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» PREAMBULO

A Seguranga Alimentar assume nos dias de hoje uma enorme importancia. Nao sendo um

tema recente, uma vez que faz parte integrante do desenvolvimento do ser humano no que concerne
aos seus habitos e costumes. E sem divida um assunto que sempre assumiu uma importancia
primordial, antigamente um pouco dissimulada, sendo actualmente um tema gque se assume perante
toda uma sociedade, cada vez mais interessada e conhecedora.

N&o sendo possivel mencionar com detalhe a vastissima legislacéo, regulamentos, cédigos de
boas praticas, codex alimentarius, etc., realgamos o Regulamento (CE) n° 852/2004 relativo a higiene
dos géneros alimenticios que foi aprovado em 29 de Abril de 2004. Trata-se de um diploma que
estabelece requisitos gerais de higiene a respeitar pelas empresas do sector alimentar em todas as
fases da cadeia alimentar.

Todas as empresas de restauraco colectiva, devem assumir um nivel de higiene de modo a
que os alimentos por elas produzidos, ndo possam constituir um perigo para a satde do consumidor.

Neste sentido, convictos que a seguranga alimentar € um principio que deve ser assegurado
como forma de preservar a satde do consumidor, ao elaborar o presente manual: “Manual de Apoio aos
Estabelecimentos de Restauracéo ou de Bebidas”, temos como objectivo compilar as principais
informagdes sobre seguranca alimentar e procedimentos referentes as condicdes de instalagéo e
funcionamento para servigos de restauracéo e bebidas, cabendo ao proprietario dos mesmos a

adequacdo dos conceitos nele descritos.



» INTRODUCAO

Todos os anos muitas pessoas, ficam doentes ap6s
consumirem alimentos, apresentam sintomas diversos como

diarreia, vomitos, transtornos intestinais, febre, ou dores.

Muitas doencas (intoxicacoes) podiam ser evitadas se existissem
boas normas de higiene, conservagado de alimentos a temperaturas
adequadas, boa higiene pessoal, confec¢ao apropriada,

equipamentos e materiais higienizados.

Para instaurar as boas praticas de higiene nas cozinhas e poder
assim zelar para que os alimentos nédo representem qualquer perigo
para a satde do consumidor, € imperioso que todos os membros
estejam envolvidos nesse mesmo objectivo. Os responsaveis tém
aqui a importante tarefa de motivar todos os seus funcionarios e de

os envolver activamente na politica de higiene.

Através de medidas concertadas, € possivel elaborar solugdes
préticas, permitindo ao mesmo tempo fazer compreender o porqué

de certas medidas preventivas.

Atingir elevados niveis de higiene, requer uma atitude correcta e
apenas sera possivel, com a consciencializacao de que, a ma higiene

é errada néo s6 legal e moralmente, mas também economicamente.

As pessoas que nao mantém um nivel apropriado de higiene
pessoal, as que padecem de determinadas doencas/estados de
saude, ou que se comportam de modo inapropriado, nao seguindo
regras de higiene, podem contaminar os alimentos e transmitir

doencas aos consumidores.

A contaminacéo dos alimentos pode ocorrer durante a recepgao,

preparacéao, distribuicdo, conservagéo e venda.

A HIGIENE DEVE
SER ENTENDIDA
COMO UM MODO
DE ESTAR E NAO
APENAS COMO
UM CONJUNTO
DE REGRAS E
OBRIGAGOES



» 1 PERIGOS PARA A
SEGURANCA ALIMENTAR

PERIGOS BIOLOGICOS
Resultantes da actividade das bactérias, parasitas, fungos e virus.

PRINCIPAIS FACTORES DE RISCO

1.Cuidados de higiene pessoal insuficientes.

2.Cuidados de higiene na manipulagdo dos produtos insuficientes.
3.Binémio tempo/temperatura inadequado a conservacédo do produto.
4.Condicdes de humidade propicias ao desenvolvimento microbiol6gico.
5.Préticas que favorecam as contaminagdes cruzadas (e.g.:
armazenamento de produtos crus e cozinhados sem separacéo fisica
entre ambos).

6.Higienizacao de instalagdes, equipamentos e utensilios inadequada.
7.Controlo de pragas inadequado.

PERIGOS FISICOS

Resultantes de queda ou introducéo de objectos estranhos nos
alimentos, e.g.: malha de aco, pedaco de vidro, madeira.

PRINCIPAIS FACTORES DE RISCO

1.Insuficiéncias ao nivel das infra-estruturas das instalagdes.
2.Presenca de objectos estranhos a actividade nas instalagoes.
3.Instalagdes/ viaturas/ equipamentos/ utensilios em mau estado de
limpeza e/ou conservagao.

PERIGOS QUIMICOS

Principalmente devido ao uso incorrecto de detergentes e
desinfectantes.

PRINCIPAIS FACTORES DE RISCO
1.Instalagdes mal projectadas favorecendo a permanéncia de residuos | (o __j
quimicos (e.g.: superficies que ndo permitem o enxaguamento e
drenagem de detergentes).

2.Deficiente manutencéo do equipamento. i x_!:'! | .'.
3.Préticas que favoregam a contaminacéo cruzada (e.g.: arrumagcéo de |I T i' L |
detergentes e produtos alimentares no mesmo local e sem separagao [ Y | L: 1
fisica). | R

4.Equipamento, agentes e/ou procedimentos de limpeza inadequados.
5.Incumprimento dos procedimentos de limpeza e desinfec¢éo definidos
no Plano de Higienizag&o.




» 2. BREVES NOCOES SOBRE
MICROBIOLOGIA

Os microorganismos sao seres Vvivos, extremamente
pequenos, respiram, alimentam-se e reproduzem-se, sendo
apenas visiveis ao microscopio.

Encontram-se na agua, na terra, no ar, nos alimentos, nos
animais e no Homem.

BACTERIAS

A sua multiplicagéo é simples e rapida quando encontram condigdes
favoraveis de humidade, temperatura, pH e oxigénio.

SABIA QUE...

Uma bactéria divide-se em duas, de 20 em 20 minutos e origina

milhares de outras bactérias ao fim de 24 horas

BOLORES

Podem ser observados a olho nu (e.g. o bolor do péo, nos enchidos,
etc.)
Consoante as diferentes acgoes, os bolores podem ser:

Uteis: utilizam-se no fabrico de alguns produtos alimentares (queijo) i sl o,
Nocivos: transmitem cheiro e sabor aos alimentos gy, U gy e
Perigosos: produzem substancias téxicas - = J -
LEVEDURAS

.Séo utilizadas no fabrico de péo, cerveja, queijo, etc

.Podem provocar altera¢des em alguns alimentos (fermentacéo de
sopas)

.As leveduras sdo facilmente destruidas a temperaturas elevadas




» 21. 0 QUE SAO TOXINFECCOES
ALIMENTARES?

Sé&o doencas transmitidas ao homem pela ingestédo de alimentos
contaminados por bactérias e/ou suas toxinas.

Existem mais de 250 diferentes tipos de doengas descritas que séo
causadas pelos alimentos.

Manifestam-se algumas horas apés a ingestao dos alimentos
contaminados e podem durar de 1 a 7 dias.

Os sintomas dependem da bactéria responsavel e da quantidade do
alimento contaminado ingerido. Os mais frequentes sdo a dor

abdominal, diarreia, vomitos e em alguns casos febre e dor de o
"'r"\--...._lj,.nljlr'
cabeca. _,_J_:r“-‘—_'n".g g
K ._';_,JE__ 1

- - - ~ ) i
Os alimentos mais comuns a essa transmissao de um g\%

modo geral sdo os muitos proteicos e / ou poucos acidos,
ou seja:

LEITE E PRODUTOS DERIVADOS

.OVOS

.CARNES

.PEIXE

.MARISCO

PRODUTOS COZINHADOS A BASE DE SOJA

Este tipo de alimentos permite o desenvolvimento rapido dos
microorganismos causadores de intoxicagdes alimentares.

Nos idosos, criangas ou doentes, 0s sintomas sao

mais graves que adultos saudaveis




» 22. AMOSTRAS TESTEMUNHAS

Uma preparacéo de ,
deve ser feita em cada unidade de producéo. Estas amostras seréo
representativas da escolha oferecida ao consumidor.

O manipulador devera continuar a ter um fardamento limpo e maos
convenientemente higienizadas.

As pingas, facas ou garfos a utilizar na recolha dos alimentos de um
determinado prato, apenas devem contactar com esses alimentos e
nunca com as bancadas, mesas, outros utensilios e/ou outros
alimentos.

O manipulador ndo deve falar ou tossir, enquanto esté a fazer a
recolha.

Os recipientes, utensilios, modos de operacgao e identificagdo dos
produtos devem ser determinados por um

As amostras, com um , devem ser conservadas em
recipientes adequados (com simbolo préprio para produtos
alimentares) a uma temperatura de ,
durante um periodo de . Se, tecnicamente néo for possivel
manter esta temperatura, elas deverdo ser mantidas congeladas,
durante o mesmo periodo de tempo.

» 3. BOAS PRATICAS
DE HIGIENE PESSOAL

Os manipuladores de alimentos séo o principal veiculo de
contaminag&o por microorganismos, que vivem e se desenvolvem
em certas partes do organismo, nomeadamente cabelo, nariz, boca,
garganta, intestinos, pele e unhas.

Sempre que houver uma
alteracdo no seu estado
de saude avise o0 seu
superior hierarquico




» 31 HIGIENE PESSOAL

1. As MAOS dos trabalhadores s&o as principais transmissoras de contaminagdes.

0 pessoal que lida com alimentos ndo embalados devera lavar as maos e antebracos com agua corrente,

quente e fria, potavel e sabéo liquido.

QUANDO LAVAR AS MAOS
. Antes de iniciar ou reiniciar o servico;
. Sempre que mude de tarefa e/ou preparacgao;

. Antes de manipular alimentos prontos a
consumir;

. Depois de mexer em alimentos crus;

. Depois de utilizar produtos de higiene e
limpeza;

. Depois de mexer em equipamentos Sujos;

. Depois de mexer em sacos e/ou caixotes de
lixo;

. Depois de se assoar, tossir ou espirrar ou
mexer no cabelo;

. Depois de comer;

. Depois da utilizagao dos sanitarios;
. Depois de fumar;

. Depois de mexer em dinheiro;

. E sempre que necessério

COMO LAVAR AS MAOS

1. Molhar as mé&os com agua corrente
potéavel, quente e fria;

2. Ensaboar com sabdo liquido desinfectante;

3. Lavar cuidadosamente os espacos entre 0s
dedos, as costas das méaos, polegar e unhas
(usar uma escova adequada que devera ser
mantida limpa e seca entre as utilizagdes);

4. Passar por agua corrente para remover todo
0 sabéo;

5. Secar com toalha de papel descartavel de
utilizagéo Unica ou outro dispositivo de
secagem higiénica.

[ LTI R
[ e e e
(R ————

scaptem o Twvier G0} Ar, wvskanton 11
[

As unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem verniz.

E proibida a utilizag4o de unhas posticas.

Quando séo utilizadas |uvas descartaveis, as mdos devem ser sempre correctamente higienizadas

antes de proceder a sua colocagao.

Em caso de feridas, cortes ou arranhdes a nivel da mao ou brago, estes devem proteger-se com
cobertura (dedeira, luva ou adesivo) impermeavel e de cor viva, por exemplo azul (dado que nenhum

alimento tem a cor azul).



2.0 cabelo deve estar sempre lavado, penteado e totalmente
protegido por touca/ barrete.

3. 0 fardamento deve:

. Ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar
. Ser de uso exclusivo no local de laboragéo

Nunca devera utilizar-se roupa escura por baixo da farda; caso se justifique
poderao utilizar-se collants e camisolas de algodao de cor clara;

Também o calcado deve ser de uso exclusivo no local de laborag&o, ser de cor
clara, antiderrapante, confortavel e fechado.

N&o é permitido o uso de quaisquer adornos (anéis,

brincos, pulseiras, piercings, entre outros) no decurso
da actividade. Pode constituir excepgao o uso de alianca

de casamento lisa.

CONDUTAS DE BOM COMPORTAMENTO
.Nao coma nem beba, ndo fume, nem masque;

pastilha elastica nas areas de recepgéo, preparagéo, confeccio
ou servico de alimentos;

.Se tossir ou espirrar procure proteger a boca e o nariz, com um
lenco ou guardanapo descartaveis. De seguida, lave as maos;

.Evite levar as méos a boca, nariz, ouvidos, olhos ou cabelo, se
isso acontecer lave as maos imediatamente;

.Mantenha sempre o seu local de trabalho limpo e arrumado;

.Guarde a roupa e outro material utilizado fora do local de
laboragao, no vestiario;

.Evite o uso de maquilhagem, perfumes, lo¢gdes, medicamentos
ou repelente de insectos de uso topico que possam passar
para os alimentos;

AS NORMAS DE HIGIENE E CONDUTAS DE BOM
COMPORTAMENTO DEVEM SER AFIXADAS EM LOCAL
VISIVEL (ANEXO I).



» 32 FORMACAO

A legislag@o em vigor responsabiliza os proprietarios das empresas
alimentares pela obrigatoriedade de formacéo dos seus
funcionarios, em matéria de higiene de acordo com as actividades
desenvolvidas.

A formacao tem uma importancia fundamental para qualquer
sistema de higiene alimentar.

TODOS OS MANIPULADORES DEVEM DISPOR DOS
CONHECIMENTOS E QUALIFICACOES NECESSARIOS QUE LHES
PERMITAM TRATAR OS ALIMENTOS DE FORMA HIGIENICA.

