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Dr. Anténio Nunes
Inspector Geral da ASAE

A publicacao deste Guia de boas praticas, por parte da
Confederacdo Portuguesa das Colectividades de
Cultura, Recreio e Desporto, constitui s6 por si uma boa
pratica, que enaltecemos.

A CPCCRD tem consequido apoiar e mobilizar um
grande nimero de associacoes e de cidaddos, dando
confianca e disseminando informacdo importante. E,
pois um aliado de exceléncia para 0 apoio que a ASAE
pode proporcionar, no quadro institucional que a
enforma, a todos os que desenvolvem alguma
actividade que inclua a prestacao de servicos aos
cidadados.

As boas praticas tendem, por vezes, com o decorrer do tempo, a perder prioridade
face a outras dificuldades e preocupacdes emergentes. £ por esse motivo que é
importante dissemina-las e assegurar que ndo se regride na seguranca e na
qualidade dos servicos e bens que se oferecem. O cidadao e o consumidor, seja a
titulo oneroso ou ndo, devem ser protegidos. A incorporacao cultural de certos
preceitos e regras nas rotinas de quem os serve é de todo benéfica a um sentimento
de confianca que importa manter e desenvolver.

Sendo de louvar o trabalho desenvolvido pelos voluntarios que junto das associacdes
filiadas e da CPCCRD se esforcam por responder as necessidades culturais,
recreativas, desportivas e sociais do pais, ¢ uma responsabilidade de caracter social
apoid-los na tarefa, procurando fornecer-lhes instrumentos e conhecimentos que
Ihes permitam desenvolver um trabalho de qualidade.

E, pois, com esse sentido sempre presente que a ASAE tem procurado colaborar com
as varias Associacoes Representativas do pais, participando em semindrios,
conferéncias, e divulgando conhecimento, legislacao e boas préticas no exercicio das
respectivas actividades. E nesse contexto, que agora colaboramos na elaboracao
deste Guia para apoiar o funcionamento dos estabelecimentos de restauracao e
bebidas dos associados da CPCCRD, procurando fomentar a adopcao de mecanismos
de verificacdo e controlo, e o cumprimento dos requisitos legais a implementar
nesses estabelecimentos, para garantia de uma mais sélida Confianca e Seguranca
Alimentares.
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Dr. Augusto Flor
Presidente da Confederacao

As cerca de 30.000 Colectividades/Associacoes
Culturais, Recreativas e Desportivas que existem no
nosso pais, contribuem decisivamente para a coesao e
inclusdo social de forma preventiva e asseguram um
conjunto de bens e servicos no ambito das suas
actividades estatutarias que se traduzem numa mais
valia para os seus associados e para a populacao em
geral.

Respondendo as necessidades dos associados e das
populacoes, as Colectividades/Associacoes sao hoje
uma porta aberta a todos os que delas necessitem,
sejam criancas, jovens, adultos em idade activa ou
idosos. Na maioria dos casos, sao o Unico ponto de
apoio que a sociedade lhes oferece. Nao obstante serem propriedade dos seus
associados, as Colectividades/Associacdes estao abertas ao Mundo, adaptam-se e
evoluem de acordo com as necessidades dos associados, e do meio em que estao
inseridas.

Estas Colectividades/Associacoes, sendo entidades privadas sem fins lucrativos, sao
dirigidas por cerca de 425.000 homens, mulheres e jovens voluntarios que dedicam
parte do seu tempo livre a esta actividade, procurando fazer o bem da melhor
maneira que sabem. A sociedade em que vivemos, tornou-se mais exigente quer em
termos da legislacdo quer em termos do grau de necessidades dos seres humanos.
Temos que estar preparados para responder a estas novas exigéncias e por isso, a
qualificacdo dos dirigentes e activistas associativos ser uma prioridade da
Confederacao.

0 Guia que se apresenta, resulta da necessidade constatada por centenas de
dirigentes que, de forma individual ou nos Plendrios de Sensibilizacdo que realizadmos
(Lisboa, Figueira da Foz, Porto e Beja) reuniram mais de 700 dirigentes,
manifestando preocupacdes e apontando solucdes que sensibilizaram a ASAE e a
Confederacao, levando a compilacao deste documento.

Ao Senhor Inspector Geral, Dr. Anténio Nunes e a todos os colaboradores da ASAE,

aqui fica o nosso reconhecimento pela sensibilidade e disponibilidade demonstrada.
Em cooperacdo, vamos “Formar para melhor dirigir!”.
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Introducao

A Confederacao Portuguesa das Colectividades de Cultura, Recreio e Desporto e a
ASAE, sentindo a necessidade de melhorar a informacao junto das
Associacoes/Colectividades sem fins lucrativos que tém pratica na prestacao de
servicos estatutarios junto dos seus associados e do publico em geral, reuniram neste
Guia um conjunto de informacdes que se consideram essenciais para uma boa pratica
associativa.

0s utentes das associacdes/colectividades, sejam associados, familiares, amigos ou
visitantes, devem ter garantido um conjunto de servicos associativos com qualidade
e com um nivel de qualificacdo a altura hoje exigidos, quer pela legislacao quer pela
exigéncia dos utentes.

Estes servicos associativos, devem garantir o direito do utente consumidor, do
principio da concorréncia e da sequranca e higiene em espacos desportivos, culturais
ou recreativos como gindsios, saloes, bares, balnedrios, salas de associado entre
outros.

No que respeita, em particular, a higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento
(CE) n°852,/2004, de 29 de Abril, estabelece um conjunto de regras que devem ser
observadas quer pelos Dirigentes Associativos que sao directamente responséveis
pela gestao dos Bares/Restaurantes Associativos, quer pelos concessionarios,
quando for esse 0 caso, no que respeita a manipulacdo de alimentos em todas as
fases: preparacdo, transformacdo, fabrico, embalagem, armazenagem, distribuicao,
manuseamentos e venda ou colocacao a disposicdo do consumidor final.

Para apoiar o funcionamento dos Bares/Restaurantes Associativos dos nossos
associados, considerou-se Util por a disposicao Fichas de Verificacdo - estruturadas de
modo a ser possivel verificar o cumprimento dos requisitos minimos - que permitam
a auto avaliacdo e adopcao de mecanismos de verificacdo e controlo, dando assim
cumprimento aos requisitos legais.

