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Orientacoes de Higiene para Confeccao de Alimentos através de Cozedura

Lenta a Vacuo e a Temperaturas Baixas

Introducao:

A cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas (sous vide), que tornou muito
popular nos ultimos anos, ¢ um método tradicional de cozinhar em Franca, em que
os ingredientes s@o selados a vdcuo num saco de pldstico préprio fechado para o
efeito e cozidos com precisao e sob uma temperatura mais baixa e durante um tempo
maior do que o normal, por forma a controlar com rigor o grau de cozedura, a
textura e o sabor dos alimentos e a obter uma qualidade que é normalmente dificil

de alcancgar através do método tradicional de cozer com aquecimento directo.

Ao preparar alimentos através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas,
além de ter cuidado na utilizacdo de equipamentos e materiais de embalagem
exclusivos, também se deve prestar especial atencdo aos possiveis riscos
alimentares relacionados com microrganismos e causados pelo controlo inadequado
da temperatura e do tempo durante o processo de cozedura. Os métodos culinérios
convencionais podem eliminar a maioria dos microrganismos nos alimentos gracas
ao aquecimento maximo a alta temperatura. No entanto, no caso da cozedura a
vicuo e a temperaturas baixas, se os alimentos estiverem contaminados com
bactérias produtoras de esporos, bactérias anaerdbias e bactérias anaerdbias
facultativas que nao necessitam de oxigénio para reproducao, (tais como a bacillus
cereus, a clostridium perfringens, a clostridium botulinum, entre outras), e se 0s
alimentos ndo forem cozidos e congelados adequadamente, estas bactérias podem
crescer e reproduzir-se, podendo ainda algumas dessas bactérias anaerdbias
produzir toxinas fatais. Por consequente, o consumo de alimentos confeccionados
através de cozedura lenta a vicuo e a temperaturas baixas com um controlo
inadequado da temperatura e do tempo durante a cozedura pode aumentar o risco

de doengas de origem alimentar.

Portanto, os exploradores de producdo de géneros alimenticios devem seguir

rigorosamente os procedimentos de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas,
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bem como cumprir as medidas de seguranca alimentar relacionadas, nomeadamente
assegurar que os alimentos sdo devidamente selados a vacuo, controlar
rigorosamente a temperatura e o tempo de cozedura e arrefecer os alimentos apds a
cozedura, entre outras, de modo a assegurar a seguranca dos alimentos
confeccionados através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas que sejam

fornecidos.

Objectivo:

Estas orientagdes servem para relembrar ao sector as regras que devem ser
observadas na preparacdo e no tratamento de alimentos confeccionados através de
cozedura lenta a vicuo e a temperaturas baixas, com o objectivo de reduzir o risco

de contaminacio de doencas de origem alimentar dos cidaddos'.

Ambito de aplicacio:

1. Sao principalmente destinadas a produtos de carne e produtos aquaticos
confeccionados através de cozedura lenta a vicuo e a temperaturas baixas;

2. Sao aplicdveis a estabelecimentos de restauracdo que produzam e fornecam
produtos de carne e produtos aqudticos confeccionados através de cozedura
lenta a vacuo e a temperaturas baixas, incluindo os de servi¢o de refeicao no

local e de takeaway.

Conteado:

1. Plano e preparacio

1) Elaboracdo de um plano de seguranca alimentar
® Compreensao das observagdes a tomar na confec¢do de alimentos
através de cozedura lenta a vicuo e a temperaturas baixas, estude
receitas apropriadas para adoptar o método de cozedura lenta a
vacuo e a temperaturas baixas, com base no modo de funcionamento

e nos equipamentos dos estabelecimentos de produgao de alimentos,

' O 1AM langa as Orientagdes para o Sector, tendo como objectivo ajudar os exploradores de
producdo e comércio de géneros alimenticios a adoptar procedimentos e medidas correctos, para
elevar o seu nivel de higiene e seguranga alimentares. Além das sugestdes das Orientagdes
relevantes, o sector também pode adoptar outros métodos cientificamente comprovados, em
fungdo das suas situagdes concretas, para alcangar os objectivos estabelecidos nas Orientagdes.
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e elabore o devido plano de seguranca alimentar correspondente

