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1- Definicao da atividade de restauragao e/ou bebidas

Os estabelecimentos de restauragdo, qualquer que seja a sua denominacdo sdo considerados
os estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneracdo, servicos de alimentacdo e
de bebidas no proprio estabelecimento ou fora dele. As denominacdes mais comuns s&o

restaurante, snack-bar, pizzaria, take-away, entre outros.

Os estabelecimentos de bebidas, qualquer que seja a sua denominac¢do, sdo considerados 0s
estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneracdo, servicos de bebidas e cafetaria
no proprio estabelecimento ou fora dele. Entre as denominacdes encontramos, café, bar,

pastelaria, casa de chd, cervejaria, taberna, entre outros.

Um estabelecimento que tenha as duas valéncias é normalmente designados por

estabelecimento misto de restauragdo e bebidas.

As denominacgodes tendem a melhor caracterizar o servico prestado no estabelecimento. Por
exemplo, um snack-bar é um estabelecimento de restauracdo que se distingue pelo servico de
refeicdes ao balcdo; uma cervejaria é um estabelecimento de bebidas especializado na venda

de cerveja. O estabelecimento ndo pode publicitar uma designagdo que nao possua.

Estes estabelecimentos podem dispor de secgoes de fabrico ndo necessitando de outro fipo de
licenciamento, desde que a poténcia instalada seja inferior a 99 kVA e correspondam as
atividades industriais descritas na lista VI que se refere a alinea bb) do artigo 2° do Decreto-Lei
n°10/2015 de 16 de janeiro.

2- Enquadramento no CAE

Para desenvolver esta atividade segundo a Classificacdo Portuguesa de Atividades Econdmicas,
o atual CAE - Cddigo de Atividade Econdmica encontra-se na revisdo 3 (CAE - Rev. 3) e estd

previsto na Divisdo 56 - Restauracdo e Similares que compreende as atividades de preparacdo

e venda para consumo, geralmente no préprio local, de alimentagcdo, assim como o
fornecimento de oufros consumos (ex: bebidas) acompanhando as refeicdes, com e sem

entretenimento.
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Nao inclui:

. Confecdo de refeicoes que ndo sdo para consumo imediato (10);

. Comércio de alimentos e de bebidas por maquinas automaticas (47990);

. Atividades dos restaurantes em associacdo com o fornecimento de alojamento (551);

. Comércio de refeicées confecionadas por terceiros, que ndo sdo para consumo imediato (G)

Dentro desta divisGo, estdo considerados os seguintes CAE’s e respetivas tipologias de

estabelecimentos de restauragao, nomeadamente:

56101 - Restaurantes Tipo Tradicional
Compreende as atividades de preparacdo e venda para consumo no local de refeicdes servidas
pelo processo tradicional (entenda-se com servico de mesa). Inclui marisqueiras, restaurantes

vegetarianos, macrobidticos e representativos de paises estrangeiros.

56102 - Restaurantes com lugares ao balcao
Esta atividade caracteriza-se pelo facto de as refeicdes serem empratadas e normalmente

consumidas ao balcdo para além das horas habituais do almoco e jantar.

56103 - Restaurantes sem servico de mesa
Esta atfividade caracteriza-se pelo facto de as refeicdes serem empratadas, sujeitando o

consumidor a escolha direta, pré-pagamento e participacdo no servico de mesa.

56104 - Restaurantes Tipicos

Os restaurantes tipicos definem-se pela especificidade da sua cozinha (refeicdes), decoracdo,
mobilidrios e, eventualmente, pela exibicdo de folclore de forma a reconstituir um ambiente
caracteristico de uma regido portuguesa.

Nao inclui:

- Restaurantes representativos de paises estrangeiros com servico de mesa (56101);

56105 - Restaurantes com espago de danga
Esta atividade caracteriza-se pelo facto de a refeicdes serem consumidas em restaurantes com

local para danca, podendo ou ndo ter exibicdo de afracdes (musical, canto ou bailado).

56106 — Confecdo de refeigcoes prontas a levar para casa
Compreende a confecdo e venda em estabelecimentos de refeicoes prontas a levar para
casa (take away).
Nao inclui:
-Confecdo de refeicoes que ndo sdo para consumo imediato (10);
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-Venda de alimentos e bebidas por mdaquinas automdticas (47990);

56107 - Restaurantes, N.E (Inclui atividades de restauragdo em meios méveis)
Compreende as atividades de venda para consumo, geralmente no préprio local, de
alimentacdo, em estabelecimentos ndo incluidos nas subclasses anteriores (casas de pasto,

venda de alimentacdo em meios moveis, etc.) Inclui casas de gelados.

Nao inclui

. Alojamento em carruagens-cama e alimentacdo associada a atividade de transporte (49100);
. Atividades desta subclasse em associacdo com o fornecimento de alojamento (551);

. Alojamento independente em meios mdveis (55900);

. Fornecimento de refeicoes ao domicilio (562)

56210 - Fornecimento de refeigoes para eventos
Compreende as atividades de preparacdo de refeicdes ou de pratos cozinhados enfregues e/ou

servidos no local determinado pelo cliente para um evento especifico.

Ndo inclui:
- Fabricacdo de produtos alimentares pereciveis para revenda (10893);
-Comércio aretalho de produtos alimentares pereciveis (47);

- Fornecimento de refeicées com base num contrato (56290);

56290 - Outras atividades de servigos de refeigoes

Compreende as atfividades de fornecimento e, eventualmente, de preparacdo de refeicdes e
bebidas a grupos bem definidos de pessoas (selecionadas na base da ocupacdo profissional),
geralmente a precos reduzidos. Inclui, nomeadamente, cantinas (de empresas, de
estabelecimentos publicos e escolares) e messes militares. Compreende também o fornecimento
de refeicdes com base num contrato por um determinado periodo de tempo (para empresas
de transportes e outras). Normalmente as refeicdes sdo preparadas numa cozinha central.

Nao inclui: - Fornecimento de refeicdes para eventos (56210);

Relativamente aos estabelecimentos de bebidas, estes compreendem as atividades de venda
de bebidas e pequenas refeicoes para consumo no proprio local sem ou com espetdculo. Inclui,
nomeadamente, cafés, cervejarias, bares, tabernas, esplanadas, casas de chd e pastelarias.
Nao inclui:

-Comércio de alimentos e bebidas por maquinas automdticas (47990);
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- Alimentacdo e bebidas em carruagem associadas ¢ atividade de transporte (49100);

- Atividades dos bares em associacdo com o fornecimento de alojamento (551);

Este tipo de estabelecimentos podem assumir os seguintes CAE's com as tipologias:
56301 - Cafés

56302 - Bares

56303 - Pastelarias e Casas de Cha

56304 - Outros Estabelecimentos de bebidas sem espetdculo

Compreende as atividades de venda de bebidas e pequenas refeicdes para consumo no
préprio local de estabelecimentos ndo incluidos nas posicdes anteriores (tabernas, cervejarias,

postos/ quiosques de bebidas, roulottes, etc.).

Nao inclui:
-Comércio de bebidas por maquinas automdticas (47990);
-Comércio ambulante de bebidas (47990);

- Cervejarias que funcionam como restaurante (56101);

56305 - Estabelecimentos de bebidas com espa¢o de danga

Compreende as afividades destinadas a proporcionar um servico de bebida no local, com ou
sem pequenas refeicdes, dispondo os estabelecimentos de instalacdes para dancar,
oferecendo ou ndo espetdculo de variedades. Estes estabelecimentos sdo vulgarmente

designados por boites, night-clubs, cabarés, discotecas e dancings, com servico de bebidas.

