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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacoes Higiénicas para a Producao e o Fornecimento de Gelados

Objectivo:

Os gelados devem ser armazenados a baixa temperatura apds a producdo.
Procedimentos impréprios durante o armazenamento ou 0 manuseio subsequente,
como a mistura de ingredientes contaminados durante o fornecimento de gelados,
podem aumentar o risco de consumo do produto final. Estas Orientacdes visam
lembrar o sector sobre praticas de higiene e seguranga alimentares a serem

observadas no decurso da producdo e do fornecimento de gelados.

Ambito de aplicacio:
Estabelecimentos de restauracdo que produzem e fornecem gelados, incluindo
gelatarias, confeitarias e outros estabelecimentos que fornecem comidas no local e

servigos de entrega ao domicilio.

Definicao:

Gelado: produto lacteo coalhado obtido através da mistura de leite, natas,
ingredientes solidos licteos que ndo sejam gorduras, acucar, emulsionantes e
estabilizadores, apds pasteurizado e congelado. Além disso, também se podem
adicionar frutas, chocolates, rebucados e xaropes aos gelados, para os tornar mais

saborosos.

Conteudo:
1. Compras criteriosas e recepcao correcta dos produtos

1) Compra
® Planificar, antes da compra, a quantidade a utilizar;
® Adquirir ingredientes apenas de fornecedores idoneos. Nunca
comprar ingredientes (p.ex., leite, pasta para gelados e gelados) que
nao foram inspeccionados ou dos quais se desconhece a origem:;
® Arquivar os registos da 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) Recepgao
® Verificar se os ingredientes estdo em boas condigdes e sdo

armazenados a temperatura correcta, € se a embalagem estd intacta e
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dentro do prazo de validade. Conferir se os produtos recebidos
condizem com a lista do recibo;

® Nunca aceitar ingredientes de origem desconhecida, deteriorados ou
fora do prazo de validade;

® Apdés a recepcao, guardar de imediato os ingredientes (p. ex., pasta
para gelados e gelados em barra) em unidade de frio a baixa
temperatura (a temperatura de refrigeracdo abaixo dos 5°C e a
temperatura de congelacao abaixo de 18°C negativos);

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

® Guardar em separado, em recipientes com tampa, os alimentos
prontos-a-servir e os de consumo naoimediato. O ideal é guarda-los,
separadamente, em dois frigorificos diferentes;

® As embalagens de utilizacdo tnica e outros utensilios devem ser
mantidos em recipientes com tampa ou em sacos de plastico bem
vedados, para se evitar a exposi¢ao a contaminantes;

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

relatorios de analise laboratorial.

2. Preparacio cuidadosa

1) Preparacao
® Evitar preparar alimentos em doses excessivas e com demasiada
antecéncia;
® Lave minuciosamente todos os ingredientes. As frutas devem ser

' e descascadas (se aplicdvel) em dgua

cuidadosamente lavadas
potavel, antes de serem utilizadas;

® Utilizar dois conjuntos de utensilios diferentes para manusear
alimentos prontos-a-servir e alimentos que niao sao para consumo
imediato;

® Adoptar uma politica de “primeiro a entrar, primeiro a sair”,
consumir primeiro os ingredientes cujo prazo expira primeiro;

® Recomenda-se escolher maquinas de gelados com fungdo de

! Podem ser tomadas como referéncia as Orienta¢des Higiénicas para o Manuseio de Frutas Pré-
cortadas, GL 005 DSA 2018.
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pasteurizagio® e utilizar os equipamentos seguindo as instrucdes do
fabricante/fornecedor. Antes do inicio do processo da condensagdo, a
mistura de gelado deve ser efectivamente pasteurizada nas méaquinas
de gelados. Deve-se monitorizar e registar a temperatura e a duracao
da pasteurizagao;

® Se ndo se realizar o tratamento térmico no produto final ou se se
adicionarem ingredientes sé apOs a pasteurizacdo, deve-se escolher
ingredientes (como calda de gelado, produto em péd para gelado,
creme de ovo, sumos de fruta, etc.) que tenham sido termicamente
tratados (por exemplo, pasteurizados) e utilizar 4gua adequada para
consumo directo, para preparar a mistura de gelado;

