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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientacgdes Higiénicas para a Preparacio e Manuseamento de Gelo
Alimentar

Objectivo:

O gelo é usado no processo de fabrico de bebidas, sobremesas ou para preservar
alimentos frescos e prontos a comer. Actualmente, o gelo alimentar utilizado na
indUstria de restauracdo de Macau é principalmente fornecido por fébricas de
producdo de gelo ou fabricado por méquinas. Portanto, qualquer incumprimento
dos requisitos de higiene no fabrico, manipulacéo ou transporte de gelo alimentar
aumenta o risco de contaminacdo, especialmente a bioldgica. O objectivo desta
orientagdo é dar a conhecer ao comércio questdes de higiene e de seguranga
alimentar que devem ser levadas em consideracéo ao preparar e manipular o gelo
alimentar.

A mbito de aplicacio:

Instalagbes comerciais de producdo, processamento e entrega de gelo alimentar,
incluindo fabricas de producéo de gelo, estabelecimentos de comida de takeaway,
restaurantes e estabelecimentos de comidas e locais de ensino onde € necessério
gelo alimentar.

Definicéo

1. Gelo Alimentar: em condicbes atmosféricas normais, gelo feito por
congelacdo de agua potavel até a temperatura de 0°C. O gelo alimentar
destina-se ao consumo directo e a preparacdo de alimentos. O gelo referido
nestas orientacbes refere-se aos cubos de gelo, particulas de gelo e gelo
triturado.

2. Gelo Alimentar Embalado: o gelo alimentar fornecidos por fébricas de
producéo de gelo e que séo selados e embalados.

Conteudo:

1. Compra, seleccdo e utilizacdo de gelo alimentar embalado

1) Compra e seleccdo
® Compre gelo alimentar embalado em boas condigdes higiénicas e

de boa qualidade a fornecedores respeitaveis;
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2)

3)

4)

Departamento de Seguranca Alimentar

® Compre apenas a quantidade de gelo alimentar que necessitar.

Recepcéo

® No momento da recepgao, verifique se as informagdes descritas no
documento sdo iguais ao produto recebido e mantenha os registos
de entrada ou de saida ou documentos relacionados para que as
autoridades possam rastrear a origem dos bens sempre que
necessario;

® \rifique se 0 gelo é armazenado a temperatura adequada e em
boas condicdes, a embalagem se encontra limpa, intacta, ndo
contaminada ou danificada, e se ndo ha vestigios de re-congelacéo;

® Se for necessario, peca ao fornecedor que forneca documentos
relevantes, tais como certificados sanitarios de gelo alimentar,
relatorios de laboratorio, etc.

Armazenamento

® Assuperficies de embalagens de gelo alimentar devem ser limpas e
secas com um pano especial e limpo antes de serem armazenadas
no congelador apropriado;

® Nd&o coloque o gelo alimentar embalado no chéo;

® \krifique regularmente a temperatura do congelador, para garantir
que o gelo esta armazenado a temperatura apropriada.

Manipulacéo e utilizagéo

® Deve prestar atencdo a equipamentos usados

» Deve usar aparelhos inquebraveis (como pas de gelo de ago
inoxidavel ou de plastico opaco) para pegar gelo e ndo usar
aparelhos quebrados ou danificados;

» Os aparelhos que estdo em contacto directo com o gelo,
(como pés de gelo e baldes de gelo), devem ser limpos com
cuidado e desinfectados antes e depois do uso ou quando estéo
Sujos ou com suspeita de contaminagéo;

» A pade gelo deve ser armazenada num recipiente de limpeza
separado, a sua pega nédo deve tocar no gelo alimentar quando
colocada no balde de gelo, e todos os trabalhadores devem

— %2833 8181 www.iam.gov.mo/foodsafety ——

GL011_02

2



y m B E
INSTITUTO PARA 0S
| ASSUNTOS MUNICIPAIS ﬁlﬁ:&%@

Departamento de Seguranca Alimentar

evitar de tocar no gelo alimentar com as maos;

» O balde de gelo deve ser sempre coberto.

® Ao lidar com gelo alimentar, deve ter atengéo a:

»  Aembalagem deve ser aberta com aparelhos limpos;

» Quando colocar gelo alimentar no balde de gelo, certifique-se
de que n&o usa as maos para ajudar;

» 0O gelo ndo deve ser usado de novo se for usado para refrigerar
ou preservar outros alimentos ou artigos;

> Apos o trabalho, o gelo que possa eventualmente ter sobrado
deve ser descartado.