Nado inclui:

-Salas de baile (93294);

3- Processo de licenciamento

O requerente/promotor deve em primeiro lugar dirigir-se & entidade licenciadora - Camara
Municipal - da drea de instalacdo do estabelecimento e verificar se o edificio/fracdo tem uma
licenca de utilizagdo compativel com a atividade que pretende desenvolver. A maioria dos
municipios exige que o titulo constitutivo tenha atribuido o uso para “restauracdo e/ou bebidas”.
Esta situagcdo pode ser verificada na Camara Municipal no Servico de Atendimento ao

Urbanismo.
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Ndo sendo o caso, provavelmente serd obrigado a efetuar um processo de alteracdo dalicenca
de utilizacdo com a enfrega de plantas de localizacdo, projeto de arquitetura, projetos de
especialidade, entre outros.

Outro aspeto crucial e que pode dificultar o licenciamento acontece quando o edificio estd
sujeito ao regime de propriedade horizontal, em que necessitard de autorizacdo de todos os
condéminos para proceder d alteracdo da licenca de utilizagdo.

Depois de ultrapassada a fase de licenciamento das instalacdes, o requerente/promotor deve
proceder & comunicacdo da Mera comunicacdo prévia de exploracdo ou alteragdo de
estabelecimento (alteracao significativa e/ou alteragdo de titularidade (MCP).

Este procedimento encontra-se legalmente infegrado no Licenciamento Zero, alterado pelo
Regime Juridico de Acesso e Exercicio de Atividades Comércio, Servicos e Restauragdo,
abreviado de RJACSR (Decreto- Lei n® 10/2015, de 16 de Janeiro).

Esta comunicacdo é submetida eletronicamente no balcdo do empreendedor, que se encontra

disponivel no portal da empresa.

Contudo, para realizar os servicos online disponibilizados neste balcdo, deve antes de iniciar,

autenticar-se nesta pagina, e aceder aqui.

Pode ainda, recorrer a certificado digital de advogado, solicitador e notdrio ou certificado digital

europeu.

Quando submeter a mera comunicacdo prévia, deverd ainda anexar uma planta topogrdfica

de localizagdo do estabelecimento, acedendo para o efeito ao site (www.cm-feira.pt) no menu

Servicos Online — Mapas interativos. Apds a sua insercdo deverd proceder ao pagamento da
taxa correspondente:

- Mera Comunicagdo Prévia Exploragcéo/Alteragéo - 10,50€

- Autorizacdo do RJACSR - 17,00€

N&o dispondo destes equipamentos, hd ainda a possibilidade de recorrer ao servico de apoio
mediado na Cadmara Municipal — servico disponibilizado pelo Gabinete de Atendimento Urbano
para o apoiar na submisséo da mera Comunicacdo Prévia, respetiva, para o efeito. Este servico
tem um custo Unico no valor de 47.00€, sendo que neste caso em concreto lhe € concedida de

imediato e gratuitamente, a planta de localizacdo do estabelecimento.
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ATENCAO:

Alertamos que todo o controlo do estabelecimento a acontecer, serd a posterior, ou sejq,
quando o estabelecimento j& estiver aberto e em funcionamento pode ser fiscalizado por
alguma das entidades competentes. Por esta razdo, é importante relembrar que apesar de
agora o processo ser mais simples e célere, toda a responsabilidade recai no
requerente/promotor, que se deve responsabilizar-se pela viabilidade do local para desenvolver
a atividade de restauracdo ou bebidas, consultfando previamente a Cdmara Municipal (licenca
de utilizagcdo adequada ao pretendido).

Ao preencher e submeter a mera comunicacdo prévia de abertura/modificacdo do
estabelecimento o requerente/promotor assume o compromisso de cumprir fodas as obrigagoes
legais e regulamentares relativas a instalagdo e funcionamento de um estabelecimento de
restauracdo e/ou bebidas.

O comprovativo da entrega da declaragdo prévia e do pagamento das taxas devidas constitui
o titulo de abertura (antigo alvard) do estabelecimento, pelo que pode iniciar o seu negdcio de

imediato.

4- Requisitos especificos dos estabelecimentos de restauragdo ou de
bebidas

Os estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas apesar de apresentarem diferentes
caracteristicas, estruturas e dimensdes, do ponto de vista higiene-sanitdrio, devem cumprir um
conjunto de requisitos minimos de forma a assegurar um elevado grau de seguranca no que
respeita & higiene dos géneros alimenticios, e consequentemente garantir uma melhor defesa

da saude publica e a prestacdo de um servico de maior qualidade.
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Nesta conformidade, apesar da vasta legislacdo, regulamentos, cédigos de boas prdticas,

cddex alimentarius, etc., realcamos o Regulamento (CE) n°® 852/2004 relativo a higiene dos

géneros alimenticios que foi aprovado em 29 de Abril em 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.

Assim sendo, as instalagcoes dos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas devem ser
concebidas de maneira a facilitar a higiene das operacdes, e devem observar requisitos
especificos que abrangem:

- Infraestruturas;

- Area de Servicos;

- Zonas integradas;

- Cozinhas, copas e zonas de fabrico;

- Vestidrios e instalagdes sanitdrias destinadas ao uso do pessoal;

- Instalagdes sanitdrias destinadas aos clientes;

- Regras de acesso aos estabelecimentos;

- Area destinada aos clientes;

- Capacidade do estabelecimento;

- Informagdes a disponibilizar ao publico.

4.1- Infraestruturas

No que se refere as infraestruturas, estes estabelecimentos devem possuir infraestruturas bdsicas
de fornecimento de dgua, eletricidade e rede de esgotos com as respetivas ligacdes as redes
gerais, nos termos da legislacdo aplicavel.

Quando ndo existe rede publica de abastecimento de dgua, estes estabelecimentos devem
dispor de reservatérios de dgua proprios com capacidade suficiente para satisfazer as
necessidades correntes dos servicos que prestam.

Para este efeito de captacdo e a reserva de dgua devem possuir adequadas condicdes de
protecdo sanitdria e o sistema ser dotado dos processos de tratamento requeridos para
potabilizacdo ou para a manutencdo dessa potabilzacdo de acordo com as normas de
qualidade da dgua para consumo humano, devendo para o efeito ser efetuadas andilises fisico-

guimicas e microbiolégicas por entidade devidamente credenciada.
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4.2 - Area de Servico

A drea de servico compreende as zonas de rececdo e armazenagem de géneros alimenticios,

cozinha, copda e zona de fabrico, bem como os vestidrios e instalacdes sanitdrias destinadas ao

uso do pessoal.

A drea de servico é de acesso reservado ao pessoal do estabelecimento, sendo proibida a
enfrada e permanéncia de animais vivos nas zonas que a integram.

Esta drea deve estar completamente separada da drea destinada ao pUblico e instalada de
forma a evitar-se a propagacdo de fumos e cheiros.

Os fornecimentos devem fazer-se pela entrada de servico e, quando ndo exista, devem efetuar-
se fora dos periodos em que o estabelecimento esteja aberto ao publico ou, ndo sendo possivel,
nos periodos de menor frequéncia.

Os estabelecimentos de restauracdo e/ou de bebidas devem adotar métodos ou equipamentos
que permitam assegurar a separagdo dos residuos de forma a promover a sua valorizacdo por

fluxos e fileiras.
Neste Ultimo aspeto, deve prestar atencdo as seguintes situacoes:

- O material dos recipientes para os residuos deve de ser de fdcil lavagem e desinfecdo, dispondo

de tampa de acionamento ndo manual e forrados com sacos de pldstico impermedvel;

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

eficaz;

- As tfampas devem manter-se sempre fechadas entre utilizacdes e o acionamento da tampa
ndo manual deve ser rigorosamente cumprido, evitando desse modo o contacto das mados, a

qual poderd ser uma fonte contaminacdo.