Neste Guia sao abordadas, de forma sucinta, as responsabilidades dos operadores
(Dirigentes Associativos ou Concessiondrios), onde se incluem os estabelecimentos
dos nossos associados. Sao ainda apresentadas algumas Perguntas Frequentes e
finalmente ¢ elencada alguma documentacdo Util que poderd ser consultada para
melhor implementacdo dos procedimentos relativos a Seguranca Alimentar nos
referidos estabelecimentos.
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L A
RESPONSABILIDADES
DOS OPERADORES

(Dirigentes ou Concessionarios)

A responsabilidade das operacdes/servicos no ambito das actividades
associativas sao dos Dirigentes legitimamente eleitos ou de terceiros quando o
servico for formalmente concessionado.

0s operadores sdo os responsaveis por assegurar, em todas as fases da
producdo, transformacao e distribuicao, que os géneros alimenticios preencham
o0s requisitos da legislacdo alimentar, bem como pela verificacdo desses
requisitos, conforme o disposto no n°1 do artigo 17° do Regulamento (CE)
n°178,/2002, de 28 de Janeiro.

De acordo com o disposto no n°3 do capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE)
n°852,/2004, de 29 de Abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios, em
todas as fases da producao, transformacdo e distribuicao, os alimentos devem
ser protegidos de qualquer contaminacao que os possa tornar improprios para
consumo humano ou perigosos para a satde.

Assim, os operadores do sector alimentar sdo responsaveis por garantir que 0s
alimentos que detém e que disponibilizam ao consumidor final sdo seguros, ou
seja, ndo sejam impréprios para consumo humano ou de algum modo,
prejudiciais a satide humana.

A criacdo, aplicacdo e manutencao de um processo ou processos permanentes
baseados nos principios HACCP, com a devida flexibilidade prevista no
considerando 16 do Regulamento (CE) n°852,/2004 de 29 de Abril, para além de
requisito obrigatério para todas as empresas do sector alimentar que se
dediquem a qualquer fase da producdo, transformacdo, armazenagem e/ou
distribuicdo de géneros alimenticios, conforme estipula o artigo 5° do
Regulamento n°852,/2004 de 29 de Abril e suas alteracdes, é uma ferramenta
importante para garantir a disponibilizacao de alimentos sequros.
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FICHAS DE VERIFICACAO

As fichas de verificacdo que se apresentam neste Guia constituem um
documento de trabalho para averiguacdo das condicdes de higiene e técnico
funcionais dos estabelecimentos de restauracao e/ou bebidas.

As fichas de verificacdo destinam-se a servir de guido aos responsaveis pelos
servicos de alimentacao ou a quem eles delegarem, das diversas colectividades
de cultura, recreio e desporto, os quais deverao ser detendores de formacdo em
matéria de higiene alimentar.

As fichas de verificacdo apresentadas deverao ser entedidas como documentos
dindmicos, que embora ndo abrangendo toda a legislacdo especifica aplicada ao
sector, observam os requisitos minimos previstos na legislacdo nacional e
comunitaria aplicavel e, ainda, outras disposicdes normativas, designadamente
as fixadas pela Comissao Europeia, Organizacdo Mundial de Sadde, European
Food Safety Authority e pelo Codex Alimentarius.

Salienta-se ainda que as fichas de verificacdo poderao mencionar requisitos que,
ndo sendo obrigatérios, permitem uma avaliacdo abrangente do
estabelecimento quanto as condicdes de limpeza, conservacdo e higene dos
alimentos.
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PERGUNTAS FREQUENTES

De seguida apresentam-se as respostas as perguntas mais frequentes colocadas
pelos associados:

O Eventos / festas ocasionais (licenciamento, condicdes higio-sanitdrias e
direitos de autor)

@ Transporte de alimentos/pratos confeccionados

@ Recepcao de alimentos doados (para consumo préprio e/ou para venda)
(@ 0 que sao Pré-requisitos?

(© A ASAE faz auditorias?

@ Prazo de validade dos produtos (venda)

@ Matanca de porco (venda e consumo proprio)

Confeccdo de alimentos? Quando é possivel?

@ Licenciamento (estabelecimentos s6 para socios e estabelecimentos para
0 publico em geral, para actividades desportivas - gindstica, artes
marciais, ballet, etc. e gindsios / health club)

Livro de reclamacoes (estabelecimentos s6 para sdcios e
estabelecimentos para o publico em geral e em eventos esporddicos)

@ Aplicacao da lei do tabaco (estabelecimentos sé para sécios e
estabelecimentos para o publico em geral)

() Encerramento parcial de algumas actividades da colectividade

@ Quando o espaco estad concessionado, quem tem a responsabilidade?
Responsabilidades dos senhorios na manutencao dos edificios

@ Controlo metroldgico (contador de snooker, etc.)

0 D.L. n. 141/2009, aplica-se aos gindsios, ou seja é necessdrio um
técnico responsavel, caso s6 haja uma aula de ballet ou judo?

(@ Disticos/informacoes obrigatérias
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Eventos / festas
ocasionais
(licenciamento

-sanitarias
e direitos de autor)

0 Regulamento 178/2002, de 28 de Janeiro, so6 se aplica
asempresas.

Pode, assim, concluir-se que ndo sdo abrangidas pelo
ambito deste regulamento:

- As operacbes de manuseamento, a preparacdo, o
armazenamento e o servico de alimentos praticados
ocasionalmente, por particulares, no ambito de
determinados eventos (tais como as festas de igreja,
escolares ou de aldeia).

Nesses eventos (incluindo as festas anuais das
colectividades), as operacoes referidas nao estdo, pois,
sujeitas aos requisitos da legislacao comunitaria relativa a
higiene.

Nao se incluem naturalmente neste contexto, ainda que
efectuados ocasionalmente, os eventos praticados por
operadores do sector alimentar (ex: empresa de
restauracao que gere o espaco da colectividade, em
regime de concessao).

Nesses casos deve ser dado cumprimento ao estabelecido
no Capitulo 111 do Req. 852,/2004, de 29 de Abril:

1. Asinstalacoes e as maquinas de venda automatica
devem, na medida em que for razoavelmente
praticavel, estar localizadas e ser concebidas,
construidas, e mantidas limpas e em boas
condicdes, de forma a evitar o risco de
contaminacao, nomeadamente através de animais
e parasitas.

