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PREFACIO

Nos tempos actuais temas como seguranca alimentar, higiene dos manipuladores ou
higiene e seguranga no trabalho t€ém vindo a alcangar cada vez mais destaque na sociedade.
Os estabelecimentos de restauracao e bebidas, sendo paralelamente locais de trabalho e de
alimentacdo, necessitam de cumprir determinados requisitos, estipulados por lei, de forma a

proteger a saude publica.

A Camara Municipal de Castanheira de Pera, tenciona auxiliar os estabelecimentos de
restauracdo e bebida no seu normal funcionamento e gestdo. Para isso, foi elaborado o
presente manual de apoio as unidades de restauracdo e bebidas, com contribui¢do de Nuno
Miguel Nogueira Tuna Rabico (Licenciado em Medicina Veterinaria), Paulo Lopes
(Licenciado em Engenharia Alimentar), M.* Alexandra Mateus (Licenciada em Saude
Ambiental) e Departamento de Urbanismo da Camara Municipal. Os objectivos principais
deste manual s3o a informagdo e a sensibilizagdo dos colaboradores dos estabelecimentos
deste género e a divulgacdo dos conhecimentos bésicos e fundamentais na éarea da
seguranca alimentar e de higiene saude e seguranga no trabalho. Sendo este manual um
instrumento de consulta, nele pode-se encontrar referéncias a temas como HACCP,
Autocontrolo, Licenciamento e Seguranca, Saude ¢ Higiene na Industria de Restauracao e

Bebidas.

A Camara Municipal espera que com este trabalho possa contribuir para a melhoria da
qualidade do servico prestado nos estabelecimentos do municipio, de forma a receber

condignamente os seus visitantes/turistas e a agradar aos seus habitantes.
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CAPITULO 1

Nocoes basicas de contaminantes alimentares

Todos os alimentos podem ser contaminados por diversos agentes, muitas vezes
imperceptiveis a visdo e ao sabor, tornando-se veiculos de substincias nefastas para a

saude.

Essa contaminagdo resulta, normalmente, em intoxicacdes alimentares e pode

acontecer por:

- Contaminacdo quimica: este tipo de contaminagdo ocorre quando os alimentos
entram em contacto com substancias quimicas ou com os seus residuos, acontece devido ao

uso incorrecto de detergentes, desinfectantes e lubrificantes.

- Contaminacio fisica: a contaminacao fisica resulta da queda de um qualquer objecto

estranho no alimento, como seja um cabelo ou um insecto.

. o, i
- Contamlnag:ao blologlca: a contaminag¢ao blologlca (§] _ i ..ﬂ#‘
5 [ ¥5
'\-\..___ & - "_ =

aquela que resulta da actividade de microrganismos, —-

principalmente as bactérias, mas também leveduras, virus e bolores.

Por isso, ¢ imperioso que se efectuem a uma série de procedimentos de controlo

ndo so na fase de confec¢iio dos alimentos mas também durante a sua armazenagem.

Cdmara Municipal de Castanheira de Pera
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CAPITULO 2

As instalagoes e a sua disposicao

O estabelecimento ¢ constituido por diversos espagos destinados a populacdo em
geral. Para tal, ¢ necessario que cumpra um conjunto de requisitos legais do tipo estruturais

e organizacionais, de forma a ndo ser susceptivel de prejudicar a satide publica.

Como requisitos estruturais temos:

Pavimentos — constituidos por material anti-derrapante, resistente e nao toxico. Devem
estar limpos e desinfectados, sem mosaicos partidos, fissuras ou descontinuidades. Todos
os ralos de ligagdo ao esgoto devem possuir tampas ou grades de proteccao.

Paredes e tectos — deverdao ser utilizados materiais impermeaveis, ndo absorventes,
lavaveis, ndo toéxicos, devendo as superficies ser lisas at¢ uma altura adequada as
operagoes. Estes ndo devem ter indicios de humidade, proliferagdo de bolores, nem de teias
de aranha.

Juncbes — as jungdes entre as paredes e os tectos ou entre as paredes e o pavimento,
devem ser estanques e arredondadas para permitir uma higienizagao fécil e eficaz.

Janelas — nd3o devem ter acumulagdo de sujidade. Devem estar protegidas com redes
mosquiteiras amoviveis para impedirem a entrada de insectos e para facilitar a sua
higienizagdo. Os vidros devem estar sempre impecavelmente limpos.

Portas — devem ser de material liso, impermeavel e facilmente lavaveis. As portas e
respectivos manipulos devem ter cuidados permanentes de limpeza. As portas, sempre que
possivel, devem permanecer fechadas.

Lampadas — devem estar devidamente protegidas para em caso de quebra os seus

vidros ndo constituam perigo.

Cdmara Municipal de Castanheira de Pera
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Para prevenir infestagdo e contaminagdo das instalagdes e dos equipamentos e
consequentemente a proteccdo da satde publica, ndo ¢ permitida a presenga de animais
(caes, gatos, passaros, etc) nos estabelecimentos de restauracao e bebidas. Para tal deve-se

afixar o respectivo simbolo a entrada do estabelecimento e em local bem visivel.

2.1 - Sala de Refeigoes

. . A sala de refeigdes e a postura dos empregados de mesa sdo a

i —= — 4
5 \S—I imagem do estabelecimento para o cliente.

g § :
F . d‘?ﬂ: : Este espago destina-se ao consumo final dos produtos
2y J alimentares, implicando a permanéncia das pessoas no local. E

necessario portanto, que este cumpra determinados requisitos
estruturais, tais como: colocacdo de extintores, sinalizagdo das saidas de emergéncia,
condigdes de ambiente térmico, entre outros. Estes aspectos irdo ser abordados mais a

frente.

Cdmara Municipal de Castanheira de Pera
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2.2 - Instalagbes Sanitarias e Vestiarios

Todos os estabelecimentos t€ém de ter uma instalagdo sanitaria € um vestiario para os

seus trabalhadores, sempre que possivel separados por sexos.

Por serem um potencial foco de contaminagdo, devem ser tidas como importantes.

Assim, as regras de limpeza e desinfec¢do ndo devem ser negligenciadas.

As instalagOes sanitarias e os vestiarios devem situar-se em local afastado da area de
confec¢do, armazenamento e prepara¢do ndo comunicando directamente com estas zonas.
Nas instalagdes sanitarias, deve existir ventilagdo natural e pavimentos revestidos de
material resistente, liso e inclinado para ralos de escoamento. As suas paredes devem ser de
cor clara e revestidas de material impermeavel, pelo menos, at¢ 1,5m de altura. Os
lavatorios devem estar providos de sabao liquido, ndo irritante, de dispositivos automaticos
de secagem das maos ou toalhas individuais de papel, de papel higiénico, de caixotes de
lixo convenientemente forrados e de piassaba junto as sanitas. As portas devem ter molas

de retorno. As toalhas de pano nio sido permitidas.

Os trabalhadores devem ter a sua disposi¢ao vestiarios
que lhes permita mudar e guardar o vestuario pessoal. Os
vestiarios devem dispor de armadrios individuais em igual

numero ao de trabalhadores.

Cdmara Municipal de Castanheira de Pera
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2.3 - Zona de armazenagem

Os estabelecimentos deverdo ter uma zona de armazenagem individualizada,

onde poderdo guardar o vasilhame e as embalagens de produtos alimentares ainda fechadas.

E proibido ter outro tipo de objectos nas zonas de armazenagem que nio sejam
inerentes ao funcionamento do estabelecimento (como por exemplo, electrodomésticos
avariados). O material de escritorio (dossiers, etc.) também devera ser guardado em local
proprio e fechado. Lembre-se que os produtos de limpeza deveriao estar guardados em

armario fechado, para evitar a contamina¢ao quimica.

As prateleiras da zona de armazenagem devem estar em boas condi¢des, sendo de
material facilmente lavavel, desinfectavel, resistente e nao toxico. As prateleiras mais
baixas devem estar a pelo menos 20cm do pavimento. Nunca devera colocar os produtos
alimentares em contacto directo com o chiio. As batatas/cebolas/alhos deverdo estar
sobre uma grelha plastica facilmente lavavel, desinfectavel, nunca

directamente no pavimento, mesmo que estejam ensacadas.

Os produtos devem estar arrumados por categorias e cada vez
que compra embalagens novas deve ter o cuidado de colocar as mais antigas a frente, para

serem primeiro utilizadas.

Devera prestar muita atencio aos prazos de validade, verifique sempre os seus
produtos no acto da compra e rejeite os que considera em mas condigdes (embalagens
amolgadas, prazos ilegiveis, etc.). Podera responsabilizar alguém no seu estabelecimento
para essa fun¢do. Nao esqueca que a temperatura a que os produtos alimentares estdo
acondicionados deve ser a recomendada, para que a duragdo util dos mesmos seja a
esperada. Por exemplo, as embalagens de manteiga ainda fechadas devem estar
refrigeradas. Os ovos, podem ser armazenados fora do frigorifico desde que em lugar fresco

e seco (temperatura inferior a 18°C). Nao deve lavar os ovos antes de os armazenar.

Cdmara Municipal de Castanheira de Pera
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2.4 — Cozinha

2.4.1 - Zona de Preparacao de Alimentos

E obrigatorio ter uma despensa do dia individualizada, podendo ser em armario
fechado e independente da zona de armazenagem. Deste modo, os produtos alimentares de

utilizacdo diaria como o azeite, sal, embalagens abertas e outros produtos de utilizagao

frequente ficam mais protegidos.

A zona de preparacio dos alimentos devera ter bancadas
diferenciadas para a carne, peixe e legumes. As sobremesas também podem ser
feitas nessas bancadas, desde que a horas diferentes e desde que haja uma boa
lavagem/desinfec¢ao da superficie das bancadas. Esta zona deve ser limpa e desinfectada

diariamente e logo ap6s a conclusao de uma tarefa.

Caso ndo haja espago na sua cozinha para criar bancadas especificas para carne,
peixe e vegetais, podera remediar a situagdo utilizando material especifico para cada tipo

de alimento:

Tipo de alimento Cor do material
Peixe

Carne crua

Carne cozinhada
Legumes crus e frutas
Pao e produtos lacteos
Vegetais cozinhados

E necessario preparar os alimentos em diferentes locais, para evitar que haja
transmissdo de sabores e cheiros, para além da transmissdo de parasitas e bactérias
perigosas para os alimentos que se consomem crus (como por exemplo, as saladas).
Portanto, ndo deve utilizar os mesmos utensilios (como as facas) para preparar diferentes

tipos de alimentos.

