
RESTAURANTES 
COM DELIVERY:
SEGURANÇA 
ALIMENTAR 
PARA O VERÃO

• Manter alimentos quentes em sacos 
ou caixas isotérmicas adequadas

• Transportar alimentos frios 
em condições que preservem 
a refrigeração

• Definir tempos máximos de entrega 
e ajustar a área de distribuição

CONTROLAR O TEMPO 
E A TEMPERATURA

• Não transportar alimentos quentes 
e frios no mesmo compartimento

• Separar refeições com alergénios 
ou pedidos personalizados

• Evitar o contacto entre alimentos 
crus e cozinhados

SEPARAR ALIMENTOS QUENTES, 
FRIOS E SENSÍVEIS

• Capacitar trabalhadores de cozinha, 
balcão, embalamento e entrega

• Transmitir conhecimentos 
sobre alergénios, temperaturas 
e contaminação cruzada

• Reforçar procedimentos antes 
dos períodos de maior procura

FORMAR AS EQUIPAS 
ENVOLVIDAS

• Garantir a resistência, 
a estanquidade e a integridade 
das embalagens

• Utilizar selos ou fechos invioláveis 
sempre que se justifique

• Identificar cada refeição e as suas 
especificidades de conservação

USAR EMBALAGENS SEGURAS 
E BEM FECHADAS

• Limpar e desinfetar mochilas 
térmicas, caixas, terminais 
de pagamento e acessórios

• Evitar a reutilização de materiais 
contaminados

• Integrar os cuidados com o delivery 
no plano geral de higienização 

HIGIENIZAR EQUIPAMENTOS 
DE TRANSPORTE

• Registar horários, temperaturas 
e ocorrências relevantes

• Definir procedimentos para 
atrasos, derrames ou 
embalagens danificadas

• Avaliar reclamações com base 
em informação documentada

MONITORIZAR ENTREGAS 
E AGIR PERANTE DESVIOS

BOAS PRÁTICAS A ADOTAR