- O trajeto para despejo dos residuos deve ser planeado de modo que ndo entre em contacto

com géneros alimenticios;

- Os residuos do dia deve ficar numa drea reservada em contentores exteriores com tampas

justas e de preferéncia em estados altos para evitar o contacto com animais e roedores.

- Os recipientes e esta drea devem ser limpos e desinfetados diariamente, sendo que os utensilios
utilizados para este fim devem estar perfeitamente identificados e servir exclusivamente para

esse efeito.
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- Fazer a separacdo dos lixos e ter recipientes adequados:
Lixo org@nico (castanho)

Vidro (verde)

Pldstico e metal (amarelo)

Papel e cartdo (azul)

Azeite e bleos vegetais usados

4.3- Zonas integradas

Nos estabelecimentos de restauracdo e ou de bebidas, as zonas que compdem a drea de
servico podem estar integradas, desde que o circuito adotado e equipamentos ufilizados
garantam o fim especifico a que se destina cada zona e as condicdes de higiene e seguranca
alimentar exigidas, de forma a evitar a propagacdo de fumos e cheiros.

Nas salas de refeicoes dos estabelecimentos de restauragdo podem existir zonas destinadas &
confecdo de alimentos, desde que o tipo de equipamentos utilizados e a qualidade da solugcdo
adotada, cumpra as condigdes de seguranga e a higiene alimentar.

Os estabelecimentos de bebidas podem servir produtos confecionados, pré-confecionados ou
pré-preparados que necessitem apenas de aguecimento ou conclusdo de confecdo, desde
que disponham de equipamentos adequados a esse efeito, tais como micro-ondas, forno,

chapa, fritadeira, tostadeira, maguina de sumos ou equiparados.

4.4- Cozinhas, Copas e zonas de fabrico

A zona de cozinha corresponde d zona destinada d preparacdo e confecdo de alimentos,

podendo também destinar-se ao respetivo empratamento e distribuicdo.
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A copa limpa corresponde d zona destinada ao empratamento e distribuicGo do servico,
podendo também dar apoio na preparacdo de alimentos, e a copa suja corresponde 4 zona
destinada da lavagem de loucas e de utensilios.

A zona de fabrico corresponde co local destinado & preparacdo, confecdo e embalagem de

produtos de pastelaria, padaria ou de gelados.

Os estabelecimentos de bebidas que ndo disponham de zona de fabrico apenas podem operar
com produtos confecionados ou pré-confecionados, acabados ou que possam ser a acabados
no estabelecimento, através de equipamentos adequados, conforme j& se referiu no ponto

anterior (Zonas infegradas).

As cozinhas, as copas e as zonas de fabrico devem estar equipadas com lavatdrios e torneiras
com sistema de acionamento ndo manual destinadas & higienizagcdo das mdos, podendo existir
apenas uma torneira com aquele sistema na cuba de lavagem da copa suja, quando se trate

de zonas contiguas ou integradas.

As prateleiras, mesas, balcoes e bancadas das cozinhas e zonas de fabrico devem ser de
material liso, resistente, lavével e impermedvel, e os talheres e todos os utensilios para a
preparacdo dos alimentos devem ser de fdcil lavagem e ser mantidos em bom estado de higiene

e conservacado.

Nas cozinhas deve, preferencialmente,
existir uma zona de preparacdo distinta da

zona de confecdo.

A cozinha deve ser proxima das copas,

devendo ambas ser instaladas de forma a

permitir uma comunicacdo rdpida com as

salas de refeicdo e com trajetos diferenciados para limpos e sujos, sempre que possivel.
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Na copa suja deve existir, pelo menos, uma
cuba de lavagem equipada com dgua gquente

e fria e maquina de lavar a louga.

Cuidados a ter nos locais de preparacdo e fabrico dos alimentos, relativamente a:

- Tetos e acessorios suspensos
Sem vestigios de humidade nem proliferacdo de bolores, construcdo e acabamento que

minimize a acumulacdo de sujidade e a condensacdo, bem como a queda de particulas;

- Lampadas
Devidamente protegidas de forma a garantir que os alimentos ndo sejam contaminados, caso

haja quebra;

- Paredes e Divisérias
Lisas (no minimo até uma altura adequada & operacdo — 2m) constituidas por materiais
impermedveis, ndo absorventes e ndo téxicos e livres de frestas de forma a ndo acumular bolores,

gorduras ou outros residuos;

- Pavimentos
De material anti-derrapante, resistente e ndo tdxico, limpos, desinfetados e em boas condicdes:
sem mosaicos partidos fissuras ou descontinuidades. Todos os ralos de ligacdo a esgotos devem

possuir tampas ou grades de protecdo;
- Jungoes

Acabamentos enfre paredes e teto ou enfre paredes e pavimento devem ser estanques e

arredondadas, permitindo uma higienizacdo fécil e eficaz;
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.~

- Janelas

Protegidas com redes mosquiteiras amoviveis para facil limpeza.
Devem permanecer fechadas durante a laboracdo sempre que da
sua abertura puder resultar qualquer contaminacdo para os

géneros alimenticios;

- Portas
De superficies lisas e ndo absorventes, faceis de limpar e desinfetar,

incluindo os manipulos;

- Superficies de trabalho
Durdveis, faceis de manter, limpar e desinfetar, de materiais lisos € ndo absorventes, inertes em

relacdo aos alimentos, a detergentes e desinfetantes;

- Acessoérios de limpeza

O equipamento de limpeza e
desinfecdo em uso nos vdrios
locais de ftrabalho deve ser

mantido afastado dos

alimentos, em local proprio

para o efeito e devidamente identificado.

- Higienizagdo de utensilios e equipamentos
Todos os equipamentos e utensilios devem ser de materiais indcuos, ndo absorventes, resistentes

a corrosdo e capazes de suportar as operacdes repetitivas de limpeza e de desinfecdo.

4.5- Vestidrios e instalagoes destinadas ao uso do pessoal

Na drea de servico devem existir armdarios ou locais reservados para guarda de roupa e bens

pessoais dos trabalhadores.
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Os estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas devem dispor de instalagdes sanitarias
destinadas ao uso do pessoal, separadas das zonas de manuseamento de alimentos, e, sempre
que possivel, com sanitdrios separados por sexo.

A existéncia destas duas situacoes referidas anteriormente néo é obrigatdria:

a) Nos estabelecimentos integrados em drea comercial, empreendimento turistico ou
habitacional que disponha de instalacdes reservadas e equipadas ao uso do pessoal do
estabelecimento;

b) Nos estabelecimentos com drea total igual ou inferior a 150m2, desde que as instalacdes
sanitdrias destinadas ao publico observem os requisitos exigidos para as instalacdes do

pessoal, j& mencionadas.

Nesta conformidade, estes locais deverdo contemplar:
- Cacifos individuais (em numero igual ao de trabalhadores) onde possa haver separacdo da

roupa do dia-a-dia e objetos pessoais, da roupa de trabalho;

- Provimento constante de papel higiénico resguardado, sabdo liquido, sistema de secagem de

mdos individual, escova de unhas e piacaba para os sanitdrios;

- Caixotes de lixo acionados por pedal, convenientemente forrados com sacos de pldstico

impermedvel;

- Portas com molas de retorno;

- Os lavatoérios para lavagem das mé&os devem estar equipados com torneira de dgua corrente

quente e fria e sistema de acionamento ndo manual;

- Para secagem das maos podem ser utilizadas toalhas de papel, toalhas de rolo ou/e secadores

automdticos, mas nunca toalhas de pano coletivas.

