, seréo registadas em impresso adequado, que acompanha o produto. E
obrigatdria a colheita de amostras, de acordo com a Norma DSA 20.

Os alimentos exibirdo, obrigatoriamente, temperatura adequada a sua conservagéo, conforme indicado no
rotulo ou em instrugéo de trabalho (IT-4).

Os alimentos s&o transportados, protegidos contra contaminantes ambientais, em recipientes adequados
com tampa. Os alimentos serdo colocados em contentor isotérmico, de modo a minimizar as oscilagbes
de temperatura.

o TRANSPORTE
Viaturas de Transporte

O local dos veiculos de transporte destinado a recber os alimentos deve estar em bom estado de higiene e
conservagao e deve estar livre de dispositivos e acessorios néo relacionados com estes produtos.
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Além disso, as viaturas de transporte cumprem as seguintes condigbes:

o Os veiculos sdo mantidos limpos e em boas condicées a fim de evitar a ocorréncia de
contaminagdes cruzadas,

o As caixas de carga sfo utilizadas, exclusivamente, para o transporte de géneros alimenticios,
estando isolada da area do condutor.

e As paredes interiores, incluindo o pavimento e o tecto, séo revestidas com materiais resistentes a
corroséo, impermeaveis, imputresciveis, faceis de limpar e desinfectar, e que ndo emitam, nem
absorvam, cheiros.

e As paredes interiores séo lisas e de cor clara.
o O pavimento possui sistema de escoamento de agua.

o Todos os materiais susceptiveis de entrar em contacto com os alimentos transportados devem ser
de material que n4o os contamine ou transmita substancias téxicas, cheiros, cor ou sabor.

» O conjunto dos dispositivos respeitantes ao fecho, & ventilagédo e ao arejamento dos veiculos,
permitem o transporte dos alimentos ao abrigo de todas as contaminagdes.

e As viaturas possuem estrados facilmente lavaveis, destinados a permitir uma adequada circulagéo
de ar, assegurando as condigdes higio-sanitarias adequadas.

Malas Térmicas

S#o utilizadas malas térmicas apropriadas para o acondicionamento e transporte das refeigoes.

Estas caixas de transporte isotérmico, certificadas para uso alimentar, sdo de polipropileno expandido
(EPR)

O EPP apresenta uma elevada durabilidade, é de baixo peso e tem uma alta estabilidade térmica (anexo:
Curva Térmica do EPP).

As caixas térmicas de EPP apresentam caracteristicas adequadas ao acondicionamento e transporte de
refeigbes, como se indica:
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e Funcionalidade
- Robustas, solidas e extremamente leves.

- Pegas laterais para transporte manual empilhavel e encaixe perfeito para fechar hermeticamente.

e Higienizacdo

Recomendado de acordo com normas europeias.

Boa resisténcia a produtos quimicos e 6leos.

Inodoro e resistente a detergentes.

Resistentes a lavagem mecanica.

Féaceis de limpar e desinfectar.

e Protecgdo Ambiental
- Material reciclavel.

- Material isento de gases propulsores e outros agentes quimicos.

o Recipientes Inox

- S&o utilizadas couvetes em inox (GN 1/1, GN % ou GN %). Adequadas para o acondicionamento
de alimentos de facil higienizagéo.

e Placas Térmicas

- Sempre que seja necessario, serdo utilizados meijos auxiliares para manutengao das temperaturas
da seguranca dos alimentos:

« Placas de aquecimento para contentores em EPP
o Acumuladores de frio

Anexo 4: Catalogo para transporte isotérmico
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gertal

RECEPGAO E SERVIGO

No plano HACCP da GERTAL estdo definidos os limites relativos as etapas Transporte (PCC 10) e de
Empratamento / Distribuigdo (PCC 11), assim como os pré-requisitos operacionais relacionados com a
contaminag&o por objectos estranhos (PPRO 1 e PPRO 2) .

A monitorizagéo é efectuada conforme estabelecido no respectivo plano e registada no Registo Diario do
Plano HACCP e no impresso de controlo de expedicéo/transporte.