2. Mais particularmente, sempre que necessario:

a) Devem existir instalacoes adequadas que
permitam a manutencdo de uma higiene
pessoal adequada (incluindo instalacdes de
lavagem e secagem higiénica das maos,
instalacdes sanitarias em boas condicoes de
higiene e vestidrios);

b) As superficies em contacto com os alimentos
devem ser mantidas em boas condicdes e
devem poder ser facilmente limpas e, sempre
que necessario, desinfectadas. Para o efeito,
deverdao ser utilizados materiais lisos,
lavdveis, resistentes a corrosao e nao toxicos,
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a menos que os operadores das empresas do
sector alimentar possam provar a autoridade
competente que os outros materiais utilizados
sao adequados;

¢) Devem existir meios adequados para a
lavagem e, sempre que necessario,
desinfeccao dos utensilios e equipamentos de
trabalho;

d) Sempre que a limpeza dos géneros
alimenticios for realizada pela empresa do
sector alimentar, devem existir meios
adequados para que essa operacao possa
decorrer de forma higiénica;

e) Deve existir um abastecimento adequado de
aqua potdvel quente e/ou fria;

) Devem existirinstalacdes e /ou equipamentos
adequados de armazenagem e eliminacdo
higiénicas de substancias perigosas e/ou nao
comestiveis, bem como de residuos (liquidos
ou sélidos);

g) Devem existir equipamentos e/ou instalacoes
que permitam a manutencao dos alimentos a
temperatura adequada, bem como o controlo
dessa temperatura;

h) 0Os géneros alimenticios devem ser colocados
em locais que impecam, na medida em que
for razoavelmente praticdvel, o risco de
contaminacdo.

0 licenciamento do espaco para estes eventos serd da

competénciada Camara Municipal da drea geografica
darealizacdo do Evento
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Transporte de Deverd ser cumprido o estipulado no CAPITULO IV do
alimentos/pratos Regulamento 852,/2004, de 29 de Abril:

confeccionados

1. Os veiculos de transporte e/ou os contentores
utilizados para o transporte de géneros
alimenticios devem ser mantidos limpos e em
boas condicdes, a fim de proteger os géneros
alimenticios da contaminacao, devendo, sempre
que necessario, ser concebidos e construidos de
forma a permitir uma limpeza e/ou desinfeccao
adequadas.

2. As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores
nao devem transportar sendo géneros alimenticios
se desse transporte puder resultar qualquer
contaminacdo.

3. Sempre que os veiculos e/ou os contentores forem
utilizados para o transporte de outros produtos
para além do de géneros alimenticios ou para o
transporte simultaneo de diferentes géneros
alimenticios, deverd existir, sempre que
necessario, uma efectiva separacao dos produtos.

4. 0s géneros alimenticios a granel no estado liquido,
em granulos ou em p6 devem ser transportados
em caixas de carga e/ou contentores/cisternas
reservados ao transporte de géneros alimenticios.
0s contentores devem ostentar uma referéncia
claramente visivel e indelével, numa ou mais
linguas da Comunidade, indicativa de que se
destinam ao transporte de géneros alimenticios,
ou a mencdo «destinado exclusivamente a
géneros alimenticios».

5. Sempre que os veiculos e/ou os contentores
tiverem sido utilizados para o transporte de
produtos que nao sejam géneros alimenticios ou
para o transporte de géneros alimenticios
diferentes, dever-se-3 proceder a uma limpeza
adequada entre os carregamentos, para evitar o
risco de contaminacao.
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6. Acolocacao e a proteccao dos géneros alimenticios
dentro dos veiculos e/ou contentores devem ser
de molde a minimizar o risco de contaminacao.

7. Sempre que necessdrio, os veiculos e/ou os
contentores utilizados para o transporte de
géneros alimenticios devem ser capazes de
manter 0s géneros alimenticios a temperaturas
adequadas e permitir que essas temperaturas
sejam controladas.

8. Manutencdo de um processo ou processos
permanentes baseados nos principios de andlise
dos perigos e controlo dos pontos criticos (HACCP)'.
E importante referir relativamente a este assunto
que o Regulamento (CE) n.° 852,/2004 declara que
0s requisitos do HACCP devem ter a flexibilidade
suficiente para ser aplicdveis em todas as
situacdes, incluindo em pequenas empresas.

0 objectivo basico da aplicacao de um procedimento com
base no HACCP é controlar os perigos a nivel dos
alimentos. Este objectivo pode ser alcancado através de
diferentes meios, salientando-se que os procedimentos
de controlo de perigos devem basear-se no risco, ser
submetidos a uma escala de prioridades e concentrar-se
no que é importante para a seguranca dos alimentos.

Estes procedimentos podem constar de guias de boas
praticas, quias gerais para gestao da sequranca dos
alimentos, ou ser desenvolvidos em conformidade com
um procedimento HACCP tradicional, consoante seja mais
adequado.

Em alguns casos, especialmente em empresas do sector
alimentar que nao transformam alimentos, os perigos
podem ser controlados apenas através da aplicacdo de
requisitos pré-determinados de higiene alimentar.

TEm portugués APPCC - Andlise de perigos pontos criticos de controlo, tratando-se
de um sistema para controlo do processo de forma a prevenir a ocorréncia de
problemas e assequrando a sua aplicacao em determinadas fases do sistema de
producdo de alimentos onde podem ocorrer perigos e situacoes criticas.
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Recepcao de Arecepcao de alimentos doados deverd sempre respeitar
alimentos doados as regras minimas de higiene, quer do pessoal que
(para consumo
préprio e/ou para
venda)

manuseia os géneros alimenticios, quer das instalacoes e
equipamentos, nomeadamente:

e 0 transporte dos géneros alimenticios deve ser
realizado com os devidos cuidados de higiene,
respeitando as temperaturas adequadas ao
produto, de modo a evitar a contaminacdo e
alteracdo dos mesmos;

* 0s veiculos de transporte dos géneros alimenticios
devem ser mantidos em bom estado de
conservacao e devem ser limpos e desinfectados
com aregularidade adequada a utilizacdo;

* 0s alimentos nao pereciveis devem ser
armazenados em lugares frescos, secos, livres de
odores e que impecam a accdo directa da luz sobre
0s géneros alimenticios;

e 0Os alimentos pereciveis, que necessitam de frio
para a sua conservacao, devem ser armazenados
em camaras de refrigeracdo ou de conservacao de
congelados, assegurando-se a cadeia de frio e uma
correcta estiva dos géneros alimenticios;

 Arastreabilidade dos produtos deverd ser mantida,
nomeadamente no que respeita a origem e a
quantidade de produtos doados, devendo a
entidade receptora manter um registo actualizado
das doacoes;

° Deverd ser efectuada uma adequada gestao de
stocks, de modo que os primeiros produtos a
serem armazenados sejam também os primeiros a
serem consumidos;

* Deverd assegurar-se que todos os produtos
armazenados se encontram identificados, quer
seja com o nome e a data de recepcao, quer seja
com a data de validade, no caso de se tratar de
produtos rotulados;
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0 que sao
Pré-requisitos?

