01/07

programa da consulta e regulamento de participacao para a exploracao de espacos

rec

Anexo Il Higiene e seguranca alimentar
O presente anexo serve de orientacdo para o cumprimento das normas regula-
mentares ao nivel da higiene e da seguranca alimentar, alertando-se para as
medidas previstas no HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) na
aplicacdo dos principios da andlise dos perigos e do controlo dos pontos criticos
de cada estabelecimento (Regulamento CE n.° 852/2004 de 29/04).

Tipo de Atividade Descri¢cao

Tipo | Venda e demonstracéo do fabrico de bebidas: sangria, limonada, sumos de fruta,
chas, infusGes e afins

Tipo Il Venda de bebidas: produtos engarrafados

Tipo Il Venda e demonstracao do fabrico de produtos de padaria e pastelaria: fogagas,
regueifas, crepes, broa, pado com chouri¢o, produtos caramelizados e afins

Tipo IV Venda de produtos alimentares: dogaria, bolos a fatia, conservas diversas, frutos
secos, salgados e afins / sandes e afins / fogagas, regueifas, pao-de-16, broa,
pao com chourico e afins

Tipo V Tenda de Cha: cha, infusdes, bebidas e produtos de pastelaria tipica arabe

Legenda:

A — Aplicavel ao tipo de atividade correspondente
NA — Nao aplicavel ao tipo de atividade correspondente

1. Instalacoes e Equipamentos Tipo |

Tipo IV TipoV

Layout

a. O layout é a esquematizacao das zonas de trabalho e dos circuitos

dos géneros alimenticios, tendo por objetivo a aplicagéo do principio
“marcha em frente”, evitado a ocorréncia de contaminagdes cruzadas

entre zonas limpas e zonas sujas.

Dadas as vérias tipologias de regatbes € as suas atividades especificas,

nao esta definido o layout tipo, pelo que, na sua definicdo devermn cum-

pridos os requisitos necessarios de forma a nao ocorrem cruzamentos

de limpos com sujos. A

Instalagcoes

b. Genericamente, as instalagdes onde circulam e se manipulam os

géneros alimenticios, devem ser construidas de forma a permitir a apli-

cacao de boas préticas de higiene, incluindo a prote¢ao contra a conta-
minagao entre e durante as operagdes.

Deve ser cumprida a alinea o) do artigo 16°, no que respeita aos materiais
utilizados na sua construgao. A

c. As paredes devem ser construidas em materiais impermeaveis, ndo
absorventes, lavaveis, ndo téxicos e de superficie lisa, facilitando o pro-
cesso de limpeza e, sempre que necessério, desinfecdo e a manutencdo
das boas condi¢des de salubridade e de conservagéo. A

d. Os tetos e equipamentos neles montados devem ser construidos

em materiais impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis, ndo toxicos e

de superficie lisa, de forma a evitar a acumulagéo de sujidades e reduzir

a condensagao, 0 desenvolvimento de bolores indesejaveis e 0 despren-
dimento de particulas. A
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e. Os pavimentos devem ser executados em estrutura estavel e nivela-
da, com revestimento impermeavel, ndo absorvente, lavavel e ndo toxi-
co, facilitando o processo de limpeza e, sempre que necessario, desin-
fecao e, ainda, com caracteristicas antiderrapantes evitando o risco de
queda dos funcionarios/colaboradores. A A A A

f. As superficies onde se armazenem, circulem e se manipulem os

géneros alimenticios (balcoes, bancadas de trabalho e prateleiras)

devem ser revestidas com materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao,

€ nao téxicos, facilitando o processo de limpeza e, sempre que neces-

sario, desinfecao, evitando o risco de contaminagéo dos géneros ali-

menticios e a presencga de animais nocivos.

