Informag¢ao ao Consumidor

As regras de rotulagem e informagdo ao consumidor
variam consoante a espécie animal de carne e a forma de
apresentag¢do dos alimentos (pré-embalados ou ndo).

Os géneros alimenticios embalados no ponto de venda a
pedido do comprador devem apresentar as seguintes
informagGes obrigatdrias:

e Denominagdo do género alimenticio;

e Substancias que possam provocar alergias ou
intolerancias;

e Pais de origem (aplicavel a bovinos, suinos, caprinos,
ovinos e aves de capoeira);

e CondicBes de conservagdo e/ou utilizagdo (se
aplicavel);

e Modo de emprego (sempre que aplicavel).

T

Estas informacgoes devem
encontrar-se disponiveis em
qualquer suporte de
Informagao que permita a
sua fdcil apreensao pelo
consumidor

Para mais informacgdo consulte:
® Regulamento n.° 852/2004 de 29 de abril;
® Regulamento n.° 853/2004 de 29 de abril;

® Decreto-Lei n.° 147/2016, alterado e republicado pelo Decreto-Lei
n.° 207/2008 de 23 de outubro;

Regulamento n.° 1169/2011 de 25 de outubro;

Regulamento de Execugéo n.° 1337/2013 de 13 de dezembro;
Decreto-Lei n.° 26/2016 de 9 de junho;

Decreto-Lei n..°323-F/2000 de 20 de dezembro.

Analises Obrigatorias

Os operadores que produzem carne picada nos locais de

venda de carnes sdo obrigados a colher amostras para
realizar analises. A I H o S
Os parametros microbiolégicos a analisar sdo os

seguintes: -
v Salmonella INFORMAGAO AO OPERADOR
O colt - Carne Picada -

Para mais informagdo consulte o Regulamento n.2 2073/2005 - Preparados de Carne -

de 15 de novembro.

Para mais informagGes contacte a ASAE, a DGAV ou o servico
veterindrio municipal.

ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica R
Rua Rodrigo da Fonseca, 73
1269-274 Lisboa
3217983 600 & 7217 983 654 [<correio.asae@asae.pt
www.asae.pt
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DGAV- Diregdo Geral de Alimentagdo e Veterinaria
Campo Grande, 50
1700-093 Lisboa
7213 239 500 £7213 463 518 D<Iseguranca.alimentar@dgav.pt
www.dgav.pt
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Carne Picada ou Preparado de Carne?

De acordo com a definigdo legal carne picada é:

- Carne desossada que foi picada e que contém
menos de 1% de sal.

- Quando sdo adicionados outros ingredientes

(condimentos, aditivos ou até outros géneros alimenticios)
ou se o sal adicionado representar mais de 1% no produto,
passa a ser considerado um Preparado de carne.

Nesta situagdo deve-se [§
adotar a denominagdo de

Preparado de Carne

Picada de Bovino

venda de “Preparado de
carne picada”.

ADITIVOS? Sulfitos?

S6 sdo permitidos em alguns Preparados de

Carnes e Produtos a Base de Carne

v’ Use os aditivos segundo as instrugdes do fabricante;

v Solicite sempre as fichas técnicas dos aditivos
utilizados;

v" Cumpra os limites legais estabelecidos;

Concentrac¢oes além dos limites legais nao
aumentam a eficacia dos aditivos e tornam os
alimentos improéprios para consumo.

Para mais informag&es consulte o Regulamento n.2 1333/2008,
de 16 de dezembro

A UTILIZA(;RO INADEQUADA DE ADITIVOS

E PUNIVEL POR LEI!

Que matérias-primas podem ser utilizadas? Requisitos de Higiene

A legislagdo estabelece os requisitos gerais de higiene
para todos os estabelecimentos do setor alimentar, bem
como os requisitos especificos para os estabelecimentos
que produzem carne picada. Estes requisitos incidem
principalmente sobre:

Toda a carne utilizada para este efeito deve
provir de miisculo-esquelético

Ndo podem ser utilizadas visceras, aparas de desmancha
ou carne com fragmentos de ossos ou pele.

v’ Estruturas e equipamentos;
Em Portugal, existem ainda regras especificas j Agua;
. . . Transporte;
para a carne picada produzida nos locais de v Subprodutos;
venda de carnes: v’ Matérias-Primas;
v' Armazenagem;
v A carne picada produzida no local de venda de carnes v Anélises;
s6 pode ser vendida no préprio dia de producao; v' Sistema baseado nos principios HACCP;
v" Deve haver uma mdquina picadora exclusiva para a v" Formac3o dos manipuladores de carne.

picagem de carne de aves;

v" As cabegas das maquinas n3o refrigeradas devem ser
armazenadas em local refrigerado (a temperatura de
29C) entre a picagem das carnes.

Temperatura e tempo de armazenagem

A carne refrigerada utilizada na produgdo de carne picada
e preparados de carne deve ser mantida nas seguintes

. . , . temperaturas:
Mistura de carnes de diferentes espécies?

Tipo de carne Temperatura
Carne de aves +4°C
A carne picada pode ser Outras carnes +7°C

produzida a partir da Esta carne s6 pode ser armazenada (antes da picagem)

carne de animais de uma durante periodos limitados:

ou maris espécies Tipo de carne Dias (apés abate)

(mist ura ) Aves de capoeira 3
Outras carnes 6

Bovino, embalada e desossada

e embalada a vacuo 5

ve ser sempre

0 Consumidor de

informado das espécies

A carne picada e os preparados de carne com carne picada
devem ser conservados nas temperaturas indicadas:

icadas Tipo de Temperatura de
: a de carnes p! p P
presentes na mistur carne picada Conservacdo e exposicao
e nos preparados de carne. Refrigerada +2°C
= A Congelada -18°C
|NDICAR ESTA INFORMAGAO N , ) .
ENDA A informacao sobre a temperatura dos expositores
A \'} . . .. .
DENOMINACAO DE de frio deverd ser indicada ao consumidor sempre

que por ele solicitada.



