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AASSUNTOS MUNICIPAIS

Preparacgao Segura de
Ovos e Seus Derivados

Apesar da sua aparéncia normal, tanto o exterior como o
interior de um ovo podem estar contaminados com bactérias
patogénicas como a Salmonella spp.. De modo a procurar
eliminar doencas transmitidas por via alimentar, a inddstria
e o comércio alimentares devem seguir rigorosamente as
boas praticas de higiene e de seguranca alimentar ao
prepararem alimentos com ovos ou seus derivados.




Nunca compre ovos ou derivados de origem desconhecida e que ndo tenham
sido objecto de inspeccdo obrigatoria;

Escolha sempre ovos limpos, com a casca intacta e sem fendas;

Utilize molhos a base de ovos processados de fabrica como a maionese
pré-embalada para substituir os molhos feitos com ovos crus;

Utilize ovos pasteurizados, ovos liquidos inteiros ou ovos em p6 para preparar
pratos que contenham ovos crus ou meio cozidos (por exemplo, ovos mexidos e
bolo de mousse).

Conserve os ovos ou seus derivados a temperatura adequada, tal como indicada
na embalagem dos produtos;

Nao é necessario lavar a casca dos ovos antes de os guardar no frigorifico. Porém,
limpe a sujidade com um pano seco ou toalha de papel, antes de colocar no
frigorifico. Ao lavar o ovo, utilize-o imediatamente;

Conserve 0s ovos em caixa propria para o efeito e afastada dos alimentos prontos
para consumo;

Siga sempre aregra “Primeiro a entrar, primeiro a sair” e nunca utilize ovos ou
seus derivados fora do prazode validade.

Use utensilios diferentes para manusear alimentos crus (incluindo ovos) e
prontos para comer;
Use um separador de gemas de ovo para as separar das claras ao invés de usar
a casca;
Prepare ovos liquidos inteiros ja batidos apenas momentos antes de os cozinhar
e esteja atento aos pontos abaixo ao utilizar os previamente preparados®:
@Planeie bem a quantidade de ovos liquidos inteiros necessarios e o

tempo necessario para o seu preparo;
@ Ao partir um ovo, certifique-se de que ndo esta estragado

antes de o misturar com os outros ovos liquidos. A seguir,

coloque a mistura num recipiente coberto e guarde-a no

frig orifico;
©Use a mistura previamente preparada de ovos liquidos

inteiros o mais rapidamente possivel e nunca adicione

um ovo liquido novo a mistura que tirou do frigorifico;
D Deite fora qualquer mistura de ovos liquidos

previamente preparada nao utilizada no mesmo dia.



Cozinhe bem os ovos ou outros alimentos contendo ovos até a gema e a clara
ficarem completamente cozidas;
Mantenha os alimentos quentes contendo ovos (p.ex., ovos mexidos) acima dos
60°C e os frios (p.ex., sanduiche) a 5°C ou menos, sempre que nao se
destinarem a ser consumidos imediatamente;
Reduza o tempo de permanéncia dos alimentos na Zona de Temperatura
Perigosa (entre os 5°C e os 60°C) durante a preparacdo dos alimentos e siga a
“Regra de 4 horas/2 horas” :
Se deixados em Zona de Temperatura Perigosa por menos de 2 horas,
guarde-os no frigorifico ou use-os imediatamente;
Se deixados em Zona de Temperatura Perigosa de 2 a 4 horas, use-o0s
imediatamente;
Se deixados em Zona de Temperatura Perigosa por mais de 4 horas, deite-os fora.
Lave bem as maos antes e depois de manusear ovos; 1 \
Limpe e desinfecte muito bem todos os utensilios, I ‘

equipamentos e superficies com nas quais
alimentos e ovos estiveram em contacto.

*Notas respeitantes ao uso de misturas previamente preparadas
de ovos liquidos inteiros

A mistura previamente preparada de ovos liquidos inteiros refere-se
aquela obtida ao partirem-se varios ovos para um recipiente,
misturando-os para uso em pratos que requeiram ovos. No entanto
essa mistura é susceptivel de ser contaminada micrébios, por isso
devendo ser bem cozida e nunca utilizada para preparar pratos que
contenham ovos crus ou mal cozidos.




) r Individuos de alto risco como mulheres
gravidas, idosos e pessoas com o sistema
imunolégico debilitado, devem evitar ovos e

derivados crus ou mal cozinhados;

Sempre que estes individuos de alto risco
efectuarem os seus pedidos emrestaurante,
devem informar da sua condicdo os
funciondrios dos restaurantes para que estes
os aconselhem relativamente a melhor escolha
ou alternativamente servir-lhes alimentos bem
cozinhados;
Por exemplo, quando um cliente idoso pedir
uma canja chinesa de carne comovo cru, 0s
Os ovos pasteurizados sdo aqueles que foram alvo
de pasteurizacdo, um processo de tratamento
térmico dos alimentos a uma temperatura especifica
e durante um determinado periodo de tempo, com o
objectivo de destruir os patégenos nos alimentos e
prolongar a sua vida util. Reduzir significativamente
os riscos para a qualidade alimentar associados a
pratos preparados com ovos ou derivados crus. Os
ovos ou derivados pasteurizados a venda nos

funcionarios do restaurante devem sugerir ao
cliente que opte por um ovo bem cozido ou

mercados em Macau incluem ovos com casca, claras

e gemas de ovo e ovos liquidos inteiros.

outros ingredientes assim preparados.
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