10
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Deverao ser criados dois circuitos separados dentro da cozinha:

-
]
w

©
L

. Kil

-

Fig. 1 — Exemplo de uma cozinha modelo para pequenas unidades de restauracao.
Legenda:

Bl Zona suja
Zona limpa
1 — Equipamento de Frio
2 — Despensa
3 — Banca de preparagdo de legumes
4 — Banca de preparacao do peixe
5 — Banca de preparacao da carne
6 — Bancada de apoio
7 — Lavatdrio com torneira accionada por comando nao manual para higienizagdo das
maos dos manipuladores de alimentos
8 — Fogao/Forno
9 — Calha de drenagem
10 — Zona de empratamento
11 — Zona de armazenagem de pratos/travessas e outros utensilios
12 — Zona de passagem das refeigdes para a sala
13 — Janela/porta de passagem da louca suja para a cozinha
14 — Lavatdrios para os utensilios sujos
15 — Méquina de lavar a louga (temperatura de 4gua aproximadamente de 65°C)
16 — Vestiarios e WCQ para homens
17 — Vestiarios e WCQ para mulheres

11
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— Circuito limpo (a azul na figura anterior): passos a realizar desde o inicio da
preparagao dos produtos alimentares ao prato a apresentar ao cliente, sendo a higiene em
todos eles fundamental, para garantir a seguranca alimentar e evitar qualquer tipo de

contaminacdo possivel;

— Circuito sujo (a vermelho na figura anterior): passos a realizar desde o recolher
das loucas sujas e desperdicios/lixos da preparacao até a lavagem de todos os utensilios e
lougas. Nao esquecer que os recipientes para o lixo deverao ter tampa accionada por pedal e

deverao ter saco proprio.

Estes dois circuitos ndo se devem cruzar, ou seja, ndo deve preparar os alimentos no
mesmo local onde pde os pratos sujos. Assim, mesmo que tenha uma cozinha pequena
devera organiza-la de modo a que os componentes da refeicdo caminhem num sé sentido

desde a armazenagem até a lavagem dos utensilios (“sempre em frente, ndo volta atrasO.

Descongelacdo de Alimentos

Existem alimentos congelados que ndo necessitam de descongelacdo para serem

confeccionados, de que sdo exemplo os rissois, croquetes, etc.

Para descongelar alimentos, antes da preparacdo ou confec¢do, deverdo ser

utilizados os seguintes procedimentos:

s A descongelagao deve decorrer, no minimo tempo possivel e a temperatura
controlada;

¢ Deve ser feita em frio positivo a uma temperatura maxima de 4°C;

+ Em situagdo de excepgdo ¢ nunca como pratica assidua, podera recorrer-se a
descongelacao em agua corrente potavel. Nesta situacdo a temperatura maxima
da dgua deve ser de 21°C e esta operagdo nao devera ultrapassar as 4 horas;

¢ A agua de descongelacao (exsudado) ndo deve permanecer em contacto com o0s
produtos;

% Os produtos descongelados, de origem animal, devem ser confeccionados num
prazo maximo de 24 horas;

% A recongelacdo de um produto descongelado ¢ formalmente proibida.

12
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2.4.2 - Zona do Forno / Fogao

E uma das zonas fulcrais nos estabelecimentos de restauragio. O seu normal
funcionamento implica inevitavelmente a acumulagdo de gordura e humidade, bem como a
deterioragdio do estado de conservagdo dos materiais. E por esta razdo que o exaustor é um
equipamento fundamental na cozinha, devendo estar permanentemente ligado durante a
confec¢do. Caso o exaustor possua uma lampada, esta devera estar devidamente protegida,

o mesmo se aplica a todas as lampadas da area da cozinha.

Deve ter em atengao que a confeccdo dos alimentos deve decorrer, de forma a preservar

o seu valor nutritivo.
» O tempo ¢ a temperatura de cozedura devem ser suficientes para
tornar o produto alimentar aceitdvel do ponto de vista do

consumo.

» Apbs a cozedura os alimentos devem ser mantidos a uma

temperatura de 63°C, até ao momento de servir.
» As temperaturas de confeccdo devem ser regularmente controladas e registadas.
» Os oOleos e outras gorduras utilizadas na fritura de alimentos devem ser

controladas (existem testes rapidos que permitem fazer este controlo) e registar

sempre o controlo efectuado.

2.4.3 - Zona de arrefecimento

Apbs a confecgdo, os alimentos que nao sdo consumidos de imediato, devem ser

refrigerados o mais rapidamente possivel.

Os produtos devem arrefecer dos 63°C aos 5°C durante um periodo que ndo deve ser
superior a 2 horas. Os recipientes utilizados devem ser limpos, desinfectados e enxaguados

de forma eficaz.
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CAPITULO 3

Praticas de Higiene

3.1 - Estado de Saude

Todos os colaboradores que exercam actividades na area da restauragdo devem

apresentar um comprovativo médico — ficha de aptidao — que ateste a sua aptidao.

Os colaboradores devem efectuar:
v Um exame médico completo, no inicio da sua actividade

profissional;

v Exames periodicos, que devem ser anuais, para pessoas com
idade inferior aos 18 anos e superior a 50 anos e bienais para
pessoas com idades compreendidas entre os 18 e os 50 anos;

v' Exames ocasionais, sempre que haja necessidade.

3.2 - Higiene do Pessoal/Funcionarios

O pessoal que manipule alimentos devera utilizar vestuario adequado, ou seja,
bata/avental e touca/barrete bem colocado (este ultimo dispensavel nos estabelecimentos de
bebidas). Nao esquega que os funcionarios com cabelos compridos deverdo té-los sempre

apanhados, de modo a evitar que caiam para cima dos alimentos.

A roupa e outro material de uso pessoal, que se utiliza fora do local de laboragao,

devem ser deixado no vestiario.

O fardamento € para uso exclusivo, no local de trabalho.

14
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Nas cozinhas devera existir um lavatorio para lavagem de maos com torneira de
accionamento nao manual (ou seja torneira accionada por pedal ou sistema em que ndo haja
contacto das maos sujas com manipulos), suportes para sabonete liquido e sistema

individual de secagem de maos.

Deverd lavar as méaos com frequéncia (e lavar implica usar sabonete liquido e secar

as maos em toalhetes de papel - € proibido usar toalhas de pano).

FE obrigatorio lavar as mdos:

=N
- Antes de mexer nos alimentos,
- Antes de calcar as luvas;
- Depois de mexer em carne/legumes crus;
- Depois da ida a casa de banho,
- Depois de mexer em lixo;
- Depois de mexer em produtos quimicos de
limpeza;
- Depois de fumar;
- Depois de comer;

Nas cozinhas devera existir um lavatorio para lavagem de maos com torneira de
accionamento ndo manual (ou seja torneira accionada por pedal ou sistema em que ndo haja
contacto das maos sujas com manipulos), suportes para sabonete liquido e sistema

individual de secagem de maos.

Atencao as maos, lembre-se que 90% das bactérias se acumulam debaixo das unhas.
Estas devem estar cortadas rente e sem verniz. Também ndo deve usar anéis, pulseiras ¢

relogios.

As luvas devem utilizar-se sempre, como proteccdo de ferimentos e infecgdes das
maos e sempre que exista manuseamento de produtos alimentares prontos a consumir

(preparagdo de sandes, pratos frios).

15
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As tarefas executadas com recurso a luvas descartaveis, devem decorrer sem

interrupgao.

Os funcionarios ndo podem espirrar ou tossir para cima dos

alimentos. Em caso de surto gripal deverdo utilizar mdascara para ' ‘..
trabalhar, de modo a evitar a contaminagdo dos alimentos e a Lo '

transmissao da doenga entre si e aos clientes.

Caso os funcionarios fumem, deverdo fazé-lo fora do estabelecimento. Também

nao deverdo mascar pastilhas elasticas durante a actividade!

Deve existir sinalética referente as proibigdes de fumar, comer e usar adornos no

interior das instalagdes.

3.3 - Higiene e Limpeza das Instalagoes

A frequéncia da limpeza e desinfec¢do das paredes, tectos, casas de banho e
armazém, varia de estabelecimento para estabelecimento. Use como guia a tabela do Anexo
V. Podera fazer a limpeza/lavagem/desinfeccdo mais vezes, ou com uma frequéncia
diferente mas aceitavel. Faga uma escala para determinar quem limpa o qué. Adopte um

plano proprio para o seu estabelecimento.

O processo de limpeza e desinfec¢do, deve cumprir os seguintes passos:

Remover os residuos sélidos com a ajuda de utensilios apropriados;

Lavar com agua e detergente;

Enxaguar com agua corrente;

Aplicar o desinfectante de acordo com as indica¢des do fabricante;

Enxaguar novamente com agua corrente;

Nas superficies de contacto, limpar com toalhetes descartaveis (no chdo remover a maior
quantidade de agua com a ajuda de um rodo);
v Sempre que o detergente for simultaneamente desinfectante, serdo seguidas as indicagoes
do fabricante.

ANANE NN
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Nao é permitido varrer o seu estabelecimento. As vassouras levantam
p6 que se deposita sobre os objectos, bancadas e alimentos. Assim, para limpar

o seu estabelecimento utilize um rodo ou aspirador e em seguida a esfregona.

Os caixotes de lixo deverdo ter tampa e pedal, de
modo a evitar a contaminac¢ao das maos, e devem
permanecer fechados.

No final do dia ndo devera ficar qualquer tipo de
lixo ou residuos dentro do estabelecimento!

. T .
) Faca a separacio dos lixos! || _ _ EGOFONTD) [FCOPONTo

x [CTA|| TR
\ L AFELUL VERDE

Desde Janeiro de 1999 a Portaria 29-B/98 de 15 de Janeiro permite 2 opgdes para a
comercializacdo de 4guas, cervejas e refrigerantes, para consumo imediato, nos

estabelecimentos de hotelaria, restauracdo e bebidas:

- Embalagens nao-reutilizéveis (tara perdida) — s ¢ permitido se aderir a um
sistema de recolha selectiva que garanta a reciclagem das embalagens usadas, como

¢ o caso do VERDORECA;
- Embalagens reutilizaveis (tara recuperavel) — é sempre permitido

O VERDORECA ¢ uma op¢ao valiosa para o cumprimento da legislacdo em vigor e
foi criado para os estabelecimentos que comercializam bebidas refrigerantes, cervejas e

aguas embaladas, destinadas a consumo imediato, em embalagens ndo-reutilizaveis.
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Para aderir ao Verdoreca basta ligar para a Linha Azul VERDORECA 808 10 20 21
(custo de uma chamada local), nos dias tuteis, das 9h00 as 12h30 ou das 14h00 as 18h00, e

tera a sua disposicao uma equipa que o ajudara a efectuar a sua inscrigao.

