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DESCRICAO DA ETAPA

Consiste na confecdo das matérias-primas através de diversos métodos culinérios: assar,

fritar (ver P-R-021), grelhar, estufar, ...Depois da primeira confecdo, alguns produtos podem ser
manipulados (ex. cortar carne assada, elaborar empadéo), sendo necessaria uma segunda confecao
geralmente no forno. Alguns produtos confecionados poder&o entrar nos pratos frios. Ver P-R-001 A.

PERIGOS
TIPO DE x
PERIGO DESCRICAO DO PERIGO MEDIDA DE CONTROLO LIMITE
Sobrevivéncia de microrganismos
Bioldgico patogénicos por insuficiente tempo /
temperatura Cumprimento das Boas
Formacao de compostos toxicos por Praticas para a confegéo; Ver “limites e
Quimico carbonizagdo ou de compostos polares por Controlar a qualidade dos monitorizagdes”
oxidacéo do dleo Oleos de fritura;
Fisico Contaminag&o com objetos estranhos

BOAS PRATICAS

» Antes de iniciar a confecdo e regularmente ao longo deste processo, € obrigatorio, a lavagem e
desinfecdo das méos de acordo com o Procedimento P-R-005.

» Os produtos refrigerados/ congelados que estejam fora das camaras frigorificas, com vista
a serem confecionados podem ficar expostos a temperatura ambiente, no maximo 30 min.

» As carnes/peixes destinadas a serem grelhadas, devem ser retiradas do frigorifico em
numero limitado a fim de ndo estarem expostas a diferencas de temperatura.

» Durante e apos o término da confecdo, os produtos devem ser manipulados com utensilios
adequados e higienizados.

PONTOS A TER EM ATENCAO:

>

No fim da confecdo, para manipular o produto pronto a consumir, € obrigatério a completa
higienizagdo das maos e usar preferencialmente sempre utensilios. Se excecionalmente néo
usarem utensilios, devem ser utilizadas luvas descartaveis depois da completa higienizacao
das méos.

A confecdo torna os produtos mais seguros, mas nao destréi todos os microrganismos. Os
produtos cozidos devem ser considerados como produtos limpos e necessitam de cuidados
na sua manipulacgéo.

E proibida a distribuicdo de alimentos “mal passados”.

Para que ndo se cometa o erro de confecionar em demasia ou por defeito os alimentos, estes
deverdo ter proporc¢des semelhantes para que o tempo de confecdo seja semelhante entre eles.

No Sistema Cook-Chill, a confecdo deve ser programada em funcéo da disponibilidade do
equipamento, especialmente das células de arrefecimento.
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» Evite os riscos de contaminacgéo cruzada por:
- Provar o molho com o dedo ou colher em reutilizacéo
- Espirrar ou tossir por cima dos alimentos ou na sua mé&o e continuar o seu trabalho
sem ter lavado as maos
- Mexer /cocar o cabelo e ndo lavar e desinfetar as méos
- Limpar um prato com um pano
- Limpar as méos a um pano

> E proibida a confec&o de alimentos no dia anterior ou do almogo para o jantar
(exceto se arrefecidos em célula de arrefecimento rapido e na preparacdo de sobremesas sujeitas a
tratamentos térmicos a partir de preparados)

» Os ovos pasteurizados ndo podem ser confecionados antes de 2 horas do inicio de seu
consumo

» A confecéo dos pratos no ultimo momento ou faseadamente, evita a cozedura em demasia
ou o endurecimento dos alimentos, mantendo as suas qualidades organoléticas.

BOAS PRATICAS PARA DIMINUIR FORMAQAO DE ACRILAMIDA
A acrilamida é formada nos alimentos ricos em hidratos de carbono quando sao fritos, assados ou
grelhados a altas temperaturas. Ex. pao, batatas, torradas, etc.... Consultar |1-R-003.

Assados
e Sempre que aplicavel devem ser seguidas as instru¢cfes de preparacao indicadas nos rétulos
dos produtos, nomeadamente tempo e temperatura, para que os alimentos ndo fiquem
demasiado queimados.
e Deve ser realizado o pré-aquecimento do forno.
e Temperatura maxima do forno 220°C

N&o deve ser feita a distribuicdo de produtos demasiado torrados ou queimados.