* No caso da doacao directa de alimentos por parte
de empresas do sector alimentar formalmente
constituidas, estas deverdo assegurar que em
todas as fases da producdo, transformacdo e
distribuicdao de géneros alimenticios sob o seu
controlo satisfacam os requisitos pertinentes em
matéria de higiene estabelecidos no Regulamento
852/2004, de 29 de Abril, e as disposicoes
especificas previstas no Regulamento 853/2004.

0s pré-requisitos controlam os perigos associados ao
meio envolvente ao processo de producdo do género
alimenticio, enquanto que o sistema HACCP controla os
perigos associados ao processo de producdo. Os Pré-
requisitos prendem-se essencialmente com os previstos
no Anexo Il do Regulamento n°852,/2004 de 29 de Abril:

e Estruturas e equipamentos (plano de
manutencao);

* Existéncia de um plano de higienizacdo, incluindo
higiene pessoal;

* Plano de controlo de pragas;

e Utilizacdo de dqua prépria para consumo humano;
¢ Plano de formacao;

¢ Plano de eliminacao de subprodutos;

* Controlo das temperaturas.
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A ASAE faz
auditorias?

A ASAE é responsavel pela avaliacdo e comunicacdo dos
riscos na cadeia alimentar, bem como pela disciplina do
exercicio das actividades econémicas nos sectores
alimentar e nao alimentar, mediante a fiscalizacdo e
prevencdo do cumprimento da legislacao requladora das
mesmas.

Desenvolve a sua actividade no ambito da proteccao dos
consumidores, da defesa da satide publica e da promocdo
da concorréncia leal entre os operadores econémicos.

Tem, de acordo com a sua Lei Organica, a incumbéncia de
emitir pareceres cientificos e técnicos, recomendacdes e
avisos, em matérias relacionadas com a seguranca
alimentar.

Por outro lado, no sentido de garantir o controlo da
qualidade dos produtos no mercado, participa na
coordenacdo e execucdo dos Planos de Controlo e
Vigilancia.

Cabe-lhe igualmente a promocao de accdes de natureza
preventiva e repressiva que visem assegurar o
cumprimento da legislacdo reguladora do exercicio das
actividades econdémicas nos sectores alimentar e ndo
alimentar e promover a divulgacdo da legislacdo sobre o
exercicio dos diferentes sectores da economia cuja
fiscalizacdo Ihe seja atribuida.

Para além da actividade de fiscalizacdo, e sendo Orgao de
Policia Criminal, desenvolve as diligéncias de instrucao e
investigacao dos processos de natureza contra-
ordenacional e criminal cuja competéncia lhe seja
legalmente atribuida.

Participa, também, activamente em actividades de
informacao e esclarecimento dos operadores econémicos
e dos consumidores, em estreita colaboracdo com as
Associacoes dos sectores, as Autarquias e demais servicos
publicos.

Pelo exposto, pode concluir-se que a ASAE ndo faz
auditorias.
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dos produtos
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De acordo com o definido no Decreto-Lei n.° 560/999, de
18/12, a “data da durabilidade minima” é a data até
a qual se considera que os géneros alimenticios
conservam as suas propriedades especificas nas
condicdes de conservacao apropriadas, enquanto que a
“data limite de consumo” ¢ a data a partir da qual ndo
se pode garantir que os géneros alimenticios facilmente
pereciveis, estejam aptos para consumo. Assim, nos
géneros alimenticios muito pereciveis e que, por essa
razao, sejam susceptiveis de, ap6s um curto periodo,
apresentar um perigo imediato para a satde humana, a
data de durabilidade minima deve ser substituida pela
data limite de consumo.

A data limite de consumo e/ou a data de durabilidade
minima sao estabelecidas pela entidade responsavel
pela rotulagem, devendo observar, quando existam, os
periodos previstos em diploma legal ou norma
portuguesa obrigatoria.

A grande diferenca entre o uso das duas mencdes reside
na proibicdo da comercializacdo dos géneros alimenticios
relativamente aos quais a data limite de consumo se
encontre ultrapassada (mencdo “consumir até”),
contrariamente ao que sucede quando a data minima de
durabilidade é ultrapassada (mencdo “consumir de
preferéncia antes de...”) em que 0s géneros
alimenticios podem ser comercializados, ainda que a
responsabilidade do operador que os comercializa.

Assim aconselha-se que todos os produtos
comercializados nas colectividades cumpram qualquer
dos dois prazos, sendo que ndo podem ser colocados a
disposicao do publico géneros alimenticios cujo prazo de
validade tenha expirado, nem tao pouco se aconselha que
se comercializem produtos cuja data minima de
durabilidade ja tenha sido ultrapassada.
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Matanca de porco
(venda e consumo

proprio)

0 Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de Janeiro, proibe o abate
de suinos fora dos estabelecimentos aprovados para o
efeito (Matadouros), se os mesmos se destinarem ao
consumo publico, consubstanciando esta pratica crime
contra a saude publica.

Assim, atento ao referido diploma, a Unica finalidade
legalmente admitida para o abate de suinos para
consumo humano fora dos estabelecimentos aprovados,
é a destinada ao auto consumo, ou seja, sem qualquer
finalidade comercial.

Neste contexto e nos termos do disposto no Decreto-Lei
n.° 142/2006, de 27 de Julho, a Direccdo Geral de
Veterindria emitiu um edital “Edital matanca de animais
das espécies suina, ovina, caprina, de aves de capoeira e
de coelhos de criacao, fora dos estabelecimentos
aprovados”, que veio permitir o abate de suinos, fora dos
estabelecimentos aprovados, em duas situacdes:

0 abate de suinos é permitido desde que as carnes
obtidas se destinem a ser consumidas no local e
desde que sejam respeitadas as condicoes
estipuladas no referido Edital.

(vide “Abate de animais para consumo humano fora dos
estabelecimentos aprovados”)

° 0 abate tradicional de suinos fora dos
estabelecimentos autorizados para o efeito &,
também, permitido sempre que as carnes se
destinem a ser consumidas em eventos ocasionais,
mostras gastronomicas ou de cardcter cultural, e
desde que respeitadas as condicdes estipuladas no
referido Edital.

(vide “Abate de animais para consumo humano fora dos
estabelecimentos aprovados”)
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Confeccao de
alimentos?
Quando é possivel?

Licenciamento
(estabelecimentos
S0 para sdcios e
estabelecimentos
para o publico em
geral, actividades
desportivas -
gindstica, artes
marciais, ballet, etc.
e ginasios / health

club)

0 licenciamento é obrigatério apenas quando o
estabelecimento é frequentado também por ndo sécios.
Caso se destine apenas a socios, jd nao carece de
licenciamento, desde que cumpra as regras estabelecidas
no Reqgulamento 852,/2004, de 29 de Abril.