3.4 - Limpeza e Higiene do Equipamento

O equipamento da cozinha devera ser em inox. e/ou aluminio (este ultimo, nunca
pode estar em contacto com os alimentos), ou outro material facilmente lavavel e
desinfectavel. O recurso a madeira ¢ contra-indicado, quer por ser muito dificil de

higienizar, quer por ser um material facilmente inflamavel.

3.4.1 - Equipamentos de Confecgao

Os aparelhos eléctricos, fogdes, pias e bancas tém de ser lavados todos os dias.

As superficies da cozinha devem estar sempre limpas, lavadas e desinfectadas entre
a manipulagdo de diferentes tipos de alimentos (como por exemplo: ndo deve manipular a

carne no mesmo local onde esteve a preparar a salada, sem que este seja higienizado).

As grelhas, os filtros dos exaustores/extractores ou as cassetes dos tectos ventilados,
conforme os casos, deverdo ser lavados com a regularidade necessaria para que estejam

sempre limpos e sem gordura.
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3.4.2 - Equipamentos de Frio

Os congeladores devem ser descongelados, limpos e desinfectados uma vez de trés

em trés meses.

Os frigorificos devem ser limpos e desinfectados uma vez por semana. As
portas/borrachas ndo devem ser esquecidas. Os equipamentos de frio ndo devem ser

lavados com os alimentos no seu interior.

3.5 - Higiene dos Utensilios

A lavagem dos utensilios deve ser feita na maquina com agua quente e detergente a
uma temperatura de 65°C, de forma a desinfectar. Podera colocar as chdvenas de café numa
tina com 4gua e lixivia 'para retirar as marcas de baton, mas este procedimento nunca

dispensa a maquina de lavar.

Quando detectar lougas ou copos com fissuras e falhas devera retira-los de imediato
de servigo. A limpeza dos utensilios ¢ muito importante, ndo podendo estes serem

reutilizados sujos.

A secagem nao deve ser feita com panos mas sim ao ar, ja que estes absorvem

microrganismos e sujidade contaminando as superficies ou utensilios com que contactam.

Apds a higienizacdo, os utensilios de cozinha e balcdo, devem ser
armazenados dentro de um armario fechado, protegidos da acumulagdo de po e
gordura. Devido a dificuldade na sua arrumacdo, as panelas muito grandes

podem estar arrumadas em armario aberto, desde que estejam voltadas para

! Nio é permitido o uso de lixivia comercial, mas sim lixivia especifica para a area alimentar.
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baixo e sejam devidamente higienizadas antes de cada utilizagao.

A utilizacdo de materiais em madeira ou verga deve ser evitada. Contudo, na sua

utilizacdo deve ter-se atengdo ao seu bom estado de conservagao e limpeza.

Na sala de refeicdes ndo coloque pratos, copos, talheres e guardanapos nas mesas
com muita antecedéncia em relacao a hora de servir. Devera também saber que os copos e
pratos deverao estar virados para baixo, de modo a ficarem protegidos das poeiras e outros

contaminantes do ar.

O autocontrolo permite combater as falhas na higienizacdo dos materiais, ao serem
criadas tabelas com a periodicidade de lavagem e tipo de detergentes/desinfectantes

utilizados.
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CAPITULO 4

Conservacao de Alimentos

4.1 - Contaminagao dos alimentos

A contaminagdo dos alimentos da-se por meio de microrganismos que se
multiplicam quando estdo reunidas as condigdes de calor e humidade necessérias. Os
microrganismos passam muito facilmente de um alimento para outro por contacto directo
ou indirecto (como por exemplo, maos que ndo estdo devidamente higienizadas). Para
diminuir o risco de contaminagdo existem determinadas regras que deverao ser cumpridas,

nomeadamente as que se encontram enumeradas no ponto 4.1.2..

4.1.1 - Microrganismos

Os microrganismos que contaminam os alimentos sdo bactérias ou

fungos, que para além de alterarem as caracteristicas gustativas podem
"« conduzir a toxinfeccao alimentar (infec¢do ou intoxicagdo, devida a
bactérias patogénicas ou suas toxinas). S3o seres invisiveis a olho nu e quando surgem num
alimento ja com alteragdo do cheiro e do aspecto, significa que a quantidade de

microrganismos ¢ muito elevada.

De seguida, abordaremos algumas das principais bactérias que podem deteriorar os

alimentos, causando toxinfec¢oes alimentares:
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS: Esta bactéria propaga-se aos alimentos, através

do homem localizando-se, preferencialmente, nas fossas nasais, nariz, garganta e na pele.
Alimentos mais susceptiveis: alimentos salgados e ligeiramente agucarados; carne

(principalmente picada); produtos de pastelaria.

SALMONELLA spp: Encontra-se, preferencialmente, no intestino de animais

domésticos, aves e do Homem (portador assintomatico). A eliminacao nas fezes contamina
o solo e aguas, acabando por ser espalhada no meio ambiente e consequentemente nos
alimentos dos animais ¢ do homem. E uma das causas mais comuns de toxinfec¢des
alimentares, podendo mesmo, no caso de pessoas debilitadas, provocar a morte.

Alimentos mais susceptiveis: frango, peru e pato quando assados inteiros, porque
ndo atingem a temperatura necessaria para destruir a Salmonella. Ovos, maionese, cremes €

molhos.

CLOSTRIDIUM PERFRINGENS: Esta bactéria ¢ das mais amplamente

distribuidas na natureza, nomeadamente solo, agua, alimentos e trato intestinal do homem e
dos animais, tendo sido encontrada em diversos alimentos congelados: em carnes, peixes,
frutos e vegetais.

Alimentos mais susceptiveis: pratos com molhos confeccionados de véspera que
arrefecem lentamente e que no dia seguinte ndo sdo convenientemente aquecidos. Molhos

cuja prova ¢ feita pelos cozinheiros, ap6s a fervura, com o dedo.

LISTERIA MONOCYTOGENES: Esta amplamente distribuida pela natureza, solo,

agua ¢ ambientes himidos (ralos, grades de escoamento), fezes de animais e produtos
vegetais.

Alimentos mais susceptiveis: os queijos, os produtos fumados ¢ as hortalicas *
murchasOou em decomposigdo sio um bom meio para este microrganismo; mas, devido a

sua ampla distribuicdo, pode existir em quase todos os alimentos.

ESCHERICHIA COLI: A bactéria esta muito distribuida pelo ambiente, mas a

principal reserva, ¢ o intestino do homem e dos animais.
Alimentos mais susceptiveis: devido a sua ampla distribui¢ao e associada a falta de

higiene pessoal, pode chegar a dgua e a todos os alimentos.
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4.1.2 - Algumas regras para diminuir os riscos de contaminagao dos
alimentos na preparagao

* Antes de iniciar a confecgdo, deve confirmar que tem tudo o que precisa a mao e
que tem os utensilios e bancadas lavadas e desinfectadas;

¢ Nio utilize tabuas de madeira;

* Nao utilize instrumentos de cozinha mal lavados (os residuos que estiverem
entranhados no utensilio poderdo estar cheios de microrganismos, que se

desenvolvem muito rapidamente a temperatura ambiente);

* Impega a contaminagao dos alimentos pelos manipuladores, estabelecendo medidas
rigorosas de controlo da saude, da integridade das maos,
unhas e higiene individual;

* Tenha as maos muito bem lavadas antes de mexer nos .r : ;L
alimentos / utensilios / bancadas; -

* Nao seque as maos em panos / toalhas de pano / aventais; —

*  Se tiver feridas nas maos, manipule os alimentos com luvas;

* Nao prove com o dedo, utilize uma colher, que s6 devera ser novamente utilizada

apos higienizagao;

* Nao prepare os alimentos com demasiada antecedéncia;

* Nao prepare as saladas no mesmo local onde anteriormente se manipulou carne ou
peixe crus, uma vez que a salada pode ficar contaminada;

* Os alimentos que sdo consumidos crus (como a alface, o tomate) devem ser muito
bem lavados, porque podem conter microrganismos muito perigosos (especialmente
para gravidas);

* Rejeite as folhas exteriores dos vegetais, pois acumulam mais nitratos e outros

poluentes;
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Lave bem os vegetais em agua corrente e abundante e em seguida mergulhe-os em
solugdo desinfectante (por exemplo, uma colher de sopa de lixivia doméstica a 3%
de concentracdo, por cada cinco litros de agua; poderd ainda utilizar pastilhas
proprias desinfectantes);

O agridao cru constitui um risco parasitario, por isso caso queira utilizd-lo em
saladas, tera de o lavar e desinfectar apropriadamente;

Lave muito bem o arroz, feijao e grao para retirar os conservantes;

Lave muito bem a fruta e em alguns casos devera também desinfectar (morangos);

Lave os legumes e tubérculos antes de os descascar (como a batata ¢ a cenoura);

Caso queira partir ovos para um recipiente, opte por coloca-los primeiro num
recipiente individual (pequena taga ou copo) e s6 depois passar para um recipiente
comum. Desse modo evita colocar ovos potencialmente estragados no mesmo

recipiente dos ovos bons;

Nao deixe os cozinhados ao ar livre mais do que 3h, deve-se guardar no frigorifico e
para reaquecer deve deixar ferver os alimentos para eliminar as bactérias
“adormecidasOpelo frio. O reaquecimento so pode ser feito uma vez! Se depois de
feito ainda sobrar comida esta ndo podera ser aproveitada;

Quando descongelar um alimento ndo deve fazé-lo a temperatura ambiente, deve

fazé-lo dentro do frigorifico.

4.2 - Refrigeragao/Congelagao

Hoje em dia é possivel uma conservagdo muito eficaz dos alimentos pelo ftio,

embora por vezes muitas das regras que permitem um maximo aproveitamento dos

equipamentos ndo sejam cumpridas. Aqui ficam alguns conselhos que deve ter sempre em

mente:
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» Estes equipamentos devem possuir um termémetro em local visivel, para se
poder controlar e registar a temperatura, assiduamente (no minimo duas vezes

por dia, por exemplo de manha e a tarde);

» Os equipamentos de frio devem proporcionar temperatura estavel ¢ uniforme e

um grau de humidade adequado ao produto a conservar.

4.2.1 - Como guardar os géneros alimenticios no frigorifico

Os alimentos dentro do frigorifico devem estar sempre muito bem protegidos.
Deve usar caixas plasticas com tampa bem ajustavel, que no caso da carne e do peixe
deverdo possuir uma grelha em baixo, para que as escorréncias que vao surgindo se
acumulem debaixo da grelha (as bactérias gostam muito da humidade e estragam mais
facilmente um produto com escorréncias). Nao pendure a carne em ganchos nas camaras

frigorificos!