Atencado:
Por ser um potencial foco de contaminacdo, as instalacdes sanitdrias devem ser

convenientemente limpas e desinfetadas todos os dias e sempre que necessdrio.

4.46- Instalagoes sanitdrias destinadas a clientes

As instalagcdes sanitdrias destinadas aos clientes devem encontrar-se no interior do

estabelecimento, separadas das salas de refeicdo e das zonas de manuseamento de alimentos.
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Estas instalagcdes devem dispor dos equipamentos e utensilios necessdrios & sua cémoda e
eficiente ufilizacdo e serem mantidas em permanente bom estado de higiene, conservacdo e
ndo podem fer acesso direto com as zonas de servico, salas de refeicoes ou salas destinadas aos
servicos de bebidas, devendo ser instaladas de forma a garantir o seu necessdrio isolamento do
exterior.
Nos estabelecimentos com capacidade igual ou superior a 30 lugares, as instalacdes sanitdrias
sdo obrigatoriamente separadas por sexo e em cabines individualizadas.
A existéncia de instalagdes sanitdrias destinadas aos clientes ndo € exigivel:
a) Aos estabelecimentos integrados em drea comercial ou empreendimento turistico que
disponha de instalacdes sanitdrias comuns que preencham os requisitos supra referidos;
b) Aos estabelecimentos que confecionem refeicdoes para consumo exclusivo fora do

estabelecimento.

4.7- Regras de acesso aos estabelecimentos

Regra geral é livre o acesso aos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas, salvo nas
seguintes situacoes:

- Pode ser recusado o acesso ou a permanéncia nos estabelecimentos a quem perturbe o seu
funcionamento normal, por exemplo, por se recusar a cumprir as normas de funcionamento
impostas por disposicoes legais ou privativas do estabelecimento, desde que essas restricoes

sejam devidamente publicitadas;

- Desde que devidamente publicitadas os estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas
podem ainda:
= Ser afetos, total ou parcialmente, a utilizacdo exclusiva por associados, beneficidrios ou
clientes das entidades proprietdria ou exploradora;

= Ser objeto de reserva tempordria de parte ou da totalidade dos estabelecimentos.
- Ndo é permitida a permanéncia de animais em espacos fechados, exceto quando se tratar de
cdes de assisténcia e desde que cumpridas as obrigacoes legais por parte dos portadores desses

animais.

- As entidades exploradoras dos estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas ndo podem

permitir o acesso a um nimero de clientes superior ao da respetiva capacidade.
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4.8- Area destinada aos clientes

A drea destinada aos clientes corresponde ao espaco reservado ao publico e compreende:

- As salas de refeicdo;

- Zona de acolhimento e de rececdo;

- Bar;

- Balcdo;

- Bengaleiro;

- Instalagdes sanitdrias;

- E quando existentes, as esplanadas e as salas ou espacos destinados a danca e ou espetdculo.

4.9- Capacidade do estabelecimento

O numero mdéximo de lugares dos estabelecimentos é calculado em funcdo da drea destinada

ao servico dos clientes, deduzida da drea correspondente aos corredores de circulacdo

obrigatdrios, nos termos seguintes:

a)
b)

c)

d)

Nos estabelecimentos com lugares sentados, 0,75m2 por lugar;

Nos estabelecimentos com lugares de pé, 0,50m2 por lugar;

N&o se considera drea destinada aos clientes, a zona de acolhimento e rececdo, o
bengaleiro e as instalacdes sanitdrias.

Nos estabelecimentos que disponham de salas ou espacos destinados a danca, estas

ndo podem exceder 90% da drea destinada aos clientes.
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4.10 - Registos Obrigatorios

- Controlo de pragas

E obrigatério efetuar o controlo de pragas nos locais onde se manipulam, confecionam,
conservam, armazenam, expdem e comercializam alimentos, pois os insetos e roedores sdo
portadores de microrganismos patogénicos e podem contaminar os alimentos. Caso se dé a
entrada de pragas para o local de producdo é necessdrio proceder imediatamente a sua
destfruicGo de acordo com o Plano de Desinfestagcdo que é obrigatdrio existir em cada
estabelecimento.

Este plano deverd der definido por técnicos especializados, ficando a documentacdo disponivel

no estabelecimento.

- Controlo dos d6leos de fritura
As gorduras e 6leos de fritura podem representar riscos para a salde dos consumidores. Deste
modo, é necessdrio controlar a sua qualidade.

A andlise do dleo de fritura, e respetivo registo, deverd ser realizada periodicamente.

- Formagado
A legislacdo em vigor responsabiliza os proprietdrios das empresas do sector alimentar pela
obrigatoriedade de formagdo dos seus funciondrios em matéria de higiene, de acordo com as

atividades desenvolvidas.
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Todas as atividades de formacdo devem estra organizadas num Plano de Formagdo e
devidamente documentadas, através de registos da formagao e certificados de participagdo,

emitidos e autenticados pela entidade formadora.

- HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — Andlise dos Perigos e Controlo dos Pontos
Criticos

O objetivo do HACCP é poder evitar potenciais riscos que podem causar aos consumidores,
através da eliminacdo ou reducdo de perigos, de forma a garantir que ndo estejam colocados,
a disposicdo do consumidor, alimentos ndo seguros.

Esta obrigatoriedade consta no Regulamento CE n° 852/04 de 29 de abril_diz respeito a todas as

empresas do setor alimentar no que se refere & higiene dos géneros alimenticios.

Ver Anexo 1 - Informagdo da ASAE relativa ao HACCP em Micro/Pequenas Empresas

4.11- Informagodes a disponibilizar ao publico

A entidade fitular da exploracdo deve dfixar, em local destacado, junto & entrada do
estabelecimento de restauracdo ou de bebidas as seguintes indicacoes:

= O nome, a entidade explorada, o tipo e a capacidade mdaxima do estabelecimento;

* Qualquer restricdo de acesso ou permanéncia no estabelecimento decorrente de
imposicdo legal ou normas de funcionamento do prdprio estabelecimento,
designadamente relativas & admissdo de menores e fumadores;

= A restricdo & admissdo de animais, caso seja aplicdvel, excetuando os cdes de

assisténcia;
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A exigéncia de consumo ou despesa minima obrigatéria, quando existente, nos
estabelecimentos com salas ou espacos destinados a danca ou espetdculo
(obrigatoriamente visivel do exterior do estabelecimento);

Devem existir lista de pregos, redigidas em Portugués, junto d entrada do estabelecimento
e no seu inferior. A lista deve conter a indicacdo de todos os pratos, produtos alimentares
e bebidas que o estabelecimento forneca e respetivos precos, incluindo os do couvert,

bem como a seguinte informacdo: " nenhum prato, produto alimentar ou bebidq,
incluindo o couvert, pode ser cobrado se nao for solicitado pelo cliente ou por este for
inutilizado”.

Outra situacdo a incluir na lista, p. ex. é a pratica de pregos diferenciados em fungdo da
hora do dia, por ex. happy hour, em que ndo hd impedimento legal desde que a afixacdo
dos precos seja feita de modo visivel, inequivoco, fdcil e perfeitamente legivel, através
de letreiros, etiquetas ou listas, por forma a disponibilizar-se a melhor informacdo para o
consumidor.