A verificagéo ¢ efetuada pelos técnicos da Diviséo de Seguranga Alimentar, sendo utilizada uma check-list
especifica (anexo 5: Verificagéo do Processo de Transporte de Refeigbes).

Durante o servigo de distribuic&o devem ser asseguradas as boas praticas de higiene, nomeadamente por
parte dos manipuladores.

Notas:

« Os recipientes utlizados no transporte sdo higienizados na unidade receptora.
» Todas as operagbes de limpeza e desinfec¢do devem ficar registadas em impresso préprio.
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REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Instrugdes de Preenchimento

REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

ACTIVIDADES PREVISTAS NO PLANO DE MONITORIZAGAO
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REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Instrugdes de Preenchimento

gertal
ACTIVIDADES DE MONITORIZAGAO [
No RDP registam-se as actividades previstas no Plano de Monitorizagdo. Todos os colaboradores da unidade que participam nas actividades de

monitorizagéo dos PCC’s e dos PPRO’s, devem rubricar o RDP no campo destinado a esse fim.

Cada folha destina-se a registar todas as actividades monitorizadas na unidade durante todo o dia, independentemente de esta funcionar com um,
dois ou mais turnos.

No entanto, sempre que se justifique, poderdo ser utilizadas mais folhas para o registo das varias actividades; por exemplo, uma unidade que
tenha quatro entregas de fornecedores num dia, regista as trés primeiras entregas na primeira folha e utiliza a segunda folha para registar a quarta
entrega, identificando os impressos como “Folha 1/2 “ e “Folha 2/2" respectivamente.

Associado a cada campo, existe uma tabela com trés colunas identificadas como C, NC ou NV, em que C significa Conforme, NC significa Ndo
Conforme e NV significa Ndo Verificado. |

A avaliagéo de conformidade é feita de acordo com os limites estabelecidos no Plano de Monitorizagéo, assim como nas Normas da D.S.A. e
nas Instrugdes de Trabalho aplicaveis.

Uma apreciagdo ndo conforme deve dar origem a um registo de néo conformidade, sendo desencadeadas as medidas correctivas adequadas. O
Néo Verificado sé pode ser assinalado quando um requisito ndo se aplica a determinado produto ou processo.

RECEPGAOQ

No campo Recepgédo consideram-se as medidas de controlo e os limites relacionados com os seguintes PPRO’s:
PPRO 3 - Recepgao de matérias-primas/Medida de controlo: Estado de higiene do transporte.
PPRO 6 - Recepgéo de matérias-primas/Medida de controlo: Verificagdo da integridade da embalagem.
PPRO 9 - Recepgio de matérias-primas que necessitam de controlo de temperatura/Medida de controlo: Temperatura de transporte.
A temperatura de transporte deve ficar registada nos espagos destinados a esse fim (Cong.__ ° C e Refrig. __°C), com base na leitura
da temperatura na viatura, do ticket impresso pelo fornecedor no momento da entrega ou da leitura efectuada directamente no
produto,
PPRO 10 - Recepgio de Matérias-primas/ Medida de controlo: Prazo de validade.

A apreciagdo de conformidade deve ser efectuada em fungéo dos limites estabelecidos no Plano de Monitorizagéo, assim como nas
seguintes Normas de Divisfo de Seguranga Alimentar e Instrugées de Trabalho: N-DSA-1, IT 2 e IT 4.

ARMAZENAMENTO EM FRIO

No campo Armazenamento em Frio consideram-se os parametros e os limites relacionados com o seguinte PCC:

PCC 5: Armazenamento de produtos refrigerados e de congelados/Parametro: Temperaturas das camaras frigorificas ou de
conservagao de congelados.

Os requisitos que devem ser respeitados no armazenamento de produtos refrigerados e congelados, encontram-se definidos na IT 4 e nas N-
DSA.-2, N-DSA.-3 e N-DSA.-6.

DESCONGELAGAO/PREPARAGAO

No campo Descongelagéo/Preparagéo deve ser assinalado para cada produto a hora de inicio da descongelagao e a hora de inicio da
preparagao.