Para pequenas porg¢des, como seja, meio tomate ou uma taga de azeitonas, podera

utilizar pelicula aderente.

O frigorifico nao deve estar completamente cheio, para permitir que o ar frio
circule e arrefeca ou mantenha frios os alimentos, os quais como ja dissemos, deverao

estar protegidos.

Regras de organizacio em camaras de refrigeracio verticais:
Em cima: Alimentos confeccionados e lacticinios
No meio: Carnes e pescado
Em baixo: Produtos em fase de descongelacao
Em baixo e nas gavetas: Vegetais (guardados em

sacos proprios € bem fechados)
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4.2.2 - Conservagao de produtos congelados

A arca de conservagcdo de congelados so
devera ter alimentos comprados ja
congelados, ndo deve congelar a carne que
compra ou as refeicoes que faz e muito
menos os bolos que sobram!

Os alimentos nio poderao estar em contacto directo com o ar do congelador!
Se isso acontecer, ird observar que se forma uma camada de gelo a superficie, que vai
escurecer e destruir gradualmente as caracteristicas do alimento, deteriorando-o. Esta regra

também serve para o pao e matérias-primas de pastelaria.

Para acondicionar os alimentos congelados deve utilizar sacos proprios para o
efeito (ndo utilize sacos que ja tenham sido utilizados para outros fins). Pode utilizar molas

ou outro sistema para fechar os sacos. Também pode optar pelas caixas plasticas.

Procure adquirir produtos congelados embalados e etiquetados individualmente

ou em pequenas doses.

Deve evitar acumular produtos congelados, hoje em dia ¢é facil ter um fornecedor

que faga entregas com regularidade!

4.2.3 - Expositor frigorifico de sobremesas/bolos:

| (\_,I Normalmente os expositores de sobremesas tém duas ou trés
"\.

prateleiras em que as inferiores sdo as mais frias.

No caso dos estabelecimentos de bebidas, colocam-se os produtos de pastelaria nas
prateleiras de cima e os chocolates, garrafas de sumos e outros produtos embalados nas

prateleiras de baixo.
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Devera saber que por cima dos bolos e salgados ndo devem estar produtos

embalados ou frutas, uma vez que estes ao serem manipulados poderao libertar particulas

de p6 e microrganismos que os irdo conspurcar ou contaminar.

O mesmo se passa nos restaurantes, onde as frutas que contém poeiras ou
produtos quimicos na casca, nao podem encontrar-se por cima das sobremesas

desprotegidas.

No caso de sobremesas multidoses (por exemplo, pudim, bolo, salada de frutas),
nio deixe o talher de corte e de servir de uma refeicio para a outra. As facas e
colheres, para além de alterarem o sabor da sobremesa por oxidacdo, sdo uma fonte de

contaminagao.

Os suportes/recipientes ou prateleiras para os bolos
e salgados devem ser higienizados todos os dias, tal
como as etiquetas que deverdo ser plastificadas, caso
existam!

4.2.4 - Como controlar as falhas dos aparelhos de frio?

— Faca registo das temperaturas;

— Nao deixe acumular muito gelo nas arcas (poupando ainda na sua conta da
electricidade), fazendo descongelacdes periddicas;

— Mantenha os aparelhos limpos e tenha ateng@o ao isolamento das portas;

— Nunca deve encher demasiado o congelador, porque desse modo o frio ndo ira
circular por entre os alimentos e a conservagao serd penalizada;

— O primeiro produto a entrar no frigorifico/arca ¢ o primeiro a sair (regra FIFO - "first

in first out"). Organize bem as suas compras!!!
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CAPITULO 5

Autocontrolo

O autocontrolo ¢ exigido por lei desde 1998 e depende

inteiramente do responsavel do estabelecimento, uma vez que consiste numa série de

procedimentos sistematizados que tém de ser realizados diariamente.

Por certo ja faz o autocontrolo inconscientemente, uma vez que trabalha nesta area,

s0 faltando talvez uma maior organizagao e criagdo de comprovativos de como o executa.

Para a implementagdo do autocontrolo, o responsavel pelo estabelecimento pode
pedir apoio a uma empresa externa da especialidade, ou a Associagdo de Hotelaria e
Restauragdo do Centro. Porém, estas entidades s6 o orientam nas suas atitudes e alertam
para as deficiéncias higiénicas/estruturais, porque quem ira fazer o autocontrolo é quem

esta todos os dias no estabelecimento.

Se neste momento ja estiver em fase de implementa¢do do autocontrolo, entdo
esperamos que com a ajuda deste manual possa complementar os seus conhecimentos e

verificar se esté a realizar essa implementagao de modo correcto.

O autocontrolo permite uma gestdo em termos de seguranca alimentar e de
qualidade no seu estabelecimento, diminuindo o risco de contaminagao alimentar. Para tal,

€ necessario criar registos que permitam uma boa organizagao do estabelecimento.

Com o aparecimento do Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo a higiene dos
géneros alimenticios, os operadores das empresas do sector alimentar devem estabelecer
um programa de autocontrolo seguindo os principios do sistema Analise de Perigos e

Controlo de Pontos Criticos (APCPC), vulgo HACCP.
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Este sistema permite identificar os perigos no decorrer de todas as etapas, desde a
matéria prima até a obtengdo do produto final. Define medidas preventivas para minimizar

a ocorréncia dos mesmos ¢ estabelece medidas efectivas para os controlar.

O dito Regulamento relativo as regras gerais destinadas aos operadores das
empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios, tem em
particular consideragdo os seguintes principios:

a) Os operadores do sector alimentar s3o os principais responsaveis pela seguranga dos
géneros alimenticios;

b) A necessidade de garantir a seguranca dos géneros alimenticios ao longo da cadeia
alimentar, com inicio na produg¢do primaria;

¢) No caso dos géneros alimenticios que ndo possam ser armazenados com seguranga a
temperatura ambiente, a importancia da manutencdo da cadeia do frio, em especialmente
para os alimentos congelados;

d) A aplicagdo geral dos procedimentos baseados nos principios HACCP?, associadas a
observancia de boas praticas de higiene, deve reforcar a responsabilidade dos operadores
das empresas do sector alimentar;

e) Os codigos de boas praticas constituem um instrumento valioso para auxiliar os
operadores das empresas do sector alimentar, a todos os niveis da cadeia alimentar, na

observancia das regras de higiene e dos principios HACCP;

Segundo o Artigo 5° do dito Regulamento, os operadores das empresas do sector
alimentar criam, aplicam e mantém um processo ou processos permanentes baseados nos

principios HACCP.

Os principios HACCP sao os seguintes:
a) Identificagdo de quaisquer perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos
para niveis aceitaveis;
b) Identificacdo dos pontos criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo ¢

essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

2 HACCP: Anélise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos
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c) Estabelecimento de limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a
aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevengdo, eliminagdo ou redugdo dos
riscos identificados;

d) Estabelecimento e aplicacdo de processos eficazes de vigilancia em pontos criticos
de controlo;

e) Estabelecimento de medidas correctivas quando a vigilancia indicar que um ponto
critico de controlo ndo se encontra sob controlo;

f) Estabelecimento de processos, a efectuar regularmente, para verificar que as medidas
referidas nas alineas a) a e) funcionam eficazmente;

g) Elaboragao de documentos e registos adequados a natureza e dimensao das empresas,
a fim de demonstrar a aplicagdo eficaz das medidas referidas nas alineas a) a f). Sempre que
seja efectuada qualquer alteracdo nos produtos, no processo, ou em qualquer fase da
producdo, os operadores das empresas do sector alimentar procedem a uma revisdo do

processo e introduzem as alteragdes necessarias.

A implementagdo do plano HACCP segundo estes 7 principios, pode ser

desenvolvida em 14 passos que se encontram apresentados de forma esquematica:

Passos para a implementacio do plano HACCP

1. Definigao do ambito de estudo do plano de HACCP;

2. Constituicao da equipa de HACCP;

3. Descrigao do produto;

4. Identificag@o do uso pretendido do produto;

5. Elaboracao de um fluxograma genérico de fabrico;

6. Verificagdo do fluxograma no local;

7. Identificacdo dos perigos e avaliacdo da sua severidade. Listagem de perigos e
especificacdes das medidas preventivas (Principio 1);

8. Determinagdo dos pontos criticos de controlo (PCC@®) usando a arvore de decisio
(Principi02) em Anexo;

9. Estabelecimento de limites criticos para cada PCC — indicam se uma operagao esta

sob controlo num dado PCC (Principio 3);
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10. Estabelecimento e implementagdo de um sistema de monitorizagdo para controlo
dos PCCQ (Principio 4);

11. Estabelecimento de acgdes correctivas a tomar quando num dado ponto critico de
controlo se identifica um desvio revelado pela monitorizagao (Principio 5);

12. Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo que documentam o plano
(Principi06);

13. Estabelecimento de procedimentos para a verificagao do sistema HACCP, incluindo
testes complementares que mostrem que o sistema funciona (Principio7);

14. Revisao do plano de HACCP.

Os operadores das empresas do sector alimentar estdo obrigados a fornecer a

autoridade competente as provas da implementacao do sistema HACCP.

5.1 - Afinal o que é o autocontrolo?

O autocontrolo ¢ a organizacao/esquematizacao das atitudes que fazem diminuir o
risco de insalubridade. Ou seja, ¢ definir como faz a limpeza do estabelecimento, quem o
faz, quem controla o funcionamento do equipamento, reconhecer o que estd mal e ter a
iniciativa de mudar (por exemplo, substituir os mosaicos partidos do pavimento). O
autocontrolo ndo se faz em 3 ou 5 meses, o autocontrolo faz-se diariamente, havendo
obviamente muito a fazer numa fase inicial, especialmente se houver necessidade dos
manipuladores participarem em acgdes de formagdo sobre higiene, manipulagdo,

conservacao de alimentos, etc.

O autocontrolo ndo ¢é feito para “agradarQO as entidades fiscalizadoras, mas

para garantir que o seu estabelecimento nio tenha falhas.
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ALGUNS PARAMETROS QUE O AUTOCONTROLO DEVERA INCLUIR:

Controlo e registo de temperaturas do equipamento do frio

Controlo e registo da limpeza e desinfec¢ao

Controlo de pragas

Controlo do estado de conservagio do equipamento e utensilios

Controlo da recepc¢io das matérias-primas

Controlo da qualidade dos 6leos de fritura através de testes colorimétricos
Controlo da saude e da formacio profissional para cada funcionario

Analises ao equipamento, maos do manipulador, refei¢cdes confeccionadas e agua

Em seguida sdo explicados alguns destes parametros.