(vide Tabela 2, o modelo de um plano de seguranca de alimentos

confeccionados através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas

baixas);

® Realize multiplos testes e verificagOes as receitas planeadas e registe
os resultados, a fim de analisar se a pritica consegue cumprir os
pontos de controlo estabelecidos no plano (nomeadamente os pontos
de controlo criticos), e proceda aos ajustamentos adequados sempre
que necessario, a fim de verificar e assegurar que o plano
efectivamente funciona;

® Reavalie a eficéacia do plano, se, durante o processo da execugao do
plano, for necessdrio substituir ou utilizar novos equipamentos,
alterar receitas, pesos ou espessuras de alimentos;

® Verifique oportunamente a eficdcia do plano e modifique o plano
conforme o caso, ainda que ndo tenham sido alteradas receitas,
condi¢des ou equipamentos.

2) Seleccao de ingredientes alimentares

® Deve seleccionar produtos de carne e produtos aqudticos de boa
qualidade e em boas condi¢des de higiene, vendidos por
fornecedores idoneos;

»  Nao deve utilizar produtos de carne picada e aves inteiras como
ingredientes para a confec¢do através de cozedura lenta a vdcuo
e a temperaturas baixas?;

»  Utilize temperos simples para os produtos de carne e produtos
aquéticos confeccionados através de cozedura lenta a viacuo e a
temperaturas baixas. Por exemplo, adicione apenas um pouco
de sal, pimenta, ervas, etc., em vez de condimentos tais como
molhos ou legumes, para ndo influenciar a temperatura e o

tempo de aquecimento dos alimentos.

3) Preparacdo de equipamentos e utensilios

2 Durante a picagem da carne para minchi, devido aos cortes muiltiplos, as bactérias na superficie
da carne crua podem espalhar-se por toda a massa, através do contacto com a lamina. Por sua vez,
o ar dentro da cavidade tordcica das aves inteiras ndo pode ser totalmente extraido, o que pode
afectar directamente a seguranga dos alimentos confeccionados através de cozedura lenta a vacuo
e a temperaturas baixas.
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® Deve preparar, de acordo com a situacdo real, equipamentos e

utensilios exclusivos ou adequados, incluindo mas se limitando a:
»  Sacos de vacuo
B Use sacos exclusivamente destinados a cozedura lenta a
vdcuo e a temperaturas baixas e siga as instru¢des no
rétulo dos sacos, € ndo use sacos de vdcuo normais para
alimentos>.
»  Circulador de imersao sous vide
B Seleccione o circulador de imersao sous vide adequado, de
acordo com a situagao real (por exemplo, a quantidade de
alimentos a preparar, o processo de preparagdo, etc.);
B Seocirculador de imersao sous vide estiver equipado com
a funcdo de medir a temperatura do banho-maria,
verifique regularmente a sua precisdo na medicdo da

temperatura.
> Termémetro de alimentos

B Utilize termémetros de sonda com uma resolucao de 0,1°C
e uma exactiddo alta e ajustavel para medir, com precisao,
a temperatura central dos alimentos (para mais
informacdes, é favor consultar o documento GL 002 DSA
2017 - “Orientacdes para a Utilizacdo do Termdmetro de
Alimentos”);

B Meca atemperatura central dos alimentos dentro dos sacos
selados a vacuo durante o processo de verificacdo de
receitas e utilize utensilios que ndo rompam a embalagem
de vacuo como a ferramenta auxiliar (por exemplo, a fita

de espuma especial).
® Deve proceder a manutengdo e a reparacdo periddicas dos

equipamentos e utensilios, para os manter em boas condi¢des.