A apreciacio é conforme, quando sdo respeitados os limites estabelecidos na N-DSA-5 e N-DSA-22.
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REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Instrugdes de Preenchimento

- YAy ad B2 |
DESINFECGAO gertal
No campo Desinfecgéo deve ser registado para todos os horticolas e frutos com casca comestivel, para uso em saladas e frutas laminadas, em
cru, a hora de inicio e final da desinfecgéo:
PCC 1 - Lavagem e desinfecgdo de horticolas e frutos / Parametros: Numero de pastilhas utilizadas de desinfectante/Quantidade de
agua utilizada e Tempo de desinfecgéo.

A apreciagio de conformidade deve ser feita com base no estabelecido na N-DSA-9.
CONTROLO DOS OLEOS

No campo Conlrolo dos Oleos deve ser indicada para cada fritadeira os seguintes aspectos : i) Temperatura do dleo, medida com recurso ao
termémetro sonda da unidade, antes da colocagéo dos alimentos; ii) Assinalar com uma cruz aposta sobre o SIM, quando se trata de 6leo novo,
isto &, 6leo que vai ser utilizado pela primeira vez, ou no NAO, quando esse 6leo ja foi usado anteriormente; iii) Identificar o alimento que vai
ser submetido a fritura; iv) Assinalar no espago respectivo se foi feito um teste colorimétrico, assim como a percentagem de compostos polares
obtida (Teste dleo: Sim/Nédo e Resultado ___ %). Os PCC’s identificados no Plano de Monitorizagéo relacionados com esta etapa sé&o os
seqguintes:

PCC 6 a) Confecgéo(Fritura) / Parametro: Caracteristicas sensoriais adequadas elou determinagdo do teor de compostos

polares,com recurso ao teste colorimétrico.

PCC 6 b) Confecgédo/Fritura / Parametro: Temperatura do oleo.

A apreciagio é conforme, quando séo respeitadas as condigdes estabelecidas na N-DSA-12.

EXISTENCIA DE PERIGOS FiSICOS
No campo Existéncia de Perigos Fisicos deve ser registada a auséncia de contaminantes fisicos no produto, considerando-se os seguintes
PPRO’s e as respectivas medidas de controlo:

PPRO 1- Vérias etapas para todos os produtos / Medida de Controlo: Utilizagdo de materiais e utensilios autorizados.

PPRO 2- Varias etapas para todos os produtos / Medida de Controlo: Verificagéo da integridade dos vidros das instalagoes.
As Instrugdes de Trabalho aplicaveis séo a IT-3 e a IT-7, assim como o check-list dos vidros das instalagées.
CONFECGAO

No campo Confecgéo devem ser identificados os produtos, a hora do final da confecgéo e a temperatura do produto quando aplicavel (grupos
Ill -Carne e Pescado Assados/Corados, IV — Carne e Pescado Estufados e Cozidos, VIl — Massas e Arroz ).Relativamente aos produtos dos
outros grupos é suficiente a avaliagdo do estado de confecgéo, sendo necessério assegurar que estes se encontram adequadamente
confeccionados. O PCC identificado no Plano de Monitorizagdo, relacionado com esta etapa, & o seguinte:

PCC 2- Confecgdo / Parametro: Estado da Confecgdo ou Temperatura do Centro Térmico do Alimento.

A apreciagao de conformidade deve ser feita com base no limite estabelecido no Plano de Monitorizagéo.
ARREFECIMENTO
No campo Arrefecimento, devem ser registados, para cada produto, os seguintes dados:

PCC 4- Arrefecimento Lento: Processo de arrefecimento aplicado, em geral, a alimentos do grupo Ill, sempre que é necessario
deixar que o produto, ap6s a confecgio, esteja em condigdes de ser fatiado ou desfiado. Apds o porcionamento, o produto, deve
ser, de imediato, reaquecido para que a sua permanéncia no intervalo sensivel (10°C a 65° C), seja muito reduzida /
Parametro:Tempo de Arrefecimento (exposigdo no intervalo de 10°C a 65°C) com o limite de 2 horas.Neste caso & necessério
registar no RDP a hora de inicio e a hora do fim do arrefecimento para nos permitir controlar o tempo méximo de exposigéo do
produto na zona sensivel.

