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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientagdes para a Utilizacao de Talheres Descartaveis

Objectivo:

O sector da restauracao e de takeaway geralmente usa talheres descartaveis por ser
mais convenientes para os clientes. No entanto, se 0 material descartavel for de
baixa qualidade ou manuseado de forma imprdpria, pode libertar produtos
qguimicos no contacto directo com alimentos, o que constitui um risco para a
seguranca alimentar. Estas orientagdes destinam-se a informar o sector alimentar a
por em préatica accdes de higiene e seguranca alimentar durante a seleccéo e uso
de talheres descartéveis.

A mbito de aplicacio:
Estabelecimentos de producdo e comercializagdo de alimentos, incluindo

refeitdrios, lojas de comprar para levar (takeaway) e supermercados.

Definicéo:

Talheres descartéveis: referem-se a utensilios alimentares descartaveis ap6s uma
Unica utilizacdo, que se apresentam numa grande variedade, incluindo recipientes
de comida, tigelas, pratos, copos, sacos, pauzinhos, colheres, garfos, facas,
palhinhas, espetos de bambu e agitadores de café. Os principais tipos de material
utilizado na sua producéo séo plastico, papel, folha de aluminio (mais conhecida

como folha de estanho) e bambu.

Conteudo:
1. Compra e recepcao responsavel

1) Antes de compra
® Procure conhecer a constituicdo dos produtos alimentares (p. ex.,

acidos, ou com alto teor de gordura), a temperatura dos alimentos e
0 uso pretendido para os diferentes talheres descartaveis (incluindo
o limite de tempo de contacto com os alimentos). A seguir, com
base nas suas caracterkticas, seleccione os talheres descartaveis

apropriados (consultar Anexos I e I1);
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® Aspectos a ter em consideracdo em relacdo a temperatura dos
alimentos:

» Para alimentos (p. ex., alimentos fritos e muito fritos, canjas
quentes) cuja temperatura de contacto exceda os 100C
escolher talheres descartaveis com materiais resistentes ao
calor, como o polipropileno (PP);

» Para alimentos cuja temperatura de contacto exceda os 120<C,
escolher talheres descartaveis com materiais altamente
resistentes ao calor, como a folha de aluminio;

» Uma vez que a tampa dos recipientes (p. ex, tampa de pléstico
de copo de papel) também pode entrar em contacto com
alimentos quentes, verificar se o limite de resisténcia ao calor
da tampa suporta a temperatura de alimentos ou bebidas
destinados a serem colocados no recipiente.

® Escolha recipientes descartaveis que possam efectivamente
proteger os alimentos da contaminacdo.
2) Ao comprar
® Adquirir talheres descartaveis sempre de fornecedores idéneos;
® Escolher talheres descartaveis (p. ex. papel de plastico de grau
alimentar) que sejam adequados ao contacto com alimentos;
® Ler atentamente as instrucbes de utilizacdo na embalagem de
talheres descartaveis para entender as suas propriedades e formas
de utilizacdo (p. ex., se sdo impermeaveis, resistente ao Oleo,
resistentes ao calor e a prova de &cido);
® Nunca adquirir talheres descartaveis de origem desconhecida ou
sem instrucdes claras (p. ex., suas caracteriticas e formas de
utilizac&o).
3) Narecepcdo
® \frificar se a superficie de talheres descartaveis esta limpa, intacta,
sem danos, cheiros indesejaveis ou sinais de contaminag&o.

Aspectos a ter em conta quanto aos materiais:
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»  Plastico: superficie plana, textura uniforme e bordas suaves.
Em talheres descartaveis coloridos, sem sinais de mudanca ou
desvanecimento de cor;

»  Papel: superficie plana, cor uniforme e sem variagdes Obvias,
no mesmo lote. Em talheres descartaveis coloridos, sem sinais
de mudanca ou desvanecimento de cor;

» Folha de alumiio: superficie lisa, brilhante, sem qualquer
sinal de escurecimento da tipica cor branca-prateada;

> Bambu: superficie lisa, em regra de cor natural. Area de
contacto dos espetos com alimentos sem farpas ou sinais de
mofo ou de terem sido roidos por tracas.