0 Regime Juridico das Instalacdes Desportivas de Uso
Puablico encontra-se regulado no DL 141/2009, de 16 de
Junho.

Nos termos do n.° 1 do art.? 3.°, as instalacdes desportivas
de uso publico, independentemente da sua titularidade
ser publica ou privada e visar, ou ndo, fins lucrativos,
regem-se pelas disposicdes estabelecidas neste diploma.

Relativamente aos bares das colectividades e, atento o
disposto no n.° 7 do art.° 2.° do Decreto-Lei n° 48/2011,
de 1 de Abril (assim como o regime do Decreto-lei
n°234,/2007, de 19 de Junho) encontram-se excluidos do
Regime de Mera Comunicacdo Prévia os
estabelecimentos e as cantinas, os refeitérios e os bares
de entidades publicas, de empresas, de estabelecimentos
de ensino e de associacdes sem fins lucrativos destinados
a fornecer servicos de alimentacdo e de bebidas
exclusivamente ao respectivo pessoal, alunos e
associados, devendo este condicionamento ser
devidamente publicitado.

Deste modo, a resposta a estas TRES questdes é a
seguinte:

Independentemente das instalacdes desportivas
pertencerem a entidades publicas ou privadas e visarem
ou ndo fins lucrativos, o regime a aplicar é o do DL n.°
141/2009, de 16 de Junho.

No tocante aos bares das associacdes sem fins lucrativos
e, desde que apenas sejam frequentados pelos
respectivos associados, ndo se encontram sujeitos ao
regime de comunicacdo prévia constante do denominado
diploma do Licenciamento Zero, caso contrario, regem-se
pelas suas normas.
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Livro de
reclamacoes

Aplicacao da lei do
tabaco
(estabelecimentos
s0 para sdcios e
estabelecimentos
para o publico em
geral)

Quanto a esta questdo, e de acordo com o entendimento
da Direccao-Geral do Consumidor, estes estabelecimentos
encontram-se obrigados a possuir o Livro de Reclamacdes,
ao contrario dos locais onde tém lugar os eventos
esporddicos, os quais, devido ao seu cardcter temporario,
ndo se encontram sujeitos a esta obrigatoriedade.

De harmonia com o disposto na alinear), n.° 1 do art.c 4.°
do Decreto-Lei n.° 37,/2007, de 14 de Agosto, é proibido
fumar nas cantinas, nos refeitérios e nos bares de
entidades publicas e privadas destinados exclusivamente
aorespectivo pessoal.

Daqui resulta, que os estabelecimentos sé para socios
também se encontram abrangidos por esta proibicao.
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Encerramento
parcial de algumas
actividades da
colectividade

Quando o espaco
esta concessionado,

quem tem a
responsabilidade?

Responsabilidades
dos senhorios na
manutencao dos
edificios

Controlo metrolégico
(contador de
snooker, etc.)

Podem ser parcialmente encerradas algumas das
actividades prossequidas pela colectividade se ndo forem
observadas as regras especificas aplicdveis as mesmas.

Em caso de concessao de exploracdo da actividade, a
responsabilidade pelo cumprimento da legislacao
aplicdvel a mesma compete a entidade a quem foi
concedida a respectiva exploracdo (entidade
concessionaria).

No ambito do RJUE, a responsabilidade pela manutencao
das infra-estruturas dos edificios compete aos senhorios,
em conformidade com o disposto no art.° 2.° da Lei do
Arrendamento Urbano - NRAU (na redaccao actual) e nos
termos do qual “Cabe ao senhorio efectuar as obras
necessdrias @ manutencdo do estado de conservacdo do
prédio arrendado, nos termos dos artigos 1074.°e 1111.°
do Cédigo Civil, bem como da legislacdo urbanistica
aplicdvel, nomeadamente do Regime Juridico da
Urbanizacdo e da Edificacdo e do regime juridico da
reabilitacdo urbana”.

0 controlo metroldgico dos instrumentos de medicdo é
obrigatorio, desde que esteja envolvido uma prética
comercial. Isto é, sempre que o interessado pague uma
utilizacao em funcao do tempo.
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0 D.L. n. 141/2009,
aplica-se aos
ginasios, ou seja é
necessario um
técnico
responsavel, caso
s0 haja uma aula
de ballet ou judo?

Disticos/informacées

obrigatérias (bares e
restaurantes)

0 Decreto-Lei n°141/2009 aplica-se as colectividades
quando estas colocam 3 disposicdo professores ou
monitores para ministrar as sessdes com componentes de
actividade fisica ou desportiva, o que as obrigard a
possuir, nesse caso, Director técnico com as habilitacdes
exigidas na lei (0 que j& ndo sucederd se elas se limitarem
a fornecer as instalacdes para, por exemplo, um sécio ou
conjunto de sdécios praticar uma actividade fisica ou
desportiva, pois nesse caso nao existird qualquer
enquadramento técnico e cada pessoa assume
directamente a responsabilidade inerente a essa pratica.

A entidade titular da exploracdo deve afixar, em local
destacado, junto a entrada do estabelecimento de
restauracdo ou de bebidas as sequintes indicacdes:

* 0 nome, a entidade exploradora, o tipo e a
capacidade maxima do estabelecimento;

 Qualquer restricdo de acesso ou permanéncia no
estabelecimento decorrente de imposicao legal ou
normas de funcionamento do prdprio
estabelecimento, designadamente relativas a
admissao de menores e fumadores;

A restricdo a admissao de animais, exceptuando os
caes de assisténcia;

« 0 simbolo internacional de acessibilidades, quando
aplicavel;

« Alista de produtos disponiveis no estabelecimento e
respectivos precos;

« 0 tipo de servico prestado, designadamente, servico
de mesa, self-service ou misto;

* A exigéncia de consumo ou despesa minima
obrigatéria, quando existente, nos estabelecimentos
com salas ou espacos destinados a danca ou
espectaculo. Esta informacdo tem que ser visivel do
exterior;
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A existéncia de livro de reclamacdes nos termos da
legislacao especifica aplicavel;

Em local bem visivel do estabelecimento deve ser
afixada informacao esclarecendo os utentes que os
produtos alimentares ndo embalados, uma vez
escolhidos e entregues se consideram comprados,
nao sendo permitidas trocas ou devolucdes;

Mapa do hordrio de funcionamento do
estabelecimento;

Tabelas de precos;
Proibicdo de venda de bebidas alcodlicas a menores

de 16 anos e a quem se apresente notoriamente
embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica.
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DOCUMENTACAO DE APOIO

4.1. Legislacao

* Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
28 de Janeiro que determina os principios e normas gerais da legislacdo
alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e
estabelece procedimentos em matéria de sequranca dos géneros alimenticios

* Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de Abril relativo a higiene dos géneros alimenticios;

* Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissao de 15 de Novembro
relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios;

 Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19 de Junho, que aprova o regime juridico da
instalacdo e modificacdo de estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas,
bem como o regime aplicavel a respectiva exploracdo e funcionamento (até
Maio de 2012);

* Decreto Regulamentar n.° 20/2008, de 27 de Novembro, que estabelece
os requisitos especificos dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas;

* Decreto-Lei n.° 48/2011, de 1 de Abril, veio estabelecer um novo regime
destinado a simplificar o exercicio de diversas actividades econémicas, no
ambito de uma iniciativa denominada «Licenciamento Zero», destinada a
reduzir encargos administrativos sobre os cidad3os e as empresas, mediante a
eliminacdo de licencas, autorizacdes, validacdes, autenticacdes, certificacoes,
actos emitidos na sequéncia de comunicacdes prévias com prazo, registos e
outros actos permissivos, substituindo-os por um reforco da fiscalizacao sobre
essas actividades;

* Portaria n° 215/2011, de 31 de Maio, que estabelece os requisitos
especificos relativos as instalacdes, funcionamento e regime de classificacao
aplicaveis aos estabelecimentos de restauracao e bebidas;

* Decreto-Lein.°306/2007 de 27 de Agosto, que regula a qualidade da dgua
destinada ao consumo humano;
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* Regulamento (CE) n° 1935/2004, de 27 de Outubro, estabelece
genericamente, as regras relativas ao fabrico e a comercializacdo dos
materiais e objectos destinados a entrar em contacto com géneros
alimenticios;

 Portaria n.° 1135/95 de 15 de Setembro; que estabelece as regras a
observar na utilizacdo das gorduras e 6leos na preparacao e fabrico de géneros
alimenticios;

° Portaria n.° 24/2005 de 11 de Janeiro, relativa as regras relativas a
utilizacdo do azeite como tempero de prato nos estabelecimentos de
hotelaria, de restauracdo e de restauracao e bebidas;

* Decreto-Lei n°113/2006 de 12 de Junho, que estabelece o regime
sancionatério aplicavel as infraccdes as normas dos Regulamentos (CE)
n°852,/2004 e n°853 /2004, ambos de 29 de Abril

* Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de Dezembro, com as alteracoes introduzidas
pelo Decreto-lei n° 183,/2002 de 20 de Agosto e Decreto-Lei n° 50,/2003,
estabelece as regras a que deve obedecer a rotulagem, apresentacdo e
publicidade dos géneros alimenticios, sejam ou ndo pré-embalados;

° Decreto-Lei n° 9/2002, 24 de Janeiro, relativo a venda e consumo de
bebidas alcodlicas;

* Decreto-Lein.° 267/2009, de 29 de Setembro, estabelece o regime juridico
da gestdo de dleos alimentares usados (OAU), produzidos pelos sectores
industriais, da hotelaria e restauracdo (HORECA) e doméstico;

° Decreto-lLei n° 141/2009, de 16 de Junho, relativo as instalacdes
desportivas de uso publico;

* Decreto-Lei n° 28/98, de 20 de Janeiro, relativo a matéria de infraccoes
antieconomica e contra a sadde publica.

4.2. Orientacao
* Documento de orientacdo sobre a aplicacdo dos procedimentos baseados nos
principios HACCP e sobre a simplificacdo da aplicacao dos principios HACCP em
determinadas empresas do sector alimentar - SANCO/1955/2005 Rev. 3
(PLSPV,/2005/1955/1955R3-EN.doc)

* Codex Alimentarius - CAC/RCP 1-1969, Rev. 4/2003
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ANEXOS

A - Ficha de Verificacao
para Estabelecimentos de Restauracao

B - Ficha de Verificacao
para Estabelecimentos de Bebidas
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A Ficha de Verificacao para Estabelecimentos de Restauracao

A Requisitos Gerais

A.1 Possuem afixado a entrada, em local destacado e com caracteres hem visiveis: Sim Nao

1.1 0 nome, a entidade exploradora, o tipo e a capacidade maxima do estabelecimento (art. 16° do
Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27/11)

1.2 Lista do dia e os respectivos pregos, no caso dos restaurantes (art. 16° do Decreto Regulamentar n°
20/2008, de 27/11)

1.3 Consumo minimo ou despesa minima, no caso dos estabelecimentos de bebidas com salas ou
espacos destinados a danga ou com espectaculo (art. 16° do Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27/11)

1.4  Existéncia de Livro de reclamagoes (art. 16° do Decreto Regulamentar n°® 20/2008, de 27/11)
1.5 Capacidade méaxima do estabelecimento (art. 18° do Decreto Regulamentar n° 20/2008, de 27 de Novembro)
1.6 Mapa do horério de funcionamento do estabelecimento (art. 15° do Decreto-lei n® 234/2007, de 19 de Junho)

1.7 Tabelas de pregos, caso prestem servigos de cafetaria (art. 16° do Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27
de Novembro)

1.8  Proibigao de venda de bebidas alcodlicas a menores de 16 anos e a quem se apresente
notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica (art. 2° do Decreto-lei n° 9/2002, de 24 de
Janeiro), caso aplicavel.

1.9 Indicacdo de permissdo ou proibigdo de fumar. Caso seja permitido fumar, deverd fazer prova da
adequagao do sistema de ventilagdo e do respectivo termo de responsabilidade, da adequacgao das
instalages, emitido por técnico competente. (DL 37/2007, de 12/08)

2 Possui autorizagoes dos titulares de direitos de autor (SPA) e direitos conexos (GDA), para a

retransmissao de fonogramas, videos, radio e/ou televisdo? (Codigo do Direito de Autor e Dos Direitos
Conexos)

3 Cumpre o Regime Juridico de Seguranca Contra Incéndio em Edificios? (DL 220/2008, de 12/11)

4 Esta devidamente Licenciado ao abrigo do DL 234/2007, de 19 de Junho, para a actividade que
exerce no estabelecimento

B. Requisitos especificos de estabelecimentos de Restauracao

B.1 Formacao, higiene pessoal e saiide (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) Sim Nao
1.1 0 pessoal que labora os produtos tem formagéo na area da higiene e seguranga alimentar,
devidamente documentada?

1.2 Existe um sistema de rastreio e actuacao para casos de trabalhadores com patologias susceptiveis
de risco para 0s consumidores?

1.3 0 vestudrio é adequado as fungoes, e existe um controlo de acesso ao interior das instalaces de
pessoal e visitas de modo a prevenir contaminagoes

1.4 Sanitarios/Vestiarios devidamente isolados das zonas de laboragao, com correcta ventilagéo e
manutencao?

1.5 Lavatorios para lavagem de maos de comando nao manual, com agua quente e fria, sabao
liquido bactericida e toalhetes de papel para secagem das maos, suficientes e
estrategicamente localizados?