PCC 8- Arrefecimento Rapido: Processo aplicado no grupo XV — Cooked-chilled (local), em unidades dotadas de células de
arrefecimento réapido; neste caso, o produto depois de arrefecido é conservado em equipamento de refrigeragdo para ser,
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REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Instrugdes de Preenchimento

posteriormente, regenerado e consumido/Parametros: Temperatura do Produto e Tempo de Arrefecimento com os limites é?w&%s ?Il

no Plano de Monitorizagdo (temperatura do produto inferior a 10 °C, com um tempo de arrefecimento menor do que 2 horagy
Relativamente a este processo, é necessario que sejam registadas, no RDP, a hora de inicio e fim do arrefecimento, assim como a
temperatura obtida no final do arrefecimento.

A Temperatura no final do reaquecimento deve ser igual ou superior a 75°C

REGENERAGAO / REAQUECIMENTO

A Regeneragéo ¢ uma etapa do processo dos grupos XV a) e XV b) — Cooked-Chilled (local e externo). Considera-se o PCC e os parametros
seguintes:

PCC 9 a) - Regeneragéo / Parametros: Tempo de regeneragio e Temperatura do Produto

Os limites estédo estabelecidos no Plano de Monitorizagéo e na IT-4.

O Reaquecimento € uma etapa que pode ocorrer no processamento de alimentos do Grupo lll, de modo a permitir a reposigio da temperatura
de seguranga do produto:

PCC 9 b) - Reaquecimento / Parametro: Temperatura do produto

EMPRATAMENTO E TRANSPORTE
Estas etapas aplicam-se, apenas, a unidades com transporte de refeigbes (por exemplo, distribuigdo hospitalar ou contentorizagédo e entrega
numa unidade externa). Consideram-se os PCC’s e os pardmetros seguintes:

PCC 11 - Empratamento ( Distribui¢ao) / Tempo de Empratamento.

No RDP deve ser assinalada a hora de inicio e final do empratamento, sendo que o limite estabelecido no Plano de Monitorizagéio é de 45
minutos.

PCC 10 - Transporte / Tempo de Transporte e temperatura do Produto

No RDP deve ser assinalada a hora de inicio e final do transporte, sendo que o limite estabelecido no Plano de Monitorizagéo é de 2 horas. Se
esse limite for ultrapassado, nesse caso deve ser registada ainda a temperatura do produto e o limite fixado no Plano de Monitorizagéo é de
65°C nos produtos quentes e de 10°C nos produtos frios.

TEMPERATURAS DOS EQUIPAMENTOS DE DISTRIBUIGAO

No campo Temperaturas dos Equipamentos de Distribuigéo, consideram-se os parametros / medidas de controlo e os limites estabelecidos para
os seguintes PCC’s e PPRO’s:

PCC 3 - Manutengéo a Quente / Parametros: Temperatura das estufas e Temperatura dos banhos-maria.

PCC 7- Dispensadores — Vending / Parametros: Temperatura dos dispensadores e das maquinas de vending.

PPRO 7- Servigo (Colocagéo em mesas refrigeradas) / Parametro: Temperatura das mesas de saladas.

Os limites estéo estabelecidos no Plano de Monitorizagéo e na IT-4.
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REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Instrugdes de Preenchimento

gertal
ACTIVIDADES DE VERIFICAGAO

As actividades de verificag@o didria ou semanal por parte dos Responséveis das unidades, passam pela verificagdo dos registos diarios
conforme estabelecido no respectivo plano. Os colaboradores que participam nas actividades de verificagdo dos PCC's e dos PPRO’s, devem
rubricar o RDP no campo destinado a esse efeito, de acordo com a frequéncia estabelecida no Plano de Verificagéo.

