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Orientacoes Higiénicas para a Preparacao e Venda de Sandes

Objectivo:

Os recheios de sandes sdo geralmente ingredientes alimentares que ndo sdo
previamente aquecidos ou cozinhados e que sdo submetidos a varios processos de
manuseio durante a sua preparacdo. Se a sua manipulacdo ou armazenamento for
inadequado, fard aumentar o risco de seguranca alimentar do produto final. Estas
orientacOes servem para relembrar aos fabricantes e vendedores as boas regras de
higiene e seguranca alimentar a observar na preparacdo e venda deste tipo de

produto alimentar.

Ambito de aplicacio:
Locais de producdo e venda de sandes, tanto lojas que servem no proprio local
como as que vendem para levar para fora (take away), e estabelecimentos que

oferecem formacao e confeccionam este tipo de produtos.

Definicao:

1. Sandes: € um item alimentar que consiste em um ou mais tipos de alimento,
como fatias de queijo ou de carnes ou vegetais prontos a comer, colocados
entre fatias de pao, acompanhados de temperos, molhos para saladas ou
manteiga.

2. Vegetais prontos a comer: sdo vegetais lavados e limpos que podem ser

consumidos imediatamente, sem serem cozinhados.

Conteudo:

1. Compra e recepcio inteligente

1) Compra

® Comprar apenas as quantidades e os ingredientes necessarios;

® Adquirir os ingredientes (como carne, queijo e vegetais) de
qualidade, em boas condicdes de higiene e sempre de
fornecedores idoneos. Nunca utilizar ingredientes de origem
desconhecida ou que nio 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.
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2) Recepcado

® No acto da recepg¢do, 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 estdio em boas condi¢des e sao
armazenados a temperatura correcta e se a embalagem estd intacta.
Os alimentos refrigerados (por exemplo: frutas e vegetais
cortados e queijo) devem ser mantidos abaixo dos 5°C, e os
alimentos congelados, a -18°C ou abaixo, em estado de
congelamento total e sem sinais de recongelamento (por exemplo,
grande quantidade de cristais de gelo no exterior das embalagens);

® Se necessdrio, exigir ao fornecedor documentos comprovativos,
como certificados de higiene, certificados de origem dos produtos

e relatdrios de analise laboratorial.

2. Armazenamento adequado

® Os ingredientes alimentares mantidos a temperatura ambiente
devem guardar-se em lugar seco e fresco e ao abrigo da luz solar
directa;

® Os ingredientes alimentares frescos e pereciveis devem ser
devidamente embrulhados e ser mantidos no frigorifico (a
temperatura de refrigeracdo abaixo dos 5°C e a temperatura de
congelacao igual ou inferior a -18°C);

® Na medida do possivel, utilizar frigorificos diferentes para
armazenar alimentos crus e alimentos cozinhados ou alimentos
prontos a comer (incluindo ingredientes prontos a comer);

® No caso de ser necessdrio armazenar alimentos crus e cozinhados
ou prontos a comer no mesmo frigorifico, devem embrulhar-se os
alimentos adequadamente antes de os guardar, para evitar
qualquer contacto entre os diferentes tipos de alimentos. Colocar
sempre os alimentos cozinhados ou prontos a comer por cima dos
crus para evitar o gotejamento do suco de alimentos crus;

® Sobras alimentares (incluindo molhos) uma vez abertos e ndo
consumidos na totalidade devem guardar-se em recipientes

selados (p. ex. caixas de plastico ou sacos de plastico com fecho
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zipper), e ser guardados em condi¢des adequadas para serem
consumidos quanto antes;
® Consumir primeiro os ingredientes cujo prazo expira primeiro,

seguindo o principio “primeiro a entrar, primeiro a sair”.

3. Preparacdo cuidadosa

1) Pré-preparacdo
® (Calcular antecipadamente as quantidades de sandes e de
ingredientes necessarios. Evitar preparar ingredientes em grande
quantidade ou com demasiada antecedéncia, para evitar
desperdicio ou armazenagem prolongada;
® Utilizar ovos ou produtos de ovos pasteurizados para a preparacao
de molhos prontos a comer nao cozidos completamente (por
exemplo, maionese);
® Nunca utilizar ingredientes com o prazo expirado ou com aspecto
bolorento ou estragado.
2) Lavagem de legumes e frutas'
® Antes da lavagem, deve eliminar os legumes e frutas ja
apodrecidos e tirar dos legumes as folhas nao adequadas para
consumo;
® Para lavar bem os legumes e frutas, deve usar dgua canalizada
corrente. Ao lavar os legumes e frutas com textura relativamente
dura (como abacate 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 dgua adequada para beber.
3) Preparagdo
® Preparar as sandes em areas designadas ou espagos de trabalho
isolados na zona de manuseio de alimentos e sob baixa

temperatura ambiente, para evitar a deterioracdo e contaminagao;