® Nunca aceitar talheres descartaveis fora do prazo de validade.

Armazenamento correcto

® Manter em lugar fresco, seco e bem ventilado e evitar a exposicdo
directa a luz solar;

® Manter em locais ndo susceptiveis a contaminacéo (p. ex., afastados do
chéo e longe de produtos quimicos);

® Embrulhar adequadamente os talheres descartaveis ja abertos mas que
ndo sejam usados de imediato, para evitar que a superficie de contacto
com os alimentos fique exposta ao ar livre;

® Guarda-los seguindo sempre o principio “Primeiro a entrar, primeiro a
sair”.

Utilizacdo correcta

1) Antes de usar
® \erificar se os talheres descartaveis estdo em boas condicoes.
Descartar de imediato qualquer artigo danificado ou contaminado;
® Usar recipientes de tamanho apropriado para conter os alimentos, a
fim de evitar derrames ou exposi¢do a contaminacao;
® Nunca usar talheres descartaveis fora do prazo de validade.

2) Durante o seu uso
® Observar higiene pessoal e ambiental para evitar a contaminagao
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dos alimentos;

® Evitar colocar comida em recipientes descartaveis demasiado cedo,
a fim de reduzir o seu tempo de contacto com os recipientes;

® Deixar que os alimentos recém-submetidos a tratamento térmico

esfriem antes de os colocar em recipientes. Para alimentos fritos e

muito fritos preparados a alta temperatura, forrar o recipiente com

folha de aluminio (ou papel de cozedura) resistentes ao calor, para
evitar que liberte substancias quimicas pelo contacto directo com
alimentos a alta temperatura;

® Se houver deformacéo, descoloracdo ou derramamento de produtos
alimentares de recipientes descartaveis ap0s o contacto, deixar de
usar de imediato os produtos afectados e descartar os alimentos
neles guardados ou que com eles tiveram contacto. Optar por
outros talheres descartaveis mais adequados;

® Reaquecimento por microondas

» Ao usar microondas para reaquecimento de alimentos de
takeaway, assegurar-se que o material dos seus recipientes, p.
ex. polipropileno (PP), é apropriado para o reaquecimento em
microondas;

» Operar o0 reaquecimento de acordo com as instrucdes
fornecidas pelo aparelho microondas (p. ex., remover a tampa
dos recipientes para evitar excesso de concentragdo de calor);

» Recipientes descartaveis destinados a microondas s6 podem
ser usados uma Unica vez. Nunca os reutilizar para
reaquecimento por microondas.

Nunca usar talheres descartaveis repetidamente;

Em caso de davida sobre a seguranca dos talheres descartaveis, ndo

os utilize.
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* O Instituto para os Assuntos Municipais relembra o sector
alimentar e o publico em geral que devem proteger o planeta e poupar
0S Seus recursos! x

Evite tanto quanto possivel usar talheres descartaveis e sacos plasticos;
Incentive os clientes a trazerem o0s seus proprios talheres e sacos de compras

amigos do ambiente.

- e e e o e o = -

Dezembro de 2017
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Anexo | - Tipos de Materiais e Caracter sticas dos Talheres Descartaveis

Tipo de material

) Imagem de referéncia Caracter sticas
(tipo de talheres) g

® [aixa de temperatura operacional: -
Plésticos r 60C ~ 120<C;
(tigela, prato, copo, F‘ ) T ® E o material mais utilizado para
> .ﬂt;\ talheres descartaveis. Cada tipo de
— - ~ plastico tem as suas propriedades
especificas; (consultar Anexo I1)
® Alguns talheres de plastico
descartaveis podem ser usados para
reaquecimento por microondas.

recipiente, saco, faca,
garfo, colher, palhinha,

peliculas de plastico para
embrulhar alimentos)

® Em geral, a faixa de temperatura
operacional de talheres descartaveis
Papel ‘ de papel é de -10C ~ 100<C;
® Atemperatura de resisténcia ao calor

(tigela, prato, copos, papel - _— do papel de cozedura atinge 0s 200<C,;
de cozimento) ® Alguns talheres descartaveis de papel
\\ podem ser usados para reaquecimento

por microondas.