As actividades de verificagéo trimestral a realizar pelos Inspectores, devem ser confirmadas, conforme previsto no Plano de Verificagéo, pela
anotagdo no RDP dos valores das temperaturas dos produtos confeccionados, das estufas, dos banhos-maria, maquinas de “vending”, assim
como a temperatura do éleo no inicio da fritura e o teor de compostos polares do éleo. Sempre que aplicavel, deve ainda ser verificada a
temperatura do produto submetido a transporte, assim como do produto regenerado.

Os técnicos da D.S.A. executam estas actividades de verificagdo, no decurso das inspecgdes higio-sanitarias, anotando os valores nos
respectivos relatérios. As auditorias da D.S.A. sdo realizadas de acordo com o plano anual, sendo que no caso das unidades certificadas esta
frequéncia é trimestral.
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| REGISTO DIARIO DO PLANO HACCP

Unidade:

Codigo: |

NC

Data:

Totalizador:

MONITORIZAGAO

VERIFICAGAO

Rubricas:

Rubricas:

RECEPGAO Frro345210)

CONFECGAO ( Estado/Tempo/Temp® ) pcc2)

NC

NV

Alteragdes visiveis da matéria-prima

Produto

Hora

Temp. (°C)

NC

NV

Estado Higiene Transporte

Integridade da Embalagem

Rotulagem

Prazo de Validade

Recepcio 1

Temperalura de Transporte  Cong °C Refrig. 2

Alteragdes visiveis da matéria-prima

Estado Higiene Transporte

Integridade da Embalagem

Rotulagem

Prazo de Validade

Recepgdo 2

Temperatura de Transporte  Cong °C Refrig °C

Alteragdes visiveis da matéria-prima

Estado Higiene Transporte

Integridade da Embalagem

Rotulagem

Recepgdo 3

Prazo de Validade

Temperatura de Transporte  Cang °C Refrig °C

Observagdes:

ARMAZENAMENTO EM FRIO ccs)

ARREFECIMENTO pecay

Refrigeragao Congelagao

Entrada Saida Entrada Saida

NC

NV

Alimento

Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NC

REGENERAGAO/REAQUECIMENTO ( PCC 8a, PCC 9b)

||~ || |w|ma| | Equip.

Alimento

Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

Ole

NV

DESCONGELAGAQ! PREPARAGAD (Ports ds Cortict)

Inicio Descong| [Inicio Prep

(h) (h)

Alimento Fim Prep (h)

NC

NV

EMPRATAMENTO e 1y

Alimento

Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NC

NV

TRANSPORTE pcc 13

DESINFECGAO (Fec 1

Alimento

Hora Inicio

Hora Fim

Temp. (°C)

NV

Alimento Inicio Desinf | Fim Desinf | n. pastilhas/
(h) (h) quanlidade agua

NC

NV

TEMPERATURAS DOS EQUIP.DISTRIBUIGAO rcc3areaon

Equipamento

Temperatura
Almogo

Temperatura
Jantar

Temperatura
Ceia

NC

NV

CONTROLO DE OLEOS gecespeces)

Fritadeiran.® [Temp.

NC

NV

Oleo Novo Sim [Nao | cc

Alimento a fritar Resultado

Teste Oleo Sim Nao %

Fritadeira n.® Temp.

Oleo Novo Sim [Nao °%C

Alimento a fritar Resultado

Teste Oleo Sim [Nao [ %

EXISTENCIA DE PERIGOS FISICOS #ero 12

Onde? Quais? |

NC

NV

b aacer
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> robusto, fabricado en PPE i
> duraderoy muy ligero i
\
|
\
\
|

excelente aislamiento dlesde - 40° hasta
+120°C con alta estabilidad térmica

perfecto para comida caliente, fria y fresca
higiénico y lavable en lavavajillas

100% reciclable

tapa con cierre ajustado

diseriaclo con colores atractivos

fabricado segtin la normativa europea
1935/2004

> Robusto, produzido em EPP
> Durdvel e leve

> Excelente isolamento desde
-40°Ca+ 120°C

> Ideal para transporte de alimentos
guente, frio ou congelado

Higiénico e lavavel a maquina

100% reciclavel

Tampa hermética

Atractiva cér e design

Conforme norma Europeia 1935/2004

Vv Vv V VvV Vv

EPP & ()