Quando o estabelecimento dispuser de equipamento adequado para o efeito, a lista de
precos deve ser redigida em braille de modo a facilitar informacdo a clientes com

deficiéncia visual.

A proibigdo de disponibilizacdo, venda e consumo de bebidas alcodlicas deve constar
de aviso afixado de forma visivel nos locais publicos e abertos ao publico onde se venda
0 OU se possa consumir bebidas alcodlicas (n°1, Artigo 49, Decreto- Lei n°® 50/2013, na sua

versdo atualizadal);

A interdicdo, ou acondicionamento, ou permissdo de fumar devem ser assinaladas,
mediante a respetiva dafixacdo de disticos. Nos casos das excecdes relativas aos
estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas
FUMADORES os disticos devem ser afixados de forma a serem
SMOKERS visiveis a partir do exterior dos estabelecimentos,
de acordo com o disposto no art.® é°, da Lei n°
37/2017.

FUMEURS

NAO FUMADORES
NO SMOKERS
NON FUMEURS

COMA MAXIMA: 750,00 €
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5- Outros requisitos a saber!

5.1- Direitos de Autores (licenca SPI) e Direitos Conexos

Nesta matéria importa estabelecer a diferenca entre direitos de Autor e Direitos Conexos:
o Direitos de Autor sdo os direitos que a lei atribui caos autores (aqueles que criam ou

materializam uma determinada obra);

e Direitos conexos sdo os direitos que também a lei atribui a quem as exterioriza, ou seja

torna pUblica as obras.

Licenca SPA - Sociedade Portuguesa de Autores

No sitio da internet da Sociedade Portuguesa de Autores — SPA em www.spautores.pt

Pode aceder a informacdo sobre as licencas para utilizagcdo de obras protegidas na sua
atividade ou em projetos ocasionais, tais como:

- Licencas para negdcios (bares, discotecas, restaurantes...)

- Licencas para utilizacdo na Internet (downloads, radio...)

- Licencas para produtos fisicos (CDs, DVDs...)

- Licencas para representacdes (teatro, danca, concertos)

Para solicitar a sua licenca deve preencher este formuldrio ou em opcdo contactar uma das
suas delegagdes. Em Santa Maria da Feira, a delegagdo SPA estd representada pela Dra. $énia
Cristina de Oliveira, disponivel através dos seguintes contactos.

Rua das Fogaceiras, n°. 13 - 1°.

4520-200 Santa Maria da Feira

Tim: 91 886 33 94/ 96 649 05 91

E-mail: correspondente.santamariadafeira@spautores.pt Hordrio de atendimento: De 2° a 4° Feira
das 14h00 as 18h00

Disponivel no restante hordrio através de contacto telefonico.

Licenca Direitos Conexos — para requerer esta licenca deve contactar a entidade competente

que é a Passmusica, acedendo ao sitio em htip://www.passmusica.pt/no menu Licenciamento/

pedido de licenciamento.

5.2-Licenca de Recinto de Diversdo Provisoria

Ainstalacdo e o funcionamento de recintos improvisados para realizacdo de espetdculos, como

musica ao vivo, Karaoke entre outros, carecem de licenciamento municipal, a ser requerido
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sempre que se readlize este tipo de espetdculos (conforme estabelece o Decreto-Lei n° 309/2002
de 16 de Dezembro, com a redacdo que |lhe foi dada pelo Decreto- Lei n° 268/2009, de 29/09).
Para efeitos de obtencdo desta licenca é necessdrio a apresentacdo do Registo de Promotor de
Espetdculos e a Comunicagdo para a realizagdo de Espetdculos de Natureza Artistica (Licenca
de Representagdo) — Mera Comunicacdo Prévia (ver pontos 5.3 e 5.4)

Sdo considerados recintos improvisados, os espacos vocacionados e licenciados para outros fins
que, ocasionalmente, sejam utilizados para a realizacdo de espetdculos e de divertimentos
publicos, independentemente da necessidade de adaptacdo, nomeadamente:

- Estddios e pavilhdes desportivos quando utilizados para espetdculos de natureza artistica ou
outra;

- Garagens;

- Armazéns;

- Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas;

- Entre outros, a analisar especificamente.

Os interessados na obtengdo da licenga de funcionamento de recintos improvisados a que
podemos intitular de promotor, representante/proprietdrio do divertimento, organizador,
explorador, deve apresentar requerimento tipo dirigido co Presidente da Cé&mara, com a
seguinte informacdo:

Nome/designacdo social; n° de contribuinte; morada da residéncia/sede (freguesia/concelho)
contactos (telefone/telemdvel/email); identificar o n° de registo de promotor de espetdculo,
dando informacdo especifica do tipo de atividade a desenvolver, tais como os dias/més/hordrio
a lotacdo admissivel e identificando o nome do estabelecimento comercial e respetiva
localizac@o do mesmo (morada/freguesia) a solicitar no servico de Atendimento das Taxas e
Licengas desta Autarquia e anexar os seguintes documentos:

- Fotocdpia do bilhete de identidade e niUmero de contribuinte;

- Fotocdpia do seguro de responsabilidade civil e de acidentes pessoais, com cobertura do
espetdculo/divertimento a realizar;

- Meméria descritiva e justificativa do recinto;

- Fotocopia da Licenca de Utilizacdo/Alvard Sanitdrio do estabelecimento comercial;

- Licenca de Representacdo

- Registo de Promotor de Espetdculos;

5.3 Registo de Promotor de Espetaculo de Natureza Artistica

O Promotor de Espetdculos de Natureza Artistica é a pessoa singular ou coletiva que tem por

atividade a promocdo ou organizacdo de espetdculos de natureza artistica.
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O Registo de Promotor de Espetdculos de Natureza Artistica é obrigatério e tem por finalidade
informar quais as entidades (coletivas ou singulares) que exercem a sua atividade nesta dreaq,
visando a consequente protecdo do publico consumidor.

SGo exemplos de espetdculos de natureza artistica, entre outros:

- Concertos musicais, independentemente do género musical;

- Fado;

- Atuacdes musicais ao vivo, em bailes e outros divertimentos abertos ao publico,
independentemente do recintfo onde sejam realizadas;

- Atuacdes circenses, tais como ilusionismo, malabarismo e mimica;

- Representacoes teatrais e de épera;

- Espetdculos de danca e bailado;

- Espetdculos tauromdquicos...

Consideram-se também, espetdculos de natureza artistica as exibicdes de fiimes e de
videogramas, e outras exibicoes, realizadas com recurso aos novos suportes audiovisuais, com

caracteristicas similares.

Todas as entidades promotoras de espetdculos de natureza artistica devem proceder a este
registo dirigindo-se para o efeito d IGAC - Inspecdo-Geral das Atividades Culturais ou ainda

através de submisséo on —line ( disponivel em breve)

Formuldrio para registo de Promotor de Espetdculos de natureza artistica - IGAC- V1/2015 (site

da IGAC em www.igac.pft)
Para obter sais informacdes aceda aqui.

Validade - O registo de promotor de espetdculos de natureza artistica é vdlido por tempo
indeterminado, salvo se se verificar inatividade do promotor por periodo consecutivo superior a

2 anos.

As taxas aplicaveis constam da Tabela de taxas e servicos, publicadas no site da IGAC.

5.4- Comunicagdo para arealizagao de Espetdculos de natureza artistica (Licenga de
representagdo) — Mera comunicagdo Prévia

- Apds registo e sempre que realizarem espetdculos de natureza artistica, os promotores estdo
obrigados a comunicar a IGAC a realizagdo do espetdculo.

