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Orientacoes Higiénicas para a Preparacao de Sobremesas

Objectivo:

As sobremesas sdo geralmente de fabrico manual e utilizam uma grande
variedade de ingredientes. Alguns tipos de sobremesas que nao precisam de ir
ao fogo durante a preparacdo, nem de serem reaquecidas depois de frias para
serem guardadas, estdo sujeitos a elevados riscos de contaminacao microbiana.
Estas dicas servem para relembrar aos fabricantes e vendedores as regras de
higiene e seguranca alimentar que devem ser observadas na preparacdo e

apresentacdo de sobremesas.

Ambito de aplicacio:

Os estabelecimentos de producdo e de comercializacio de sobremesas,
incluindo lojas que prestam servigos de ‘“dine in” e de levar para fora e
estabelecimentos que oferecem formagao na drea de confec¢ao de sobremesas,

etc.

Definicao:
Sobremesas: sd@o todos os produtos alimentares adogicados para consumo
imediato, sejam servidos frios ou quentes, tais como pudins, bolos diversos e

varios tipos de sopas doces.

Conteado:

1. Aquisicio e recepcio inteligente

® Adquira ingredientes de qualidade, em boas condi¢des de higiene e
sempre de fornecedores idoneos;

® No acto da recepc¢do, confira se os produtos condizem com a lista do
recibo;

® Verifique se os ingredientes estdo em boas condicdes e sdo
armazenados a temperatura correcta, sem danos nem contaminagdes;

® Nunca receba ingredientes de origem desconhecida, ja danificados ou
com o prazo de validade expirado;

® Se necessdrio, exija ao fornecedor documentos comprovativos, como
certificados de higiene, certificados de origem e anélise/relatério
laboratorial dos produtos;

® Arquive em seguranca todos os recibos e documentos relevantes
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relacionados com a compra e venda dos produtos, para consulta das
autoridades competentes em caso de necessidade.

2. Cuidados a ter durante a preparacio

® Na confec¢do de sobremesas e de cubos de gelo, utilizar dgua
canalizada segundo o disposto no Anexo I (Critério e Normas de
Qualidade de Agua de Abastecimento para Consumo Humano) do
Decreto-Lei n.° 46/96/M (Regulamento de Aguas e de Drenagem de
Aguas Residuais de Macau);

® Utilizar dois conjuntos de utensilios diferentes para manusear
alimentos prontos a servir e alimentos para consumo posterior;

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

® Todos os utensilios e ingredientes devem ser sempre bem lavados e
limpos;

® Todos os ingredientes devem ser sujeitos a cozedura completa;

® Evite preparar ingredientes ou sobremesas em demasia ou com
demasiada antecedéncia;

® Ovos pasteurizados e seus derivados ou ovos em pd devem ser
utilizados apenas para preparar sobremesas prontas a servir € que nao
requerem aquecimento;

® Os enlatados, uma vez abertos, devem ser transferidos para outro
recipiente adequado, antes de sujeitos a refrigeracao;

® Sobremesas de preparo mais antigo nunca devem ser misturadas com
outras mais recentes.

3. Armazenagem e apresentacdo adequadas

1) Ingredientes

® 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 estar
adequadamente acondicionados e serem guardados em um
frigorifico, com a temperatura de refrigeracdo abaixo dos 5°C e a
temperatura de congelacao igual ou abaixo de -18°C;

® Os alimentos prontos-a-servir € os para consumo nao-imediato
devem ser mantidos em separado, em recipientes com tampa. O

ideal é guardi-los em frigorificos diferentes ou entdo, se num
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mesmo frigorifico, arrumar os prontos-a-servir na prateleira
superior a da dos para consumo nao-imediato;

® Verifique sempre o prazo de validade e a temperatura de
armazenamento das natas;

® Consuma primeiro os ingredientes cujo prazo expira primeiro,
seguindo o principio ‘“Primeiro a entrar, primeiro a sair’”;

2) Sobremesas servidas frias

® Devem estar devidamente protegidas, ser mantidas no frigorifico a
menos de 5°C e nunca ter contacto com outros alimentos para
consumo nao-imediato ou semi-preparados;

® As sobremesas servidas frias, mas que requerem aquecimento,
devem ser deixadas a arrefecer e s depois se guardam no
frigorifico;

® Estas devem ser vendidas ou consumidas o mais cedo possivel,
seguindo o principio “primeiro a entrar, primeiro a sair”;

3) Sobremesas servidas quentes

® Apds terem sido preparadas a quente, as sobremesas quentes devem
ser mantidas num(a) expositor/vitrine com isolamento térmico ou
em banho-maria, a temperaturas acima de 60°C;

® As sobremesas, se ficarem frias, devem ser reaquecidas
adequadamente, e apenas uma vez, até que a temperatura no seu

interior atinja pelo menos os 75°C.

4) Controlo do tempo

® Como os alimentos prontos a consumir como natas frescas, molho de
custarda e frutas pré-cortadas sdo alimentos potencialmente perigosos,
o tempo que sdo deixados na zona de temperatura perigosa (entre 5°C
e 60°C), no decurso da sua produgdo e comercializa¢do, 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;

' Pode consultar-se o GL 001 DSA 2019 — Orientacdes de Higiene para o Controlo de Tempo e
Temperatura para Uma Maior Seguranca Alimentar.
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»  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.

Higiene pessoal

Lavar sempre bem as maos com &agua e sabdo antes de manusear
alimentos;

Na cozinha, vista sempre roupa de trabalho limpa e de cores claras;

Nao use anéis, braceletes, rel6gio ou outros acessérios quando manusear
alimentos;

Nao use verniz ou unhas artificiais quando manusear alimentos;
Quaisquer cortes ou feridas abertas devem estar protegidas por pensos a
prova de dgua;

Nunca manuseie a0 mesmo tempo alimentos e dinheiro;

Nunca prove os alimentos com os dedos;

Em caso de doenca ou indisposicdo, como corrimento nasal, tosse,

diarreia, febre, etc., evite manusear alimentos;

Condicdes higiénicas do ambiente de trabalho, utensilios € equipamentos

Todas as superficies das mesas de trabalho devem ser de material
impermedvel, faceis de limpar e estar sempre afastados do pavimento;
Todos os utensilios e equipamentos que entrem em contacto com 0S
alimentos devem ser previamente limpos e desinfectados;

Os utensilios danificados ou rachados devem ser de imediato substituidos
por novos;

Verifique regularmente a temperatura do frigorifico, certificando-se que
os alimentos estdo guardados a temperatura correcta;

Utilize sempre caixotes de lixo com tampa e despeje-os e desinfecte-os
regularmente;

Nunca permitir animais de estima¢do em locais de preparacdo de
alimentos.

Actualizado em Junho de 2020
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