EPP ~ Poliproplleno expandido, sin CFC
EPP = Poliproplleno expandizio, livie de CFC
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THERIIO FUTURE BOX
Paraeltrasporteseguroyelalslamlento
de alimentos frescos callenes o frios
solido y extremadamente ligero. Con
perfiles de apllado y rebordes para
clerre hermetico de la tapa cantos
redondeados para mayor durabllidad.
Disefiadlo en colores atractivos.

THERMO FUTURE BOX
Propdeparaosprofissionals, vantagens
declsivas no dominlo do transporte
Isotérmico (isolar, refrescar, manter
ha temperatura frlo ou quente). Com
perfis de empllhamento e rebordos
para fecho hermético.

A alta densidade do materlal e os
cantos arredondados asseguram uma
malor durabllidade. Os contentores
séo empllhévels e modulares.

Tapa con cierre muy ajustado
armazon con resaltes y esquinas reforzadas.

Tampa com fecho hastante firme e compacto

altura extra para empithamento com cantos e pegas reforgados

Huecos interiores para facilitar la manipulacién
rebajes en paredes para coger el producto,

Mais espaco para facil remogéo
forma cdnica interna com guias

Transporte confortahble asas ergonémicas

Manuseamento confortavel pegas ergonémicas

Contenldo/ Contelido

Gastronorm

Allround 60 x 40

Pizza

Menu / Dinner

Carga frontal / Frontloader

Salto - Sistema de: apllado reversible / empilhamento reversivel
Transportaclor GN

Acumuladores de calor; Acumuladores de frio

Pagina

4-9

14-15

18- 21
22-26
7-9,14, 21
12-13
28-29

30-31
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OGN DELUXE

Asideros ergonémicos para el trasporte
confortable de cargas pesadas, Entraclas
para la facil extraccién de las cubetas,

Canaisinteriores facilitam aintrodugio e
retirada das cuvetes As pegas integradas
tornam o transporte confortivel de
cargas pesadas.

N\

I

i

ergononiico
ergondmlico

canales Interiores
canais Interiores

4

Ty

soporte para
acumuladlores de frio

rohusto, duradero
rohusto

A Ly
Al Re

i '/
10210
10230
10250
10283

EILRY
11120
11130
11140
11150

ECO-Linie - La caja también en color negro.

O Extziorgs mm
Dl EXT.mm

PRI
690 x 400 x 190

690 x 400 x 290
690 x400x 335

Dm Ietaixes rm
Dametio T mm

540x330x 115
540x330x215
540 x 330 x 260

soporte para acumuladores de frio

DL

480 x 350 x 195
480 x 350 x 250
480 x 350 x 300
480 x 350 x 340

Gama ECO em preto,

{ /1 DELUXIE [
10213 690x 400 x 190
10233 690x400x 290
10253 690x 400 x 335
10283

330x270x 117
330x270x 167
330x270%217
330x 270 x 257

540 x 330 % 115
540x330x 215

540 x 330 x 260

soporte para acumuladores de frio

CopocdadUr
Ve'ural

21
38
46

10
15
19
23

21
38
46



LGN PREMIUIV

Perfil conico interior e inseciones para el facil

cambio de cubetas GN calientes.

Q perfil cénico e insergées facilitam a facil troca
de containers GN quentes e pesados.