!'Se aplicar detergentes ou desinfectantes na preparagdo de frutas e legumes, utilizar os produtos
adequados e seguir sempre as instru¢des do fornecedor para uma aplicagcdo e dosagem correctas,
de forma a evitar que os residuos quimicos possam remanescer neles.
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® Ao utilizar produtos enlatados, servir apenas a quantidade
necessaria para a preparagdo. Colocar as sobras da lata em
recipiente adequado (por ex. de pldstico ou de vidro) e manté-lo
abaixo de 5°C para evitar uma exposi¢do prolongada a
temperatura ambiente. De notar que, uma vez aberto um produto
de conservas de peixe, do seu manuseio ou armazenamento
inadequados pode resultar a formacdo de histamina em grande
quantidade, o que pode causar intoxica¢do alimentar (isto é,
envenenamento por histamina);

® Utilizar dois conjuntos de utensilios diferentes para manusear
alimentos crus, alimentos cozinhados e alimentos prontos a comer;

® Todos os ingredientes que requeiram cozedura (p.ex. carne picada
de vaca e galinha) 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.

4. Embalagem e transporte

® Utilizar materiais de embalagem apropriados, limpos e higiénicos
ou sacos de pldstico proprios para acondicionar sandes. Para as
sandes que necessitam de reaquecimento por microondas, o seu
material de embalagem deve ser susceptivel de aquecimento por
microondas;

® Os veiculos destinados ao transporte de sandes devem estar
equipados com dispositivos de refrigeracdo e o produto alimentar

ser entregue prontamente no destino.

5. Exposicao e venda

® A exposicdo de sandes que contenham ingredientes pereciveis
(por ex. queijo e salada de ovo ) deve fazer-se abaixo de 5°C;

® Na apresentagdo ao consumidor de ingredientes para a selec¢ao
de sandes, os pereciveis devem ser mantidos abaixo de 5°C;

® Refrigeradores e congeladores para armazenamento de sandes ou
seus ingredientes ndo devem ser utilizados para guardar outros

produtos alimentares, para se evitar a contaminacao cruzada;
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® A distribuicdo e venda de sandes deve ter em atencdo a sua
sequéncia de preparacao (isto €, as primeiras vendem-se primeiro)
e serem consumidas o mais cedo possivel;

® Se detectar ingredientes estragados ou suspeitar de contaminagao,

interromper de imediato a venda de sandes.

6. Controlo do tempo

® Como os ingredientes para sanduiches, como queijo, salada de
ovo e tomate fatiado, s@o alimentos potencialmente perigosos, o
tempo que sao deixados na zona de temperatura perigosa (entre
5°C e 60°C), no decurso da sua produgdo e comercializagdo, deve
ser o mais curto 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 frigorifico;

» 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.

7. Higiene pessoal

® [avar sempre bem as maos antes de manusear e vender alimentos
e apos utilizar os lavabos;

® Antes de manusear sandes, 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 a0 mesmo tempo alimentos e dinheiro;

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

® Nio usar braceletes, anéis, rel6gio ou outros acessorios, nem

verniz e capas de unhas artificiais;

2 Pode consultar-se 0 GL 001 DSA 2019 — Orientagdes de Higiene para o Controlo de Tempo e
Temperatura para Uma Maior Seguranca Alimentar.
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® Proteger com pensos a prova de dgua quaisquer cortes ou feridas
abertas;
® Evitar manusear alimentos em caso de doencga ou indisposicao,

como corrimento nasal, diarreia, vomitos e febre.

8. 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
utilizacao;

® Substituir de imediato quaisquer utensilios danificados ou
rachados;

® Todas as superficies das mesas de trabalho devem ser de material
impermedvel e os utensilios de facil limpeza e manter-se sempre
afastados do solo;

® Javar e desinfectar cuidadosamente as tibuas de corte antes e
ap6s o uso. Descartar tdbuas de corte em més condicdes (por ex.
arranhdes e cortes na superficie tornam dificil a sua limpeza
eficaz);

® Utilizar sempre caixotes de lixo com tampa, despeja-los e
desinfecta-los regularmente;

® Descongelar e limpar regularmente todas as unidades de frio;

® Efectuar a limpeza e desinfeccao didrias dos locais utilizados para
0 manuseamento, armazenamento e exposi¢ao de sandes;

® Nunca admitir animais de estimag¢do em locais de preparacdo de

alimentos.

Actualizado em Junho de 2020
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