Todas as actividades de formac&o devem estar organizadas num
Plano de Formacao e devidamente documentadas, através de
registos da formacao e certificados de participacéo, emitidos e
autenticados pela entidade formadora. Os programas devem ser
regularmente revistos e actualizados.

TODOS DEVEM TER CONSCIENCIA DO SEU PAPEL E
RESPONSABILIDADE NA PROTECGAO DOS ALIMENTOS
QUANTO A SUA CONTAMINACAO OU DETERIORACAO

» 4. INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS

E UTENSILIOS

Os estabelecimentos de restauracéo ou de bebidas apesar de poderem apresentar diferentes
caracteristicas, estruturas e dimensées, do ponto de vista higio-sanitario todos devem cumprir um
conjunto de requisitos minimos de forma a assegurar um elevado grau de seguranca no que respeita a
higiene dos géneros alimenticios, e consequentemente garantir uma melhor defesa da sadde publica e a

prestacé@o de um servigo de maior qualidade.



» 41 AS INSTALACOES

As instalaces devem ser concebidas de maneira a facilitar a higiene das operagdes, gragas a uma
progresséo continua -

OS LOCAIS DE PREPARAGAO E FABRICO, ONDE SE INCLUEM AS COZINHAS,
DEVEM CONTEMPLAR:

Sem vestigios de humidade nem proliferacao de bolores, construcéo e acabamento que minimize a
acumulacao de sujidade e a condensacdo, bem como a queda de particulas;

Devidamente protegidas de forma a garantir que os alimentos ndo sejam contaminados, caso haja
quebra;

Lisas (no minimo até uma altura adequada a operagéo - 2m), constituidas por materiais impermeaveis,
néo absorventes e néo toxicos e livres de frestas de forma a ndo acumular bolores, gorduras ou outros
residuos;

De material anti-derrapante, resistente e nao toxico, limpos, desinfectados e em boas condi¢es: sem
mosaicos partidos, fissuras ou descontinuidades. Todos os ralos de liga¢do a esgotos devem possuir
tampas ou grades de protecgéo;

Acabamentos entre paredes e tecto ou entre paredes e pavimento devem ser estanques e
arredondadas, permitindo uma higienizacéo facil e eficaz;

Protegidas com redes mosquiteiras amoviveis para facil limpeza. Devem permanecer fechadas durante a
laboracao sempre que da sua abertura puder resultar qualquer contaminagéo para 0s géneros
alimenticios;

De superficies lisas e ndo absorventes, faceis de limpar e desinfectar, incluindo os manipulos;

Duraveis, faceis de manter, limpar e desinfectar; de materiais lisos e ndo absorventes, inertes em relacéo
aos alimentos, a detergentes e desinfectantes.

Nos locais onde se manipulam alimentos
E PROIBIDO O USO DE QUALQUER TIPO DE MATERIAL DE MADEIRA EM VISIVEL

ESTADO DE DEGRADAGAO




N&o esquecer também que, em todo o estabelecimento deve ser assegurada:

Assegurando a correcta iluminacdo em sistemas de exaustéo por Hotte de forma a garantir uma
adequada intensidade luminosa sobre a zona de confeccéo.

. Calor excessivo;
. Condensacao de vapores, odores, poeiras ou simplesmente ar viciado;

Os filtros e outras partes que necessitam de limpeza ou de
substituicdo devem ser de facil acesso.

NAO ESQUECER

O exaustor devera estar sempre ligado durante a confec¢do! O seu nao funcionamento contribui para
a acumulacgéo de gorduras e humidades!

» 42 ABASTECIMENTO DE AGUA  o¥q

]
a

Em todo e qualquer contacto entre dgua e géneros alimenticios ou seus manipuladores, esta deve ser
e respeitar a legislagdo em vigor.

Deve proceder-se regularmente & sua analise (no minimo uma vez por ano), mesmo que a agua seja
proveniente da rede publica.

O sistema de abastecimento de (e.g. para o sistema contra incéndios, produgédo de

vapor, refrigeracéo...) deve ser e néo deve estar ligado com o sistema
de agua potavel, nem haver perigo de refluxo entre eles.

» 4.3. COZINHAS, COPAS
E ZONAS DE FABRICO

As cozinhas, as copas e as zonas de fabrico devem estar equipadas com lavatérios e torneiras com
sistema de accionamento ndo manual destinadas a higienizagdo das méos, podendo existir apenas uma
torneira com aquele sistema na cuba de lavagem da copa suja, quando se trata de zonas contiguas ou
integradas.

Nas cozinhas deve, preferencialmente, existir uma zona de preparac¢ao distinta da zona de confeccéo.

Na copa suja deve existir pelo menos uma cuba de lavagem equipada com agua quente e fria e maquina
de lavar loica.



» 44. INSTALACOES SANITARIAS E
VESTIARIOS DOS TRABALHADORES

Todos os estabelecimentos tém de ter uma instalagéo sanitaria e vestiarios destinados aos seus
trabalhadores, preferencialmente em local afastado da area de confeccéo.

ESTES LOCAIS DEVERAO CONTEMPLAR:
. Cacifos individuais (em ndmero igual ao de trabalhadores) onde possa haver separacdo da roupa do
dia a dia e objectos pessoais, da roupa de trabalho;

. Provimento constante de papel higiénico resguardado, sab&o liquido, sistema de secagem de maos
individual, escova de unhas e piacaba para os sanitarios;

. Caixotes do lixo accionados por pedal, convenientemente forrados com sacos de plastico
impermeaveis;

. Portas com molas de retorno;

. Os lavatorios para lavagem das maos devem estar equipados com torneira de agua corrente quente e
fria e sistema de accionamento ndo manual.

PARA A SECAGEM DAS MAOS PODEM SER UTILIZADAS TOALHAS DE PAPEL, TOALHAS DE ROLO OU/ E
SECADORES AUTOMATICOS, MAS NUNCA TOALHAS DE PANO COLECTIVAS!

NAO ESQUECER

Por ser um potencial foco de contaminacao, as instalacdes sanitarias devem ser convenientemente
limpas e desinfectadas todos os dias e sempre que necessario.

DEVERA EXISTIR UM ESTOJO DE PRIMEIROS-
SOCORROS QUE INCLUA:

. 3 Embalagens de 5 compressas de ndo tecido 5 cm x 5 cm;

. 3 Embalagens de 5 compressas de néo tecido 10cm x 10cm;
. 10 pensos rapidos coloridos, transpiraveis e impermeaveis;

. 1 rolo de adesivo hipoalérgico;

. 3 ligaduras elasticas de compressao ligeira (10cm de largura); ALERTA-SE AINDA QUE, PARA

. S . ALEM DO CONTEUDO
;‘3 empala}gens_dg solucéo aptl-s?pt!ca (|0dopowdona - ANTERIORMENTE REFERIDO,
Betadine” ou similar - solu¢do dérmica 5 ml);

o . e SERIA DESEJAVEL QUE 0S
.3 embalagens de soro fisioldgico de irrigacéo (100ml); LOCAIS DE TRABALHO
. 10 toalhetes individuais impregnados com alcool; DISPUSESSEM DE UMA MANTA
. 1 tesoura universal; TERMICA E/OU LENCOL DE
. 3 pares de luvas de latex descartaveis; URGENCIA E DE UM SACO DE

GELO INSTANTANEO E/OU SACO
TERMICO PARA GELO.

. 1 termémetro (ndo pode ser de mercurio).




» 45, GESTAO DE RESIDUOS

ARMAZENAMENTO E DESTINO DE LIXOS

Os recipientes para o lixo devem ser de material facil de lavar e desinfectar, com tampa de accionamento
nao manual e forrados com sacos de plastico impermeavel.

Devem ser esvaziados antes de ficarem totalmente cheios, para que o seu fecho se mantenha
eficaz.

As tampas devem manter-se sempre fechadas entre utilizagdes e o0 accionamento da tampa ndo manual
deve ser rigorosamente cumprido, evitando desse modo o contacto das méos com esta fonte de
contaminagéao.

O trajecto do lixo deve ser planeado de modo que ndo entre em contacto com

géneros alimenticios

0O lixo do dia deve ficar numa area reservada em contentores exteriores com tampas justas e de
preferéncia em estrados altos para evitar o contacto com animais e roedores. Os recipientes e esta area
devem ser limpos e desinfectados diariamente, sendo que os utensilios utilizados para este fim devem
estar perfeitamente identificados e servir exclusivamente para esse efeito.

Os estabelecimentos devem ser dotados de equipamentos que permitam assegurar a separagao dos
residuos na origem de forma a promover a sua valorizagéo por fluxos e fileiras

FACA A SEPARACAO DOS LIXOS

Tenha recipientes para:

. Lixo organico (castanho) [ ]
. Vidro (verde) [ |
. Plastico e metal (amarelo)

. Papel e cart&o (azul) [ |

. Azeite e 6leos vegetais usados

» 46. CONTROLO DE PRAGAS

Nos locais onde se manipulam, confeccionam, conservam, armazenam, expdem e comercializam
alimentos é obrigatério efectuar o controlo de pragas.

SABIA QUE...

...Insectos e roedores sdo portadores de microorganismos patogénicos e podem contaminar os alimentos.




MEDIDAS PREVENTIVAS A TER EM CONTA

. Colocar redes mosquiteiras nas janelas, e grelhas de ventilagéo;

. Colocar protecgéo nas portas (molas de retorno, cortinas de lamelas, etc.);
. Manter as portas e janelas bem fechadas;

. Instalar insectocacadores junto das portas com acesso ao exterior e NUNCA por cima das
bancadas, mesas ou locais de armazenamento de géneros alimenticios;

. Instalar grelhas nas caleiras e nos ralos de escoamento, e manté-los sempre limpos e em bom
estado de conservagao;

. Tapar as aberturas e fendas que possam existir nos pavimentos, paredes e tectos;

. Inspeccionar cuidadosamente as embalagens durante a recepg¢ao de matérias-primas,
assegurando que estas ndo transportam pragas;

. Retirar os produtos das caixas de cartao, desde que se apresentam embalados e rotulados
individualmente;

. Colocar o lixo em recipientes adequados, com tampa e manté-los fechados;
. Limpar e desinfectar os recipientes do lixo diariamente;

- Manter as instalagdes em bom estado de conservacédo e higiene;

- Né&o ter plantas nos locais de manipulacéo de alimentos, pois estas podem ser portadoras de
pragas;

- N&o colocar alimentos para os animais errantes no exterior das instalacoes;

- Proibir a entrada de animais domésticos dentro do estabelecim

Caso se dé a entrada de pragas para o local de produgéo é necessario proceder imediatamente a sua
destruicao, de acordo com o Plano de Desinfestacao que e obrigatorio existir em cada
estabelecimento.

Este plano devera ser definido por técnicos especializados, ficando a documentacéo disponivel no
estabelecimento.



» 4.7. ACESSORIOS DE LIMPEZA

O equipamento de limpeza e desinfec¢do em uso nos varios locais de trabalho deve ser mantido
afastado dos alimentos, em local proprio para o efeito e devidamente identificado.

ALGUNS CUIDADOS A TER
. Todos os produtos de limpeza e desinfec¢do devem ser mantidos nas embalagens originais com rétulo ndo
danificado e possuirem as fichas de dados de seguranca;

. Os panos de limpeza reutilizaveis, esfregdes de loica, etc., devem encontrar-se em perfeito estado de
conservacao e estar limpos, desinfectados e secos;

. Os baldes de limpeza devem ser esvaziados em local préprio e NUNCA nas pias utilizados na lavagem de
maos, alimentos, recipientes ou utensilios;

. Nunca devem ser utilizadas vassouras para varrer o pavimento da cozinha e das salas de refei¢céo (utilizar por
exemplo sistemas de aspiragdo ou meios humidos);

. Durante as operagdes de limpeza e desinfecgao, o vestuario deve ser adequado e exclusivo para esse fim;

. As indicacdes de dosagem, de tempo de contacto e modo de aplicacdo de um desinfectante devem ser
rigorosamente respeitadas, bem como todas as outras informagdes contidas no rétulo dos produtos de limpeza.

Nunca usar vassouras para
varrer o pavimento da
cozinha nem das salas de
refeicdo!




» 4.8 HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS
E EQUIPAMENTOS

Todos os equipamentos e utensilios devem ser de materiais inocuos, nao absorventes, resistentes a
corrosao e capazes de suportar as operagoes repetitivas de limpeza e de desinfeccéo.

A quantidade/capacidade de equipamentos e utensilios, deve ser adequada ao numero de refeicdes
servidas, permitindo a correcta e tranquila execucéo das diversas tarefas, sem necessidade de
precipitadas limpezas que perturbem o decorrer normal da actividade.

A. UTENSILIOS
\ \

Conchas, colheres, garfos e outros utensilios de preparagdo de alimentos -
devem ser preferencialmente em ago inox. %‘:\\1

%

N\

De forma a evitar a proliferacdo microbiana e possiveis contaminagdes
cruzadas, todo e qualquer utensilio deve ser lavado e desinfectado apos
cada utilizacao.

\

A lavagem mecéanica deve fazer-se em trés tempos:
1. Lavagem (55° - 60°);

2. Enxaguamento (80° - 85°)

3. Secagem

A lavagem a mao deve ser feita em duas cubas:
Uma para lavar (45°)
Qutra para enxaguar (559

Todas as loigas e utensilios, apos a sua limpeza devem ser colocados em
armarios proprios perfeitamente limpos ou em qualquer outro local ao
abrigo de contaminagoes.