alto perfil de sujec-

cldn con salientes

rebardo alto
saliente

soporte para
acumuladfores de frio

perfil cénico para
sufeciones

Interior com
forma cénica

aslderos
ergondmicos

pegas ergondmicas

Accesarios pagina 6, 27, 30-31 / Acessérios ver paq. 6, 27, 30-31

tapa de recambio / tampa de recarga, azul

Om Intsioess mm
Ddmeto . mm

538533/ x117
538x337x167
538x337x217
538x337x257

soporte para acumulacdores de frio

538x 337 x117
538x337 %167
536x337x217
538x 337 x257
538 x 337 x337

CapacidadLir
Voumal

21
30
39
a6

21
30
39
46
61

tapa de recamblo, negro / tampa de recarga em preto
soporte para acumuladores de frio

i Divctscht mm
1l t PR

10020 GO0 x 400 x 180

10030 600 % 400 x 230

10040 600 x 400 x 280

10050 GO0 x 400 x 320

10095

10083

GN 1/1 ECO

10023 600 x 400 x 180

10033 600 x 400 x 230

10043 600 x 400 x 280

10053 600X 4100 x 320

10063 600 X% 100 x 400

10093

10083

GN 1/2 ECO

11023 390x 330 x 180

11033 390 x 330 x 230

11043 390 x 330 x 280

330x270x117
330x270x 167
330x270x217

10
15
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CCTERMOMETRO ‘ , |
GN 1/1 combinada con un termémetro digital para control de
temperatura entre -30° y + 90°, con funciones e alarma, testeo
yseguimiento de alimentos de acuerdo con la normativa HACC] P

extralble para su lavado. Pantalla visible desde fuera sin tener
que abrir el isotermo,

Tampa GN 1/1 com termémetro digital integrado para controle
de temperatura de ~30°C até 90° C. Sempre visivel do exterior
sem abrir a caixa. Alarme sonoro ajustével, para controle dos

alimentos de acordo com as normas HACCP. Removivel para
processo de limpeza, 10098  Tampa GN 1 /1 com termdmetro incluido

Iy Diserpoéng Distigio

L LABEL-SYSTEM 44»

4\ ' Placa de cor 85x25mm

$s
q- "1' N f. : ;
sl A Cédligo de cores
Area para a identificacio individual & . 127 ] =
das caixas através de placas de cor ou \ : ﬁ | - ol
impressao de etiquetas de pléstico em | ;— i,
tamanho de cartdo de crédito, com U |
logotipo, discriminagao do contetido, (au' o {l' - Etiqueta 86x 54 mm
[}

enderego (ver detalhes na traseira).
Lavdvel, higiénico, robusto.

| Impresséo 4 cores > 20 unid.

GIN-INSERT
Danda de insercién para combinar varias medidas de cubetas.

Suporte para cuvetes de vdrias
dimensaes e volumes.

Al Ko, Om Exlzdores o foocd ny!
Al e D&metfal mm obptiilotgars:
10073  GOOx 400 x 85 10020 - 10063 oo
Pl : i
32999 adaplador metélico para GNI/6 - adaptaclor em metal para GN 1/6 ! I :

Ideal para colectividades / ideal para restauragéo colectiva

SOPORTE MOWIL.

i bia Om Extarcresmm 01 Itsnicees mm Fesamad by i
Art b DAt BT mm OdrelaINT mm Pesormac by |
70280  GI15x415x 170 GN 1/1 250 !

2 tuedas fijas y 2 maviles / 2 rodas fixas, 2 glratérias

70290  700x500x 170 Allround 60/40 250

pedlil de aluminio; con cuatro refuer zos y ruedas moviles/
pegas de canto com ABS, 4 radas giratérias




TROLLEY BOX

Encaja en carritos standar 2GN, 7 guias separadas 10¢m, doble puerta frontal con clerres
metdlicos, capacidad para 6 cubetas GN 1/1 de altura 20, cubetas apilables o bandejas
pasteleras de 60x40,

Apropriado para carrinhos standard. Empilhdveis, 7 guias ~ distancia 10 centimetros cada,
porta da frente dupla, dobradicas metalicas, arestas refor¢adas e puxadores metdlicos. No
interior podem ser transportados, 6 x GN 1/1-containers (altura 20 cm cada), contentores
empilhdveis, tabuleiros panificagio, bandejas ou tabuleiros para cozinhados (60 x 40 cm).