5.1.1 - Controlo das temperaturas das camaras frigorificas

A utilizacdo de termometros nas camaras frigorificas tem como
objectivo controlar se estes aparelhos estio ou ndo a funcionar
convenientemente e se os produtos estdo ou ndo a temperatura adequada.

Contudo, ndo basta ter os termometros, terd de responsabilizar um funciondrio para apontar
a temperatura duas vezes ao dia (por exemplo, quando chega de manha ao estabelecimento
e quando sai). Caso a temperatura nao seja a aconselhavel ndo se preocupe porque detectou

a falha a tempo, tera de transferir os alimentos para outra camara e mandar reparar a avaria.

Nas empresas industriais alimentares ja sdo exigidos termdmetros que registam
automaticamente as temperaturas ao longo do dia, ndo permitindo que ninguém adultere os
resultados. Os frigorificos deverdo ter temperaturas entre os 0°C e os 4°C e os congeladores

18°C negativos (aproximadamente).
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Porém, ndo vale a pena realizar este controlo se nao prezar pelo bom estado de
conservagao e higiene do equipamento de frio (por exemplo, devera evitar a acumulagdo de

gelo).

Em anexo encontra-se um exemplo de uma tabela de registo de temperaturas.

Podera utiliza-1a ou adapta-la a realidade do seu estabelecimento.

5.1.2 - Controlo da limpeza/desinfecgao

Em primeiro lugar, devera pensar nos produtos que actualmente usa para

limpar/desinfectar o seu estabelecimento. Serdo os adequados? Como saber?

Como fazer o controlo da higiene do seu estabelecimento:

Deve elaborar um plano de higiene para o seu estabelecimento e criar os registos
respectivos, de forma a provar que realmente a faz. Imaginemos que planeou fazer a
limpeza do pavimento da sala de refeicdes com balde e esfregona todos os dias. Entdo,
deverd registar cada vez que o faz, numa espécie de tabela criada por si (podendo basear-se
no exemplo que se encontra no anexo). Devera registar o produto de limpeza que usa, a sua
dosagem e a rubrica de quem procedeu a limpeza. Tera de fazer isto ndo sé para os
pavimentos, mas para todos os locais que necessitem de limpeza. Deste modo vai
estabelecer uma rotina que terd de ser obrigatoriamente cumprida, para além de poder
atribuir a responsabilidade de limpar aos seus funcionarios (consulte os exemplos em

anexo).

Deverda também ter as Fichas Técnicas dos produtos de limpeza - peca-as ao seu
fornecedor! Nelas devera estar referida a inocuidade do produto de limpeza para a
industria alimentar. Assim poderd provar que ndo utiliza no seu estabelecimento

produtos toxicos para a saude dos seus clientes. As Fichas de Dados de Seguranca
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constituem uma das medidas preventivas contra riscos com substincias quimicas. Este

assunto ird ser abordado posteriormente, em capitulo proprio.

5.1.3 - Controlo das pragas (roedores, insectos, etc.)

Onde existem alimentos, calor, produtos armazenados, desarrumagao e

sujidade eles estao 14! Os ratos, as baratas, moscas e outros insectos, t€ém

tendéncia a aparecer.

Os ratos sdo as pragas mais incomodas a nivel de Saude Publica. A urina dos ratos
pode transmitir diversas doencgas, algumas delas mortais. Ja as baratas, tal como as moscas

e outros insectos, sdo perigosas ja que sao um veiculo de bactérias.

O autocontrolo obriga a que hajam ac¢des de prevengdo em relagdo a estas pragas.
Devera ter uma empresa que facga a desinfestagdo de baratas pelo menos uma vez por ano,
na altura do calor e de ratos se for necessario. Devera ter o comprovativo (recibo) de que
estas ac¢Oes foram realmente feitas, ndo basta ter a publicidade afixada na parede. Devera
também ter em atengdo que a empresa de combate as pragas tem de sinalizar os iscos
colocados no seu estabelecimento de modo a que nunca possam vir a ser incorporados por

negligéncia no circuito alimentar.

Para além das accdes efectuadas por uma empresa externa, deverd investir na
prevencio, bloqueando a entrada a estes seres tdo indesejaveis. Por exemplo, para evitar
que aparecam baratas, devera ter em conta que estas se escondem em sitios quentes,
humidos, estreitos e pouco ventilados, como debaixo do frigorifico, microondas, maquina

do café, etc. Desta forma, devera manter esses locais higienizados.

Tenha em atengdo que a probabilidade de ndo ter pragas no seu estabelecimento ¢

directamente proporcional a limpeza que faz.
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Os insectos voadores também sdo considerados pragas e devera tomar as medidas
adequadas para os evitar, tais como janelas providas de redes mosquiteiras, electrocutores a

mesma altura e a uma distancia ndo superior a 1,5m da porta, ou cortinas de ar nas portas.

5.1.4 - Controlo do 6leo alimentar de fritura

Oleos em mas condi¢des implicam uma ma qualidade dos pratos confeccionados.

Nunca se esqueca que os 6leos adulterados prejudicam gravemente a saude do seu cliente!

1- Devera escolher o equipamento de fritura adequado, em material resistente, indcuo e
de facil limpeza. Ndo deixe acumular detritos de gordura nas paredes da fritadeira. A sua

presencga obrigara a mudangas do 6leo mais frequentes.

2- Devera ter um filtro/rede que impega a conspurcacao do o6leo por residuos solidos
dos alimentos que frita. Se ndo puder ter esse filtro incorporado, tera de arranjar forma de

retirar todas as particulas solidas apds o seu uso.
3- Ndo misture 6leo novo com o velho!

4- Os oOleos de fritura depois de saturados devem ser armazenados em recipientes
proprios e recolhidos por empresas especializadas. O responsavel deve ficar com os

documentos que comprovam este procedimento.

5- Por ultimo, sendo este ponto o mais importante, devera realizar testes de controlo
da qualidade do éleo, através de testes rapidos colorimétricos, que sao muito faceis de
usar, sendo o resultado apresentado numa escala de cores. Este teste devera ser realizado
com regularidade (dependendo do uso), devendo registar os resultados numa folha do seu

dossier do autocontrolo.
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5.1.5 - Analises Laboratoriais

So para implementar apos ter concretizado os
requisitos referidos anteriormente

As analises laboratoriais servem para avaliar o grau de desenvolvimento microbiano

nos produtos e superficies de trabalho.

Sabendo que os microrganismos sdo 0s principais responsaveis pela deterioragao
dos alimentos, podemos através de andlises laboratoriais determinar se, por um lado, as
maos dos manipuladores, as bancas de trabalho e os utensilios utilizados se encontram em
boas condi¢des higiénicas e se por outro lado as condigdes de conservacao dos produtos

alimentares foram eficazes.

Para efeito de controlo, as analises laboratoriais deverdo ser efectuadas varias vezes

ao ano, por um laboratorio credenciado.

Numa primeira fase, a recolha de amostras para analise devera verificar-se em data
previamente definida, afim de que todos os cuidados na higieniza¢ao dos manipuladores,
superficies e utensilios estejam assegurados, de forma a testar se o método e produtos

utilizados na higienizagao sdo eficazes.

Os cuidados na manipulacio dos alimentos sio obrigatoriamente uma

preocupacio constante no dia-a-dia do seu estabelecimento.

Se os resultados de uma analise sdo insatisfatorios, entdo significa que a
implementacdo do autocontrolo no seu estabelecimento ndo foi correctamente aplicada.
Peca a colaboragdo da entidade que o esta a ajudar na implementa¢do do autocontrolo para

detectar a falha e aplicar medidas correctivas!
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Principais parametros a serem avaliados:

1- Refeicdo confeccionada — para verificar se o produto obedece aos critérios

microbiologicos legislados;

2- Mdos dos manipuladores — para verificar se as maos que manipulam os produtos

alimentares estdo eficazmente limpas para ndo os contaminarem;

3- Superficies de preparacdo de alimentos — para verificar se o detergente ou
desinfectante que utiliza nas suas bancas ¢ o adequado, ou se a quantidade de vezes que as

limpa ¢ suficiente e se a forma como o faz ¢ eficaz.

4- As andlises a dgua também deverdo ser solicitadas, mesmo que a que use seja
proveniente da rede publica. Assim, podera verificar se a 4gua que utiliza para cozinhar ¢é
segura ¢ nao constitui um risco para a saude do consumidor. Devera pedir andlises
microbiologicas e quimicas. Os parametros para as analises de aguas encontram-se no

Decreto-lei 243/2001 de 5 de Setembro.
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CAPITULO 6

Alguns aspectos legais sobre o licenciamento:

A legislagdo relativa ao licenciamento de Restauragao e Bebidas, foi recentemente
alterada pelo Decreto-Lei n° 234/2007, de 19 de Junho, o qual estabelece o Regime Juridico
a que fica sujeita a instalacdo e a modificagdo dos estabelecimentos de Restauracdo ou de

Bebidas, bem como o regime aplicavel a respectiva exploragdo e funcionamento.

Contudo, continua em vigor os requisitos minimos das instalagdes e de
funcionamento dos estabelecimentos de Restauragdo ou de Bebidas previstos no Decreto

Regulamentar 38/97 de 25 de Setembro.

- Resumidamente, os requisitos minimos exigidos sdo os seguintes:

1. As zonas de servico tém que ter cozinha, zona de fabrico, copa, instalagoes
frigorificas, zona de armazenagem, despensa do dia, ¢, instalacoes sanitdrias e vestidrio
para o pessoal. Porém, as zonas da cozinha, zona de fabrico e copa sdo dispensaveis nos
estabelecimentos de bebidas que nao disponham de fabrico proprio de padaria, pastelaria e
gelados.

A regra geral a observar € que “...as zonas de servico devem estar completamente
separadas das destinadas aos utentes e instaladas por forma a evitar-se a propagac¢ado de
fumos e cheiros e a obter-se o seu conveniente isolamento das outras dependéncias do

estabelecimento...Qart® 11° do Regulamento).

2. Nas zonas destinadas aos utentes, as instalacoes sanitdrias t€m de ser separadas
por sexos, salvo se a capacidade do estabelecimento for inferior a 16 lugares (neste caso
poderé existir apenas uma instala¢do sanitdria para os utentes - art.® 10° do Regulamento).

Nos casos de estabelecimentos de bebidas com area inferior a 100 m2, a

separagao por sexos sera feita sempre que for possivel.
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Os estabelecimentos situados em centros comerciais ndo sdo obrigados a ter
instalacdes sanitarias para os utentes. Porém, esta norma s6 ¢ valida caso os centros
comerciais disponham de zona de instala¢cdes sanitdrias comuns junto a éarea dos

estabelecimentos de restauragdo ¢ bebidas.