PREPARACAO DE PRATOS COM PRODUTOS DESFIADOS / FRACIONADOS

1. A tarefa de desfiar / fracionar produtos deve ser iniciada no maximo até 30 minutos apo6s
termino da confecéo.

2. Os produtos desfiados / fracionados s6 podem ficar a temperatura ambiente no maximo
1 hora.

3. Antes de iniciar a tarefa de desfiar / fracionar o produto deve:

e Preparar todo o material necessario a tarefa (ex, utensilios, tabuleiros higienizados para
acondicionar produto desfiado, tabuleiro para colocar ossos/ espinhas/ ..., luvas
descartaveis, etc)

¢ Realizar a lavagem e higienizacdo das maos
Utilizacdo de luvas descartaveis é recomendavel

o Realizar a tarefa sem interrupcdes para evitar contaminagdes cruzadas e minimizar o
tempo de exposicao a temperatura ambiente
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4. Imediatamente apds desfiar / fracionar o produto:

Realizar 22 confecao
(Ex. forno) e registo
no DT-R-002_D

Incorporar Refeigdo
Quente

Armazenar em
Equipamento de
Frio

Incorporar Refeigdo
Fria

5. Caso o tempo, desde do fim da confecdo até ao fim da etapa de desfiar / fracionar seja
superior a1 hora e 30 minutos? é necessario realizar choque térmico ao produto apés esta
etapa:

e Os produtos devem ser colocados em agua ou no molho do estufado/ cozido, a
temperatura de 100°C durante 1 minuto;
e ApoOs esta fervura:
1. Escorrer o produto, num escorredor devidamente higienizado;
2. Colocar num tabuleiro devidamente higienizado;
3. Deimediato incorporar no prato. Ex. arroz de aves, ...

PREPARAQAO DE CARNE ASSADA

Na Preparacao de carne assada, apds assar a carne:

- Lavar e desinfetar convenientemente as superficies e utensilios a usar;

- Lavar e desinfetar as méos; preferencialmente, calgar luvas descartaveis;

- Trinchar a carne. Esta operacao deve realizar-se no mais curto espacgo de tempo possivel)

- Submeter novamente a carne a tratamento térmico, durante no minimo 5 minutos de forma a atingir
75°C no centro do alimento.

LIMITES E MONITORIZACAO

Temperatura no centro do 2 75°C
alimento que esta a ser
confecionado
Produtos a verificar - Todas as sopas

- Todos os componentes proteicos incluindo das refeicdes
vegetarianas (carne, peixe, ovos, seitan, soja,...)

- Ingredientes proteicos cozinhados que vao ser incorporados
nas refeicdes de massa / salada ou estar disponiveis nas mesas
de saladas

Quando monitorizar Realizar verificacdo no fim da confecéo.

Se efetuar confec6es do mesmo prato em momentos diferentes, deve
monitorizar e registar a temperatura em cada momento

1 30 minutos entre o fim da confec&o e inicio da etapa de desfiar/fracionar + 1 hora para desfiar/ fracionar
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Ex. Carne assada, termina uma confecdo as 1lh - regista a
temperatura, termina outra confecdo as 12h30’ efetua novo registo.

Caso a confecdo do prato tenha varias etapas (Ex. Arroz de pato,
Lasanha, Empadao, etc) é também necessario fazer o registo da
temperatura da confecdo em 2 momentos:

» Apos estufar/cozer/guisar o componente (ex. pato, carne picada, etc)

* Depois de finalizar o prato, antes de iniciar a distribuigdo (ex: saida

do forno do arroz prato/ empadao).

Registo

Registo de temperatura de Confecdo — DT-R-002 D

Oou

Controlo Confecao/ Arrefecimento —DT-R-007

Oou

Registo Semanal de Monitorizages HACCP — DT-R-010

O Gestor de Unidade, devera controlar o registo, rubricando o
documento no fim do seu preenchimento.