® A qualidade e a estabilidade do gelado produzido devem ser

garantidas:

» No fabrico de gelados, as céulas de ar devem ser diminutas e
distribuidas uniformemente, para obter uma cremosidade
estavel;

»  Para produzir gelados em barra (duros), o gelado semi-sélido,
(devidamente acondicionado em caixas ou cones) deve ser
sujeito a um rapido endurecimento, a cerca de 34°C negativos,
para se evitar a formag¢do de grandes cristais de gelo que

poderiam afectar a qualidade do produto final;

® (Quer o gelado mole quer o duro tém de ser guardados a baixas
temperaturas (o mole a 5°C negativose o duro a 18°C negativos ou
abaixo);

® Encurtar o mais possivel o tempo de preparacdo, tanto para gelados a
consumir no local como para sobremesas com gelado de comprar e
levar. O gelado s6 deve ser adicionado a sobremesa logo antes de
servir ou embalar para levar;

® Verificar regularmente a temperatura do frigorifico e da mdquina de

vender gelados, para assegurar o seu normal funcionamento, a

2 A pasteurizagdo é uma forma de desinfec¢do bacteriana térmica relativamente mais branda, que €
normalmente realizada a temperaturas inferiores a 100°C. O efeito da pasteurizagdo pode ser
alcangado por vérias combinacdes diferentes de temperatura e tempo. A pasteurizacdo pode matar
ou inactivar as bactérias patogénicas que podem estar presentes no leite, incluindo a Escherichia
coli e a salmonela.
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temperatura correcta;
® Se forem detectadas anomalias nos ingredientes, tais como
deterioracao ou bolor, estes ndo devem ser utilizados e devem ser

eliminados imediatamente.

3. Exposicdo e venda correctas

1) Exposicao

® Os gelados para venda devem ser armazenados em equipamentos de
congelacdao bem mantidos, limpos e higiénicos;

® Utilizar sempre utensilios e recipientes desinfectados e de material
durdvel (p. ex., de ago inox ou materiais ndo translicidos) para
conservar o gelado nas instalacdes;

® Nunca misturar gelados recém-abertos ou recém-preparados com
sobras de gelado;

® Nio guardar gelados para venda junto de outros itens alimentares

(em especial crus) para evitar contamina¢ao cruzada.

2) Venda

® Embalar os gelados em materiais ou embalagens limpas e higiénicas,
fornecendo ao cliente utensilios limpos (p.ex., colheres préprias)
para o seu consumo;

® No caso de dar a provar gelados, oferecer uma por¢ao diminuta, em
colher descartavel;

® Nunca reutilizar utensilios descartaveis;

® Limpar, desinfectar e substituir regularmente as colheres especiais
de servir gelados;

® Ja os gelados que se tenham dissolvido ou que apresentem sinais de
dissoluc@o nao devem ser novamente congelados;

® Nunca vender gelados suspeitos de contaminacao ou deterioracao.

4. Higiene pessoal

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

Usar luvas e utensilios desinfectados para manusear os ingredientes
alimentares;

Nunca manusear a0 mesmo tempo alimentos e dinheiro;

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

%2833 8181 www.foodsafety.gov.mo —



GL 010 DSA 2015

y B &
INSTITUTO PARA 0S
ASSUNTOS MUNICIPAIS g I:Iﬁl:l § é’gﬁ

Departamento de Seguranca Alimentar

claras;
® Nao usar braceletes, anéis, rel6gio ou outros acessorios, nem verniz ou
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, incluindo

corrimento nasal, diarreia, vomitos e febre.

5. Condicoes 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 utilizacdo;

® 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;

®  Substituir de imediato quaisquer utensilios danificados ou rachados;

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

® Retirar e limpar regularmente as sobras da maquina de vender gelados;

® Descongelar regularmente todas as unidades de frio;

® Contactar o representante para a inspeccdo, manutengdo e reparago
regulares da maquina de vender gelados;

® E proibida a presenca de animais nas instalagdes.

Actualizado em Dezembro de 2023
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