3. Nenhuma instala¢ido sanitaria pode ter acesso directo para as zonas de servico, salas
de refeicdes ou salas destinadas ao servigco de bebidas. Deste modo devera existir uma
entrada dupla, através de vestibulo ou antecamara, para que haja um compartimento
intermédio entre a instalagdo sanitaria em si € o resto do estabelecimento. As instalagdes
sanitarias deverdo ainda estar dotadas de equipamento e utensilios necessarios a sua
utilizacdo (meios de lavagem e secagem de maos, etc). Devem ter comunicagdo directa para
o exterior (janela) ou estar dotadas de dispositivos de ventilagdo artificial com continua

renovagao do ar adequados a sua dimensdo. As retretes deverdo estar em cabinas separadas.
Alguns documentos tém de estar afixados de modo visivel:

A capacidade do estabelecimento ¢ determinada em fun¢do da area destinada aos
utentes e devera afixar-se em local destacado e de forma bem visivel, de modo a visualizar-
se do exterior do estabelecimento, assim como a existéncia de livro de reclamacgoes, a
lista do dia e respectivos precos no caso de estabelecimentos de restauragdo, e ainda o
nome, tipo ¢ classificacdo do estabelecimento (esta se o estabelecimento for classificado
pela Direc¢ao Geral do Turismo como de /uxo ou tipico, conforme art® 21° e seguintes do

DL).

Em todos os estabelecimentos de restauracao e bebidas é obrigatéria a afixaciao no

exterior de placa identificativa do tipo de estabelecimento (art® 18° do Regulamento).

E igualmente obrigatéria a afixacio do aviso da proibicdo da venda de bebidas

alcoolicas e tabaco a menores de 16 anos.

A afixacdo do horario de funcionamento do estabelecimento também ¢é
obrigatoria. Os respectivos mapas sdao adquiridos na Associagdo Comercial, sendo

necessaria a sua validagao pela Camara Municipal.
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Quanto ao alvara de licenca, este devera estar disponivel no estabelecimento para
consulta caso seja requerido por qualquer entidade fiscalizadora, sob a pena de contra-

ordenagao.

O seu alvara de licenca de utiliza¢ido encontra-se desactualizado?

Sempre que haja alteragao de qualquer dos elementos constantes do alvara e licenga
de utilizagdo, devera o facto ser comunicado a Cémara Municipal, para efeitos de
averbamento, sendo que os elementos em aprego sdo, pelo menos, a identificagao do titular
e da entidade exploradora do estabelecimento, a lotagdo maxima, o nome ¢ o tipo de
estabelecimento.

Tire as suas duvidas em relagdo a situagao do seu estabelecimento!

Tenha os seus documentos em ordem!

Consulte a listagem da Legislacdo no final do documento.
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CAPITULO 7

Seguranc¢a e Higiene na Industria da Restauracao e
Bebidas

A realizacdo pessoal e profissional encontram na qualidade de
vida de trabalho, especialmente a que ¢ favorecida pelas condigdes
de Higiene, Seguranga e Satide, uma matriz fundamental para o seu

desenvolvimento.

As condi¢des de Seguranca, Higiene e Saude no trabalho constituem o fundamento
material de qualquer programa de prevencdo de riscos profissionais e contribuem, na

empresa, para o aumento da competitividade com diminuicao da sinistralidade.

A Higiene e a Seguranca sdo duas actividades que estdo intimamente relacionadas
com o objectivo de garantir condi¢des de trabalho capazes de manter um nivel de saude dos

colaboradores e trabalhadores de uma Empresa

A Higiene do trabalho destina-se a combater, dum ponto de vista ndo médico, as

Doencas Profissionais, identificando os factores que podem afectar o ambiente de trabalho

e o trabalhador, visando eliminar ou reduzir os riscos profissionais.

A Seguranca do trabalho propde-se combater, também dum (

w}r

Entende-se por Doencas do Trabalho, aquelas que derivam das condigdes especiais

ponto de vista ndo médico, os Acidentes de Trabalho, quer
eliminando as condi¢des inseguras do ambiente, quer educando os

trabalhadores a utilizarem medidas preventivas.

em que o trabalho ¢ realizado. Um exemplo comum ¢ a acuidade auditiva (surdez), ja que
resulta da exposi¢ao prolongada do trabalhador a niveis elevados de ruido, sem as devidas

protecgoes.
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Acidente de Trabalho ¢ aquele que se verifica no local e no tempo de trabalho e
que produza directa ou indirectamente lesdo corporal, perturbagdo funcional ou doenca de
que resulte reducdo na capacidade de trabalho ou a morte. O conceito de Acidente de
Trabalho compreende trés elementos essenciais que se tém de verificar conjuntamente:
* Elemento espacial (o local de trabalho);
* Elemento temporal (o tempo de trabalho);

* Elemento causal (nexo de causa-efeito entre o evento e a lesdo).

Ocorrido um Acidente de Trabalho, o empregador deve participa-lo no prazo de 24
horas a Inspeccdo-geral do Trabalho, caso o acidente tenha sido mortal ou evidencie uma

situacdo particularmente grave.

O Acidente de Trabalho pode ser participado:
* Pelo proprio sinistrado (ou familiares) a entidade empregadora,
* Pela entidade empregadora a respectiva entidade seguradora;
A respectiva institui¢do de previdéncia (até ao dia 20 do més seguinte aquele em
que tenha ocorrido o acidente);

* Ao tribunal competente.

A participacdo deve ser feita por meio do modelo de participacdo do acidente de

trabalho, mediante a Portaria 137/94 de 8 de Maio:
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Os acidentes de trabalho, geralmente, resultam de situagdes de risco/perigo. Uma
situagdo ¢ considerada perigosa quando uma pessoa ¢ exposta a um ou mais

riscos/fendmenos perigosos:

Gituacdo de trabalho

Risco I Pessoa

O Perigo resulta da propriedade de um componente de trabalho ser potencialmente
causador de dano. Existem varios perigos em todos os locais de trabalho. Numa cozinha,
por exemplo, uma faca € um perigo porque ¢ afiada, uma tabua de cortar também constitui

perigo porque pode alojar bactérias.

O Risco ¢ a possibilidade de um trabalhador sofrer um dano na sua satide ou
integridade fisica, provocada pelo trabalho. Este pressupde a interacgdo do Homem
com os componentes de trabalho. Numa cozinha, quando uma faca ¢ correctamente

L]

utilizada, para o propdsito para o qual foi concebida e por alguém que tenha s
preparagdo para tal, o risco de ferimento ¢ muito reduzido. Por outro lado, se a faca ¢ |
incorrecta e indevidamente utilizada por um funcionario sem formagao, o risco de lesdo ¢
elevado. Se uma tabua de cortar ¢ mantida limpa e desinfectada, o risco de contaminagao

por Salmonella ou por outro tipo de bactéria ¢ minimo. Contudo, se as condi¢des globais de

higiene da cozinha s@o pobres, entdo o risco de infeccao e contaminagdo sdo elevados.

No caso de impossibilidade de eliminagao dos riscos ¢ necessario controla-los. Este

processo resume-se fundamentalmente em 4 etapas:
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Todos os trabalhadores necessitam de estar devidamente informados e

sensibilizados para os riscos e perigos existentes no seu posto de trabalho.

Na pratica, as medidas de prevengdo, sdo geralmente empregadas de forma
combinada. Por exemplo, no caso das facas, pode ser utilizado Equipamento de Protecc¢ao
Individual (luvas da malha de ago) paralelamente com a formag¢ao adequada do trabalhador,
assim como, a organizagdo geral do espago. Quando se adopta medidas de controlo de

perigos, € necessario que estas sejam constantemente revistas ¢ mantidas actualizadas.

7.1 - Modalidades de organizagao dos servigos de Seguranca
Higiene e Saude no Trabalho

Compete ao empregador assegurar aos seus trabalhadores condi¢cdes de Higiene e
Saiude em todos os aspectos relacionados com o trabalho as quais constituem ao nivel da
empresa, um elemento determinante na prevengao de riscos profissionais € na promogao e

vigilancia da satde dos trabalhadores.

Na organizagao dos servigos de Seguranga, Higiene e Saude no Trabalho, a entidade
empregadora pode adoptar uma das seguintes modalidades:

* Servicos internos: sdo os servigos que fazem parte da estrutura da empresa e

destinam-se exclusivamente aos trabalhadores que nela prestam servigos;
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* Servicos interempresas: sdo criadas por uma pluralidade de empresas ou

estabelecimentos para utilizagdo comum dos trabalhadores que nela prestam
Servigos;

* Servicos externos: sdo contratadas pela empresa a outra entidade;

* Entidade empregadora/trabalhador designado (caso tenha formagao adequada, tendo

em conta a dimensdo da empresa e a natureza das actividades e o tipo de riscos

presentes).

7.2 - Notificagdes obrigatorias ao Instituto para a Seguranga,
Higiene e Saude no Trabalho

1. Relatério Anual da Actividade dos Servicos de Seguranca g‘

Higiene e Satide no Trabalho (SHST): as entidades empregadoras

devem elaborar, para cada um dos estabelecimentos, o Relatorio da

Actividade dos Servicos de Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho referente ao ano
decorrido e proceder a sua entrega obrigatoria entre 1 e 30 de Abril do ano em curso. A
entrega do relatorio deve ser feita ao Instituto para a Segurancga, Higiene e Saude no

Trabalho e ao Delegado Concelhio de Saude da area da localizacdo do estabelecimento.

2. Modalidade adoptada na organizacio dos servicos de SHST.

3. Trabalho com agentes biolégicos: o empregador deve notificar o Instituto para a a
Seguranca, Higiene e Satude no Trabalho (ISHST) e a Direc¢ao-Geral de Saude em caso
de utilizacdo de agentes biologicos com, pelo menos, 30 dias de antecedéncia. Por
agentes biologicos entende-se todos os microrganismos susceptiveis de provocar
infecgdes, alergias ou intoxicagoes.

4. Dispensa de organizacio de servicos internos de SHST.

5. Autorizacdo para exercicio das actividades de SHT por empregador ou

trabalhador designado.
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CAPITULO 8

Gestao dos riscos existentes em Estabelecimentos de
Restauracao e Bebidas

Em todos os tipos de Industrias e Actividades, existem riscos mais ou menos graves,
tornando-se essencial a sua identificacdo, eliminacdo ou redugdo para niveis aceitaveis.
Para tal, ¢ essencial que os trabalhadores estejam informados sobre os risos presentes no
seu local de trabalho e sobre quais as medidas correctivas e preventivas que devem adoptar.
Deste modo, iremos abordar de forma objectiva alguns dos riscos presentes nos

Estabelecimentos de Restauracdo e Bebidas.