- A comunicac¢do do espetdculo (licenca de representacdo) garante e pressupde a existéncia
de autorizacdo pelos fitulares de direito de autor e dos direitos conexos devidos pela

representacdo ou execucdo.
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- A mera comunicacdo prévia de espetdculos de natureza artistica estard disponivel em breve
no site da IGAC, com a implementacdo da plataforma eletrénica. Até 14, a autorizacdo para
realizacdo dos espetdculos € obtida num atendimento presencial, junto da IGAC.

- A mera comunicacdo prévia é vdlida apenas para o nimero de dias ou de sessdes

comunicadas.

Para obter esclarecimentos adicionais aceda aqui ou poderd efetuar um pedido de informacdo

por via eletrénica para o seguinte email: igacespetaculos@igac.pt

5.5- Certificado de Eficiéncia Energética dos Imoveis

O certificado de eficiéncia energética para vender ou arrendar iméveis passou a ser obrigatério
desde Janeiro 2009. A certificacdo energética permite, aos futuros utilizadores obter informacdo
sobre o desempenho energético em condicdes nominais de utilizacdo, no caso dos novos
edificios ou, no caso de edificios existentes sujeitos a grandes intervencdes de reabilitacdo.

Para recorrer a um especialista que possa passar o documento poderd consultar a Bolsa de

Peritos Qualificados no site da Agéncia para a Energia em www.adene.pf.

Pode obter mais informacgdo relacionada com o processo de certificacdo energética aqui

5.6- Cerlificado Verdoreca

Os empresdrios dos estabelecimentos do setor da restauracdo ou de bebidas devem ser
responsdaveis por assegurar que os residuos produzidos no seu estabelecimento sdo devidamente
encaminhados. Esta responsabilidade resulta da legislacdo em vigor, no dmbito da gestdo de
residuos de embalagens - Portaria n° 29-B/98, de 15 de janeiro.

Com o intuito do cumprimento da mesma foi criado o subsistemma VERDORECA no dmbito da
atividade da SPV - Sociedade Ponto Verde, que promove o encaminhamento e a reciclagem

de embalagens consumidas nos estabelecimentos de hotelaria, restauracdo e similares,
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conhecido como canal HORECA. Ao aderir, receberd o Certificado Verdoreca que comprova
que estd a cumprir a legislacdo em vigor, devendo afixd-lo num local visivel do estabelecimento
A adesdo ao Verdoreca é gratuita e permite-lhe comercializar dguas, cervejas e refrigerantes
em embalagens de tara perdida, para isso baste que separe todas as embalagens usadas de
vidro, pldstico, metal e paper/cartdo.

Depois de separadas, sé terd que depositar as embalagens nos equipamentos de recolha
seletiva ao dispor na sua zona: ecopontos, ecocentro ou recolha porta-a-porta.

Mais informacdo em www.pontoverde.pt

Linha Verdoreca 808 10 20 21

5.7 - Servigos de Salde, Higiene e Seguranca no Trabalho

Segundo o Cédigo do Trabalho (Lei n.° 07/2009 de 12 de Fevereiro) com a redacdo que lhe foi
dada com as posteriores alteracoes, todos os estabelecimentos de restauracdo ou de bebidas
tém de assegurar as atividades de sadde, higiene e seguranca no trabalho, de forma a abranger
todos os trabalhadores que nela prestem servico.

Sempre que seja necessdrio contratar este servico a uma empresa externa, deve o empresdrio
assegurar-se de que esta estd devidamente autorizada pela ACT - Autoridade para as
Condig¢oes do Trabalho, para prestar servicos neste dGmbito (anteriormente competéncia do ISHST
- Instituto para a Saude, Higiene e Seguranca no Trabalho).

Para se certificarem, devem consultar a listagem das Empresas de Servicos Externos de S.H.S.T. j&

autorizadas, pode visualizar acedendo ao link das Empresas de Servicos Externos de S.H.S.T..

5.8- RAL - Resolugdo de Conflitos de Consumo

Todos os fornecedores de bens e prestadores de servicos - incluindo aqueles que sé
vendem produtos ou prestam servicos através da Internet — estdo obrigados a informar
os consumidores sobre a existéncia de mecanismos de resolugdo alternativa de litigios
(RAL) disponiveis ou as que aderiram voluntariamente ou a que se encontram vinculados
por forca da lei.

Estas obrigacdes resultam da Lei n.° 144/2015, de 8/09, que transpde a Diretiva 2013/11/UE, de
21/05/2013, e do Regulamento (UE) n. ° 524/2013.

Documento explicativo sobre o artigo 18.° da Lei 144/2015 — Obrigacdes dos Operadores

Econdmicos ver aqui.
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5.9- Sistemas de video-vigilancia

A utilizacdo dos meios de vigil@ncia & dist@ncia no local de trabalho estd sujeita a apertados
controlos de legalidade, desde logo porgue, por um lado, a respetiva instalacdo estd sujeita a
autorizacdo da Comisséo Nacional de Protecdo de Dados (CNPD), e, por outro lado, o
tfratamento dos dados obtidos deve processar-se de forma transparente e no estrito respeito pela
reserva da vida privada, bem como pelos direitos, liberdades e garantias fundamentais — como
0 exige o artigo 2° da Lei da Protecdo de Dados Pessoais.

Na pdgina oficial da Comissdo Nacional de Protecdo de Dados encontra os formuldrios de
notificacdo eletrénica de tratamentos de dados pessoais através de videovigiléncia, de acordo

com a especificidade dos locais ou das afividades desenvolvidas. Ver agui como proceder.

é- Sintese Legislativa

Decreto - Lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro (RJIACSR)

Regime Juridico de acesso e permanéncia de atividades de comércio, servicos e restauracdo.

Decreto - Lei n.° 136/2014, de 09 de setembro (Retificagdo n° 46-A/2014, de 10/11)
Procede & décima terceira alteracdo ao Decreto-Lei n.° 555/99, de 16 de dezembro, que

estabelece o Regime Juridico da Urbanizagdo e Edificagdo (RJUE).

Decreto-Lei n.° 178/2006, de 5 setembro (Residuos)
Aprova o regime geral da gestdo de residuos, tfranspondo para a ordem juridica interna a Diretiva

n.° 2006/12/CE, e sucessivas alteracoes.

Decreto- Lei n.° 106/2015, de 16 de Junho (venda e consumo de bebidas alcodlicas em locais
publicos)

Procede & primeira alteracdo ao Decreto-Lein.® 50/2013, de 16 de abril, que estabelece o regime
de disponibilizacdo, venda e consumo de bebidas alcodlicas em locais pUblicos e em locais

abertos ao publico, proibindo a pratica destas atividades relativamente a menores de idade.
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Lein.° 109/2015, de 26 de Agosto (Lei do tabaco)

Primeira alteracdo a Lei n.° 37/2007, de 14 de agosto, transpondo a Diretiva 2014/40/EU, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 3 de abril de 2014, relativa & aproximacdo das
disposicoes legislativas, regulamentares e administrativas dos Estados memlbros no que respeita
ao fabrico, apresentacdo e venda de produtos do tabaco e produtos afins e que revoga a
Diretiva 2001/37/CE e a Diretiva 2014/109/EU, da Comisséo, de 10 de outubro de 2014, que altera
o anexo |l da Diretiva 2014/40/EU do Parlamento Europeu e do Conselho, estabelecendo a

biblioteca de adverténcias ilustradas a utilizar em produtos do tabaco.