1.6  Lavagem das maos de forma correcta e uso correcto de luvas descartaveis?
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B.2

21
22

23

24

2.5

2.6

2.1

2.8
2.9
2.10

2.11

2.12

213
2.14

2.15

2.16

217

218

219
2.20
2.21

Instalacoes e equipamentos (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril)

0 abastecimento de dgua, é feito através da rede publica?

Caso o abastecimento de dgua seja proveniente de captacao propria (furo) cumpre as
regras dispostas no Decreto-Lei n°306/20077?

A concepgao da cozinha, permite @ marcha sempre em frente, impedindo o cruzamento
entre circuitos limpos e circuitos sujos?

0Os materiais utilizados no revestimento dos pavimentos, sao adequados e encontram-se
em bom estado de manutengao e limpeza?

0s materiais utilizados no revestimento das paredes, sdo adequados e encontram-se em
bom estado de manutencéo e limpeza?

0s materiais utilizados no revestimento dos tectos, sao adequados e encontram-se em bom
estado de manutengao e limpeza?

As portas de acesso ao exterior encontram-se permanentemente fechadas e devidamente
vedadas, as janelas estao providas de redes mosquiteiras e caso exista sistema de
electrocussao de insectos, este esta correctamente localizado?

lluminacéo adequada, com proteccao das ldmpadas?
A ventilagéo/exaustao é adequada?

Existe local proprio, com temperatura e humidade correcta, para armazenagem de matérias-primas,
ingredientes e material de embalagem?

Existe local proprio, com temperatura e humidade correcta, para armazenagem de vasilhame,
batatas e cebolas?

Os produtos de higiene, limpeza e desinfeccao, encontram-se rotulados e armazenados em locais
préprios, em contentores separados e seguros?

E executado um programa de prevencao/controlo de pragas, por profissionais especializados?

Os materiais e objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos séo os adequados
(Regulamento (CE) n°1935/2004, 27/10)

As superficies em contacto com os alimentos sao lisas, nao absorventes, nao toxicas e
resistentes a lavagem e desinfeccao?

Equipamentos e utensilios em bom estado de manutencao e adequados ao volume/tipo de
refeicoes servidas?

Existe equipamento que permita manter os géneros alimenticios nas suas diversas etapas
(armazenagem, preparacao, confeccdo e distribuicao), a temperaturas adequadas?

Existe equipamento de lavagem manual/mecanica da loiga de acordo com as necessidades e
a funcionar adequadamente? (n°8 artigo 6° do Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27/11)

Existe um programa de manutengéo preventiva dos equipamentos?
Placas de corte em namero suficiente, e com fungdes pré-determinadas?
Os recipientes para o lixo, tém tampa accionada por pedal e sao forrados com sacos de plastico?

Sim Nao
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B.3 Refrigeragao/Congelagao (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) Sim  Nao

3.1 Termometros de facil leitura verificados regularmente e registo de temperaturas de todos os
equipamentos da rede de frio, no inicio e fim de cada turno, ou quando necessario?

3.2 Temperatura de conservagao adequada? Congelados (=< -18°C), carne e peixe (1 a 4°C),
hortofruticolas (6 a 8°C), iogurtes, manteigas, ovos e charcutaria (1 a 5°C), descongelagao e
amostras testemunha (= <4°C), pratos frios, sobremesas, saladas preparadas (=<7°C) ou
cumpridas as recomendagoes de conservagao da rotulagem

3.3  Estao definidas acgoes correctivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede
de frio?

3.4 Produtos crus e cozinhados, guardados separadamente?

3.5 Alimentos bem acondicionados?

3.6  Descongelacao em frigorifico?

3.7  Arrefecimento répido (60°c ——— 10°¢)? (2 horas no maximo)

B.4 Confeccao e Distribuicao de Refeigdes (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) Sim  Nao

41 Estao definidas as combinagoes temperatura/tempo, que permitem garantir a seguranca dos
alimentos, e estas sao regularmente comprovadas?

4.2 Controlo e registo didrio das temperaturas de manutengéo a quente?

4.3  Estao definidas acgoes correctivas, em casos de desvios verificados no controlo das temperaturas
de manutencao?

4.4 No caso de transporte de refeicoes para o exterior da unidade, os meios de transporte garantem a
temperatura e higiene dos alimentos?

B.5 Outros Requisitos (Reg. (CE) n°178/2002, de 28 de Janeiro e Reg. (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) ~ Sim  Nao

5.1 E efectuado um controlo adequado na recepgao de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

5.2 Existe sistema de rastreabilidade dos géneros alimenticios utilizados?

5.3 Identificacdo das tarefas sujas/limpas e cumprimento de respectiva separacao em espacgo/tempo?

5.4 Exposicéo a temperatura ambiente dos géneros alimenticios (sobretudo os de origem animal),
durante a sua preparacao, inferior a 30 minutos?

5.5 Uso de papel industrial, em substituicao de panos?

5.6 Remove-se frequentemente os lixos das dreas de preparagdo/confeccao para o exterior?

5.7 Existe um programa de limpeza e desinfeccdo para instalagoes, equipamentos e utensilios?

5.8 Esse programa contempla: "Quem limpa", "0 Que limpa", "Como limpa" e "Quando limpa"?

5.9 Alimpeza das instalagoes e equipamentos é mantida de acordo com o programa de higiene e
desinfeccao?

5.10 Loicas e utensilios limpos, protegidos de contaminagao?

5.11 Controlo da qualidade dos 6leos de fritura, e adopcao de medidas minimizadoras da sua
degradacdo?

5.12 As gorduras alimentares usadas nas fritadeiras sao encaminhadas para unidade de reciclagem?

5.13 Recolha correcta e manutencao adequada das amostras testemunha da confeccao didria?

5.14 0 gelo para contacto com géneros alimenticios é feito com agua potavel?