DEVERAQ EXISTIR INSTRUMENTOS

DISTINTOS PARA ALIMENTOS CRUS E NAO ESQUECER
0 enxaguamento deve-se efectuar

ALIMENTOS COZINHADOS.
com agua corrente e potavel.

Assim, a codificacéo por cores devera ser atribuida a placas e instrumentos
de corte (Anexo 1), eg:

_‘ peixe e marisco cru ‘
I - e |
_‘ vegetais e frutas crus ‘

amarelo ‘ alimentos cozinhados

‘ branco H péo e lacticineos




. Tanto as placas de corte como as facas utilizadas para alimentos cozinhados devem destinar-se exclusivamente a
esse fim, devendo ser devidamente desinfectadas apds cada utilizagao.

. No que respeita as diferentes familias de alimentos ainda nao confeccionados (carne, peixe, hortofruticolas, etc.)
CASO NAO SEIA POSSIVEL a existéncia de utensilios distintos para cada uma delas, dever-se-a proceder a correcta
limpeza e posterior desinfeccdo das mesmas, sempre que existir uma mudanca de preparacdo de alimentos.

devem ser REJEITADOS, pois mesmo uma limpeza eficaz ndo consegue eliminar as bactérias
que se acumulam nas ranhuras, existindo o risco de contaminacéo, e também de corte.

c Quaisquer pratos, copos ou outros utensilios que estejam quebrados ou possuam fissuras

B. EQUIPAMENTOS DE FRIO:
camaras de refrigeracdo ou conservacdo de congelados

. Todos os equipamentos devem ser instalados de forma a possibilitarem a adequada limpeza dos mesmos e da
area circundante.
. O equipamento de frio deve ser sujeito a um plano regular de higienizagdo evitando a acumulacao de gelo.

. Deve ser dada especial atencdo as portas (especialmente as borrachas e puxadores), prateleiras, paredes interiores,
chao e tecto.

. Durante a higienizag&o o contetido das camaras deve ser colocado num equipamento alternativo; CASO NAO SEJA
POSSIVEL, o contetido devera ser retirado e a higienizag&o realizada o mais réapido possivel,

As camaras frigorfficas/congeladoras devem dispor de alarme ou [ampada indicadora colocada no exterior, para
alertar sempre que a porta ndo fique completamente fechada.

Nas camaras frigorificas/congeladoras onde o trabalhador podera ter acesso, esta devera possuir uma abertura de
emergéncia pelo seu interior.

Todas as camaras devem estar munidas de termometros que ndo devem ser de vidro nem conter mercrio, ou de
um dispositivo de registo constante de temperaturas, visivel pelo seu exterior (Anexo ).

Devera ser implementado um Plano de Manutengéo dos Equipamentos (Anexo |V).

» 49. PLANO DE HIGIENE

A existéncia de um Plano de Higiene é essencial para a execugdo de boas praticas. (Anexo V). Para cada area,
utensilio e equipamento, deverdo ser definidos:

a) Procedimentos de limpeza e desinfeccio - deverdo estar imediatamente acessiveis ao pessoal;

b) Equipamentos e agentes de limpeza e desinfeccéo utilizados;

¢) Concentracoes de agentes de limpeza e desinfectantes na preparagéo das solugdes utilizadas para este fim;
d) Frequéncia de limpeza e desinfeccéo.

e) Nome do funcionario responsavel pela tarefa, e folha de registo a efectuar por este.



» 5. HIGIENE ALIMENTAR

E o conjunto de medidas necessarias para garantir a qualidade, salubridade e bom estado de
conservacao dos produtos destinados a alimentag@o em todas as fases de preparagdo de modo a que 0s
alimentos nédo percam as caracteristicas nutritivas e gastronémicas.

A HIGIENE ALIMENTAR REPRESENTA MUITO MAIS QUE LIMPEZA!

A Higiene Alimentar inclui todas as préaticas destinadas a:

. Proteger o alimento do risco de contaminag&o;
. Evitar a multiplicagdo de microorganismos no alimento;
. Destruir os microorganismos, em caso de contaminacao.

Existem diversos factores que alteram a constitui¢do dos alimentos:
. Luz e calor;

. Reacgdes quimicas e enzimaticas;
. Accéo e desenvolvimento de microorganismos.

FACTORES INFLUENTES NA SEGURANCA E HIGIENE DOS PRODUTOS ALIMENTARES

. Garantias sanitarias de origem que certificam os alimentos;

. Instalacoes e equipamentos onde se processam os alimentos e o estado de satde das pessoas que
manipulam os alimentos;

. Procedimentos e comportamentos a seguir na manipulagéo.

» 51, RECEPCAO DE MATERIAS-PRIMAS

Todo o género alimenticio ndo conforme deve ser rejeitado

Na recepgéo de matérias-primas devem ser controlados os seguintes parametros:

. Temperatura de produtos refrigerados/ congelados;

. Higiene e bom estado de conservacao das embalagens;

. Caracteristicas organolépticas e integridade dos produtos;
. Prazo de validade.

NAO ESQUECER
As entregas deverdo ser efectuadas em HORARIOS E LOCAIS DETERMINADOS, de modo a que todos

os géneros alimenticios possam ser controlados. Preferencialmente de manhé ou ao fim da tarde, de
modo a evitar o periodo de maior laboragao.




A recepg¢do das matérias-primas deve ser documentada por registos que comprovem a conformidade dos
produtos e da encomenda solicitada.

Sempre que haja uma nado conformidade deve ser feito o seu registo, e o género alimenticio deve ser
recusado (Anexo V).

DEVERAO SER REJEITADOS:

. Alimentos refrigerados com temperaturas superiores a 7°C
. Alimentos ultracongelados com temperaturas superiores a -15°C (e.g.: -10°C, -5°C, etc)

ATENCAO
A Na recepg¢ao das CAIXAS DE OVOS o interior da caixa

deve ser verificado, confirmando a integridade do
produto e a auséncia de pragas.

Desde o dia 1 de Janeiro de 2005 que o Regulamento (CE) n°® 178/2002, de 28 de Janeiro, no seu artigo
189, torna obrigatéria a implementagédo de SISTEMAS DE RASTREABILIDADE em todos os
estabelecimentos de restauracao ou de bebidas.

Em termos praticos, este sistema consiste na identificacéo de todas as matérias-primas recebidas
(Anexo VII) e produtos que confecciona (produto final) para que haja maior rapidez e eficacia na
resposta a uma situacao de anomalia que possa constituir um perigo para a sadde do consumidor.

» 52. ARMAZENAGEM

A armazenagem dos géneros alimenticios deve ser feita o mais rapido possivel aquando da sua
recepcdo. Antes do armazenamento todos os produtos devem ser retirados das suas embalagens
exteriores, tendo o cuidado de manter a integridade do rétulo ou etiqueta de identificagdo.

A. ARMAZENAGEM NO ECONOMATO

As “despensas” devem ser um local seco, bem arejado, limpo e organizado.

ReGRA: FIFO - “FIRST IN FIRST OUT”

Os alimentos devem ser arrumados por categorias, e de maneira a que 0s primeiros a entrar sejam 0s primeiros a
sair, sempre tendo em conta o prazo de validade.

As prateleiras devem ser de material resistente, ndo toxico, lavavel NAO ESQUECER

e facilmente desinfectavel. Devem-se encontrar afastadas da Mesmo quando ensacados,

parede e pavimento, com uma distancia minima de 20cm. NUNCA colocar produtos
alimentares em contacto
directo com o chéo!




Alguns cuidados:

. Todos os produtos devem manter o ;

. Os produtos alimentares liquidos e aquosos, farinhas, acucar, sal, devem ser arrumados nas prateleiras
inferiores, de modo a evitar que derramem sobre outros produtos;

. Os produtos considerados ndo conformes devem ser correctamente identificados como tal -
e mantidos isolados dos restantes;

. As substancias perigosas ou nao comestiveis, devem ser acompanhadas de uma indicagao adequada e
armazenadas em recipientes ou contentores separados e fechados de forma segura.

LEMBRE-SE QUE:

Os produtos de limpeza e substancias perigosas podem estar armazenados na despensa desde que
devidamente separados dos produtos alimentares, por exemplo em armarios reservados e identificados.

B. ARMAZENAGEM NO FRIO

Todos os produtos devem estar

, sem contacto directo com o ar e munidos de etiquetas com a data
de entrada de cada produto na camara e com o respectivo rotulo (devidamente isolado no caso de
recorte de cartdo).

LEMBRE-SE:

REGRA: FIFO - “FIRST IN FIRST OUT”

O primeiro produto a entrar no frigorifico/ arca é o primeiro a sair!

CAMARA DE REFRIGERAGAO
Os alimentos crus refrigerados devem ser mantidos a temperaturas entre

A de modo a minimizar os perigos
de contaminacgao cruzada e a transmisséo e absorgdo de cheiros.

alimentos confeccionados e lacticinios
carnes e pescado
produtos em fase de descongelagdo
vegetais

, para permitir que
o ar circule e arrefeca ou mantenha frios os alimentos.

CAMARA DE CONGELACAO

Os alimentos congelados devem ser conservados a uma
temperatura igual ou inferior a

(e.g.-19°C, -22°C).




Os aparelhos de conservacgéo de congelados servem, APENAS,

para manter os produtos adquiridos ja neste estado.
A congelacgéo de produtos frescos so é permitida se for feita em

EQUIPAMENTO ADEQUADO!!!

EXPOSITOR FRIO DE SOBREMESAS/ BOLOS
As prateleiras de cima deverdo ser reservadas para os bolos, salgados e sobremesas desprotegidas.

As prateleiras de baixo, para frutas, chocolates, garrafas de sumos e outros produtos embalados que
ao libertarem particulas de pé e microorganismos ndo contaminam os géneros alimenticios acima
referidos.

O expositor deve estar devidamente munido de um sistema que impega a entrada de possiveis
contaminantes (e.g. portas de correr).

» 53, PREPARACAO, CONFECCAO
E DISTRIBUICAO

A. PREPARAGCAO

A preparacao dos diferentes tipos de alimentos (carne, peixe e vegetais), e de alimentos em diferentes
fases de processo (crus, confeccionados), deve ser efectuada em zonas perfeitamente distintas e
facilmente identificaveis.

Caso as cozinhas ndo tenham condi¢Bes para a existéncia dessas zonas distintas, poder-se-a utilizar a
mesma zona para a preparagdo dos diferentes alimentos, desde que em tempos diferentes e ap6s uma
limpeza e desinfec¢do adequadas.

NAO ESQUECER

Os alimentos que nao sdo confeccionados de imediato NAO podem ficar “ESQUECIDOS” nas bancadas!

Durante a preparacgéo deve seguir-se o sistema de Marcha em Frente, sem cruzamentos nem
retrocessos.

B. CONFECGAO E DISTRIBUIGAO

Os alimentos de natureza animal devem ser confeccionados de modo que o centro do alimento atinja
uma temperatura minima de 75°C.

ALIMENTOS “MAL PASSADOS” DEVEM SER EVITADOS!
Os alimentos a devem ser mantidos no calor a
, até ao momento da distribuicéo.

Os alimentos a devem ser mantidos em camara
de refrigeracao, entre




Apos a confeccao, os alimentos que nédo sdo consumidos de imediato, devem ser refrigerados o mais
rapidamente possivel. A temperatura deve descer dos 65°C até aos 5°C num periodo maximo de 2
horas, através de equipamento certificado para o efeito.

As temperaturas de confec¢do, de manutencéo e de arrefecimento dos alimentos devem ser
regularmente controladas e registadas (Anexo |1X), tendo sempre o cuidado de desinfectar o termémetro
antes deste ser introduzido no alimento.

No aquecimento de alimentos pré-confeccionados o interior do alimento (centro térmico) deve atingir
uma temperatura de 75°C no periodo maximo de 1 hora ap6s ter sido retirado da refrigeragéo.

NAO ESQUECER

NUNCA deixar os alimentos ja confeccionados junto dos alimentos crus!

TODOS 0S ALIMENTOS REAQUECIDOS E NAO CONSUMIDOS DEVEM SER ELIMINADOS!

C. DESCONGELACAO

A descongelacdo deve ser feita a temperatura de refrigeracao (0°C
- 4°C), no minimo tempo possivel, quer por razdes de ordem higio- . .
sanitarias, quer por raz8es nutritivas. T g

Y it =
Em situagéo de EXCEPCAO, podera recorrer-se a descongelagéo em gl :5:.-3""" {H
agua corrente e potavel a uma temperatura maxima de 21°C
durante um periodo maximo de 4 horas.

Os produtos a descongelar devem ser colocados nas prateleiras
inferiores do frigorifico, em recipientes perfurados e cobertos, [i Ly
evitando assim que a agua de descongelacéo se acumule junto dos = } y
produtos, constituindo um meio para a proliferagcdo microbiana.

A RECONGELACAO DE UM PRODUTO DESCONGELADO E PROIBIDA

Os materiais e objectos que entram em contacto com géneros alimenticios
devem possuir a mengao “préprio para alimentos” e/ ou o simbolo para
alimentos.




» 54, CONTROLO DOS OLEQOS
DE FRITURA

As gorduras e 6leos de fritura podem representar riscos para a salde dos consumidores. Deste modo, é
necessario controlar a sua qualidade.

Na prepara¢éo e fabrico de géneros alimenticios sujeitos a fritura, a temperatura da gordura ou do 6leo
(de modo a minimizar a degradagéo qualitativa do 6leo).

A anélise do 6leo de fritura, e respectivo registo, devera ser realizada periodicamente.

» 55. ALGUMAS MEDIDAS PREVENTIVAS
DA CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

As bactérias ndo “andam” sozinhas, sédo levadas de um local para o
outro através das maos, vestuario, equipamento e utensilios.