Decreto - Lei n.° 63/85, de 14 de Marco (direitos de autor e direitos conexos)

Aprova o Cédigo do Direito de Autor e dos Direitos Conexos. Alferado pelas Leis n.°s 45/85, de 17de
setembro, e 114/91, de 3 de setembro, e Decretos-Leis n.°s 332/97 e 334/97, ambos de 27 de
novembro, pela Lei n.° 50/2004, de 24 de agosto, pela Lei n.° 24/2006 de 30 de junho e pela Lei
n.° 16/2008, de 1de abril, até a sua Ultima versdo, a Lei n° 32/2015, de 24 de abril.

DL n.° 156/2005, de 15 de Setembro (livro de reclamagoes)

Estabelece a obrigatoriedade de disponibilizacdo do livro de reclamagdes a todos os
fornecedores de bens ou prestadores de servicos que tenham contacto com o publico em geral.
Alterado pelos DL nr° 371/2007, de 06/11, n.° 118/2009, de 19/05, n.° 317/2009, de 30/10 e pelo DL
n.° 242/2012, de 07/11.

Portaria n°® 29-B/1998, de 15 de Janeiro (certificado verdoreca)
Estabelece as regras de funcionamento dos sistemas de consignacdo aplicdveis ds embalagens
reutilizdveis e as embalagens ndo reutilizdveis, bem como as do sistema integrado aplicdvel

apenas as embalagens ndo utilizGveis.

Decreto - Lei n.° 23/2014, de 14 de Fevereiro (funcionamento dos espetdculos de natureza
artistica)

Aprova o regime de funcionamento dos espetdculos de natureza artistica e de instalagcdo e
fiscalizacdo dos recintos fixos destinados & sua realizacdo bem como o regime de classificacdo
de espetdculos de natureza artistica e de divertimentos publicos, conformando-o com a
disciplina do Decreto-Lei n.° 92/2010, de 26 de julho, que transpbs a Diretiva n.° 2006/123/CE, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de dezembro de 2006, relativa aos servicos no

mercado interno.
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Lei n® 7/2009, de 12 de fevereiro (Cédigo do Trabalho)
Os art.® 281° a 284° estabelecem os principios gerais em matéria de seguranca e salde no

frabalho.

DL n.° 224/2015, de 09 de Outubro (SCIE)
Procede & primeira alteracdo ao Decreto-Lei n.° 220/2008, de 12 de novembro, que estabelece

o regime juridico da seguranca contra incéndio em edificios (SCIE).

Decreto-Lei n.” 243/86, de 20 de agosto (Regulamento higiene e seguran¢a no trabalho)
Regulamento Geral de Higiene e Seguranca do Trabalho nos Estabelecimentos

Comerciais, de Escritérios e Servicos.

Decreto - Lei n.° 278/2007, de 01 de agosto (Ruido)

Altera o Decreto-Lei n.° 9/2007, de 17 de Janeiro, que aprova o Regulamento Geral do Ruido

Decreto - Lei n® 135/2014 de 8 de setembro (Seguranga Privada)
Estabelece as medidas de seguranca obrigatdrias em estabelecimentos de restauracdo ou de
bebidas que disponham de espacos ou salas destinados a danca, ou onde habitualmente se

dance, incluindo os integrados em empreendimentos turisticos, se acessiveis ao publico em gerall,

Regulamento (CE) n° 852/2004, do Parlamento Europeu e do Concelho, de 29 de abril de 2004
Estabelece regras gerais de higiene dos géneros alimenticios destinados aos Operadores de

Empresas do Sector Alimentar.

Nota informativa: Neste link hitps://goo.gl/MdjHEq poderd consultar os vdrios regulamentos do
Nosso Municipio e que se relacionam com o exercicio das atividades da restauragdo ou bebidas,
em diversas matérias (publicidade e ocupacdo de espaco publico, hordrios de funcionamento,

taxas, entre outros).

7- Fiscalizagao

Atualmente o principal érgdo fiscalizador do cumprimento das obrigacdes previstas nas normas
que disciplinam a instalacdo e o funcionamento dos estabelecimentos de restauracdo ou de

bebidas € a Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica - ASAE.
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Tém ainda competéncia fiscalizadora os médicos que desempenham as funcdes de autoridades
de saude (vulgo Delegados de Sadde) de maneira a evitar situacdes de grave risco para a sadde
publica.

Os municipios tém competéncias fiscalizadoras no cumprimento do RJUE - Regime Juridico da
Urbanizagdo e da Edificagdo.

Outras entidades que poderdo exercer fiscalizagcdo em regulamentos sectoriais (exemplos:
Ministério do Ambiente na gestdo de residuos; Autoridade para as Condicdes de Trabalho em
matérias de seguranga higiene e saude no tfrabalho; Inspe¢do Geral das Atividades Culturais na

utilizacdo de conteldos protegidos por direitos de autor).

8- Sites uUteis

https://bde.portaldocidadao.pt/evo/landingpage.aspx
http://www.asae.pt/
http://www.dgae.min-economia.pt/
http://www.bizfeira.com/pt/
http://www.visitfeira.travel/
http://aefeira.pt/
http://www.pontoverde.pt/links.php
http://www.ahresp.com/
hitp://www.turismodeportugal.pt/
https://www.igac.pt/inicio
hitps://www.spautores.pt/
http://www.passmusica.org/
hitps://rtic.consumidor.pt/rtic/home
http://www.dgs.pt/respire-bem1.aspx
hitp://www.act.gov.pt/
http://www.consumidor.pt/

http://www.cicap.pt/

NOTA FINAL: Para a elaboracdo deste dossié recorreu-se a legislacdo especifica, bem como a
consulta de sites oficiais relacionados com o setor da restauracdo e bebidas.
No entanto, e porque a informacdo ndo é estanque e estd em constante atualizacdo

aconselhamos sempre a um contacto direto com a (s) entidade (s) referenciada (s).
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ANEXOS

HACCP em Micro/Pequenas Empresas

O que alei diz...

Deve ser garantido um elevado nivel de protecdo da vida e salde humanas

Todos os operadores do sector alimentar sdo responsdveis por garantir que todos os alimentos
que disponibilizam ao consumidor final sdo seguros. Por tal facto devem criar, aplicar e manter
procedimentos de seguranca alimentar baseados nos principios HACCP (cf. artigo 5° do

Regulamento n°852/2004 de 29 de Abril), tendo como referencial o Codex Alimentarius

Ha flexibilidade?

Os requisitos de implementacdo dos principios HACCP deverdo ter a flexibilidade suficiente para

serem aplicaveis em todas as situacdes, incluindo em micro e pequenas empresas.

Facilidade na aplicagdo dos principios HACCP

Pensar-se-& que a implementacdo dos principios HACCP € muito complicada, mas ndo tem que
ser. O mais importante é garantir, independentemente da metodologia aplicada, que os
procedimentos de seguranca estdo adaptados a cada estabelecimento considerando a

atividade desenvolvida

Segundo os principios do Codex Alimentarius, a implementacdo dos principios HACCP é feita
seguindo o fluxo produtivo dos alimentos, com identificacdo dos perigos associados a cada
etapa, determinacdo dos pontos de controlo criticos (PCC) para eliminar/reduzir o risco e
implementados procedimentos para a sua monitorizacdo (limites criticos, vigil@ncia, medidas

corretivas), demonstrados através de registos e documentos.