4) Fornecimento de formacao

3 Os sacos proprios para a cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas tém requisitos especificos
em termos de resisténcia ao calor, resisténcia mecénica, espessura e material. Por isso, ndo podem
ser substituidos por sacos de vidcuo normais para alimentos.
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® Os exploradores de producdo e comércio de géneros alimenticios
tém a responsabilidade de organizar ac¢des de formacao para os seus
trabalhadores que operam com alimentos;

® Os trabalhadores especializados no tratamento de alimentos
confeccionados através de cozedura lenta a vicuo e a temperaturas
baixas devem ter uma compreensdo clara do plano de seguranca
alimentar nesse ambito e devem tomar atempadamente medidas
adequadas conforme as situacdes;

® O pessoal especializado deve também compreender claramente
outros requisitos bésicos de higiene que nao constam na presente
orientagdes. Para mais informagdes sobre outras orientagdes para a
higiene e seguranca alimentar, € favor consultar a pdgina electronica

“Informagdo sobre Seguranca Alimentar”.

2.  Observacoes a ter em conta durante o processo da confeccio de alimentos

através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas

1) Embalamento a vacuo

® Deve concluir, o mais rdpido possivel, o processo de embalamento
a vacuo, para minimizar o tempo durante o qual os produtos de carne
e produtos aquaticos estao expostos a temperaturas perigosas;

® Antes do embalamento a vicuo, deve remover as partes pontiagudas
dos produtos alimentares (por exemplo, os 0ssos pontiagudos), para
evitar furar o saco de embalagem,;

® Deve embalar a vicuo os produtos alimentares, de acordo com as
por¢des, os tamanhos e as formas estipuladas na receita;

® Naio deve sobrepor os alimentos no saco de embalagem, para evitar
afectar o tempo de cozedura;

® Deve manusear separadamente os alimentos crus e cozidos com
diferentes mdaquinas de embalamento a vdcuo, para evitar a
contaminac¢do cruzada;

® Deve embalar os alimentos sob a pressdo de vacuo indicada na
receita, para permitir uma melhor transferéncia de calor;

® Deve verificar se os alimentos sdo embalados a vicuo de forma

adequada (por exemplo, se a embalagem estd completamente
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fechada, se todo o ar dentro do saco ¢ removido, etc.);
® Deve indicar informacdes relevantes no rétulo da embalagem a
vacuo, tais como a designacdo do produto alimentar, a data do
embalamento a vacuo, entre outras;
® Uma vez embalado a vacuo o alimento, ndo abra aleatoriamente a
embalagem nem embale novamente a vacuo*. Durante o processo da
preparacao, se a embalagem a vécuo for inadvertidamente rasgada,
aqueca directamente os produtos de carne ou os produtos aquéticos.
2) Congelagdo a baixa temperatura
® Os alimentos embalados a vidcuo devem ser conservados a uma
temperatura igual ou inferior a 3°C ° e consumidos no prazo de dois
dias;
® Meca e registe diariamente a temperatura da camara de refrigeracao.
3) Cozedura em banho-maria a temperatura constante (pasteurizagiio®)
® Naio deve deixar os produtos de carne e os produtos aqudticos sem
controlo de temperatura durante mais de duas horas;

® Antes da cozedura em banho-maria a temperatura constante:
» A temperatura minima aceitavel de cozedura em banho-maria
a temperatura constante € de 55°C para produtos de carne
(excepto aves domésticas) e produtos aquaticos, e de 60°C para
aves domésticas;
» Deve ligar com antecedéncia o circulador de imersao, antes de
colocar nele os alimentos embalados a vicuo, para que a

temperatura do banho-maria atinja a temperatura predefinida.

® Durante a cozedura em banho-maria a temperatura constante:

4 Ap6s a abertura da embalagem a vdcuo, mesmo que fagca novamente o embalamento a vacuo de
imediato, o prazo de validade dos alimentos serd reduzido.