As fontes mais correntes de contaminagdo sdo os alimentos crus e
as pessoas que manipulam os alimentos serem portadoras de
agentes patogénicos

DEVE HAVER O CUIDADO DE:

1. Manipular o menos possivel os alimentos;

2. Usar pingas ou luvas sempre que se justifique;
3. Evitar o contacto directo das m&os com os alimentos;

4. Separar alimentos crus dos alimentos cozinhados;

5. Separar os alimentos de origem animal dos vegetais;

6. Nao utilizar a mesma faca ou a mesma tébua de corte para a preparacéo de alimentos crus e
cozinhados;

7. Nao deixar os alimentos a temperatura ambiente por longos periodos de tempo;
8. N&o preparar alimentos confeccionados muito antes do seu consumo;

9. Cozinhar bem os alimentos, nomeadamente, carne, peixe, marisco e ovos;

10. Reaquecer os alimentos pré - cozinhados adequadamente;

11. Manter os alimentos fora da zona de perigo (entre 5 ° e 65 °C);

12. Evitar o contacto dos alimentos com os equipamentos, utensilios ou superficies de trabalho que se
encontrem sujas;

13. Limpar e desinfectar o equipamento, utensilios e superficies de trabalho apds a sua utilizacao.



» 6. TRANSPORTE

Os alimentos devem ser adequadamente protegidos durante o transporte. O tipo de meios de transporte
ou contentores requeridos depende da natureza dos alimentos e das condi¢des em que devem ser
transportados.

Os alimentos podem ficar contaminados, ou podem ndo atingir o seu destino em condi¢bes adequadas
para o consumo, se ndo forem adoptadas medidas eficazes de controlo e higiene durante o transporte.

Os meios de transporte e os contentores para alimentos devem ser mantidos num adequado estado de
limpeza e em boas condi¢des de manutengdo. Quando o mesmo meio de transporte ou contentor seja
utilizado para transportar diferentes alimentos, ou produtos ndo alimentares, deve proceder-se a
limpeza eficaz e, quando seja necessario, a desinfeccao entre cargas.

E fundamental proteger os alimentos de potenciais fontes de contaminagéo.

Os veiculos devem manter-se em bom estado de conservacéo.

» 7.0 QUE E O HACCP

ANALISE DOS PERIGOS E CONTROLO DE PONTOS CRITICOS
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

OBJECTIVO

Poder evitar potenciais riscos que podem causar danos aos consumidores, através da eliminagdo ou
reducdo de perigos, de forma a garantir que nao estejam colocados, a disposi¢édo do consumidor,
alimentos ndo seguros.

A QUEM SE DIRIGE
O regulamento CE n° 852/04 de 29 de Abril diz respeito a todas as empresas do sector alimentar.

PORQUE UTILIZAR O HACCP

. Conformidade com a lei;

. Proporcionar produgéo e manipulagdo seguras dos alimentos;
. Confiar nos préprios produtos (fiabilidade da empresa);

. Produzir sempre alimentos seguros;

. E recomendado por organizagbes como a OMS (Organizacé@o Mundial de Saude), Codex Alimentarius, etc.



Este regulamento aplica-se em todos os estados membros e estabelece as regras gerais
destinadas aos operadores das empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos
géneros alimenticios.

Instalagao

Produtos //\ Equipamentos

Matérias

Srimas Transporte

PRE -REQUISITOS

Pessoal Residuos

Abastecimento
de Agua

0S PROGRAMAS NORMAIS DE PRE-REQUISITOS PODEM AINDA INCLUIR:

O estabelecimento deve estar localizado, ser construido e mantido de acordo com
principios de projecto sanitérios. Deve haver um fluxo linear de produtos e controlo de trafego para
minimizar a contaminagao cruzada de produtos crus com cozidos e de &reas sujas com areas limpas.

Cada estabelecimento deve garantir que seus fornecedores implantem
programas de boas praticas de fabrico e de inocuidade alimentar eficazes.

Deve haver especificacdes, por escrito, de todos ingredientes, produtos e materiais para
embalagem.

Todo equipamento deve ser construido e instalado de acordo com o0s
principios de projecto sanitario. Deve-se estabelecer e documentar calendarios de manutengéo e
calibragdo preventivos.

Todos os procedimentos de limpeza de equipamentos e instalacdes devem ser documentados
e postos em préatica.



Higiene pessoal: Todos os funcionarios ou quaisquer outras
pessoas que entrarem no processamento de alimentos devem
cumprir os requisitos referentes a higiene pessoal, as boas préaticas
de fabrico, aos procedimentos de limpeza, a seguranca pessoal, e
devem conhecer o seu papel no programa HACCP. Os
estabelecimentos devem manter registos das actividades de —T
formacéo dos funcionarios e colaboradores.

Controlo de produtos quimicos: Deve haver procedimentos documentados para garantir a separagédo e
uso adequado de produtos quimicos ndo alimenticios, incluindo produtos de limpeza, fumigantes e
pesticidas ou iscas utilizadas dentro ou ao redor do estabelecimento.

Recepcao, armazenamento e envio: Todas as matérias-primas e os produtos crus devem ser
armazenados em condicdes sanitarias e ambientais apropriadas, como temperatura e humidade, para
garantir a sua inocuidade e adequagao.

Rastreabilidade: Todas as matérias-primas e produtos crus devem

ser codificados por lote. Y v
Controlo de Pragas: Deve-se estabelecer programas eficientes de controlo de pragas " . 3 A

IMPORTANCIA DO HACCP

. Aumenta a confian¢a dos clientes;

. Garante o cumprimento da legislacéo alimentar;

. Facil integragao com outros sistemas de gestao;

. Define as estratégias de prevengéo contra perigos que possam
ocorrer em pontos especificos da cadeia alimentar;

. Reduz os custos da nédo qualidade;

. Reduz o risco de colocagdo no mercado de produtos nocivos
a saude publica;

. Reduz o risco de perda de imagem,;

DOCUMENTAGAO NECESSARIA AO HACCP

. Defini¢do da equipa

. Documentagéo das fung¢des de todos os funcionarios

. Organigrama da empresa

. Fluxograma do processo produtivo e dos sub-processos

. Medicina do trabalho - Aptiddo do pessoal

. Controlo da potabilidade da agua

. Registos de andlises periddicas

. Plano de amostragem

. Fichas de fornecedores aprovados

. Fichas de dados de seguranca de todos os produtos quimicos utilizados
. Plano de higeniezagéo - Registo do que € limpo, quantas vezes e por quem
. Normas de seguranga afixadas

. Programa para controlo de pragas - Relatério

. Fichas de recepgdo de matérias-primas:
. controlo de temperaturas
. prazo de validade
. bom estado da embalagem

. Especifica¢des do produto final

. Planta com locais de contentores - Registo
. Normas de higiene e disciplina CORROSIVO




» 8. PSP Policia de Seguranca Publica

A Policia de Seguranga Publica é uma forca de seguranga, com natureza de servigo publico dotado de
autonomia administrativa, que tem por funcdes defender a legalidade democratica, garantir a seguranca
interna e os direitos dos cidadaos, nos termos do disposto na Constituicdo e na Lei.

E nestes termos e designadamente do que concerne ao quadro de seguranca interna, que a PSP devido
a sua natureza de servigo publico, tem para além de outros objectivos fundamentais e sem prejuizo das
atribuicOes legais de outras entidades, garantir a execucao de actos administrativos emanados de
autoridade competente, que visam impedir o incumprimento de legislagdo em vigor ou a sua violagdo
continuada, bem como prosseguir as atribui¢des, em matéria de licenciamentos administrativos, que lhe
forem cometidos por Lei.

A PSP aparece como parte integrante do processo que circunscrita o funcionamento dos
estabelecimentos de restauracéo e afins, tendo um papel de entidade fiscalizadora e orientadora,
promovendo também assim, a seguranca das pessoas e dos seu bens, bem como a manutencéo da
ordem, seguranga e tranquilidades publicas.

Devido a existir uma grande diversidade de matérias legais que estdo directa ou indirectamente ligadas
aos servicos de restauracdo e bebidas, era impossivel a PSP, neste Manual, citar e explicar todos os
quadros normativos, da grande panoplia de legislacdo que envolve a matéria em causa, também néo é
esse 0 objectivo.

1°. REGIME JURIDICO DOS ESTABELECIMENTOS DE RESTAURAGAO E BEBIDAS

O Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19JUN, estabelece o regime juridico a que fica sujeito a instalacdo e a
modificacdo de estabelecimentos de restauracéo ou de bebidas, bem como o regime aplicavel a
respectiva exploracéo e funcionamento.

Os requisitos especificos relativos as instalacdes, funcionamento e regime de classificacéo de
estabelecimentos de restauracéo ou bebidas sé@o os consignados no Decreto Regulamentar n.° 20/2008,
de 27NOV.

ENTIDADE FISCALIZADORA:

Compete a ASAE a fiscalizagdo do cumprimento das obrigacdes previstas no Decreto-Lei n.° 234/2007,
de 19JUN, sem prejuizo das competéncias préprias dos municipios no ambito do Regime Juridico da
Urbanizacéo e Edificagdo (RIUE), bem como das competéncias das entidades que intervém no dominio
dos requisitos especificos aplicaveis (Art. 20.° DL 234/2007)

De harmonia com o Art. 21.° D. Reg. 20/2008, também compete aos médicos que desempenham as
funcbes de Autoridades de Salde, vigiar e fiscalizar o nivel sanitério dos estabelecimentos de
restauracéo e bebidas de maneira a evitar situagdes de grave risco para a saude publica, de acordo com
a base XIX, da Lei n.° 48/90, de 24AGO.

INSTRUCAO DE PROCESSOS DE CONTRA-ORDENACAO E APLICAGAO DAS COIMAS:

A instrucdo dos processos compete a ASAE e a competéncia para aplicar as respectivas coimas cabe a
Comisséo da Aplicacdo de Coimas em Matéria Econdmica e de Publicidade - CACMEP (Art. 21.° DL
234/2007)

LICENCAS OU AUTORIZAGAO DE UTILIZAGAO (ART. 10.° DL 234/2007):

Concluidas as obras e equipado o estabelecimento em condi¢des de iniciar o seu funcionamento, o
interessado requer a concesséo da licenca ou autorizagéo para o funcionamento, nos termos do RIUE.
Decorridos os prazos de 30 dias para a concessao da licenga ou de 20 dias para a autorizagao de
utilizagé@o, sem que tenha sido concedida, o interessado pode comunicar a Camara Municipal, a sua
decis&o de abrir ao publico em conformidade com o n.° 1, do artigo 11.° DL 234/2007.



Pode um estabelecimento de restauracéo e bebidas abrir ao publico, sem
licenca ou autorizacéo de utilizacdo?

Pode, desde que tenha efectuado a Declaragédo Prévia da abertura do estabelecimento, a
Camara municipal, com cdpia a Direccéo Geral das Actividades Econémicas, acompanhada dos seguintes
elementos adicionais, de acordo com os artigos 10.°e 11.°. DL 234/2007:

. Termo de responsabilidade do director técnico da obra;

. Termo de responsabilidade subscrito pelo autor do projecto de seguranca contra incéndios

. Termo de responsabilidade subscrito pelos autores dos projectos de especialidades, nomeadamente
instalacdes eléctricas, acusticas e acessibilidades);

. Auto de vistoria de teor favoravel a abertura do estabelecimento.

&r' E se o estabelecimento estiver em funcionamento sem titulo valido de
abertura?

Constitui contra-ordenacéo de harmonia com a al. a), do artigo 21.°, que sera punivel com coima de
€1 250 a € 3 740,98, no caso de se tratar de pessoa singular e de € 2 500 a € 30 000, no caso de
pessoa colectiva.

. Constitui titulo valido de abertura do estabelecimento a posse, pelo respectivo explorador, de
comprovativo de ter efectuado a declaragdo prévia.

Al . ~ . 2oz
&r Possuo um estabelecimento de restauracéo e bebidas hé véarios anos,
estando o estabelecimento devidamente licenciado, sera necessario efectuar a
declaracéo prévia?

E indispensavel. De harmonia com o Art. 11.°, do DL 234/2007 sera necessario apresentar a declaragio
na Camara Municipal competente, com cdpia a DGAE, na qual se responsabiliza que o estabelecimento
cumpre todos os requisitos adequados ao exercicio da actividade. Esta declaragédo servira de base ao
registo e cadastro do estabelecimento.

0 modelo da declaragéo é o constante na Portaria 573/2007, publicado no DR 136, Il Série, de 2007-07-17.
O preenchimento do modelo tambhém é obrigatério no caso de encerramento do estabelecimento.

Al
&r Acesso aos estabelecimentos (Art. 14.° DL 234/2007):

O acesso aos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas € livre, no entanto pode ser recusada a
entrada a quem perturbe o seu funcionamento normal, designadamente por:

a) Nao manifestar a intengéo de utilizar os servigos neles prestados;

b) Se recusar a cumprir as normas de funcionamento impostas por disposi¢des legais ou privativas do
estabelecimento, desde que essas restrigdes sejam devidamente publicitadas;

¢) Entrar nas areas de acesso reservado.

Também pode ser recusada 0 acesso a pessoas que se fagam acompanhar por animais.

Estas restricoes tém que estar devidamente publicitadas, sob pena de constituirem contra-ordenagéo,
punivel com coima que podem atingir no seu maximo os € 5 000.

A dl
&r Posso recusar a entrada de pessoas estranhas ao interior do
estabelecimento, quando ali se esta a desenrolar um acontecimento particular,
por exemplo uma festa de aniversario?