5.15 Estao criados, aplicados e mantidos processos permanentes baseados nos principios HACCP?
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B Ficha de Verificagao para Estabelecimentos de Bebidas

A Requisitos Gerais

A.1 Possuem afixado a entrada, em local destacado e com caracteres hem visiveis: Sim Nao

1.1 0 nome, a entidade exploradora, o tipo e a capacidade méaxima do estabelecimento (art. 16° do
Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27/11)

1.2 Lista do dia e os respectivos pregos, no caso dos restaurantes (art. 16° do Decreto Regulamentar n°
20/2008, de 27/11)

1.3 Consumo minimo ou despesa minima, no caso dos estabelecimentos de bebidas com salas ou
espacos destinados a danga ou com espectaculo (art. 16° do Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27/11)

1.4  Existéncia de Livro de reclamagoes (art. 16° do Decreto Regulamentar n°® 20/2008, de 27/11)

1.5 Capacidade maxima do estabelecimento (art. 18° do Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27 de Novembro)

1.6 Mapa do horério de funcionamento do estabelecimento (art. 15° do Decreto-lei n® 234/2007, de 19 de Junho)

1.7 Tabelas de pregos, caso prestem servigos de cafetaria (art. 16° do Decreto Regulamentar n® 20/2008, de 27
de Novembro)

1.8  Proibigao de venda de bebidas alcodlicas a menores de 16 anos e a quem se apresente
notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica (art. 2° do Decreto-lei n° 9/2002, de 24 de
Janeiro), caso aplicavel.

1.9 Indicacdo de permissdo ou proibigcdo de fumar. Caso seja permitido fumar, deverd fazer prova da
adequagao do sistema de ventilagdo e do respectivo termo de responsabilidade, da adequagao das
instalages, emitido por técnico competente. (DL 37/2007, de 12/08)

2 Possui autorizagoes dos titulares de direitos de autor (SPA) e direitos conexos (GDA), para a
retransmissao de fonogramas, videos, radio e/ou televisdo? (Codigo do Direito de Autor e Dos Direitos
Conexos)

3 Cumpre o Regime Juridico de Seguranga Contra Incéndio em Edificios? (DL 220/2008, de 12/11)

4 Esta devidamente Licenciado ao abrigo do DL 234/2007, de 19 de Junho, para a actividade que
exerce no estabelecimento

B. Requisitos especificos de estabelecimentos de Bebidas

B.1 Formagao, higiene pessoal e saiide (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) Sim  Nao
1.1 0 pessoal que entra em contacto com os géneros alimenticios tem formagao na area da higiene e
seguranca alimentar, devidamente documentada?

1.2 Existe um sistema de rastreio e actuacao para casos de trabalhadores com patologias susceptiveis
de risco para os consumidores?

1.3 0 vestuario é adequado as fungoes, e existe um controlo de acesso ao interior das instalagoes de
pessoal e visitas de modo a prevenir contaminagoes

1.4 Sanitérios/Vestidrios devidamente isolados das zonas de laboragdo, com correcta ventilagéo e
manutengdo?

1.5 Lavatorios para lavagem de maos de comando nao manual, com agua quente e fria, sabao
liquido bactericida e toalhetes de papel para secagem das maos, suficientes e
estrategicamente localizados?

1.6 Lavagem das maos de forma correcta e uso correcto de luvas descartaveis?
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B.2 Instalagoes e equipamentos (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) Sim Nao

21 0 abastecimento de dgua, é feito através da rede publica?

2.2 Caso o abastecimento de dgua seja proveniente de captagao propria (furo) cumpre as
regras dispostas no Decreto-Lei n°306/20077?

2.3 Os materiais utilizados no revestimento dos pavimentos, sédo adequados e encontram-se
em bom estado de manutencéo e limpeza?

2.4 0Os materiais utilizados no revestimento das paredes, sdo adequados e encontram-se em
bom estado de manutencao e limpeza?

2.5 0Os materiais utilizados no revestimento dos tectos, sao adequados e encontram-se em bom
estado de manutencao e limpeza?

2.6 As portas de acesso ao exterior encontram-se permanentemente fechadas e devidamente
vedadas, as janelas estdo providas de redes mosquiteiras e caso exista sistema de
electrocussao de insectos, este esta correctamente localizado?

2.7 lluminacao adequada, com proteccdo das lampadas?

2.8 A ventilagdo/exaustdo é adequada?

2.9 Existe local proprio, com temperatura e humidade correcta, para armazenagem de géneros
alimenticios?

2.10 Existe local proprio, com temperatura e humidade correcta, para armazenagem de vasilhame?

2.11 Os produtos de higiene, limpeza e desinfecco, encontram-se rotulados e armazenados em
locais proprios, em contentores separados e seguros?

2.12 E executado um programa de prevengao/controlo de pragas, por profissionais especializados?

2.13 0Os materiais e objectos destinados a entrar em contacto com os alimentos sao os adequados
(Regulamento (CE) n°1935/2004, 27/10)

2.14 As superficies em contacto com os alimentos sao lisas, nao absorventes, nao toxicas e
resistentes a lavagem e desinfeccao?

2.15 Equipamentos e utensilios em bom estado de manutencao e adequados ao volumeytipo de
utilizagéo?

2.16 Existe equipamento que permita manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas?

2.17 Existe equipamento de lavagem manual/mecanica da loiga de acordo com as necessidades e a
funcionar adequadamente?

2.18 Existe um programa de manutencao preventiva dos equipamentos?

2.19 Os recipientes para o lixo, tém tampa accionada por pedal e sao forrados com sacos de plastico?

B.3 Refrigeragao (Regulamento (CE) n°852/2004, de 29 de Abril) Sim  Nao

3.1 Termometros de facil leitura (verificados regularmente) e registo de temperaturas de todos 0s
equipamentos da rede de frio, no inicio e fim de cada turno, ou quando necessario?

3.2 Temperatura de conservagao adequada de acordo com as condigoes especificas de cada produto?

3.3  Estao definidas acgoes correctivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede
de frio?

3.4 Alimentos bem acondicionados? cumpridas as indicagdes da rotulagem?
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B.4
41

4.2
43
4.4
4.5
4.6
4.7
4.8

4.9

Outros Requisitos (Reg. (CE) n°178/2002, de 28 de Janeiro e Reg. (CE) n°852/2004, de 29 de Abril)

E efectuado um controlo adequado na recepgao de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

Existe sistema de rastreabilidade dos géneros alimenticios utilizados?

Identificagdo das tarefas sujas/limpas e cumprimento de respectiva separagao em espago/tempo?
Uso de papel industrial, em substituicdo de panos?

Remove-se frequentemente os lixos das areas de preparagao para o exterior?

Existe um programa de limpeza e desinfecgdo para instalagoes, equipamentos e utensilios?

Esse programa contempla: "Quem limpa", "0 Que limpa", "Como limpa" e "Quando limpa"?

A limpeza das instalagoes e equipamentos é mantida de acordo com o programa de higiene e
desinfeccao?

Loigas e utensilios limpos, protegidos de contaminagao?

4.10 0 gelo para contacto com géneros alimenticios é feito com agua potavel?

Sim Nao

411 Estao criados, aplicados e mantidos processos permanentes baseados nos principios HACCP?
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