5 Durante a preparagdo dos alimentos confeccionados através de cozedura lenta a vdcuo e a
temperaturas baixas, os alimentos ficam embalados a vacuo durante a maior parte do tempo, o que
proporciona precisamente um ambiente adequado ao crescimento da Clostridium botulinum, que
pode produzir neurotoxinas extremamente potentes. Como a Clostridium botulinum cresce a
temperaturas entre 3,3°C e 45°C, devem-se armazenar os alimentos embalados a vidcuo a uma
temperatura igual ou inferior a 3°C, para minimizar o risco de intoxicacio por esta bactéria.

® A pasteurizacio é um processo de esterilizacio térmica relativamente suave, que se realiza
geralmente a uma temperatura inferior a 100°C. Vdrias combina¢des de temperatura e tempo
podem atingir o efeito de pasteurizacdo. A pasteurizacio pode desactivar as enzimas dos alimentos
e destruir os microrganismos sensiveis ao calor e os microrganismos patogénicos nos alimentos.
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» Cozinhe uma quantidade definida de alimentos embalados a
vacuo de cada vez no circulador de imersdo, conforme a receita,
com espago suficiente entre os sacos de embalagem, para
maximizar a eficacia do efeito da transferéncia de calor;

» Deve mergulhar completamente os alimentos na agua do
circulador de imersao;

» Deve cozinhar os alimentos a temperatura do banho-maria e
durante o tempo definidos na receita;

» A temperatura central dos alimentos e o tempo com que esta
mantém inalterada devem atender aos requisitos de
pasteurizagdo (vide Tabela 3);

»  Deve utilizar um termémetro de alimentos para medir e registar
a temperatura da dgua no circulador de imersdo (ou seja, a
temperatura do banho-maria) e as horas de inicio e de fim;

» Nunca adicione alimentos embalados a vicuo extra durante o
processo de cozedura, a fim de evitar afectar a temperatura e o
tempo pré-definidos;

» Descarte os alimentos que tenham sido cozidos em banho-

maria abaixo dos 55°C durante mais de quatro horas.
4)  Arrefecimento o mais rapido possivel
® Deve arrefecer os alimentos confeccionados através de cozedura
lenta a vicuo e a temperaturas baixas até uma temperatura igual ou
inferior a 3°C dentro de duas horas apds a cozedura em banho-maria
a temperatura constante;
® O método de arrefecimento ideal: mergulhe em 4gua fria em que
50% sao compostos de dgua e os restantes 50%, de gelo, devendo
adicionar, durante o processo de arrefecimento e em tempo
adequado, mais gelo;
® Apds a conclusdao do arrefecimento, deve conservar, o mais rapido
possivel, os alimentos confeccionados através de cozedura lenta a
vdcuo e a temperaturas baixas numa camara de refrigeracdo com a
temperatura igual ou inferior a 3°C.
5) Congelagdo a baixa temperatura

® Deve indicar informagdes relevantes no rétulo dos alimentos

%2833 8181 www.foodsafety.gov.mo —



GL 001 DSA 2023
y B &

INSTITUTO PARA 0S O o
ASSUNTOS MUNICIPAIS EmZ2E
Departamento de Seguranca Alimentar

confeccionados através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas
baixas, tais como a data da preparacgdo, o prazo de validade e a
pasteurizag¢do ou ndo dos alimentos;

® Os alimentos tratados com o processo de pasteurizacdo sao
considerados cozidos, pelo que devem ser armazenados em camaras
de refrigeragdo proprios para o efeito (a temperatura nas camaras de
refrigeracdo deve ser igual ou inferior a 3°C), para evitar a
contaminag¢ao cruzada;

® Consuma os alimentos confeccionados através de cozedura lenta a
vacuo e a temperaturas baixas e pasteurizados no prazo de trés dias;

® Meca e registe diariamente a temperatura da camara de refrigeracao.

