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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacdes Higiénicas para a Preparacdo e Venda de Saladas

Objectivo:

Considerando que a maior parte dos ingredientes das saladas ndo séo alvo de
preparacdo prévia e além disso requerem processamento manual, havera riscos
acrescidos para a seguranca alimentar do produto final se os ingredientes néo
forem devidamente manuseados ou armazenados. Estas orientagbes servem para
relembrar aos fabricantes e vendedores as boas regras de higiene e seguranga

alimentar a observar na preparacao e venda deste tipo de produto alimentar.

A mbito de aplicacio:

Locais de producdo e venda de saladas, tanto lojas que servem no préprio local
como as que vendem para fora (take away), e estabelecimentos que oferecem
formacéo e confeccionam este tipo de produtos.

Definicéo:

1. Salada: mistura de ingredientes pré-transformados acompanhado por uma
quantidade adequada de condimentos (por exemplo, maionese, “molho mil
ilhas” e vinagre). As saladas, com uma enorme variedade, sdo geralmente
servidas frias e com variadisimos ingredientes alimentares para satisfazer
diferentes preferéncias de sabor. Os ingredientes mais comuns S0 vegetais
prontos a comer, frutas, carnes, frutos do mar, ovos, massas, ervas, queijo,
nozes, mel e entre outros.

2. Vegetais prontos a comer: sd0 vegetais para consumo directo que néo

necessitam de cozedura depois de lavados e limpos.

Conteldo:

1. Compra e recepcao inteligente

1) Compra

® Pensar na quantidade dos ingredientes necessarios antes de os comprar;
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Adquirir os ingredientes (como vegetais, mariscos e ovos) sempre de
fornecedores idéneos. Nunca adquirir ingredientes de origem
desconhecida ou que ndo tenham sido inspeccionados;

Arquivar os registos de compra e venda de géneros, recibos ou
quaisquer documentos relevantes que possam ajudar as autoridades
competentes a determinar a origem de um dado produto em caso de

necessidade.

2) Recepcéo

No acto da recepcdo, conferir se os produtos condizem com a lista do
recibo. Nunca aceitar ingredientes de origem desconhecida, deteriorados,
com embalagem danificada ou fora do prazo de validade;

Verificar se os ingredientes estdo em boas condicdes e sdo armazenados
a temperatura correcta e se a embalagem estd intacta. Os alimentos
refrigerados (como frutas, vegetais e queijo cortados) devem ser
mantidos abaixo dos 5°C e os alimentos congelados a -18°C ou inferior,
em estado de congelamento total e sem sinais de recongelamento (por
exemplo, grande quantidade de cristais de gelo no exterior das
embalagens);

Se necessario, exigir ao fornecedor documentos comprovativos, como
certificados de higiene, certificados de origem dos produtos e relatorios

de andlise laboratorial.

2. Armazenamento correcto

O lugar para armazenar ingredientes alimentares a temperatura ambiente
deve ser fresco, arejado e afastado da luz solar;

Os alimentos frescos e faceis de apodrecer devem ser bem embalados e
conservados no frigorifico (A temperatura de refrigeracéo deve ser igual
ou inferior a 5°C. A temperatura de congelacdo deve ser igual ou
inferior a -18°C);

Alimentos crus e cozinhados ou prontos a comer devem ser

armazenados em zonas separadas, segundo o principio de “cozinhados
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por cima e crus em baixo”. Pode igualmente usar dois frigorificos para
armazenar alimentos crus e cozinhados ou prontos a comer;

® Deve, quando possivel, armazenar os alimentos separadamente, de
acordo com a sua categoria, por exemplo, legumes, carnes e produtos
aquaticos;

® Deve usar ingredientes alimentares, segundo o principio de “primeiro a
entrar, primeiro a sair”. Além disso, aqueles com o prazo de validade
mais curto devem ser usados prioritariamente;

® A salada preparada e os seus ingredientes devem ser bem embalados e
armazenados na zona de refrigeracdo do frigorifico com temperatura
igual ou inferior a 5°C. Para evitar contaminacdo cruzada, esta zona do

frigorifico ndo é adequada para conservar outros alimentos.

3. Preparacdo cuidadosa

1) Lavagem de legumes e frutas!

® Antes da lavagem, deve eliminar os legumes e frutas ja apodrecidos e
tirar dos legumes as folhas n&o adequadas para consumo;

® Para lavar bem os legumes e frutas, deve usar 4gua canalizada corrente.
Ao lavar os legumes e frutas com textura relativamente dura (como
meloa e pepino), pode usar uma escova limpa e exclusiva para lavar a
sujidade na sua superficie;

® O consumo de legumes e frutas que ndo necessitam de cozedura, deve
obedecer aos seguintes critérios:
»  Devem ser lavados num tanque ou recipiente exclusivo;
>  Depois deste procedimento, os legumes e frutas devem ser lavados

mais uma vez com agua adequada para beber.

1 Se aplicar detergentes ou desinfectantes na preparacao de frutas e legumes, utilizar os produtos
adequados e seguir sempre as instrucdes do fornecedor para uma aplicacdo e dosagem correctas,

de forma a evitar que os residuos quimicos possam remanescer neles.
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2) Pré-preparacdo

® Calcular antecipadamente as quantidades de ingredientes necessarias.
Evitar preparar ingredientes em grande quantidade ou com demasiada
antecedéncia, para evitar desperdicio ou armazenagem prolongada;

® Utilizar sempre vegetais e frutas frescas, cuidadosamente lavados e
limpos, para preparar saladas;

® Utilizar ovos ou produtos de ovos pasteurizados para a preparacao de
ovos ndo completamente cozidos (por exemplo ovos “Onsen”) ou
molhos pronto a comer para saladas;

® Nunca utilizar ingredientes com o prazo expirado ou com aspecto
bolorento ou estragado;

® Guardar as embalagens de molhos ja abertas no frigorifico, a menos 5°C.