Pode. A al. b), do n.° 4, do artigo 14.°, permite a reserva temporaria de parte ou da totalidade do
estabelecimento, desde que essa restricao de acesso, esteja devidamente publicitada. Por outro lado
existe a possibilidade de afectacéo total ou parcial do estabelecimento a utilizagao exclusiva por
associados ou beneficiarios das entidades proprietarias ou da entidade exploradora.



&r ge) proprietario/explorador de estabelecimento pode recusar o acesso de
pessoas que estejam vestidas de determinada maneira, por exemplo de calgdes
e sapatilhas?

E permitido essa recusa, desde que essa restricéo esteja devidamente publicitada nas normas privativas
do estabelecimento (Al. b), do n.° 2, do artigo 14.9).

Al L. . , .
&r Pode o explorador permitir o acesso de clientes a um niimero superior
ao da respectiva capacidade?

N&o, constitui contra-ordenagdo punivel com coima de € 300 a € 3 000, para pessoas singulares e de €
1250 a €5 000, no caso de pessoas colectivas.

&T' Como é autorizado o consumo minimo obrigatdrio?

0 consumo minimo obrigatério ndo carece de autorizacdo de qualquer entidade, mas s6 pode ser
praticado por estabelecimento de bebidas com salas ou espacos destinados a danga ou com espectaculo.
Quando praticado, deve ser afixada a exigéncia de consumo ou despesa minima, junto a entrada do
estabelecimento, em local destacado e de forma bem visivel, de modo a permitir a sua facil leitura do
exterior do estabelecimento, mesmo durante o periodo de funcionamento nocturno (Decreto
Regulamentar n.° 20/2008, de 27NOV).

&I ' Livro de Reclamacfes (Art. 16° DL 234/ 2007)

E obrigatorio a existéncia de Livro de Reclamages em todos os estabelecimentos de restauragéo ou de
bebidas, nos termos e condigdes estabelecidos no D.L. n.° 156/2005, de 15SET.

Sem prejuizo de outras disposi¢des legais, um duplicado das reclamac6es ou observagdes formuladas
devem ser enviadas para a ASAE, entidade competente para fiscalizar e instruir eventuais processos de
contra-ordenacéo.

AFIXACOES OBRIGATORIAS

+ | - ~ - ~ - - . Y
&I Quais sao as informagdes que o estabelecimento deve ter afixado junto a
entrada do estabelecimento?

JUNTO A ENTRADA DOS ESTABELECIMENTOS DE RESTAURACAO OU DE BEBIDAS DEVEM AFIXAR-SE, EM
LOCAL DESTACADO, AS SEGUINTES INDICAGOES (ART. 16.°, D. REGULAMENTAR 20/2008, DE 27NOV):
a) O nome, a entidade exploradora, o tipo e a capacidade maxima do estabelecimento;

b) A existéncia de livro de reclamacdes;

¢) Qualquer restricao de acesso ou permanéncia no estabelecimento decorrente de imposi¢éo legal ou
normas de funcionamento do préprio estabelecimento, designadamente relativas & admisséo de
menores e fumadores;

d) Restricdo a admissdo de animais, exceptuando-se os cées de assisténcia;

e) Simbolo internacional de acessibilidades, quando aplicavel;

) O horario de funcionamento, periodo de encerramento semanal ou anual;

g) A lista de produtos disponiveis no estabelecimento e respectivos pregos;

h) O tipo de servico prestado, designadamente, servigo de mesa, self-service ou misto;

i) A exigéncia de consumo ou despesa minima obrigatéria, quando existente, nos estabelecimentos com
salas ou espacos destinados a danca ou espectaculos.

Constitui contra-ordenagéo a falta destas afixacoes.



HORARIOS DE FUNCIONAMENTO:

O regime juridico dos horéarios de funcionamento dos estabelecimentos comerciais, encontra-se definido
pelo Decreto-Lei 48/96, de 15MAI, o qual implicou a regulamentacéo municipal, através dos respectivos
Regulamentos dos Periodos de Abertura e Funcionamento dos Estabelecimentos Comerciais, de cada
municipio.

&r' O estabelecimento pode funcionar fora do horario estabelecido pela
Camara Municipal competente? E o horario tem que ser em modelo aprovado ou
pode ser qualquer papel informatizado? E necessario afixar o horario?

. O funcionamento fora do horario estabelecido constitui contra-ordenagédo punivel com coima, a aplicar
pela Camara Municipal competente.

. O mapa de horario de funcionamento tem que ser o aprovado e legalmente previsto nos Regulamentos
Municipais e tém que estar afixados em local visivel do exterior, mesmo durante o periodo de
funcionamento nocturno, sob pena de constituir contra-ordenagdo punivel com coima. A entidade
competente para a organizagao do processo e aplicagdo das coimas € a Camara Municipal, do concelho
onde se localiza os estabelecimentos.

2°. ESTABELECIMENTOS DE BEBIDAS COM PISTA DE DANCA OU ESPAGOS
DESTINADOS A DANCA

MEDIDAS DE SEGURANCA

O Decreto-Lei n.° 101/2008, de 16JUN, prevé os sistemas de seguranga privada em estabelecimentos de
restauracao e bebidas que disponham de espacos ou salas destinadas a danca ou onde habitualmente
se dance, independentemente da designa¢do que adoptem.
Nestes termos, os citados estabelecimentos séo obrigados a adoptar um sistema de seguranga que
inclua, no minimo, os seguintes meios:

Estabelecimentos com lotagéo até 100 lugares - Ligacdo a uma central publica de alarmes;

Estabelecimentos com lotagdo de 101 a 1 000 lugares - Um vigilante no controlo de acesso e sistema
de controlo de entradas e saidas por video;

Estabelecimentos com lotagédo superior a 1 001 lugares - Um vigilante no controlo de acesso, a que
acresce um vigilante por cada 250 lugares, no controlo de permanéncia e sistema de controlo de
permanéncia, entradas e saidas por video.

Igualmente, os sistemas de seguranc¢a a adoptarem pelos estabelecimentos referidos nas al. b) e c),
devem incluir equipamentos técnicos destinados a detecgdo de armas, objectos, engenhos ou
substancias de uso e porte legalmente proibido ou que ponham em causa a seguranca de pessoas e
bens, vulgo detector de metais.

E obrigatorio por parte destes operadores, a afixagdo, na entrada das instalagdes, em local bem visivel,
de aviso com o seguinte teor:

seguindo-se a mengédo do
Diploma.
Também os estabelecimentos que estéo sob videovigilancia estéo obrigados a afixa¢édo, na entrada das
instalacdes, em local bem visivel, um aviso com o seguinte teor:

, seguindo-se igualmente a mencéo do referido
Diploma.
As gravacoes efectuadas pelos estabelecimentos devem ser conservadas pelo prazo de 30 dias, sem
prejuizo de serem entregues as Autoridades Judiciarias competentes, quando solicitadas. Esgotado esse
prazo devem as mesmas ser destruidas.



&f' Se for obrigado a adoptar algum destes sistemas de seguranca privada,
mas ignorar tal obrigatoriedade, estarei a incorrer nalgum ilicito?

Sim, estara a incorrer em ilicito contra-ordenacional por violagdo ao DL 101/2008, podendo o
Governador Civil territorialmente competente, como medida cautelar, determinar o encerramento
provisorio do estabelecimento, fixando o prazo dentro do qual devem ser adoptadas as providéncias a
regularizacdo da situagéo, com a adverténcia que o incumprimento da injungéo, constitui fundamento da
aplicabilidade da medida acesséria de encerramento do estabelecimento (Art. 7.°, DL 101/2008)

o

Onde existem centrais publicas de alarme? Como proceder para
efectuar a ligagao?

Os estabelecimentos que por forga de disposi¢éo legal especifica sejam obrigados a dispor de
dispositivos de alarme ligados a central publica de alarmes, devem adoptar um dos seguintes
procedimentos:

a) Ter os seus dispositivos de alarme ligados as centrais publicas de alarmes da PSP e GNR, ou na sua
auséncia, mediante instalacao dos dispositivos, nas instala¢des das mesmas forcas.

b) Ter os dispositivos ligados a uma central privada de recep¢éo e monitorizacdo de alarme gerido por
entidade de seguranca privada, legalmente autorizada e licenciada pela Direccdo Nacional da PSP, desde
que esta tenha ligacdo a central publica.

4 ~ s s R
&r Poderao os proprietarios/exploradores, contratar individuos, que
trabalham por conta prépria, para efectuarem seguranga aos seus
estabelecimentos nocturnos?

N&o, os proprietarios/exploradores dos estabelecimentos que carecam ou nédo de vigilante, nos termos
da Lei, mas que adoptem este meio de seguranca, sdo obrigados a proceder de uma das seguintes
formas:

Adopcao de um sistema de autoproteccéo, devidamente licenciado pela Direccao Nacional da PSP, em
que o responsavel pela sua gestéo é o proprietario/administrador ou gerente da sociedade que explora
o0 estabelecimento. Estes trabalhadores tém que estar vinculados por contrato individual de trabalho
com o estabelecimento/entidade. As entidades que efectuem este tipo de servigos, tém que estar
registadas e licenciadas pela DN/PSP, para servicos de autoprotecc¢éo, ou

Requerer a prestacao desses servicos de seguranca privada, a entidade titular de Alvara, emitido pela
DN/PSP (empresa de seguranca).

Al ~ A .
&r Mas se nao adoptar nenhuma dessas exigéncias e mesmo assim, se
contratar um individuo qualquer para efectuar seguranga ao estabelecimento, o
que acontece?

Estard a incorrer num crime punido com pena de prisao até dois anos ou com pena de multa até 240
dias, se pena mais grave lhe ndo couber por forca de outra disposicao legal.

Na mesma pena incorrem os individuos que nédo possuem cartao profissional de vigilante e se dedicam a
efectuar seguranga em estabelecimentos, bem como as entidades que exercam funcdes de seguranga
privada, sem o respectivo Alvara ou Licenca para servicos de autoprotecgao (Art. 32.° - A, do Decreto-Lei
n. 35/2004, de 21FEV, alterado pela Lei 38/2008, de 08AGO - Regula a actividade de seguranca
privada.)

A PSP tem competéncia exclusiva para fiscalizar todos os servigos de seguranca privada a nivel nacional
e para a instrucgéo dos respectivos processos de contra-ordenagéo.

E da competéncia reservada da Policia Judiciaria a investigagao dos crimes previstos no Art. 32.°-Ae
Art. 32.° - B, do referido Diploma.



&T' Posso instalar um sistema de videovigilancia no meu estabelecimento,
mesmo que nao seja obrigatorio por lei?

Pode, desde que solicite autorizagdo a Comissdo Nacional de Protecgdo de Dados e s ap6s esse
deferimento. Também para os estabelecimentos que por lei estejam obrigados a instalagdo tém
obrigatoriamente que solicitar tal autorizacdo a CNPD (Lei 67/98, de 260UT - Lei da Proteccéo de Dados
Pessoais)

3°, RESTRICOES A VENDA DE BEBIDAS ALCOOLICAS E DE TABACO

Bebidas alcodlicas

O Decreto-Lei n.° 9/2002, de 24JAN, estabelece as restri¢cdes a venda e consumo de bebidas alcodlicas
em locais publicos e em locais abertos ao publico.

O referido regime juridico estabelece a proibicao de venda de bebidas alcodlicas a menores de 16 anos,
a quem se apresente notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica.

A referida proibi¢éo deve constar de aviso afixado de forma visivel nos locais publicos ou abertos ao
publico, onde se venda e ou possa consumir bebidas alcodlicas.

As infrac¢Bes ao presente diploma constituem contra-ordenagéo a que corresponde coimas que podem
atingir no seu maximo os € 30 000.

A instrucdo dos processos cabe as autoridades que levantarem os autos, sendo a aplicagdo das coimas e
das sanc¢des acessorias da responsabilidade da Comissédo de Aplicagao de Coimas em Matéria Econémica.

Tabaco

A Lein. 37/2007, de 14AGO, aprova normas para a proteccdo dos cidadaos da exposi¢ao involuntaria
ao fumo do tabaco e medidas de redu¢do da procura relacionadas com a dependéncia e a cessagdo do
Seu consumo.

Estabelece que é proibida a venda de produtos de tabaco nos locais onde é proibido fumar e a menores
de 18 anos, a comprovar, quando necessario, por qualquer documento identificativo com fotografia.
Esta Ultima proibi¢do deve constar em aviso impresso, em caracteres facilmente legiveis, sobre fundo
contraste e afixado de forma visivel nos locais de venda.

As maquinas de venda automatica tém obrigatoriamente que estar munidas de dispositivo electrénico
ou outro sistema bloqueador que impeca o seu acesso a menores de 18 anos (Art. 15.% Lei 37/2007).

&I' Se um jovem comparecer no estabelecimento para comprar um mago de
tabaco, mas ao ndo aparentar 18 anos de idade e recusar-se a mostrar
documento identificativo com fotografia, sou obrigado a vender-lhe na mesma
0 mago?

N&o. A Lei proibe a venda de produtos de tabaco a menores de 18 anos a comprovar quando necessario
com documento identificativo com fotografia e nesse momento o comprador ndo tem como comprovar a

sua idade. N&o se esqueca que caso se venha a confirmar que o comprador € menor de 18 anos de
idade, pode o vendedor incorrer numa coima graduavel de 30 000 a 250 000 euros.

&r' Quiais séo os locais onde €é proibido fumar?