Devem ser completamente uniformes, sem quaisquer ranhuras ou rugo-

sidades e sem a presenca de materiais que possam provocar acumulacao

de sujidades e riscos fisicos, tais como, pregos, agrafos, parafusos e

afins. A A A A

g. Os equipamentos, tais como crepeiras, fritadeiras, frigorificos e

outros, devem ser adequados para as fungdes a que se destinam e

estar nas devidas condi¢cdes de conservagao e impeza. Nao s&o admis-

siveis, superficies lascadas, pontos de ferrugem e sujidades acumuladas A A A A

h. Aberturas - As instalacdes tém de ser, obrigatoriamente, dotadas
de aberturas diretas para o exterior, executadas em paredes opostas
permitindo a ventilagao transversal, natural € permanente, se possivel

na area superior da parede € em toda a sua extensado. Desta forma,

fica assegurada a constante renovacao do ar interior, equiliorando

a temperatura e humidade do estabelecimento de forma a proporcionar
0 bem-estar dos funcionarios/colaboradores e bom funcionamento
dos equipamentos elétricos. As aberturas devem ser executadas

de forma a evitar a acumulagdo de sujidades e dotadas de rede

de protecéo contra insetos (redes mosquiteiras) faciimente removiveis
para limpeza.

i. As portas devermn possuir superficies lisas e ndo absorventes facilitando

a limpeza e, sempre que necessario, a desinfegéo. Durante o periodo

de funcionamento do estabelecimento, as portas em comunicagao

direta com o exterior devem ser dotadas de cortinas de protecéo contra

insetos (cortinas mosquiteiras) faciimente removiveis para limpeza. A A A A

j- Evacuacéo de fumos e gases - Sobre o0s equipamentos de combus-
tao (por ex. fritadeiras) devem existir mecanismos que permitam a eva-
cuacdo, direta para o exterior, de fumos e gases, executados em mate-
riais resistentes, incombustiveis e de facil limpeza, de modo a evitar a
acumulacéo de sujidades e gorduras e de acordo com as determinacoes
técnicas previstas no anexo lll do presente regulamento. NA NA A NA

k. lluminagéao - As instalagdes devern ser providas de iluminagao favo-
ravel as boas condigbes de trabalho e higiene do local com intensidade
uniforme e suficiente para a execucéo de trabalhos de detalhe. As fon-
tes de iluminagao devem possuir protecao adequada, de forma a impe-
dir a contaminag&o dos alimentos, equipamentos e protecao dos funcio-
narios/colaboradores no caso de rebentamento das lampadas. A A A A

I. Proibicao de fumar - Na area de trabalho (Recuado) deve ser afixada
a sinalética de proibicdo de fumar. A A A A
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Tipo |

Tipo |l

Tipo lll

Tipo IV TipoV

Materiais e objetos em contacto com os alimentos

m. Os equipamentos, utensilios, recipientes, lougas e de- ||
mais materiais que entrem em contacto com os alimentos j |

devem possuir as caracteris-ticas definidas no Regulamento
CE 1935/2004 de 29/10, s6 sendo aceites 0s que possui-
rem o simbolo legal incorporado.

n. Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizaveis
paraos géneros alimenticios devem ser de facil lavagem e desinfecao.
A sua armazenagem deve ser em localadequado, limpo e ao abrigo
de contaminagdes.

0. A sua armazenagem deve ser em local adequado (prateleira/armario),
limpo e ao abrigo de contaminacdes - com protecdo em material
lavavel (portas ou cortinas lavaveis).

p. Nao é permitido a reutilizagcdo de garrafées/garrafas de agua.

NA A

. N&o é permitida a utiizac&o de panos!! ou de outros materiais
similares para envolver ou acondicionar diretamente 0s alimentos.

Tratamento de Louca

r. A lavagem de louca proveniente do consumidor deve ser realizada-
em maquina de lavar/desinfetar, para uma agdo mais eficaz sobre
microorganismos patogénicos, evitando o risco de contaminagao.
Excetuando-se a louga n&o reutilizavel que fica na posse do cliente.

NA A

s. N&o € permitido o uso de loucas danificadas em qualquer situagcéo,
devendo ser inutilizadas e retiradas da zona de servigo no imediato,
principalmente a louca de barro. Para tal, deve ser encaixotada e devi-
damente identificada.

t Néo é permitido o cruzamento de louga limpa com louca suja.

u. A louga limpa deve ser armazenada em local higienizado, cujas super-
ficies possuam as caracteristicas da alinea f) deste anexo, e devidamente
protegida de matérias poluentes.

v.N&o é permitida a utilizacio de panos [l para a secagem de louca.