Dispositivo de

Monitorizag&o e medigao

(DMM)

Termémetro sonda

Responsavel pela

monitorizacéo

Colaborador afeto a confe¢do ou Gestor de Unidade (GU).

Esta monitorizacdo ndo é aplicavel aos produtos confecionados ao momento a
pedido do cliente (ex. grelhados, massas, saladas,...).

COMO PREENCHER O DT-R-002 D?

&

Eurest

Registo Temperatura de Confecao

UNIDADE XPTO ID/CC. _ 1234

Instrugdes de preenchimento

1 - Indicar os produtos a verificar: Todas as Sopas | Todos os componentes proteicos incluindo das refeigoes vegetarianas (came, peixe, ovos, seitan, soja) | Ingredientes

proteicos cozinhados que vdo ser incorporados nas refeigdes de massa [ salada ou estar disponiveis nas mesas de saladas; Alguns "Produtos a Verificar® ja estio pre-

preenchidos a titulo de exemplo.

2 - Indicar a hora de verificago da temperatura de confegéo
3 - Registar a temperatura de confecdo, com termdmetro de sonda, e assinar guem verificou temperatura (RUBRICA)
Mota1: Caso atinja a temperatura inferior ou o alimento esteja mal confeccionado, voltar ao processo de confectéo.

Periodicidade: Diaria | Limite minimo: 75°C no interior do alimento

Més [ Ano: _Setembro_J_20; Almo;ol X | Jantarl | Ceial |

Sopa / Refeicdo — Ingrediente proteico

Sopa Came Vegetariano Peixe Opgdo e e
Rubrica
Hora | 12:00 | Hora | 12:15 | Hora | 12:15 | Hora | 12:15 | Hora _ Hora Hora Hora Hora
1 90 82 85 Do
2 93 84 83 0 4o
3
4

TEMPERATURA DE CONFECCAO NAO CONFORME

Caso a temperatura seja inferior ou o alimento estiver mal confecionado, deve voltar ao processo de
confecdo até atingir a temperatura correta (2 75°C, no centro do alimento).
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Tipo de residuos

Destino Final

Armazenamento

Sempre que exista recolha de

Orgéanico . A ~
residuos orgénico efetuar a separacao
Metal
Vidro Separacéo e reciclagem
Plastico

Caixotes de lixo diferenciados

Para mais informacg@es ver P-A-002, P-A-003 e |-A-002

Gestao de recursos:
» Regule os termdstatos pois, temperaturas muito baixas aumentam consumo, altas deterioram 0s

alimentos;

» Usar panelas de dimensdes apropriadas aos queimadores do fogéo — “A utilizagado deficiente do

equipamento leva a desperdicio de energia”.

SAUDE E SEGURANCA NO TRABALHO

Riscos associados a confecéo

Medidas preventivas

. Quedas ao mesmo nivel

. Queda de cargas/ objetos

. LesBes musculo-esqueléticas
. Queimaduras

. Choques elétricos
. Incidentes com temperatura ambiente elevada
. Incidentes com equipamentos

. Cortes

. Explosé&o e/ou incéndio

Ver P-SST-001 Medidas de
Prevencéo

Motivo da revisao:

lv. o2 . _______________________Motw _____ _______

17

05-07-2024 Correcdo de gralha; Esclarecimento das regras a seguir durante a manipula¢do dos produtos apés confecdo.

16

26-07-2023

Atualiza¢do da codificagdo dos documentos; Esclarecimento sobre a obrigagdo de monitoriza¢do da temperatura de todos
os pratos, incluindo os vegetarianos; Atualiza¢do dos logos; Inser¢do do contetido da Cl 34/2021 Confecdo e distribui¢do a
quente - Preparacdo de produtos fatiados e desfiados; Insercao da referéncia ao Registo Semanal de Monitoriza¢6es

HACCP - DT-R-010;

15

07-12-2018

Atualizagdo da medidas de mitigagdo da acrilamida de acordo com documentos do Grupo Compass; Atualizagdo dos logos
de seguranga alimentar e ambiente;
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