O Art. 4.° da Lei 37/2007, estabelece os locais onde é proibido fumar. A regra a aplicar é o proibir fumar
em quase todos os locais fechados, de atendimento ao publico, locais de trabalho, de ensino,
estabelecimentos hoteleiros e de restauracéo e afins, estabelecimentos de saude, salas e recintos de
espectaculos, locais afectos a difusdo das artes e colecgdes e nos veiculos afectos aos transportes
publicos. As excepgdes encontram-se previstas no Art.° 5° do referido diploma.



il E nos estabelecimentos de restauracéo ou de bebidas, quais é que s&o

as regras?

A regra € o proibir o fumar, mas existem as excepcoes e essas dependem da area de acesso publico do
estabelecimento em causa:

. Estabelecimentos com area destinada ao publico inferior a 100m2, o explorador pode optar por
estabelecer a permisséo de fumar desde que:

-Estejam devidamente sinalizados, com afixagéo de disticos em locais visiveis, nos termos do disposto
do artigo 6.°, do referido Diploma;

-Que as areas destinadas ao publico sejam separadas fisicamente das restantes instalagdes, ou
disponham de dispositivos de ventilagédo, ou qualquer outro, desde que autébnomo, que evite que o fumo
se espalhe as areas contiguas;

-Seja garantida a ventilacdo directa para o exterior através de sistema de extrac¢do de ar que proteja
dos efeitos do fumo os trabalhadores e os clientes ndo fumadores.

. Estabelecimentos com area destinada ao publico igual ou superior a 100m2, o explorador pode criar
areas para fumadores, até ao maximo de 30% do total respectivo, ou criar espaco fisicamente separado
ndo superior a 40% do total respectivo, desde que obedega aos pontos atras referidos para os
estabelecimentos até 100m2.

&T' Quem é que atesta a conformidade dos dispositivos de ventilacédo e de
extraccdo de ar?

Segundo a comunicacdo da DGS, de 11JAN2008, os dispositivos de ventilagédo e extrac¢édo de ar,
instalados nos estabelecimentos que optarem por permitir fumar, devem ser atestados como cumprem
com os requisitos imposto pela Lei, através de Termo de Responsabilidade emitido e assinado por
técnico qualificado, designadamente engenheiro ou engenheiro técnico, com qualificagdo especifica
para o efeito, reconhecido pela Ordem dos Engenheiros ou pela Associa¢do Nacional dos Engenheiros
Técnicos, respectivamente, nos termos definidos no Regulamento dos Sistemas Energéticos e de
Climatizagédo dos Edificios.

x I - 7
&r Possuo um estabelecimento que tem de 4rea 150m2 de acesso
publico, e vou optar por criar uma area de 30% para fumadores. Quem é que
define essa area?
A DGS determina que a defini¢do das areas para fumadores cabe as entidades responsaveis pelos

estabelecimentos em causa, devendo ser consultados os respectivos servicos de seguranca, higiene e
salde no trabalho, ou na sua falta, os seus representantes.

Adl . . S
&r Possuo um estabelecimento com menos de 100m2 de area publica,
sera que posso criar duas areas, uma para fumadores e outra para ndo
fumadores?

Né&o, os estabelecimentos com menos de 100 m2, s6 podem optar por uma das situagdes, ou ndo fumar
ou permitir fumar, desde que cumpram com os preceitos legais estabelecidos.

Al . . - . , . .
&r A sinalizacéo é obrigatoria para todos os estabelecimentos? Pode ser
uma sinalizacdo qualquer ou tem que obedecer a alguns requisitos?
A afixacdo da sinalizacéo é obrigatdria para todos os estabelecimentos e espagos onde existe a

interdicao ou o condicionalismo de fumar e deve obedecer as medidas minimas previstas e descritas no
Art. 6.°, do citado Diploma. A sua nao afixac¢ao pode implicar processo de contra ordenacao.

A fiscalizacdo e a instrugéo dos processos de contra-ordenagdo competem a ASAE.



4°, MAQUINAS DE DIVERSAO

Licenciamentos

O regime juridico que disciplina a exploragéo e utilizagcdo das maquinas de diverséao é o Decreto-Lei n.°
310/2002, de 18DEZ, alterado pelo Decreto-Lei n.° 156/2004, de 30JUN, o qual regula o licenciamento
do exercicio e da fiscalizagdo de actividades que carecem licenciamento municipal.

&’.I' Quais as maquinas que sao classificadas de diversao?

Sé&o todas aquelas que, ndo pagando prémios em dinheiro, fichas ou coisas com valor econémico,
desenvolvem jogos, cujos resultados dependem exclusiva ou fundamentalmente da pericia do utilizador,
sendo permitido que ao utilizador seja concedido o prolongamento da utilizagao gratuita da maquina,
face a pontuacédo obtida. Também sdo maquinas de diversao, aquelas que, tendo caracteristicas
definidas anteriormente, permitem a apreenséo de objectos cujo valor econémico, ndo exceda trés
vezes a importancia despendida pelo utilizador (gruas).

&T' As maquinas de diversao carecem de algum licenciamento?

Sim, as maquinas s6 podem ser postas em exploracao, desde que disponham da respectiva Licenca de
Exploragdo, emitida pela Camara Municipal territorialmente competente, devendo esta acompanhar a
respectiva maquina.

&T' Quantas maquinas podem estar em exploracéo no estabelecimento?

Salvo tratar-se de estabelecimentos licenciados para a exploragdo exclusiva de jogos (saldo de jogos),
nao podem ser colocadas em exploracéo simultanea mais de trés maquinas, quer as mesmas sejam
exploradas na sala principal, quer nas suas dependéncias ou anexos, com intercomunicagao interna,
vertical ou horizontal.

ACESSOS E RESTRICOES

A prética de jogos em maquinas de diversdo é interdita a menores de 16 anos, salvo quando, tendo mais
de 12 anos, sejam acompanhados por quem exerce o poder paternal.

AFIXACOES OBRIGATORIAS

E obrigatoria a afixagéo, na propria maquina, em lugar bem visivel, de inscrigéo ou distico contendo os
seguintes elementos:

a) Numero de registo

b) Nome do proprietario da maquina

¢) Prazo de validade da Licenca de Exploragédo concedida
d) Idade exigida para a utilizagdo

e) Nome do fabricante

f) Tema de jogo

g) Tipo de maquina

h) Numero de fabrica

As infrac¢Bes constituem contra-ordenagédo, sendo a entidade competente para a organizacao do
processo e aplicagdo das coimas a Camara Municipal territorialmente competente.



&r' Se a maquina de diversdo ndo tiver Licenga de Exploracéo actualizada,
emitida pela Camara Municipal, de quem é a responsabilidade?

Neste caso, cabe ao proprietario ou explorador do estabelecimento, onde a maquina se encontra em
funcionamento.

&I' Uma méaquina de diversao modificada ou qualquer outra, que
recompensar como prémio final, dinheiro, do tipo Roda da Sorte, é legal?
Essas maquinas sao consideradas ilegais uma vez estédo a ceder jogos de fortuna ou azar e s6 podem

ser explorados em locais préprios, constituindo crime a sua exploragdo em estabelecimentos de
restauracéo e bebidas, punido com pena de priséo.

&r' O explorador de um estabelecimento de restauracdo e bebidas pode
efectuar um jogo/sorteio no seu estabelecimento, onde o cliente/apostador
paga uma quantia monetdria para escolher um niimero de uma determinada
grelha, do género “namero suplementar do totoloto”, e caso acerte ganha o
prémio em jogo (tipo Cabaz de Natal, Presunto, etc.)?

Estes jogos/sorteios sdo considerandos jogos afins de fortuna ou azar, logo sé sdo permitidos se

estiverem devidamente autorizados pelo Governo Civil do Distrito, constituindo contra-ordenacéo o seu
incumprimento.

5°, PERMANENCIA NOS ESTABELECIMENTOS

O Decreto-Lei n.° 538/79, de 31DEZ, estabelece a necessidade de assegurar um efectivo cumprimento
da escolaridade obrigatéria em toda a sua amplitude relativamente a todas as criangas portugueses.

No seu artigo 18.°, refere que todos os individuos ou entidades privadas que admitam, durante as horas
lectivas, em salas de espectaculos ou outros locais de divertimento, menores sujeitos ao cumprimento
da frequéncia escolar obrigatdria ou os empreguem durante essas horas incorrem numa contravencéo
(multa), a qual nunca inferior a € 498,80.

Por outro lado o Decreto-Lei n.° 396/82, de 21SET, que classifica os espectaculos e divertimentos
publicos, regula igualmente a idade minima de frequéncia dos diversos espagos, classificando para
maiores de 16 anos a frequéncia de discotecas e similares e para maiores de 18 anos a frequéncia de
clubes nocturnos e seus similares.

A infraccao ao diploma resulta em coima que pode atingir no seu limite maximo € 124, 70, por cada
menor gque se encontre nos espagos indicados.

A entidade para a organizagao do processo e aplicagédo das coimas € a Inspeccao Geral das Actividades
Culturais - IGAC.



» 9. BOMBEIROS MUNICIPAIS

. Procedimentos de actuacdo

Os estabelecimentos hoteleiros e de restauracéo e bebidas, sendo locais que recebem publico, e
considerando alguns equipamentos que possuem, séo considerados como tendo algum risco de incéndio,
assim, sdo obrigados por lei a elaborar um projecto de segurancga contra risco de incéndio e estéo
sujeitos a vistorias periodicas para verificacdo do cumprimento do respectivo projecto. Neste manual
procuramos enunciar um conjunto de procedimentos de prevencgao para ajudar os responsaveis pelos
estabelecimentos a adoptarem medidas que permitam manter em bom estado de conservagéo e
manutencao os equipamentos e as regras basicas de actuagdo em caso de incéndio. Sempre que alterar
o0 estabelecimento deve actualizar o projecto de seguranca contra incéndios.

PROCEDIMENTOS DE PREVENGAO

Os procedimentos de preveng¢do sdo um conjunto de regras de exploragdo e de comportamentos
humanos e técnicos, em situacéo de rotina e normalidade dos estabelecimentos hoteleiros e de
restauracao e bebidas. O objectivo é o de garantir que as condi¢des de seguranca na exploragdo diaria
dos estabelecimentos, realizando periodicamente operagdes de verificagdo e manutencao dos
equipamentos e acessibilidades.

DEVE:

. Nomear um responsavel e um substituto pela seguranga contra incéndios

. Verificar a manutencédo das condi¢des de acesso dos meios externos, estacionamento e entradas

. Informar as entidades competentes da eventual inoperacionalidade das bocas de incéndio exteriores,
embora a sua conservagao ndo seja da sua responsabilidade

. Garantir o desimpedimento das vias de evacuacao

. Garantir 0 acesso livre aos meios de 12 e 22 intervencdes, assim como aos comandos das betoneiras de
alarme

. Reforgar a vigilancia dos locais de maior risco e menos ocupac¢éo humana
. Garantir uma limpeza adequada e uma correcta arrumacéo de produtos e mobiliario

. Promover formacéo adequada para todos os trabalhadores do estabelecimento na area de Seguranca
Contra Riscos de Incéndio e Socorrismo

. Garantir a verificacdo dos equipamentos de 12 intervengdo

. Garantir a manutencédo dos equipamentos de Detecgéo, lluminagéo, e 12 Intervencao por técnicos
qualificados

. Garantir a manutencédo de equipamentos eléctricos e respectiva instalagao por técnicos qualificados
. Garantir a manutencao de instalacdes de Gas por técnicos qualificados

. Verificar a visibilidade da sinalética de seguranga



PROCEDIMENTOS DE ACTUAGAO EM SITUACOES DE EMERGENCIA
. Accione a betoneira de alarme para evacuacao do estabelecimento,
. Feche as torneiras de seguranca do géas e desligue o quadro eléctrico,

. Ligue para os Bombeiros ou 112, no caso de feridos ou doencas subitas deve ligar de imediato 112,

informe o seguinte:
-Local exacto, Rua, Travessa, Avenida, indique pontos de referéncia,
-Nome do Estabelecimento,
-Localizagdo do incéndio (ex. cozinha, sala de jantar, armazém, etc),
-Natureza do edificio, comercial, habitacdo ou ambas,
-Se existem vitimas, idade, sexo, situacdo aparente,

. Tente extinguir o incéndio com os meios de 1?2 intervengéo existentes

. N&o volte ao edificio para recuperar objectos pessoais e impeca que outros o facam, em especial
clientes

. Faca a recepgéo ao responsavel dos Bombeiros e comunique-lhe o que se passou até ao momento,

Deve manter junto do telefone, e ser divulgado por todos os colaboradores do estabelecimento,
uma lista onde constem os nimeros de socorro, Bombeiros e 112, e procedimentos de actuacéo,
nomeadamente as respostas as questdes colocadas pelos servicos de socorro.

» 10. CAMARA MUNICIPAL -y

. Guia para a instalacdo ou modificacao de
estabelecimentos de restauracao ou de bebidas

Com este documento pretende-se orientar os potenciais e actuais agentes econémicos para a actividade
de Restauracéo e Bebidas, no que se refere a sua instalacéo e modificagao.

Pretende-se dar uma viséo simplificada dos procedimentos necessarios as pessoas singulares e
empresas que pretendam iniciar-se nesta actividade econémica bem como a todos os que pretendam
efectuar alteragdes nos seus estabelecimentos comerciais tais como ampliagdes ou reducfes das areas
de servico e ou alteracéo da entidade titular da exploragéo.

A utilizacdo deste guia ndo dispensa a consulta da legislacéo especifica.

DEFINICOES

Instalagéo
Conjunto de procedimentos cujo objectivo é a abertura de um estabelecimento para que nele seja
exercida a actividade de restauracéo e bebidas.