A1 b Dim Etzricres mm Dm k=rferesmm Caopordadil,
A DT EXT mm DdmetoINT mm Velmal

W 2/7 < TROLLEY BOX
23873 B00x620x850  G50x510%730 242

con una bandeja de rejilla / com um tahuleiro de rede

| : e »

GIN CARRY
Asa metdlica para un cémodo transporte de cargas pesadas.
Contentores com pegas em metal para o transporte

s
confortdvel de cargas pesadas, ¢
Al Ny 0m Bhhwes mon D zriotes mm CapacidadLlr
A bir DATLaEXT mm Démsdro T ren Vo'umal

AL CALRY f

200432 640 x 400 x 300 535x335x230 41

C o GINCCARRY DELUXE

Posicién diagonal de las asas y los asideros para la fécil
extraccién (30 mm cada uno).

Posicionamento na diagonal das pegas exteriores e interiores
(30 mm cada) para fcil manuseamento.

A ha D Brlzrovesmn CozosidadLir
g D AT BT mm Ve'umal
1 / LE AN 4
20023 660 x 400 x 300 535x335x218 38
] I ! [ [}
. ergonomico canales Interiores
21023 440 x 330 % 300 335x2755220 20 ergonémico <canais interiores
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- VENTA DIRECTA /
ENTREGAS DIRECTAMENTE

Transportar y aislar fruta o verdura fresca o congelada directamente
desde el huerto. ldeal para cestos apilables y cajones £2.

Ideal para o transporte frutas frescas, lequmes,, etc. directamente do
produtor. Ideal para empilhamento de cestas e caixas £2.

M Sneigme  potowe
13333 470x 350 % 380 410 x 290 x 320 38
13353 525x430x 345 465 x 370 x 280 18
10063 600 x 400 x 400 538%337x337 Gl
12670 685 x 485 x 360 625x425x 300 80

Conbaifrre f‘lflt‘l T T

> sin cambiar cajas de verduras

> especialmente alto para mayor
capacidad

Coadainiee L pren i

> Néo necessita de embalagem dos
produtos horticolas

> Altura extra permite malor volume

12670



CURVA TERMOMETRICA DO EPP

Temperature °C

0.0

CONGELADOS

2,090
40
6,0 -
=8,0
10,0 -
12,0 4
-14,0 -
-16,0 -
-18,0 4
-20,0

1,0

2,0

3.0 4,0 5.0

—

daop frozan caoke, box item no, 12020

Temperature °C

100,0 7

95,0 -
90.0 -
85,0
80,0 4
75,0 4
70,0 +
65,0 -

60,0

COZINHADO/QUENTE

0.0

1.0

2,0

3.0 4,0 50
HORAS

6.0

n—"c

La;ll:er | Net 5 Lapl:er o
nsoemw
’ISON(’UI

OHSAS 18001

eoo

iiNet &

het soup in GN1M1 container, 80% filled, box itlem no. 10040
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VERIFICAGAO DO PROCESSO DE TRANSPORTE DE REFEIGOES

Local de Produgio ‘

Local de Consumo l

Niumero de Refei¢cbes a Transportar

LOCAL DE PRODUGAO

e e e ,l

1. Condigcdes de Higiene:

o Instalactes
e Equipamento
e Pessoal

Manuseamento dos Alimentos

2. Recipientes de Transporte

o Estado de conservagéo
e Estanquicidade

» Higienizagio

3. Viaturas de transporte

o Adequagéao

o Higienizag&o
s Acondicionamento dos
recipientes

W

-

JU- UL

J1L

JUL

NC

NC

I
1L

4. Temperatura dos alimentos (apés colocagio nos recipientes)

I




5. Circuito

e  Duragéo do trajeto L
OBSERVAGOES:

LOCAL DE CONSUMO l

1. Avaliacdo das condigdes de higiene:

C NC
» Instalagtes L |
» Equipamento | [
o Pessoal | |
o Empratamento | i
2. Temperatura a Chegada
Alimento:
sy
[ ]
3. Equipamento para manutengéo da temperatura:
o Banho-maria Tk Temperatura [ |

* Estufas & oo
* Outro L

o Tempo de distribuigao da refeigdo

OBSERVAGCOES:
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