Limpeza e desinfe¢do das instalagdes

w.As operacdes de higienizagdo devem seguir 0 plano de limpeza defi-
nido para o estabelecimento, com a utilizacdo dos produtos adequados
(detergentes e desinfetantes) nas dosagens indicadas pelo fornecedor
(rétulo), definicio dos procedimentos de limpeza e desinfecéo (locais,
materiais, equipamentos e periodicidade) e preenchimento do mapa
de registo de higienizacao cedido pela Organizagao.

x. N&o é permitida a varredura a seco dos pavimentos, a sua limpeza
deve ser efetuada sempre com pano humido em perfeitas condicdes
higiénicas.

y. Os produtos de limpeza devem ser armazenados em local fechado
e identificado, sempre separado dos produtos alimentares.

[110s panos sé0 uma das maiores fontes de propagacao de micorganismos.
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Vestiarios e instalacées sanitarias

z. No estabelecimento deve ser definido um local de vestiario, com es-

paco préprio e fechado, para colocar os objetos pessoais e roupas

dos funcionarios/colaboradores, sempre separado dos produtos alimen-

tares. A A A A A

aa. Devem ser utiizadas as instalagdes sanitarias instaladas pela Organiza-

¢ao para utilizagao restrita dos funcionarios/colaboradores da area ali-

mentar. A informacao da sua localizacao ¢é fornecida pelo responsavel

de éreg; A A A A A

Zona destinada a clientes

ab. O espaco destinado ao publico ndo deve ser ocupado com vasilhame
e outros utensilios ou equipamentos, devendo manter-se nas devidas
condigbes higieno sanitarias. A A A A A

2. Higiene dos Alimentos Tipol Tipoll Tipolll TipolV TipoV

a. Os circuitos dos alimentos devem ser sempre realizados de acordo
com os principios de HACCP, implementando-se as boas praticas de
higiene e de seguranca alimentar durante as operacdes, nomeadamente,
contra a contaminag&o cruzada, motivada pelos géneros alimenticios,
equipamentos, materiais, agua, sistemas de arejamento ou pessoal e
outras fontes de contaminagéo microbioldgica. A A A A A

b. A higienizagéo dos géneros alimenticios (na fase de preparacéo) de-
ve ser realizada nos equipamentos adequados e recursos disponibilizados
pela Organizagéo (agua potavel) para que essa operacéo possa decorrer
de forma segura. A NA A NA NA

c. Todos os géneros alimenticios ndo consumidos, deixados pelos cli-
entes, devem ser inutilizados. A A A A A

d. Os produtos de pastelaria e panificacdo devem ser confecionados
em estabelecimentos devidamente licenciados, salvo o0s produtos
que sejam produzidos para efeitos de demonstracéo. NA NA A A A

Fornecimento e transporte

e. Os fornecedores devem ser operadores devidamente habilitados le-
galmente para a sua atividade. Cada estabelecimento devera ter uma
lista dos seus fornecedores da qual constem os produtos que habi-
tualmente Ihe s&o encomendados. A A A A A

f. Os estabelecimentos devem definir os critérios de qualidade dos pro-
dutos a adquirir e comunicar aos fornecedores: caracteristicas dos pro-
dutos, pregos, condigdes de higiene das instalagdes dos fornecedores,
higiene pessoal dos fornecedores, condi¢des de transporte. A A A A A

g. Os veiculos e recipientes utilizados no transporte, devem estar rigo-
rosamente limpos e em boas condicdes e ndo devem servir cumulativa-
mente para qualquer outra finalidade. A A A A A
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h. O transporte (desde as instalagdes do fornecedor até ao estabeleci-
mento instalado no recinto) deve ser feito em boas condi¢des higiénicas
e de acondicionamento, de forma a estarem resguardados de quaisquer
impurezas que os contaminem, e ainda a garantia da manutencao das
temperaturas de conservacdo dos produtos alimentares. A A A A A