6) Processamento final e fornecimento

® Deve concluir, 0 mais rdpido possivel, as etapas de processamento
final e fornecimento;

® Se os alimentos confeccionados através de cozedura lenta a vicuo e
a temperaturas baixas ndo puderem ser pasteurizados’ durante a
cozedura em banho-maria a temperatura constante, devem ser
aquecidos até estarem completamente cozidos, para garantir a
seguranca alimentar;

® Em caso de clientes solicitarem que as entidades produtoras e
comerciantes de géneros alimenticios fornecam alimentos
confeccionados através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas
baixas mas ndo pasteurizados ou indevidamente cozidos, as mesmas
entidades devem tomar a iniciativa de informar os clientes sobre os
riscos alimentares associados®, para que os clientes possam fazer
uma escolha mais informada e I6gica, com base na compreensao dos

riscos alimentares associados.

7 Entre os vérios procedimentos de preparagio de alimentos confeccionados através de cozedura
lenta a vdcuo e a temperaturas baixas, a pasteurizacdo de alimentos confeccionados através de
cozedura lenta a vdcuo e a temperaturas baixas durante a cozedura em banho-maria a temperatura
constante € o método mais recomendado.

8 Os alimentos confeccionados através de cozedura lenta a vdcuo € a temperaturas baixas nio
pasteurizados ou ndo totalmente cozidos podem representar um risco alimentar relativamente alto,
especialmente para as pessoas de alto risco, incluindo mulheres gravidas, bebés e criancas, idosos
e pessoas com baixa imunidade.
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® Deve guardar todos os registos de verificacdo para cada receita de

cozedura lenta a vicuo e a temperaturas baixas, incluindo mas nio se

limitando a (vide os exemplos da Tabela 1):

» A temperatura real do banho-maria e o tempo total de cozedura

verificados durante a cozedura em banho-maria a temperatura

constante;

» A temperatura central dos alimentos e o tempo que esta se mantém

inalterada, de acordo com os requisitos de pasteurizagdo, verificados

durante a cozedura em banho-maria a temperatura constante;

»  Atemperatura mostrada no circulador de imersao sous vide;

» A temperatura central dos alimentos e o tempo de arrefecimento

durante o processo de arrefecimento.

Tabela 1 - Exemplo para o registo de verificacdes da receita de bife do lombo de

vaca confeccionado através de cozedura lenta a vicuo e a temperaturas baixas

Processo de
cozedura em Temperatura
Temperatura | Temperatura
banho-maria a Tempo central dos
pré-definida da agua
temperatura alimentos
constante
Inicio da cozedura 9:00 64.5°C 3.5°C
Inicio do processo
) 10:30 65°C 64.5°C 64°C
de pasteurizagdo
Fim da cozedura 10:45 64.5°C 64°C

Processo de

Temperatura central dos

Tempo
arrefecimento alimentos
Inicio 10:50 55°C
Fim 11:35 3°C
Marco de 2023
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Quadro 1 - Fluxograma sobre a confecc@o dos alimentos através de cozedura lenta a viacuo e a temperaturas baixas (as etapas de preparagao

marcadas a azul referem-se aos pontos de controlo criticos):
Preparacao

Preparacao suficiente

Embalamento a vacuo

Embalamento correcto

Armazenamento refrigerado

Temperatura igual
ou inferior a 3°C

Cozedura em banho-maria a temperatura
especifica e durante um tempo especifico

Cozedura em banho-maria a temperatura
especifica e durante um tempo especifico

Corresponder aos requisitos de Nio atender aos requisitos de

pasteurizagao pasteurizagio
| 1
. Conservacdo ap6s o a 0
Fornecimento Processamento - g ap COHSCI‘V&Q&O apos o
arrefecimento arrefecimento
Fornecer o mais rapido possivel . - Temperatura ig}lal Temperatura igﬂu Al
Aquecimento ligeiro ou inferior a 3°C ou inferior a 3'C
|
Fornecimento Processamento Processamento

Aquecimento completo

Fornecer o mais rapido possivel Aquecimento ligeiro

Fornecimento Fornecimento

Fornecer o mais rdpido possivel Fornecer o mais rapido possivel
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Tabela 2 - Exemplo do procedimento de confec¢do de bife do lombo de vaca através de cozedura lenta a vacuo e a temperaturas baixas,

dos respectivos pontos de controlo essenciais e das correspondentes medidas correctivas’:

Pontos de controlo (os pontos de controlo . . .
Medidas de controlo Medidas correctivas

essenciais sao marcados a vermelho)

Inspeccione os documentos do Recuse receber produtos alimentares de origem

A origem ¢é legal ]
produto desconhecida

Recuse receber produtos alimentares
deteriorados ou cuja embalagem esteja

danificada

Recepcio das mercadorias

U

Armazenamento

Conserve a uma temperatura inferior a 5°C compartimento do veiculo de

transporte e do produto sejam potencialmente perigosos

Ajuste a temperatura da cAmara de refrigeracdo

Meca e registe diariamente a Repare a camara de refrigeracdo

refrigerado Conserve a uma temperatura inferior a 5°C

e

Embalamento a vacuo

U

9 Os exemplos apresentados servem apenas como referéncia e, por isso, os exploradores de produgiio e comércio de géneros alimenticios devem elaborar os seus
proprios fluxogramas de preparagdo de alimentos, de acordo com a situagao real.

itemperatura da cAmara de refrigera¢do! Transfira os produtos alimentares para outras

camaras de refrigeracdo ou descarte-os

Embale adequadamente a vicuo o bife do :Inspeccione o estado da embalagem a

Reembale a vacuo

lombo de vaca vacuo
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Armazenamento

refrigerado

¢

Cozedura em banho-

maria

p

Arrefecimento

¢

Armazenamento

refrigerado

p

Processamento
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Pontos de controlo (os pontos de controlo

essenciais sao marcados a vermelho)

Medidas de controlo Medidas correctivas

Conserve o bife do lombo de vaca embalado
a vdcuo a uma temperatura igual ou inferior a

3°C e cozinhe-o no prazo de dois dias

Ajuste a temperatura da camara de refrigeragio

Meca e registe diariamente a Repare a camara de refrigeragao

temperatura da camara de refrigeracdo: Transfira os produtos alimentares para outras

camaras de refrigeracio ou descarte-os

Consuma imediatamente ou descarte

Os requisitos empiricamente validados
relativos a temperatura do banho-maria e ao

tempo de cozedura da receita do bife do

lombo de vaca

Meca e registe a temperatura do Ajuste a temperatura e o tempo de

banho-maria e o tempo em que esta se! pasteurizagdo e reaquega completamente no

mantém inalterada processamento

Arrefeca até uma temperatura igual ou

inferior a 3°C no prazo de duas horas

Meca e registe a temperatura central e
o tempo de arrefecimento do bife do Consuma imediatamente ou descarte

lombo de vaca

Conserve a uma temperatura igual ou inferior

a 3°C e consuma no prazo de trés dias

Ajuste a temperatura da camara de refrigeragio

Meca e registe diariamente a Repare a camara de refrigeragao

temperatura da camara de refrigeracdo; Transfira os produtos alimentares para outras

camaras de refrigeracio ou descarte-os

Consuma imediatamente ou descarte

Frite o bife do lombo de vaca até a superficie

ficar dourada

Nao aplicavel Nao aplicavel
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Tabela 3 - A temperatura central dos produtos alimentares e o tempo em que esta

se mantém inalterada para atender aos requisitos de pasteurizacio'’:

Temperatura central dos alimentos | Tempo em que a temperatura central
(°O) dos alimentos se deve manter inalterada
64 12 minutos e 37 segundos
65 9 minutos e 17 segundos
66 6 minutos e 50 segundos
67 5 minutos
68 3 minutos e 42 segundos
69 2 minutos e 43 segundos
70 2 minutos
71 1 minuto e 28 segundos
72 1 minuto e 5 segundos
93 48 segundos
74 35 segundos
75 26 segundos
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10 Referéncia das sugestdes apresentadas: Food Safety Authority of Ireland: “Sous Vide and Food
Safety”.
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