3) Preparacéo e distribuicdo

® Preparar e distribuir saladas em areas designadas ou espacos de trabalho
isolados na zona de manuseio de alimentos e sob baixa temperatura
ambiente, para evitar a deterioracdo e contaminacao;

® Os alimentos crus e os cozinhados ou prontos a comer devem ser
tratados com utensilios diferentes;

® Os ingredientes que requeiram cozedura devem ser sujeitos a cozedura
completa;

® Para arrefecer alimentos deve passar-se de 60°C para 21°C nas
primeiras 2 horas e de 21°C para 5°C nas 4 horas seguintes;

® Utilizar agua potavel para arrefecer os alimentos por contacto directo.
Apbs o arrefecimento, os alimentos devem ser bem protegidos e

refrigerados de imediato.

4. Exposicdo e venda

1) Requisitos basicos
® Colocar as saladas ja preparadas para consumo no frigorifico exclusivo
para 0 seu armazenamento e abaixo de 5°C e vender ou consumir 0 mais

cedo possivel,
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® Ultilizar utensilios (por exemplo, tenazes e conchas) e recipientes limpos
e desinfectados, respectivamente para misturar, preparar e guardar
saladas e molhos;

® A distribuicdo e venda de saladas deve ter em atencéo a sua sequéncia
de preparacdo (isto &, as feitas primeiro vendem-se primeiro).
Interromper de imediato a venda de saladas e molhos estragados ou com
suspeita de contaminacao;

® Durante o transporte, manter as saladas em equipamentos insulados ou
refrigerados. Utilizar veiculos limpos e entregar as saladas no destino o
mais prontamente possivel.

2) Saladas servidas em auto-servico

® Proteger de forma adequada as saladas e seus condimentos (p. ex.
utilizar filme plastico transparente) para evitar a exposicao a agentes
contaminantes;

® Fornecer aos clientes nimero suficiente de tenazes ou conchas para se
servirem, e substituklas por limpas quando necessario;

® Expor os ingredientes em pequenas porcdes e evitar misturar recém-
preparados com doses mais antigas;

® Descartar as sobras no final da apresentacéo.

3) Saladas pré-embalados

® Utilizar materiais de embalagem apropriados, limpos e higiénicos ou

recipientes préprios para acondicionar saladas e molhos.

5. Controlo do tempo

® Como os alimentos prontos para consumo, como queijo, ovos e salada
de vegetais, sdo alimentos potencialmente perigosos, 0 tempo que s&o
deixados na zona de temperatura perigosa (entre 5C e 60<C), no

decurso da sua producio e comercializacdo, deve ser o mais curto
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possivel. Se tal ndo for possivel, deve seguir-se a regra de 2 horas/4
horas?:

» Os que ficarem expostos na zona de temperatura perigosa durante
menos de 2 horas devem ser consumidos de imediato ou ser
guardados no frigorffico;

»  Os que ficarem expostos na zona de temperatura perigosa entre 2 e
4 horas devem ser consumidos de imediato;

» Os que ficarem expostos na zona de temperatura perigosa por mais

de 4 horas devem ser descartados.

6. Higiene pessoal

Lavar sempre bem as maos antes de manusear e vender alimentos e apds
utilizar os lavabos;

Antes de manusear saladas, os preparadores devem lavar as maos
correctamente e usar luvas descartaveis, se necessario. As luvas devem
ser substituidas quando entrarem em contacto com materiais impuros ou
forem usadas por mais de 30 minutos;

Nunca manusear ao mesmo tempo alimentos e dinheiro;

Usar sempre uma bata ou roupa de trabalho ou avental limpo e de cores
claras;

N&o usar braceletes, anéis, relégio ou outros acessorios, nem verniz e
capas de unhas artificiais;

Proteger com pensos a prova de dgua quaisquer cortes ou feridas abertas;
Evitar manusear alimentos em caso de doenca ou indisposicdo, como

corrimento nasal, diarreia, vomitos e febre.

7. Condicdes higiénicas do ambiente de trabalho, utensilios e equipamentos

Limpar e desinfectar todos os utensilios e equipamentos que entrem em

contacto com os alimentos antes e depois da sua utilizagéo;
Substituir de imediato por novos quaisquer utensilios danificados;

2 Pode consultar-se o “OrientacOes de Higiene para o Controlo de Tempo e Temperatura” para
Uma Maior Seguranca Alimentar.
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® Todas as superficies das mesas de trabalho devem ser de material
impermeavel e os utensilios de fécil limpeza e manté-los sempre
afastados do solo;

® Lavar e desinfectar cuidadosamente as tdbuas de corte antes e apos o
uso. Descartar tabuas de corte em méas condicdes (por exemplo
arranhdes e cortes na superficie tornam dificil a sua limpeza eficaz);

® Utilizar sempre caixotes de lixo com tampa e despeja-los e desinfecta-
los regularmente;
Descongelar regularmente todas as unidades de frio;

® Efectuar a limpeza e desinfeccdo diérias dos locais utilizados para o
manuseamento, armazenamento e exposicao de saladas e molhos;

® Nunca tenha animais de estimacdo nos estabelecimentos de

comercializacdo de saladas.
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