8.1 — Risco de Incéndio

Num Estabelecimento de Restauragdo e Bebidas, o risco
de incéndio ¢ constante, ja que estdo presentes todos os elementos

necessarios para a sua eclosao:

Combustivel Oigenio

(Gas, Material Organico)

Fonte de Ignigio

(Fogao; Isqueiro; Faiscas de origem
eléctrica)
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Para que o incéndio se inicie é necessério que o tridngulo do fogo se “fecheQ) ou

seja, é necessario por em contacto os 3 elementos do tridngulo.

Os incéndios podem ser classificados segundo o tipo de combustivel, permitindo
rapidamente prescrever o agente extintor a aplicar. Existem 4 classes de fogos:
Classe A: fogos de materiais solidos, geralmente de natureza organica, que se dao

normalmente com formagao de brasas (¢ caso da madeira, de tecidos, papel ou forragens);

Classe B: fogos de liquidos ou de soélidos liquidificaveis (alcatrao, gasolina, 6leos ou

alcoois);
Classe C: fogos de gases (butano, propano ou acetileno);

Classe D: fogos de metais (metais alcalinos e alcalino terrosos).

. Agente extintor
)1 ]
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Apesar da electricidade poder desencadear um incéndio, ela ndo aparece inserida em
qualquer classe de fogo ou ditos “fogos eléctricosQ Assim, um produto extintor sera
caracterizado nao so6 pelo tipo de fogo que se destina a combater como também pela
possibilidade de ser ou ndo utilizado em instalagdes eléctricas em tensdo. Por exemplo, a
agua em jacto, tal como a espuma, ndo podera ser utilizada em instalagdes eléctricas em
tensdo. Nesses casos, poderemos usar extintores de Didxido de Carbono (CO;) e de Halons

(Hidrocarbonetos Halogenados).

. , . . 2 . ;.
e Em estabelecimentos com uma darea inferior a 300m~ € obrigatorio
o

existirem, no minimo, 2 extintores portateis (independentemente do grau de
eficacia de qualquer deles). Estes devem estar devidamente sinalizados e

colocados em locais desimpedidos e facilmente visiveis

€ acessivelis.

A prevencao do incéndio € o conjunto de medidas tendentes ¢

limitar a possibilidade deste se iniciar, quer pela limitagdo de um ou

mais factores do triangulo do fogo, quer na fase de projecto.

A promogdao da seguranca contra risco de incéndio nos Estabelecimentos de
Restauracao e Bebidas tem por objectivos:
1. Reduzir os riscos de eclosdo de um incéndio;
2. Limitar os riscos de propagacdo do fogo e dos fumos;
3. Garantir a evacuagao rapida e segura dos seus ocupantes;
4

Facilitar a intervencao eficaz dos bombeiros.
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8.1.1 — Medidas de segurancga contra riscos de incéndios nos
estabelecimentos de restauracio e bebidas com area inferior a 300m?% 5

A organizagdo do espaco interior (incluindo elementos de decoracdo, balcdes, etc.) ndo
pode constituir um obstaculo a rapida evacuagdo do local, nem ocultar a informagdo dos

caminhos de evacuagado ou da localizagdo dos extintores.
Os caminhos de evacuagao ndo podem ser superiores a 35 metros.

O estabelecimento pode ter apenas uma saida. As portas nela localizadas, podem abrir
no sentido contrario ao da evacuacdo, ndo sendo permitidas portas de correr nem portas

giratorias. A largura das saidas de emergéncia ndo deve ser inferior a 0,90metros.

Os materiais utilizados nos revestimentos devem oferecer

alguma resisténcia ao fogo.

Os estabelecimentos devem estar protegidos com sistemas
automatico de deteccdo de incéndio e alarme, que abranja todo o

espaco.

Todos os funcionarios devem estar informados sobre as medidas
de prevencao de incéndios, bem como, sobre as acgdes a tomar em

caso de ignigdo.

3 A maioria dos estabelecimentos tém area inferior a 300m2 dai a razdo pela qual apenas iremos abordar estes
estabelecimentos.
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8.2 - Fugas de gas
Apesar do gas ser uma fonte eficaz de energia, abarca
varios riscos, tais como, chamas nuas, fugas de gas e explosoes de

garrafas de gas.

O controlo destes riscos, podem passar pelas seguintes acgoes:

* Adopcao de praticas de trabalho seguras e a documentagdo e definicdo dos
procedimentos de emergéncia;

* QGarantir de que as garrafas de gas sao manipuladas apenas por pessoas qualificadas;

* Assegurar que o gas fica desligado no final de cada dia de trabalho;

e Assegurar a correcta instalagdo e manutengdo regular em conformidade com o

fabricante.

8.3 — Riscos eléctricos

A energia eléctrica ¢ a forma de energia mais utilizada na nossa
sociedade. Ignorar os riscos eléctricos pode acarretar consequéncias
graves para pessoas € bens. Torna-se imprescindivel por isso, assumir
procedimentos correctos quando se manipula a corrente, se compra ou

instala equipamentos eléctricos adequados e seguros.

Os efeitos mais frequentes e importantes que a corrente eléctrica produz no corpo

humano sdo fundamentalmente:

* Tetanizacdo — contrac¢do continua do musculo devido a

estimulagdo eléctrica (limiar do ndo largar). Se o contacto
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entre a vitima e a corrente predorar no tempo, pode provocar asfixia e conduzir
eventualmente a inconsciéncia;

e Paragem respiratéria;

» Fibrilacdo ventricular — quando ocorre sobreposi¢cdo da corrente eléctrica externa a
corrente eléctrica fisiologica normal, alterando o equilibrio eléctrico do corpo
humano. Este fendmeno provoca a contrac¢do desordenada do musculo cardiaco,
constituindo a principal causa de morte por ac¢ao da corrente eléctrica;

*  Queimaduras — as queimaduras representam a consequéncia mais frequente de

acidentes devido a corrente eléctrica.

Para prevenir acidentes desta natureza podem ser adoptadas medidas de seguranca,

tais como:

1. Medidas informativas que visam de algum modo dar a conhecer a
existéncia de riscos eléctricos e que consistem em
sinais de proibi¢do, precaugdo e informacao (a
titulo de exemplo a sinalizacdo de perigo de
electrocussao do quadro eléctrico), formagao do

pessoal e adopgao de normas de seguranca;

2. Medidas de proteccdo. Para a protec¢do das pessoas pode utilizar-se
plataformas isolantes, tapetes isolantes e luvas isolantes. Para a proteccao
nas instalagdes contra o contacto directo pode utilizar-se o isolamento dos
condutores, o afastamento das maquinas (distdncia de seguranga) ou o uso

de tensdo reduzida de seguranca.

8.3.1 — Incéndios de origem eléctrica

A origem eléctrica de incéndios, ¢ muitas vezes invocada na falta de informagao

mais precisa. Na realidade, confunde-se muitas vezes, incéndios de origem eléctrica com
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curto-circuito. Ora este ¢ muito mais raro e a sua prevencdo ¢ mais facil que a de um

simples incéndio de origem eléctrica.

As causas dos incéndios de origem eléctrica sdo:
1. Localizagao anormal de calor nos isolantes;
2. Concentragdo localizada de calor nos contactos defeituosos de aparelhos de
corte ou de aparelhos de utilizagao;
3. Corrente de defeitos entre os condutores e circuitos de terra;
4. Arcos e faiscas nos aparelhos;

5. Defeitos nos aparelhos.

8.4 — Riscos com substancias quimicas

Existem 2 milhdes de compostos quimicos, dos quais apenas
uma pequena parte foi adequadamente testada com vista a
identificagdo de propriedades nocivas. Todo o cuidado ¢ pouco
quando se lida com produtos desta natureza, independentemente das

quantidades e dos fins, porque por vezes basta uma pequena dose de

uma determinada substancia para colocar uma vida em risco.

As substancias quimicas podem existir em suspensao na atmosfera, no estado solido
(poeiras, fibras ou fumos), no estado liquido (aerossois e neblinas) ou no estado gasoso

(gases e vapores).

A exposi¢do as substancias quimica da-se por uma ou mais das seguintes vias de

penetragao:
5, .H.l\.
77 St A &
I -. n -..:: L) G & oo Cirad -:;.:1'__"" {

Faras _j aladsis & e --.__,:i- '...1 ':?\_-
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Dependendo da toxicidade de cada substincia, assim sera a extensdo dos danos que
esta podera provocar no organismo. Poderdo considerar-se como intoxicacdes agudas as
que se manifestam a curto prazo (por exemplo, dores de cabega, tonturas € vomitos) e como
crénicas, as que aparecem a longo prazo. As intoxicagdes agudas e cronicas sao
susceptiveis de causar danos irreversiveis, devendo adoptar-se medidas para evitar ou

minimizar-se o contacto com a substincia perigosa.

8.4.1 — Medidas preventivas

Um produto considera-se seguro se ndo constituir perigo para o trabalhador quando
este o utiliza correctamente, segundo as instrugdes dada pelo fabricante, importador ou

fornecedor. A seguranca do produto ¢ a base sobre a qual assenta a proteccao do utilizador.

O produto, para se comercializado, deve cumprir os requisitos essenciais de
seguranga, para evitar que o seu utilizador esteja exposto a determinados riscos que podem
eliminar-se ou minimizar-se na origem. No entanto, existem sempre riscos residuais que
dependem da forma como o produto ¢ manipulado e, por isso, sdo impostas Directivas aos
fabricantes, fornecedores e importadores que os obrigam informar o utilizador de tais riscos
e sobre as medidas de prevencdo que deve adoptar para um controlo adequado. A
Rotulagem e as Fichas de Dados de Seguranca constituem meios eficazes que ajudam,
quer o empregador a implementar programas que visem uma correcta gestdo e organizacao

da prevencao, quer o trabalhador a zelar pela sua satde.

As Fichas de Dados de Seguran¢a devem acompanhar sempre o produto. Quando
este se encontra armazenado, as Fichas devem estar em local acessivel e bem visivel de
forma a poderem ser consultadas. Estes documentos devem ser redigidos em Portugués e
contra uma série de informacgdes relativas ao produto:

1. Identificacdo da substancia/preparacao e da sociedade ou empresa;

2. Composigao/informacao sobre os componentes;
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3. Identificacdo dos perigos;
4. Primeiros-socorros;
5. Medidas de combate a incéndios; i s I
. s T OEE-
6. Medidas a tomarem em caso de fugas ey
- oy 4
acidentais; - = S 1

7. Manuseamento e armazenagem,; =

8. Controlo da exposigdo / protecgdo individual; L
9. Propriedades quimicas e fisicas;

10. Estabilidade reactiva; i

11. Informacao toxicoldgica e ecologica; TR

12. Consideragdo relativa a eliminagdo, ao

transporte e a regulamentacao;

As substancias classificam-se em func¢do da sua perigosidade, em categorias 4s quais

i

corresponde uma simbologia de perigo:
oy
""'.
l.'L

Nocivas Corrosivas Toxicas Inflaméveis Explosivas

8.5 — Risco de exposigao a temperaturas extremas

O Ambiente Térmico desempenha um papel importante no
melhoramento das condi¢gdes de trabalho. Pode-se dizer que o principal
problema relacionado com o ambiente térmico dos locais de trabalho estd na
satisfacdo das condigdes necessarias a manutencdo de um ambiente térmico
neutro, de forma a assegurar manutencdo da temperatura interna do corpo:

Homeotermia. Estamos assim perante uma situacdo de conforto térmico, que ¢
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entendida como "o estado de espirito em que o individuo expressa satisfacdo em relagdo ao

ambiente térmico"?.