i. Todo o material utilizado na embalagem, exposicao ou transporte de

géneros alimenticios (papel, tabuleiros, caixas, etc.) deve estar devida-

mente resguardado e acondicionado nas suas embalagens de origem,

em local proprio que se apresente limpo e ao abrigo de agentes de

poluicao. A A A A A

Armazenagem

j- O armazenamento deve ser efetuado em espago ou equipamento

préprio, nas condicdes adequadas de higiene e temperaturas de con-

servacao (ver indicagbes da rotulagem). Os locais de armazenagem

dos produtos alimentares (incluindo bebidas) devem garantir as caracteris-

ticas da alinea f) deste anexo, a uma distancia de pelo menos 20cm

do pavimento, mesmo que estejam embalados e com afastamento as

paredes. A A A A A

k. As embalagens exteriores utilizadas no transporte ndo devem ser

conduzidas para o interior das instalagdes, por serem portadoras de grandes

quantidades de poeiras, sujidades, microrganismos e, eventualmente,

pequenos animais que irdo contaminar o interior do estabelecimento. A A A A A

I. Os equipamentos de conservagéo de frio devermn estar dotados de
termdmetros para controlo e registo das temperaturas de conservagéo. A A A A A

m. Nao é permitida a congelacdo de géneros alimenticios, devendo

apenas ser assegurada a conservagao de produtos ultracongelados

(ver indicagGes da rotulagem) em equipamentos adequados, em casos

especificos. A NA A NA NA

n. Os produtos alimentares mais pereciveis, ndo poderao estar sujeitos
a quebras de temperatura que coloquem em risco a sua inocuidade. A A A A A

Tratamento térmico/conservagéo pos confecao

0. Nao é permitida a referéncia para consumo proprio de produtos

alimentares que constem do menu, que se encontrem em desrespeito

com as regras de seguranca alimentar, nomeadamente o seu arrefeci-

mento, apds a confecéo, abaixo dos 65° C. Caso seja detetada esta

nao conformidade durante uma visita técnica da equipa de seguranca

alimentar, o produto sera destruido na presenca dos técnicos auditores;  NA NA A NA NA

p. Deve ser assegurada a manutencao de temperaturas iguais ou supe-
riores a 65 °C aos alimentos servidos quentes. NA NA A NA NA

g. Nao é permitido o reaproveitamento de sobras. A A A A A

r. Ndo é permitida a referéncia para consumo préprio de produtos
alimentares que constem do menu, que se encontrem em desrespeito
com as regras de segurancga alimentar, nomeadamente o seu arrefeci-
mento abaixo dos 65° C. Caso seja detetada esta ndo conformidade
durante uma visita técnica da equipa de seguranga alimentar, o produto
seré destruido na presenga dos técnicos auditores. A A A A A
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s. Os dleos de fritura devem ser sujeitos a controlo, de modo a garantir
a sua qualidade e seguranca para o consumidor. Para tal, devem ser
usados testes colorimétricos e realizados os registos de temperatura. NA NA A
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Exposicao de produtos alimentares

t Os géneros alimenticios em exposicao, devem estar acondicionados

em vitrines de vidro ou acrilico a, pelo menos, 70 cm do solo e ao abri-

go das condi¢des climatéricas ou de outros fatores contaminantes, as-

sim como, de qualquer agao do consumidor.

Os produtos expostos que pela sua natureza necessitem de conservagéo

refrigerada, devem ser acondicionados em vitrines com sistema de

refrigerac@o, devendo ser acautelado o aspeto visual no que respeita

ao rigor historico. A A A

u. Deve ser garantida a temperatura adequada dos alimentos nas vitrines
de exposicao (refrigeracéo ou conservagao de quentes), de acordo com
os limites definidos para o tipo de produto. NA NA A

v. A partir do momento em que os géneros alimenticios se encontrem
no estado de ser fornecidos ao consumidor final, a sua rotulagem,
apresentacao e publicidade, deve obedecer a legislagdo em vigor A

>
>

>
>

wAs mengdes “CASEIRO” e “TIPO CASEIRO” nao sdo admissiveis. A A A

x. Nao é permitida a exposicao a descoberto, salvo se estiverem indivi-
dualmente e convenientemente embalados. A A A

y. N&o podem existir plantas (loureiro, alecrim, etc) nem quaisquer obje-
tos que acumulem sujidades sobre o0s alimentos. A A A