2. Producio de gelo alimentar

1) Instalacdo de fonte de agua e de méaquina de producéo de gelo
® Aqualidade da agua esta directamente relacionada com a qualidade
e a seguranca do gelo alimentar que é fabricado. Por isso, a
qualidade da agua utilizada para produzir gelo com fins
alimentares deve estar de acordo com as regras relevantes do
critério e normas de qualidade de &gua de abastecimento para
consumo humano constante no anexo 1 do "Regulamento de A guas
e de Drenagem de Aguas Residuais de Macau (RADARM)",
aprovado pelo Decreto-Lei no. 46/96/M;
® O gelo alimentar deve ser feito com agua potavel;
® A maquina de producdo de gelo deve estar localizada longe de
fontes potenciais de polui¢do, como produtos quimicos, iscas para
insectos e objectos pessoais.
2) Producdo e manipulagdo (Para precaugdes de manuseio, consulte
“Manipulagado e Utilizagao” no ponto 4 na Parte 1 desta orientagao)
® Quantidade apropriada de gelo
» O gelo alimentar deve ser feito de acordo com a necessidade,
de modo a evitar 0 excesso de sobras e armazenamento por
muito tempo, evitando, desta forma a possibilidade de
contaminacao.
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Departamento de Seguranca Alimentar

® Mantenha a maguina de gelo limpa e higiénica

» Aporta ou tampa da méaquina de producéo de gelo deve fechar
correctamente;

» Limpeza regular de tanques e superficies de armazenamento
de gelo (especialmente portas ou tampas) de maquinas de
producado de gelo para evitar o crescimento de bactérias;

» Antes de limpar a maquina de producao de gelo, os cubos de
gelo que sobraram devem ser descartados. Apos a limpeza, 0s
cubos de gelo ndo devem ser devolvidos a méquina de
producéo de gelo;

» A maquina de producdo de gelo alimentar ndo deve ser usada
para refrigerar ou preservar outros alimentos ou produtos.

® Reparacdo e manutencao

» \erifique regularmente e substitua o filtro de &agua para
garantir a qualidade e a seguranca da agua;

» A maquina de producdo de gelo deve ser mantida e
conservada de acordo com as instrucdes do fabricante;

> Depois de reparar a maquina de producdo de gelo, certifique-
se de que todas as pecas da maguina de producdo de gelo
foram instaladas e depois limpe e desinfecte cuidadosamente a
méquina antes de ser utilizada.

3. Embalagem e envio de gelo alimentar

1) Embalagem
® Deve escolhar materiais de embalagem alimentar seguros para
proteger o gelo alimentar;
® A embalagem e o armazenamento de gelo alimentar devem ser
feitas em condicBes higiénicas para reduzir a possibilidade de
contaminacéo devido a embalagens danificadas.
2) Transporte
® Os veikculos de transporte de gelo alimentar embalado deve ser
higiénico e equipado com um sistema de congelamento e
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monitoramento de temperatura.

Critérios microbioldgicos para gelo alimentar (Anexo)

® O contetdo dos critérios microbioldgicos para o gelo alimentar deve
obedecer as regras das “Orientagdes sobre Critérios Microbiologicos
para Alimentos Prontos a Comer”, aprovadas por do Instituto para os

Assuntos Civicos e Municipais.

Higiene pessoal

® Lave e seque cuidadosamente as méos antes de manusear gelo alimentar;

® Ma&os e roupa ndo devem tocar no gelo alimentar;

® Evitar manusear dinheiro ou qualquer outro tipo de produtos quando
manuseia gelo alimentar para prevenir a contaminagéo cruzada;

® Usar um curativo impermeavel para cobrir totalmente ferimentos;

® Em caso de catarro, tosse, diarreia, vomitos, febre ou outros sintomas,

deve suspender a actividade.
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Anexo

Critérios Microbiologicos para Gelo Alimentar
(Para detalhes, consulte «OrientacOes sobre Critérios Microbioldgicos para
Alimentos Prontos a Comer»)

A avaliacdo microbioldgica dos microrganismos de gelo alimentar é realizada de

acordo com as trés secgdes seguintes:

1. Contagem de colonia aerdbia: também conhecida como contagem total
viavel ou contagem padr&o de placas, refere-se ao ambiente aerdbio de
temperatura moderada, o nimero total de bactérias. A contagem de colonias
aerobias € a medida mais comum da qualidade de um micrébio alimentar,
mas ndo pode contribuir directamente para a avaliacdo de seguranca de um
alimento pronto a comer. (Veja Tabelas 1 e 2)

2. Microrganismos indicadores de higiene: um indicador bacterioldgico que
reflete a salide dos géneros alimenticios, incluindo Escherichia coli, bactérias
coliformes. (Veja Tabelas 1 e 2)

3. Microrganismos patogeénicos: refere-se a microrganismos que podem causar
intoxicacdo alimentar, incluindo microrganismos que liberam toxinas em
alimentos ou microrganismos que infectam o intestino e causam doencas.
(Veja Tabela 3)

Tabela 1. Normas de contagem de coldnias aerdbias e indicadores de higiene do
conteddo microbiano de cubos de gelo de féabrica de producdo de gelo e gelo
alimentar embalado de pontos de venda a retalho

Indice Valor Limitado

Contagem de coldnia aerébia | Menos de 500 unidades formadoras de col6nias

por ml de amostra

Escherichia coli N&o detectado em amostras de 100 ml

Bactéria coliforme Nao detectado em amostras de 100 ml
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Tabela 2. Normas de contagem de coldnias aerdbias e indicadores de higiene do
conteddo microbiano de gelo alimentar de pontos de venda a granel e a retalho

indice Valor Limitado
Contagem de coldnia Menos de 1,000 unidades formadoras de colonias
aerobia por ml de amostra
Escherichia coli N&o detectado em amostras de 100 ml
Bactéria coliforme Menos de 100 unidades formadoras de colénias por
amostra de 100 ml

Tabela 3. Normas de contetdo microbiano patogénico de gelo alimentar

Resultados do teste (unidades formadoras de coldnias por
grama/ml de amostra alimentar)

i i L. Na&o satisfatorio (pode
Microrganismos patogénicos ser perigoso para a
Satisfatorio 2 Aceitavel salde e / ou ndo apto
para consumo
humano) °
Campylobacter (resistente ao N&o detectado em NZo aplicavel Detectado em
calor) amostras de 25 g/ ml P amostras de 25 g/ ml
. .
0157 ESChe”.Ch'.a CO“. (*e N&o detectado em x . Detectado em
outras escherichia coli N&o aplicavel
) . amostras de 25 g / mi amostras de 25 g/ ml
produtoras de toxina shiga)
salmonella N&o detectado em N0 aolicavel Detectado em
amostras de 25 g / ml P amostras de 25 g / ml
Vibrido da colera (O1 e 0139 Na&o detectado em NZo aplicavel Detectado em
Serogrupos) amostras de 25 g/ ml P amostras de 25 g/ ml
Listeria monocytogenes em N&o detectado em N0 aolicavel Detectado em
alimentos prontos a comer amostras de 25 g / ml P amostras de 25 g / ml
Vibrio parahaemolyticus <20 20-<103 >10°
Staphylococcus aureus e
outros estafilococos coagulase <20 20-<10* >10*
positivos
Clostridium perfringens <10 10-<10* >10%
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Bacillus cereus e outros

: o~ <10° 10%-<10° >10°
bacillus patogénicos

* A autoridade adopta como norma depois de ter a capacidade de testar este item.

Nota:
De acordo com os trés niveis dos resultados dos testes, Satisfatério, Aceitavel e Ndo Satisfatorio, a

autoridade é avisada para tomar as medidas apropriadas (néo exaustivas):

a.  Satisfatdrio: ndo é necesséaria de nenhuma acgéo.

b.  Aceitédvel: o teste de microrganismos patogenicos superiores mostra um risco maior em caso
de consumo. O produtor de alimentos deve ser avisado para identificar a causa e tomar as
medidas adequadas para melhorar a situagdo. Para verificar as circunstancias relevantes,
pode considerar a reamostragem de amostras de alimentos para investigacéo.

c. Nao Satisfatério: as investigacdes devem ser realizadas imediatamente para identificar a
causa do alto nivel de microrganismos, os produtores e comerciantes de alimentos devem ser
instruidos para parar de vender os alimentos em questao, identificar imediatamente a causa e
tomar as medidas apropriadas para melhorar a situacéo. Para verificar a situacdo, as amostras
de alimentos devem ser redesenhadas para investigacdo. Além disso, outras acgles de

execucdo, como fontes de rastreamento, devem ser consideradas.
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