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O transporte dos alimentos é uma etapa de grande importância 
para a qualidade da refeição que será servida. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Assim como em todas as etapas do preparo da refeição, qualquer situação que possa 

comprometer a integridade física ou microbiológica do alimento no transporte, também 
representa um PERIGO para a segurança deste alimento e um RISCO para a saúde de quem 
o for consumir.  

 
 

 “Os veículos de transporte de alimentos 
destinados ao consumo humano, refrigerados 
ou não, devem garantir a integridade e a 
qualidade a fim de impedir a contaminação e 
deterioração do produto.” (Resolução SMG 
n°604 de 2002 - Art. 1º) 

 
 

 
 

Um veículo só pode transportar alimentos se for inspecionado pela 
Vigilância Sanitária e considerado em condições satisfatórias para este 
fim. Quando isto ocorre, é emitido o Certificado de Inspeção Sanitária 
(CIS), documento obrigatório para circulação do veículo com alimentos.  
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Na Prefeitura da Cidade do Rio de Janeiro (PCRJ), a relação de veículos 
considerados aptos ao transporte de alimentos, é publicada no Diário Oficial do Município 
(D.O.M.), segundo a validade do CIS, com a informação da placa e do tipo de carga 
autorizada.  
  Os responsáveis pelo recebimento dos gêneros alimentícios e de 

refeições nas Unidades têm um papel muito importante na verificação das 

condições de transporte dos gêneros. A seguir descrevemos alguns 

aspectos que devem ser observados.    

 
 

� Somente os veículos listados na Relação 
Mensal de Veículos elaborada pelo 
INAD e enviada no último dia do mês, 
poderão fazer a entrega dos alimentos. 
O número da placa deve constar na Nota 
Fiscal dos gêneros que estão sendo 
entregues.  
 
NO RECEBIMENTO DEVE-SE VERIFICAR SE A PLACA 
CONSTA NA RELAÇÃO DE VEÍCULOS. 

 
� O veículo deve ser mantido em bom estado de conservação e de higiene.  
 
� Deve estar isento de vestígios da presença de insetos, roedores, pássaros e odores 

estranhos. 
 
� O compartimento de carga dos veículos deve ser isolado da cabine do motorista, 

sendo proibido o transporte de alimentos junto com pessoas, animais, equipamentos 
ou produtos químicos que comprometam a qualidade do alimento. 

 
�  Os veículos que transportam alimentos congelados (carnes) e resfriados (laticínios) 

devem ter equipamentos que conservem a temperatura dos alimentos.   
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� O transporte de refeições prontas para o consumo, 
(acondicionadas em recipiente de material adequado, 
hermeticamente fechado) deve ser realizado em veículo 
fechado, dotado de paletes. 

 

Conservação da temperatura das refeições também no transporte 

 
 

Importante para evitar sua deterioração e reduzir o RISCO de adoecimento dos consumidores. 

 
AS PREPARAÇÕES FRIAS, COMO SALADAS E 

FRUTAS DEVEM SER CONSERVADAS ATÉ 6°C E 
AS REFEIÇÕES QUENTES ACIMA DE 65°C. 

 
 
 
 
Fonte: Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços  
de Alimentação - Anvisa 

 
� Os funcionários que realizam a entrega dos gêneros 

alimentícios e refeições devem estar devidamente 
identificados e uniformizados.  

 
 
 
 

Diante de qualquer não conformidade em relação ao veículo ou ao funcionário que 
entrega os gêneros alimentícios, que comprometa a qualidade do alimento, é importante que 
a entrega seja recusada, solicitando a reposição nas condições adequadas. 

 

Sempre que ocorrer alguma irregularidade na entrega de alimentos preencher o 

Formulário de Notificações e enviar ao INAD para ciência e encaminhamentos 

necessários.  

 
 

  