Modificacao
Alteracdo do estabelecimento, incluindo ampliagcdo ou reducéo da area do estabelecimento ou alteracéo
da entidade titular da exploracéo.



Restauracéo

Espagos destinados a prestacgéo de servicos de alimentagao e bebidas no seu interior ou exterior,
mediante remuneracgdo. Sao exemplos: marisqueiras, casas de pasto, pizzarias, snack-bares, self
services, eat drives, take aways ou fast foods.

Estes locais poderao dispor de espagos ou salas destinados a danca.

Podemos considerar a existéncia de instalaces destinadas ao fabrico préprio de pastelaria, panificagdo
e gelados. Para estas actividades a potencia contratada ndo podera exceder 50 Kva.

Bebidas

Espagos destinados a prestacéo de servicos de bebidas e cafetaria no seu interior ou fora dele, mediante
pagamento.

Estes espacos poderéo dispor de espagos ou salas destinadas a dancga.

Podemos considerar a existéncia de instalaces destinadas ao fabrico préprio de pastelaria, panificacdo
e gelados. Para estas actividades a poténcia contratada ndo podera exceder 50 Kva.

Podemos considerar outros espacos onde se realizam servigos de restauracdo e bebidas. Estes
denominam-se seccOes acessorias de restauracdo ou bebidas e poderdo ser instaladas em
estabelecimentos comerciais que possuam outra actividade considerada principal. Observam o regime
legal previsto para estas actividades, sem prejuizo da aplicacao obrigatdria dos requisitos de instalagdo
e funcionamento previstos no DL 234/2007, de 19 de Junho e em legislacdo complementar, o DR
20/2008, de 27 de Novembro.

Catering
Servigo de banquetes, remunerado, com a frequéncia minima de 10 (dez) eventos anuais.

N&o se consideram estabelecimentos de restauracéo e bebidas, os seguintes espagos:

. Cantinas
. Refeitérios e bares de entidades publicas

Estes deverdo ser pertenca de empresas ou de estabelecimentos de ensino, funcionando em exclusivo
para pessoal e alunos. Estes condicionamentos deverao ser devidamente publicitados.

Proibicao de Instalacéo de estabelecimentos de Restauragao e Bebidas

N&o é permitida a instalagéo de estabelecimentos de bebidas, que vendam bebidas alcodlicas para
consumo no préprio local ou fora dele, junto de escolas do ensino basico ou secundario.

Cada municipio delimita as respectivas areas de proibi¢ao relativamente aos estabelecimentos
existentes e a instalar.

Os requisitos relativos a instalagao, funcionamento e regime de classificacdo dos estabelecimentos de
restauracéo e bebidas séo definidos pelo Decreto - Regulamentar 20/2008, de 27 de Novembro.
PEDIDO DE INSTALAGCAO E CARACTERIZAGAO DE ESTABELECIMENTOS

Todos os estabelecimentos de restauracdo e bebidas, sejam quais forem as suas caracteristicas, devem

ser sujeitos a apreciacdo da Camara Municipal concretamente na fase de instalacao (projecto de
arquitectura) e até na fase de modificacdo (alteragdes).



Documentos a entregar:

A instrucéo do processo deve ser efectuada conforme disposto nos n°. 11 e 12, da Portaria 232/2008,
de 11 de Marco.

. Requerimento a fornecer pelos servigos de atendimento ou a imprimir do sitio desta Camara Municipal;
. Ficha de Caracterizacéo do Estabelecimento a fornecer pelos servigos de atendimento ou a imprimir do
sitio desta Camara;

. 4 copias do Projecto de Arquitectura que inclua planta de implantacéo do estabelecimento com
indica¢Oes de areas, localizacdo de equipamentos e diferentes sec¢des do estabelecimento (quando for
caso disso);

. Devem ser objecto de consulta externa as seguintes entidades:

Autoridade de Saude, Governo Civil e Autoridade Nacional de Protecgéo Civil (ANPC)

. Acta de condominio aprovada nos termos do n°. 3, do art®. 1422, do Cédigo Civil, caso se verifiguem
alteracOes da fachada ou alterag¢des ao uso previsto na licenca de utilizagéo emitida.

Regime especial para servicos de restaura¢ao ou de bebidas ocasionais ou esporadicos

Fica sujeito a um regime extraordinério de autorizacdo, independentemente do tipo de instalacdes
existentes sejam fixas, amoviveis ou pré-fabricadas, considerando para o efeito:

. Instalac6es fixas - até 10 (dez) eventos anuais;
. Instalacbes moéveis ou amoviveis localizadas em recintos de espectaculos, feiras, exposi¢cdes ou outro
tipo de espagos.

Documentos a entregar pelo requerente:

. Requerimento a fornecer pelos servigos de atendimento ou a imprimir do sitio desta Camara Municipal;
. Copia a DGAE (Direccao Geral das Actividades Econémicas) ou a quem esta delegar;

. Instrugdo do requerimento nos termos do estabelecido no art®. 19°, do DL 309/2002, de 16 de
Dezembro com as especifica¢des previstas no art®. 19°, do DL 324/2007, de 16 de Junho.

Procedimento da Camara Municipal para autoriza¢ao do evento pretendido:

. Organizagéo do processo;
. Convoca para vistoriar o local, as seguintes entidades:
DGAE (ou quem esta delegar);
Associacao de empregadores representativa do sector;
Autoridades referidas no n°. 1, do art®. 7°,, do DL 234/2007, de 19 de Junho
(ANPC, direcgOes regionais de economia ou associacdo inspectora de instalacoes eléctricas,
autoridade concelhia de salde e governos civis);

A falta de comparéncia de qualquer das entidades convocadas nédo desobriga a Camara Municipal de
emitir a autorizagdo do evento.
Quando desfavoraveis os pareceres das autoridades acima referidas séo considerados vinculativos.

Servigos de restauracdo e bebidas, prestados em unidades méveis
(caravanas/bar e auto-caravanas)

Documentos a entregar:

. Copias da documentagéo do veiculo:
Livrete;
Registo de propriedade;
Seguro.



PEDIDO DE MODIFICAGAO DE ESTABELECIMENTOS

Regime aplicavel:

. Sujeicéo ao regime previsto no DL 234/2007, de 19 de Junho;

. Cumprimento dos registos especificos previstos do DR 20/2008, de 27 de Novembro;
. Regime juridico de urbanizacgao e de edifica¢do (RIUE)

Procedimentos aplicaveis:
. Consulta as entidades externas constantes do n°. 1, do art®. 7°,, do DL 234/2007, de 19 de Junho;
. Formalidades da consulta.

Entidades externas a consultar:

. Autoridade Nacional de Protecgao Civil (ANPC);

. Direccdes regionais de economia ou associacao inspectora de instalagdes eléctricas;
. Autoridade concelhia de saude;

. Governos civis.
Os pareceres destas entidades, quando desfavoraveis, sdo vinculativos.

Requisitos especificos dos estabelecimentos:
. Consultar o DR 20/2008, de 27 de Novembro.

INSTALACAO E MODIFICAGAOQ: dispensa de requisitos

Os requisitos exigidos para cada tipo de estabelecimento podem ser dispensados quando:

. Seja impossivel cumprir determinadas condicionantes arquitectonicas ou técnicas ou comprometer a
rendibilidade do mesmo (n°. 1, do art®. 8°.);

. Sejam postas em causa condi¢Bes de seguranca e salubridade (n°. 1, do art®. 8°).

Sé&o condicionantes arquitectonicas ou estruturais a instalagédo de estabelecimentos em zonas
classificadas, em edificios classificados a nivel local, regional ou nacional e edificios de valor histérico,
artistico ou cultural.

Competéncia para a dispensa de requisitos:

. Camara Municipal;

. Comissao arbitral, em caso de conflito (desde que néo resulte parecer desfavoravel das entidades atras
mencionadas).

Procedimentos:

. Prévia consulta a DGAE;

. Prévia consulta as entidades atras mencionadas, sempre que se justificar;
. Conforme n°. 4 e n° 5, do art®. 8, do DL 234/2007, de 19 de Junho.



LICENGCA OU AUTORIZAGAO DE UTILIZAGAO DE ESTABELECIMENTOS

Apos a conclusdo da obra e equipado o estabelecimento, em condi¢des de poder iniciar o seu
funcionamento, podera o requerente solicitar a concessao de licenga ou autorizagao.

O alvara de licenca ou autorizacéo de utilizacdo deve conter os elementos constantes do n°. 5, do
art®.77°., do RIUE.

Se decorridos os prazos de 30 (trinta) dias para concesséo de licenga ou 20 (vinte) dias para autorizacéo
de utilizacéo, previstos respectivamente na alinea d), do n°. 1, do art®. 23°. E na alinea b) do n°.1, do art®.
30°, do RIUE, sem que estas tenham sido concedidas, o interessado pode comunicar a Camara Municipal
a intencéo de abrir o estabelecimento ao publico.

Para os devidos efeitos devera remeter a Camara Municipal os seguintes documentos:
. Comunicacéo de abertura;

. Elementos constantes do n°.4, do art®. 10°,, do DL 234/2007, de 19 de Junho;

. Declaragéo prévia.

Caso se venha a verificar grave ou significativa desconformidade do estabelecimento em funcionamento
com o projecto aprovado, os subscritores dos termos de responsabilidade bem como a entidade
exploradora do estabelecimento, respondem conjuntamente nos termos do estabelecido nos artigos 98°.
a 101°, do RIUE.

DECLARAGAO PREVIA

A Declaracédo Prévia néo dispensa os procedimentos previstos no regime juridico da urbanizagéo e da
edificacéo, aprovado pelo DL 555/99, de 16 de Dezembro, com as alteracdes introduzidas pelo DL
177/2001, de 4 de Junho, e 157/2006, de 8 de Agosto e pela Lei 15/2002, de 22 de Fevereiro, também
designado por RIUE.

Existindo licenca de utilizagdo ou autorizacéo para estabelecimento de restauracéo e bebidas, o titular
da exploracao dos estabelecimentos abrangidos pelo DL 234/2007, de 19 de Junho, devera apresentar
os seguintes documentos:

-Declaracdo a apresentar nesta Camara, com copia @ DGAE, ou em quem esta expressamente delegar,
responsabilizando-se que o estabelecimento cumpre todos os requisitos adequados ao exercicio da
respectiva actividade;

-Requerimento a fornecer pelos servicos de atendimento ou a imprimir do sitio desta Camara Municipal.

-Fotocopia do cartao de pessoa colectiva ou, no caso de empreséario em nome individual, do bilhete de
identidade;

-Tratando-se de pessoa colectiva, codigo de acesso a certiddo permanente, ou em alternativa, fotocopia
de Certidao do Registo Comercial, actualizada e em vigor.

-Planta de implantacédo do estabelecimento, indicando as respectivas areas, localizagdo do equipamento
e diferentes sec¢des que o compdem (quando existente);

-Fotocopia de alvara de licencga ou de autorizagao de utilizagdo, alvara sanitario ou autorizagao de
abertura (quando existente).

Abertura do estabelecimento ao publico:
Titulo de Abertura

-Comprovativo de o explorador ter efectuado a Declaragéo Prévia;

Os documentos referidos anteriormente constituem titulo bastante e suficiente para efeitos de identificacao
do estabelecimento, legitimidade de funcionamento bem como respectiva transmisséo e registo.



FISCALIZAGAO
Competéncia para a fiscalizagao:

Compete a ASAE a fiscalizagdo do cumprimento das obrigacdes previstas neste Decreto - Lei e no
regulamento a que se refere o art®. 5°, concretamente o DR 20/2008, de 27 de Novembro, sem prejuizo
das competéncias proprias dos municipios, no ambito do RIUE, assim como das competéncias das
entidades que intervém no dominio dos requisitos especificos aplicaveis (Autoridade de Saude, ANPC e
Governo Civil).

Estabelecimentos existentes

-As autorizacdes de abertura, alvaras sanitarios ou alvaras de licenga ou autorizagao de utilizagdo de
estabelecimento de restauracéo ou de bebidas, emitidas ao abrigo da legislacdo anterior, mantém-se
vélidas até a realizacéo de obras de modificacéo do estabelecimento.

-Para efeitos de registo, os estabelecimentos em funcionamento com autorizagéo de abertura ou alvara
de licenca ou autorizacdo de utilizacdo de estabelecimento de restauragéo e bebidas, tém o prazo de
120 (cento e vinte) dias a contar da entrada em vigor da portaria de regulamentagao prevista no n°. 2,
do art®. 11°, para enviar comunicagao.



» GLOSSARIO DE TERMOS

Agente patogénico
Toda e qualquer causa bioldgica susceptivel de provocar doencas;

Alimento néo perecivel
Alimento de consisténcia seca, como arroz, massa, agucar, farinhas, feijdo uma vez que possui um baixo
teor de agua; € um alimento de “longa duragéo”;

Alimento perecivel
Alimento que se altera com facilidade (e.g. carne, pescado, leite e derivados, etc.); € um alimento de
“curta duracéo”;

Alimento seguro
Alimento que néo representa perigo para a satde do consumidor.

