Informagao ao Consumidor
|

As regras de informacdo ao consumidor variam
consoante a espécie e a forma de apresentacao
dos alimentos (pré-embalados ou ndo). Em
qualquer dos casos deve ser assegurado ao
consumidor o acesso a seguinte informacao:

= A denominagdo do alimento : a espécie(s)
animal(is); carne picada ou preparado de
carne;

= Os ingredientes que entram na sua composi-
¢do;
= As substancias que podem provocar alergias

ou intolerancias;

= O pais de origem (da carne de vaca, porco,
ovinos caprino ou ave);

= As condi¢des de conservagao e utilizagao,
sempre que aplicavel;

= Modo de emprego, sempre que aplicavel.
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Prefira a carne
de origem nacional

Para mais informagdes contacte a DGC, a ASAE, a DGAV ou o servigco

veterinario municipal.
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DGC - Direg¢do-Geral do Consumidor
Praga Duque de Saldanha, 31
1069-013 Lisboa
7213 564 600 & 7213 564 7 19 P<ldgc@dg.consumidor.pt
www.consumidor.pt

ASAE - Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica
Rua Rodrigo da Fonseca, 73
1269-274 Lisboa
7217983 600 = 7217 983 654 [<correio.asae@asae.pt
www.asae.pt

DGAV- Diregdo Geral de Alimentacgdo e Veterinaria
Campo Grande, 50
1700-093 Lisboa
)213 239500 £7213 463 518 <Iseguranca.alimentar@dgav.pt
www.dgav.pt

Elaborado em marco de 2017 pela
Comissio de Seguranca Alimentar:

dgav ﬁ = ==
r— CONSUMIDOR iav

pesz B |
S Regiao Autonoma C P‘P

Diregdo-Geral da Salde

da Madeira
Governo dos Agores Governo Regional 1} /AGRICULTORES DE PORTUGAL
® <& sfipa aped
CONFAGRI 30anos Associagéo Portuguesa
de Empresas de Distribuigdo

Com a participacio de :

.
@DECO

Informacao ao
consumidor

- Carne Picada -
- Preparados de Carne -

A Seguranga dos Alimentos é
uma preocupagao de Todos!
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Carne Picada e Preparados de Carne?

Saiba as diferengas
I

eCarne picada:

Carne fresca submetida a picagem a qual apenas
pode ser adicionado até 1% de sal. Esta carne ndo
pode conter aditivos, nomeadamente sulfitos.

ePreparado de carne:

Carne fresca, incluindo a picada, a qual foram
adicionados outros géneros alimenticios,
condimentos ou aditivos (nomeadamente sal,
numa proporcao superior a 1%). Alguns preparados
podem conter sulfitos.

Manipulagao
I
A carne picada contém todas as propriedades
nutritivas da carne fresca, mas necessita ser
manipulada com cuidados especiais.

Por isso, a higiene durante a sua preparacdo e as
condicOes de conservag¢ao sao fundamentais.

A carne picada produzida
nos talhos sé pode ser
vendidano proprio dia
da picagem.

Compra
|

e As carnes e todos os géneros alimenticios que
requerem conservagao refrigerada devem ser
os ultimos produtos a adquirir;

e As carnes préprias para consumo apresentam
cor uniforme e brilhante, consisténcia firme,

cheiro ligeiro e agradavel e auséncia de

viscosidades;

¢ A embalagem nao deve estar danificada;

e Preferencialmente escolha a pega de carne que
deseja picar;

e Recomenda-se que o transporte de carne seja

feito em sacos isotérmicos.

Conservacao
|

Assim que chegar a casa, guarde a carne tendo

em conta a informacgdo presente na seguinte
tabela:
" Temperatura Tempo desejavel
Conservacao L. .
maxima de consumo (dias)
Crua: 1
Frigorifico 2°C
'8or! Cozinhada:1a2
Congelador -18°C 60

Caso opte por carne embalada,
respeite o prazo de validade indicado no rétulo.

¢ Na prateleira de cima do frigorifico coloque a
carne cozinhada, nas intermédias a carne crua
que serd cozinhada no dia. Nas ultimas,
coloque a carne para descongelar;

e Congele a carne em porgdes pequenas;

e Se pretende descongelar carne, faga-o no
frigorifico ou no micro-ondas;

¢ Evite que o liquido do produto descongelado
entre em contacto com outros alimento;

e Acondicione a carne em recipientes fechados e
proprios;

e Cozinhe a carne descongelada que ndo vai
consumir e guarde-a no frigorifico;

¢ Ndo congele carne que ja foi descongelada.

e Evite ter o frigorifico muito cheio, pois isso

dificulta o arrefecimento.

Confegao
|
e Lave as mdos antes e apds tocar na carne

crua;

e Limpe a mesa/bancada, tabuas de cortar e
outros utensilios antes e depois de utilizados
na carne.;

¢ Nao use simultaneamente as tabuas e as fa-
cas para alimentos para cozinhar e prontos a
consumir.

e Quando confecionar grande quantidade de
carne, ndao acumule carne crua ao lado do
grelhador. Mantenha o excesso no frigorifico.

A carne picada e os preparados de carne
devem ser consumidos bem cozinhados!