® Pode ser aquecido em pouco tempo,
com uma temperatura resistente ao
calor que atinge 0s 200<C;

® Emregra, € usado em grelhas de
forno, na cozedura a vapor e assados
em carvao vegetal,

® Considerando que os alimentos &cidos
sdo corrosivos para as folhas de
aluminio, n&o as usar para manipular
alimentos acidos (p. ex., alimentos em
conserva, geleia de frutas, marinadas
acidas, liméo, etc.).

Aluminio

(bandeja e papel de

aluminio)

® Uma vez que as fibras dos talheres
descartaveis de bambu absorvem os
sucos dos alimentos, ndo os deixar
embebidos em liquidos durante muito
tempo (p. ex., bolas de peixe fritas
cozidas em caldo por muito tempo).

Bambu

(pauzinhos, espetos de
bambu)

Nota: Como as propriedades de cada tipo de talheres descartaveis variam de acordo com a férmula e o
processo de producdo dos fabricantes, as propriedades especificadas no Anexo sdo apenas para referéncia.
Consultar as informacdes no rétulo dos produtos embalados, caso a caso.
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Anexo Il - Tipos e Caracter sticas dos Talheres Plasticos Descartaveis

Codigo*’

Tipos de pléastico

Caracter kticas?

Exemplo de aplicacéo
em talheres
descartaveis

oS
ad

Politereftalato de
etileno (PET)

Baixa resisténcia ao calor;
temperatura resistente ao calor:
80<C;

Resistente a acidos e alcalis, a
6leos e ao alcool.

N&o muito utilizado; em
regra, apenas para
tampas de recipientes
descartaveis.

n
A

Polietileno de alta
densidade (PEAD)

Temperatura de resisténcia ao
calor: 90C ~ 110<C;

Boa resisténcia aos acidos,
alcalis e 6leos.

Sacos de pléstico, sacos
com ziper (fecho de
correr) para alimentos e
peliculas de pléstico
para embrulhar
alimentos.

N
LA

Polietileno de baixa
densidade (PEBD)

Baixa resisténcia ao calor;
Temperatura de resisténcia ao
calor: 709C ~ 90<C;

Baixa resisténcia a acidos,
alcalis, 6leos e alcool.

Sacos de pléstico, sacos
com ziper (fecho de
correr) para alimentos e
peliculas de plastico
para embrulhar
alimentos.

N
CD

Polipropileno (PP)

Temperatura resistente ao calor:

90<C ~ 140<C;

Resistente a acidos e alcalis, a
6leos e ao alcool;

Pode ser usado em

reaquecimento por microondas.

Material muito utilizado
para descartaveis,
sobretudo recipientes,
copos e palhinhas.

N,
(A

Poliestireno (PS),
mais conhecido

como plastico rigido

Poliestireno
expandido (EPS),
mais conhecido
como espuma de
poliestireno

Temperatura de resisténcia ao
calor: 70C ~ 90<C;
Resisténcia a acidos e alcalis,
mas nao a 6leos e alcool.

Recipientes e
respectivas tampas,
copos, garfos e
colheres.

E o material mais
utilizado para
recipientes descartaveis.

Notas:

1.

A cada tipo de plastico é atribuido um nimero de cddigo de identificagdo, que esta encerrado num
simbolo de forma triangular, com setas que circulam no sentido horario. O nimero de cddigo serve
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para identificar o tipo de material plastico e facilita a reciclagem de plasticos.

2. Como as propriedades de cada tipo de plastico variam de acordo com a formula e o processo de
producdo, as propriedades especificadas no Anexo sdo apenas para referéncia. Consultar as
informagBes no rétulo dos produtos de plastico embalados, caso a caso.
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