Eliminagao de residuos

z Os residuos alimentares e outros, devem ser depositados em recipien-

tes proprios para o efeito, dotados de tampa acionada por pedal, e

nao devem ser acumulados em locais onde s&o manipulados alimentos;

(devem ser de fabrico adequado e ser mantidos em boas condi¢des

de conservagéo e de higienizac&o). A A A

aa. Os dleos alimentares usados, devem ser armazenados nos recipientes
entregues pela Organizagado, de acordo com o procedimento definido
na alinea s) do artigo 16° do presente regulamento. NA NA A

NA NA

3. Higiene do Pessoal Tipol Tipoll Tipolll

TipoIlV  TipoV

a. Junto aos pontos de agua para lavagem das méaos, deve existir sa-

bonete liquido e toalhetes de papel em suportes adequados para o

efeito (doseador e dispensador de papel) e ainda gel desinfectante das

mé&os para utilizagdo sempre que necessaria. A A A

b. Os funcionérios/colaboradores devem apresentar-se sempre com

elevado grau de higiene pessoal, devendo usar vestuario de cor clara,

adequado e limpo e, sempre que necessario, que confira protecao. O

pessoal que estiver na area de servico em contacto direto com os ali-

mentos (armazenagem, preparagéo, confegdo ou no servigo ao balcdo)

deve usar protecao de cabelo e retirar todos os adornos nomeadamente

brincos, puldeiras, fios, reldgios e afins. A A A

¢. N&o € permitido que o pessoal responsavel pela caixa de pagamentos
seja em simultdneo manipulador de alimentos. A A A
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d. Qualquer pessoa que sofra ou seja portadora de uma doenga facil-
mente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada, por
exemplo, por feridas infetadas, infecbes cutaneas, inflamagdes ou diar-
reia sera proibida de manipular géneros alimenticios e entrar em locais
onde se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, se houver probabili-
dade de contaminagao direta ou indireta. Qualquer pessoa afetada
deste modo, devera informar imediatamente o responsavel do espaco,
de tal doenca ou sintomas €, se possivel, das suas causas.

e. O pessoal do estabelecimento deve ser portador de documento com-
provativo da realizagdo de exames periddicos de aptidao fisica e psiquica
para o exercicio da atividade (manipulador de alimentos) e como néo sofre
de qualquer doenca contagiosa ou de pele. Portaria n® 148/88 de 09/03.

A

4. Legislacao Aplicavel - Principais disposicdes legais e nommativas aplicaveis _Tipo |

A
Tipo Il

A
Tipo llI

A A
Tipo IV TipoV

a. Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de junho visa assegurar a execugao
e garantir o cumprimento, dos Regulamentos (CE) n.os 852/2004 e 853/
2004, ambos do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Albril;

b. Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conce-
lho, de 29 Abril (higiene dos géneros alimenticios);

c. Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conce-
Iho, de 29 de abril (higiene dos géneros alimenticios de origem animal);

d. Decreto-Lei 26/2016 de 9 de junho, que estabelece as normas de
prestacéo de informacao relativa aos géneros alimenticios (rotulagem)
e Regulamento (CE) n.° 1169/2011 de 25 de outubro;

e. Decreto-Lei n.° 50/2013 de 16 de abril alterado pelo Decreto-Lei
n.° 106/2015 de 16 de junho, que estabelece as restricbes a venda
e ao consumo das bebidas alcodlicas

NA

NA A

f. Decreto-Lei n.° 3/74 de 8 de janeiro com as altera¢des introduzidas
pelo Decreto-Lei n.° 58/84 de 21/02 (bebidas espirituosas).

NA

NA A

g.Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conce-
lho, de 27 de outubro e Decreto-Lei n.° 175/2007 de 8 de maio, na
sua redacéo atualizada relativo aos materiais e objetos destinados a
entrar em contacto com os alimentos;

h. Decreto-Lei n.° 147/2003 de 11 de julho, relativo ao regime de bens em
circulagao alterado e republicado pelo Decreto-Lei n.° 198/2012 de 24/08. A

i. Decreto-lei n.° 156/2005 de 15 de setembro, na sua redacao atualizada
pelo DL 371/2007 de 6 de novembro [livro de reclamagoes]

j- Demais legislacao aplicavel em vigor a data do evento.