A Food Standards Agency (FSA), congénere da ASAE, criou uma metodologia para aplicacdo

dos principios do HACCP em micro e pequendas empresas, baseada no principio — Alimento

Seguro, Melhor Negodcio (“Safer food, better business' (1))
Nesta metodologia, a implementacdo dos principios HACCP é feita pelas prdaticas que

evitam/eliminam contaminacdes com perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, considerando as
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seguintes dreas de controlo Contaminagdo Cruzada, Higienizagdo, Manutengdo da cadeia de
frio e Confegdo (Cross- contamination, Cleaning, Chilling, Cooking - 4C's )

Com uma linguagem operacional sem recurso a terminologia técnica, no entanto rigorosa,
pretende-se que os operadores construam eles proprios os seus procedimentos de seguranca
alimentar, através de respostas a questdes operacionais como: Etapas/Pontos a Controlar/
Porqué?/ Como/Quando Fazer? O que fazer em caso de falhas?/ Como evitar que ocorra de

novo? tendo por base as dreas de controlo (Contaminacdo Cruzada, Higienizacdo, Manutencdo

da cadeia de frio e Confecdo)

Considerando que os operadores devem conhecer muito bem os produtos que produzem e
disponibilizam, esta metodologia permite as micro e pequenas empresas simplificar os

procedimentos (por exemplo criacdo de fichas técnicas de processo/produto), exigindo, no

entanto, bom conhecimento das regras de higiene alimentar (a formagdo/instru¢cdo de foda a

equipa — manipuladores/geréncia € importante) e responsabilizar quer os manipuladores de

alimentos quer os operadores das empresas.

(1) hitp://www.food.gov.uk/foodindustry/regulation/hygleg/hygalegresources/sfbb/sfbbcaterers/
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@ Ministério da Economia e da Inovacdo

Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica

Os 4C’s podem ajudar a prevenir alguns problemas relacionados com a seguranca alimentar - Na tabela seguinte encontram-se alguns exemplos de aplicagao da metodologia sendo feita alusao as areas de controlo identificadas em cada Ponto a

Controlar

Etapa de Porqué? Como/Quando fazer? 0 que fazer em caso de falha? (Principio | Como evitar que ocorra Registos

Controlo/ (Principios 1 e 2 do sistema HACCP) (Medidas preventivas, Principio 3 e 4 do sistema HACCP) 5 do sistema HACCP) de novo? (Principio 5 do (Principio 7)

Pontos a sistema

controlar HACCP
Se os alimentos refrigerados estiverem | Controlar a rotulagem - datas de durabilidade, indicagdes obrigatorias, condicbes especiais de | Rejeitar de imediato a matéria-prima sempre | Formag&o aos Registo de
muito tempo a temperatura ambiente ou | conservagao, entre outras Ver estado de frescura dos alimentos que se verifiquem anomalias na recegéo colaboradores sobre esta temperatura  na
os congelados apresentarem indicios de | Controlar a temperatura do alimento - registando-a e verificar periodicamente a temperatura | Mudar de fornecedor se houver um numero | etapa do processo RMP
descongelagéo, podem-se desenvolver- | do transporte - Os alimentos que necessitam de frio sdo armazenados de imediato - | significativo de anomalias; Proceder a uma avaliagao

Rececao da se bactérias perigosas. Podem aparecer Mar)ytengéo da Cadeia de Frio ' Rejeita'r os alimentos que apresentam | periodica dos fornecedores
matéria-prima nas embalagens corpos estranhos Venﬂcacéq do estado das embalagens de tranqurte e_de origem — As embalagens ndo podem | anomalias nas tenjpt_araturas; . .
(RMP) (pedras, terra). estar deterioradas, abauladas, opadas - Contaminagao Cruzada Se um produto quimico, pragas, vidros partidos

Ver estado de limpeza da area de recegao e do veiculo de transporte - Higienizagao
Fazer estes procedimentos em cada recegdo da matéria — prima

ou outras substancias entrarem em contacto
com os alimentos, rejeitar de imediato

Armazenagem na

Alguns alimentos necessitam de ser
mantidos no frio porque ha perigo de
crescimento de

bactérias

Verificar se os alimentos estéo colocados no frio e protegidos - Contaminagao Cruzada
Manter o equipamento de refrigeragdo controlado — registar a temperatura - Manutengéo da
Cadeia de Frio

Ver estado de limpeza do equipamento de frio - Higienizagao

Se 0 equipamento de frio avariar transferir para
outro equipamento

Ver quanto tempo os alimentos estiveram
exposto a temperatura ndo controlada -

Rever o procedimento de
armazenagem;
Manutengéo dos
equipamentos de frio;

Registo de
temperatura de
equipamento de
frio

refrigeragao Ex: alimento com indicagdo conservar | Fazer este procedimento pelo menos 2 vezes por dia confecionar de imediato a temperaturas altasou | Formagao dos
no frio a ...°C, sobremesas rejeitar o alimento Colaboradores.
As bactérias dos alimentos crus, podem | Separar alimentos confecionados de alimentos crus - Contaminagao Cruzada Se os alimentos cozinhados entram em | Reorganizar o plano de Registo de
contaminar os alimentos confecionados | Garantir boa confegdo dos alimentos — ver se ndo ha presenga de sangue e de sucos que | contacto com os alimentos crus reaquecer a | trabalho; reaquecimento de
Algumas bactérias perigosas podem | indiqguem que o produto ainda esta cru, deixar os caldos e sopas ferver até “borbulhar’ - | temperaturas elevadas ou rejeite se ndo for | Formagéo aos alimentos Registo
sobreviver Confegao possivel o reaquecimento Colaboradores; da temperatura do
Confegéo Utilizagdo continua do mesmo o6leo de | Verificar a temperatura e ver o grau de oxidag&o do dleo de fritura (teste do 6leo), ver se 0 6leo | Verificar a posigao do terméstato — temperatura | Criar sistema de 6leo de fritura
fritura da origem ao desenvolvimento de | alterou a cor (cor escura, espuma esta alterado) e cheiro (se tem cheiro intenso esta alterado | inferior a 180°C Verificagao.
produtos quimicos prejudiciais a salde | - Rejeitar) - Confegéo Eliminar o 6leo que apresente sinais de
Fazer a execugao destes procedimentos no decorrer das tarefas alterag&o. Se os alimentos foram fritos em 6leo
Ver estado de limpeza dos equipamentos/utensilios - Higienizagéo alterado rejeite-os
Os alimentos confecionados que ndo | Colocar os alimentos a servir a quente em estufas/banho-maria pré aquecidos a temperatura | Afinar o banho-maria ou a estufa sempre que a | Manutengéo dos Registo de
s&o servidos imediatamente necessitam | de cerca de 90°C (confirmar com as indicagdes de cada equipamento) de forma a garantir que | temperatura for inferior a equipamentos de frio; temperatura de
de ser mantidos no quente ou no frio - | os alimentos estejam a temperatura superior a 65°C - Contaminagéo Cruzada; 90°C Formagéo dos equipamento de
algumas bactérias perigosas podem | Colocar os alimentos a servir a frio (temperaturas entre 0 a 5°C) - Manutengdo da Cadeia de | Tapar o banho-maria Colaboradores. frio e estufas
crescer Frio; Rejeitar os alimentos que tenham estado a /banhos-maria
Distribui¢ao As bactérias do meio envolvente podem | Manipulagdo dos alimentos com utensilios adequados — ndo manipular diretamente os | temperatura ambiente por tempo superior a 30

contaminar os alimentos prontos a
distribuir

alimentos com as méos — Contaminagao Cruzada/Higienizagao;

Ver estado de limpeza dos equipamentos de frio e banho-maria/estufa - Higienizagao
Verificagdo da temperatura do equipamento de frio pelo menos 2 vezes por dia e banho-
maria/estufa a quando da utilizagao.

minutos

Reparar os aparelhos em caso de avaria;
Colocar os produtos alimentares para outro
equipamento de frio similar.
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