Analise de perigos
Processo de pesquisa e avaliagdo de perigos e dos factores que levam a sua aparicao, de forma a se
decidir quais sdo os relevantes para a Segurancga Alimentar;

Boas Praticas de Higiene (BPH)
Conjunto de regras que definem as condic¢6es de higiene das operagdes no comércio de géneros
alimenticios e que ndo comprometem a segurancga ou a inocuidade dos alimentos;

Conformidade
Cumprimento de uma determinada norma, documento normativo, disposicao, requisito ou caracteristica
referente a produto, servico, contrato, projecto ou documento, devidamente identificado;

Consumidor final
Ultimo consumidor de um género alimenticio que o utilizara conforme o fim previsto para a forma
comercializada na distribuicao;

Contaminacao
Presenca de qualquer material estranho num alimento, quer seja de origem, quimica, fisica ou biolégica,
ou qualquer outro que torne o alimento inadequado para ser consumido;

Contaminagéo bacteriana
Contaminagédo provocada por bactérias e que se encontram normalmente na origem da maioria dos
casos de intoxicagdes alimentares;

Contaminacao cruzada

Contaminacao que resulta do transporte de microrganismos de uma zona contaminada para uma zona
gue se encontra limpa. Os casos mais perigosos de contaminagdo cruzada acontecem quando um
manipulador de alimentos manuseia alimentos crus e cozinhados sem lavar as maos quando passa de
uns para outros;

Controlo
Conjunto regular de ac¢des levadas a cabo destinadas a garantir que os procedimentos definidos para as
operacdes sao seguidos e que os limites criticos definidos nédo séo ultrapassados;



Desinfeccéo
Reducdo do nimero de microrganismos em superficies ou utensilios até um nivel que ndo comprometa a
seguranca do alimento, levada a cabo através de agentes quimicos e/ou métodos fisicos;

Desinfectante
Agente quimico de desinfecgdo, que reduz o nimero de bactérias nocivas;

Detergente
Substancia quimica que se utiliza para eliminar a sujidade e a gordura de uma superficie antes de ser
desinfectada;

Género alimenticio

Toda a substancia, seja ou ndo tratada, destinada a alimentagdo humana, englobando as bebidas e
produtos do tipo das pastilhas elasticas, com todos os ingredientes utilizados no seu fabrico, preparacao
e tratamento;

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point - Analise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos) - sistema que tem como finalidade a seguranca alimentar e que se baseia na prevencéo de
ocorréncias de acidentes causados por toxinfecgdes alimentares;

Higiene dos géneros alimenticios

Conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranca e salubridade dos géneros alimenticios em
todas as fases ap6s a produgéo primaria (na qual se incluem a colheita, o abate e a ordenha),
designadamente a preparacéo, a transformacéo, o fabrico, a embalagem, a armazenagem, o transporte, a
distribuicdo, o manuseamento ou a venda ou a colocacéo a disposic¢ao do publico consumidor;

Higienizacao
Operacao onde sédo cumpridos os pressupostos de limpeza e de desinfeccao;

Intoxicacdo alimentar
Estado patoldgico devido ao consumo de alimentos deteriorados, contaminados por bactérias, fungos,
virus, parasitas, produtos quimicos, ou ainda de alimentos venenosos;

Lavagem
Procedimento de limpeza através de detergentes e agua;

Limpeza
Eliminacao de residuos e sujidades de superficies ou utensilios;

Lixo organico
Todo lixo que tem origem animal ou vegetal, ou seja, que recentemente fez parte de um ser vivo, nele
pode-se incluir restos de alimentos, carne, 0ssos, etc;

Manipulador de alimentos
Pessoa implicada na producéo, preparagéo, processamento, embalamento, armazenamento, transporte,
distribuicéo e venda de alimentos;

Marcha em Frente
Circuito que os alimentos devem seguir, da zona mais suja para a mais limpa, para que os alimentos
prontos a servir ndo se cruzem com os alimentos que irdo ser descascados, lavados, etc.

Matéria-prima
Matéria utilizada no processamento de alimentos;



Medida ou Acgéo correctiva
Qualquer procedimento ou accéo a tomar quando ocorre um desvio dos limites criticos;

Medida ou Acgéo preventiva
Qualquer procedimento ou ac¢do que possa ser utilizado/a para reduzir ou eliminar um perigo;

Microrganismo
Ser vivo muito pequeno, que s se consegue ver ao microscopio;

Microrganismo patogénico
Microrganismo susceptivel de causar doengas;

Monitorizagédo
Sequéncia planeada de verificacdes dos parametros associados a um PCC (ponto de controlo critico);

Perigo
Agente fisico, quimico ou biolégico que pode por em causa a seguranc¢a do alimento e provocar
problemas de Saude Publica;

Plano de Higienizacao
Esquematizacéo dos procedimentos de limpeza e desinfecgéo;

Ponto de controlo (PC)
Qualquer etapa, procedimento ou operagdo no qual factores fisicos, quimicos e biol6gicos possam ser
controlados;

Ponto de controlo critico (PCC)

Qualquer ponto de controlo onde é possivel reduzir ou eliminar um risco para a seguranca alimentar;
Portador - individuo que hospeda um organismo patogénico, e ndo apresenta sintomas clinicos de
doenca sendo por isso uma potencial fonte de infecgao;

Praga
Qualquer animal que possa contaminar um género alimenticio;

Preparacéo
Operagcéo cujo objectivo é a obten¢édo de produtos preparados;

Produto preparado

Género alimenticio que tenha sido submetido apenas a um processo de fraccionamento, por exemplo,
divididos, separados, seccionados, desossados, picados, esfolados, moidos, cortados, limpos, aparados,
descascados ou triturados, adicionados ou ndo de outros géneros alimenticios, condimentos ou aditivos;

Produto transformado

Género alimenticio resultante da aplicacdo de tratamentos como o aquecimento, fumagem, cura,
maturacgdo, conservacao em salmoura, secagem, marinagem, extrac¢ao, extruséo, cozedura, etc., ou de
uma combinacéo desses processos e/ou produtos; podem ser adicionados de outros géneros
alimenticios, condimentos, aditivos ou auxiliares tecnolégicos;

Rastreabilidade
Capacidade de detectar a origem de um género alimenticio e de lhe seguir o rasto ao longo de todas as
fases de producao, transformagéo e distribuicdo do mesmo; “Do prado ao prato”.

Recomendagao
Conselho sobre técnicas operativas, de caracter nao obrigatorio;



Registo
Documento resultante da actividade de monitorizagéo;

Requisito
Medida de controlo que devem ser cumpridas para garantir a seguranca dos produtos alimentares;

Resto
Resto do prato ou travessa (isto é das mesas) dos clientes e que deve ser rejeitado;

Risco
Probabilidade de ocorréncia de um perigo numa determinada etapa ou processo;

Seguranca alimentar
Garantia de que os alimentos ndo causardo dano ao consumidor quando preparados e/ou consumidos de
acordo com a sua utilizagao pretendida;

Sobra
Alimento que foi confeccionado em excesso, que ndo chega a ser servido;

Toxina
Substancia produzida pelos microrganismos resultante do seu metabolismo, venenosas para 0 homem
ou animais;

Toxinfecgdo alimentar
Estado patolégico devido ao consumo de alimentos com bactérias patogénicas ou suas toxinas sob a
forma de gastroenterite aguda, afectando normalmente um numero significativo de pessoas;

Transformacgéo
Operacao cujo objectivo é a obtengdo de produtos transformados;

Zona de perigo
Intervalo de temperatura compreendido entre os 5°C e os 65°C no qual 0s microrganismos se
desenvolvem rapidamente;
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» ANEXO |

Exemplo de normas de higiene e condutas

de bom comportamento

Higienizagdo das méos - Procedimentos

1. Passar as méos e antebracos por agua corrente

2. Ensaboar as méos e antebragos com sabéo liquido bactericida

3. Esfregar bem as maos, lavando entre os dedos e costas das méos
4. Utilizar a escova das unhas (deve ser de nylon pois sdo mais
faceis de lavar) para escovar as unhas e os espagos entre as unhas
e as extremidades dos dedos

5. Passar por agua corrente retirando completamente o sabao

6. Secar as maos com toalhetes descartaveis ou papel em rolo.
Nunca utilizar panos ou aventais

7. Utilizar solucao desinfectante, massajando as méaos até a sua
completa evaporacéo do produto ao ar livre

Habitos que deve evitar quando manipula alimentos

. Meter os dedos na boca

. Mexer no cabelo

. Roer as unhas

. Espirrar ou tossir sobre os alimentos

. Fumar, comer ou mascar pastilha elastica

. Soprar ou meter as maos dentro dos sacos de acondicionamento
. Mexer em dinheiro

. Usar anéis, pulseiras, reldgios ou outros adornos

&
5
)




» ANEXO I

Exemplo de codificacdo de cores para utensilios de cozinha

UTENSILIOS

FACAS

PLACAS
DE CORTE

COR GENERO ALIMENTICIO
PESCADO CRU
CARNE CRUA
CABO VERDE VEGETAIS E FRUTAS CRUS
CABO AMARELO ALIMENTOS COZINHADOS
CABO BRANCO LACTICINIOS E PASTELARIA

e

PESCADO CRU

CARNE CRUA

VERDE VEGETAIS E FRUTAS CRUS
AMARELO ALIMENTOS COZINHADOS
BRANCO LACTICINIOS E PASTELARIA

» ANEXO I

Exemplo de REGISTO DE TEMPERATURAS
DE EQUIPAMENTO DE FRIO

A colocar em local visivel e prético de modo a ser preenchido diariamente

Registo de temperaturas (°C) Més: Ano:
MANHA MANHA
DIA Hora Camaral | Camara?2 |Responsavel| Hora Camara 1 Camara2 |Responsavel
1
2




» ANEXO IV

Exemplo de registo de operagdes de manutengao
dos equipamentos

Data Equipamento Operacéo Observagdes | Responsavel
de manutencéo efectuada
sector/ A folha
H i produto (s) tempo de método 4
eqﬂ't%?g‘"eigm/ Peliscicicaey a utilizar dose contacto de trabalho TESPOTEEE regiesto
PLano pe Lsareza £ DesinFec; AD Recisto oe Cosrrovo Duimo
D oo M £
TAREFAS oo PROGUTE QU0 WAS
UTRZADD s GRRNIDAGE §

2 | Armama de Uberalios

Eancaca oa &ica 30

Bancada da Zrca 11

Eancaca ot Spon — IWesa |

Bancads de Apon - Mexa 2

13

]

18

]

I | Weguine oF Cone

=Y | Balanca

a0 | Eanichts 08 T 88 Fannha
[0 | Tabulmiros oe plashon

I | Batedeiaa

28 | Ceminador
[F | Frimosts

¥ | Foglo

a0 | Leva-Lokas

W [Lava-Mics
ERLELEEONTT

3 [LCoicas

a7 | CaBusIniEs

Fubnca do Gperadar

| Werifica o g6 Fasponsieel




» ANEXO VI

Exemplo de registo de matérias primas ndo conformes

Tipo de matéria-prima

REGISTO DE NAO CONFORMIDADES DE MATERIAS-PRIMAS

Quantidade (em Kg ou n° de embalagens)

Motivo da ndo-conformidade

Nome do fornecedor

Comentarios

O responsavel pelo preenchimento

Data

» ANEXO VI

Exemplo de registo de rastreabilidade - identificacéo

de matérias-primas

Fornecedor

Produto

Lote (quando existe)




» ANEXO VIl

Exemplo de néo utilizar - produto improprio para consumo

NAO UTILIZAR

PRODUTO IMPROPRIO PARA CONSUMO

__Alterado

__Prazo de validade ultrapassado
__Embalagem né&o conforme
__Para devolucéo

TIPO DE PRODUTO
QUANTIDADE DE PRODUTO
O RESPONSAVEL

DATA_/ /__  LOCAL

» ANEXO IX

Exemplo de registo de temperaturas (°C) de produtos
em arrefecimento

T2 do produto T2 do produto

apos 2 horas apos 6 horas Observagoes Responsavel

Data Produto




» ANEXO X

Exemplo de registo de controlo da qualidade
dos 6leos de fritura

Fritadeira 1 | Mes: Ano:
N Mudanca
Aspecto Teste colorimétrico de ol ¢ N )
DIA fisico e oleo Observacbes | Responsavel
do 6leo AT . =
Bom Médio - Sim Nao
APLICAVEL A: Exting&o de incéndios de pequenas dimensdes
PROCEDIMENTO RESPONSAVEL
H ] 1- Remova o extintor do suporte e transporteo na postgao vertical, Qualquer
segurando no maripulo colaborador
: Qualquer
- -
,.i 2- Retire o selo ou cavilha de seguraga colaborador
o 3- Pressione a alavanca Qualquer
colaborador
Qualquer

4 - Aproxime-se do foco de incéndio progressiva e cautelosamente.

colaborador

5- Nao avancar enquanto néo estiver seguro que o fogo néo o atingirpelas
costas.

Qualquer
colaborador

Qualquer
6— Dirigir o jacto para a base das chamas colaborador
7 - Varrer devagar toda a superfcie das chamas. Qualquer
colaborador
8- Actuar sempre no sentido do vento. Qualquer
colaborador
. e Qualquer
9- Cobrir lentamente toda a supertie das chamas. colaborador
10 - Dirja o jacto para a base das chamas. Qualquer
colaborador
11 -Em combustiveis liquidos n&o largar o jacto com demasiada presséo Qualquer

para evitar que o combusivel se espalhe.

colaborador

12 —-Terminar apenas depois de se assegurar que o incéndio néo se Qualquer
reacended. colaborador
13 - Informar o coordenador da emergéncia da necessidade de recarreg o Qualquer
extintor (deixar o extintor no armaém na zona reservada) colaborador
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De forma a contribuir para o desenvolvimento das boas préaticas na
area da higiene e seguranca alimentar, a Unidade de Saude Publica
do Zézere publica o presente manual de apoio aos estabelecimentos
de restauracéo ou de bebidas, tendo como objectivo compilar
algumas das principais informagdes e procedimentos de modo a
salvaguardar a salde e seguranga dos clientes e trabalhadores.
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