Nos estabelecimentos de restauragdo e bebidas, a temperatura deve oscilar entre os

18° € 0s 22°C e a humidade da atmosfera de trabalho entre os 50 € os 70%.

A manutencdo de um ambiente térmico neutro exige o controlo de 4 factores
principais que intervém nas trocas de calor entre 0 Homem e o ambiente em que esta
inserido: temperatura, humidade do ar, velocidade do ar e o calor radiante. Fora deste

ambiente pode haver alteragdes fisiologicas no ser humano:

* Temperaturas Baixas: (Quando o calor cedido a0 meio ambiente, ¢ superior ao
calor recebido): desconforto pelo frio, perda de destreza, tremuras, queimaduras do
frio e, em situacdes mais graves, hipotermia (descida da temperatura do corpo). O

aparecimento destes sintomas pode podem resultar da exposi¢ao

prolongada e sem o equipamento adequado do trabalhador a

ambientes frios, por exemplo, zonas frigorificas.

* Temperaturas Altas: (Quando o calor cedido pelo organismo ao meio ambiente, €
inferior ao calor recebido ou produzido pelo metabolismo). O organismo tende a
aumentar sua temperatura, ¢ para evitar esta hipertermia (aumento da temperatura
do corpo), pde em marcha outros mecanismos entre os quais: Vasodilatagcdo

sanguinea, abertura das glandulas sudoriperas, aumento da circulagdo sanguinea

periférica. A exposicdo a temperaturas elevadas ocorre durante a confeccao da

refeigdo.

Para evitar o aparecimento de qualquer tipo de sintomas relacionados com a
exposi¢do a temperaturas extremas, o local de trabalho deve dispor de sistema artificial de
ventilagdo, no caso da ventilagdo natural ndo satisfazer os requisitos de temperatura e
humidade. No caso de existirem variagdes bruscas de temperatura, deverao ser instaladas
camaras de transi¢ao para que os trabalhadores e possam aquecer ou arrefecer gradualmente

até a temperatura externa.

4 De acordo com a American Society of Heating Refrigeration and Air Conditions (ASHRAE)
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Enumeracio geral dos perigos existentes em cada local da cozinha:

Equipamento
de FHO: . Banca de
- Hipotermia P .
- Exposic¢do a reparagag:
p - Cortes

temperaturas .

. - Ferimentos

Despensa: reduzidas

- Quedas de

objectos \ \ l

AV
(=03
\’ tl E Banca de
M4aquina de = Preparacio:
Lavar Louca: @ / - Cortes
- Riscos - Ferimentos
eléctricos
Vestidrios: Zona da Cozinha:
Eestlarlos: - Risco de Incéndio
- Escorregoes i — - Escorregd
¢ goes
- Tropegamento <=.L’ - Exposi¢ao a produtos
quimicos
[ e - Riscos Eléctricos
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- Cortes passagem:
- Hematomas )
- Choques Forno/Fogao/Empratamento
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- Queimaduras
- Exposicdo a temperaturas
elevadas
- Stress Térmico
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CAPITULO 9

Requisitos do local de trabalho

Todo o trabalhador tem o direito a exercer a sua actividade em locais que assegurem

boas condi¢des de higiene e seguranga ¢ a melhor qualidade de ambiente de trabalho.

9.1- Espaco unitario de trabalho

O trabalhador deve dispor de um espago suficiente e livre de obstaculos para poder
realizar o seu trabalho. Para efeito, a 4rea util por trabalhador ndo deve ser inferior a 2m” e
o espaco entre postos de trabalho ndo deve ser inferior a 0,80m. O volume do caudal
minimo de ar por trabalhador deve ser no minimo de 10m’. O pé direito, ndo deve ser
inferior a 3m. Nos estabelecimentos anteriores a 1986 e caso ndo seja possivel cumprir a

altura do pé¢ direito, devem dispor de meios complementares de renovagao do ar.

9.2 — lluminagao

\ l f Cerca de 80% das sensagdes sdo de natureza Optica, dai a
~ d importancia do nivel de iluminancia adequado no posto de trabalho. As
consequéncias de uma iluminagdo deficiente implicam danos visuais,

menor produtividade e aumento de acidentes. Para evitar tais

acontecimentos, ¢ necessario que as lumindrias tenham intensidade

luminosa adequada ao espaco e que sejam mantidas limpas. A correcta manutengdo e
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limpeza das luminarias, para além de prevenir a ocorréncia de incéndios, proporciona uma
difusio uniforme da iluminagdo. Segundo a Norma ISSO 8995:2002, a Zona de Refeigdo’,

deve possuir uma iluminancia minima de 200 lux®

Existem dois tipos de iluminagao:
* Natural: a superficie das janelas ndo deve ser inferior a um
terco da superficie do pavimento a iluminar.
* Artificial: deve ser de intensidade uniforme e ndo provocar -
‘a & & & | encadeamento, excesso de aquecimento, gases, fumos ou vapores. A
iluminagao artificial abarca a iluminagdo de emergéncia, iluminagao
B S s | decorativa e a iluminacdo germicida. Em caso de interrupgdo da

corrente eléctrica, devem ser previstas sistemas de iluminagdao de seguranca e de

sinalizag¢@o luminosa de emergéncia.

9.2.1 — Sinalizacado de Seguranca e Saude

Na sinalizacdo de seguranga e saude no trabalho, pode-se optar entre:

e Sinais luminosos, actsticos e comunicagao verbal;

* Sinais gestuais;

* Cor de seguranga e placas, quando se trate de assinalar riscos de queda em altura ou

tropecamento.

Proibido Fumar Perigo de Electrocussao

5 < P . = . -
A norma nao faz referéncia directa a Estabelecimentos de Restauracao e Bebidas, mas apenas a cantinas
6 Lux é a medida do fluxo luminoso incidente por unidade de superficie.
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1"

Sinalizacio de Incéndio (extintor e mangueira)

9.3 — Ruido

O ruido constitui uma fonte de incomodo para o trabalho e um obstaculo
as comunicagdes verbais. Este € caracterizado pelo seu nivel sonoro e
frequéncia (no caso de se tratar de um som puro) ou pela composi¢ao (caso se
trate de um som complexo). Os efeitos nocivos do ruido sobre o organismo
podem ser divididos em fisiologicos (por exemplo surdez) e psicoldgicos
(irritabilidade). Os niveis de ruido que por vezes se registam nos
estabelecimentos de restauragdo e de bebidas, resultam da combinagdo do

nivel de conversagdo entre as pessoas com o funcionamento normal da

maquinaria (maquina do café, moinho do café, arca frigorifica...). Uma

-

Obrigatério o Uso de Luvas Saida de Emergéncia

solugdo para controlar os niveis de ruido seria envolver o risco, isto €, encapsular a parte

emissora de ruido (moinho do café, motor da arca frigorifica.)
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9.4 — Primeiros Socorros

Os postos de trabalho devem estar equipados com caixas, armarios ou bolsas de
primeiros socorros, colocados em locais estratégicos, por exemplo nas instalagdes
sanitarias. As caixas de primeiros socorros devem estar devidamente equipadas ¢ mantidas

em condigdes de assepsia. Apos a sua utilizagdo ¢ necessario proceder-se a sua substituigao.

A informagao dos trabalhadores para a prestacao de cuidados de
primeiros socorros ¢ essencial, para isso deve ser
colocado, junto das caixas de primeiros socorros,
instrugdes simples e claras para os primeiros cuidados
a por em pratica em caso de urgéncia. Por exemplo,

afixar os cuidados de urgéncia para queimaduras ou

cortes.

As caixas de primeiros socorros devem ser constituidas por:

» Dedeiras, luvas esterilizadas e pensos estanques impermeaveis e de cores vivas;
Mascaras naso-bocais;
Algodao hidroéfilo, gaze e compressas esterilizadas, adesivo;

Tesoura de pontas rombas, pinga;

Y V V VY

Pomada para queimaduras, soro fisiologico, solucdo anti-séptica e alcool etilico.
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ANEXOS

Autocontrolo
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| - EQUIPAMENTOS DE FRIO:

Exemplo de tabela de autocontrolo a colocar em local visivel e pratico de modo a

ser preenchida diariamente (manha e tarde).

Ano/Més:

/

Temperatura (°C)

. Cémara n°1 Cémara n°2 . Céamara n°l Céamara n°2 Asst.
Dia (Frigorifico) (Congelador) | Asst. Dia (Frigorifico) | (Congelador)
T. Ref 0°C a 5°C T.Ref-18 a21°C T.Ref0°Ca5°C | T.Ref-18a-21°C
1 I}/I 16 I,\F/I
2 I}/I 17 I,\F/I
3 18
4 19 (1
[ 0 M
6 | 21
7 I,\T/I 22 I};I
8 1\1/,[ 23 1\,;[
9 I\f 24 l\f
10 I,\T/I 25 I};I
11 1\1/,[ 26 1\,;[
12 I}/I 27 I,\F/I
13 I\,I/,I 28 1\,;[
14 I\,I/,I 29 I\,;[
15 (- 30
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Il - EQUIPAMENTOS DE FRIO:

Temperatura de conservagao dos alimentos

A conservacdo dos alimentos obedece a temperaturas adequadas, ao correcto
acondicionamento, a separacao adequada dos diversos produtos, ao respeito pelas datas de
validade e pelas recomendagodes do fabricante/embalador/produtor.

+ 65°C

+25°C

+ 18°C

+ 15°C

+12°C

+ 10°C

+ 8°C

+7°C

+6°C

+5°C

+4°C

+3°C

+2°C

0°C

- 12°C

- 18°C

-20°C

Pratos cozinhados quentes (na restauracdo ¢ um factor de risco conservar
alimentos quentes entre os 5°C e os 65°C).

Alimentos secos.

Os alimentos pereciveis ndo devem ser expostos a temperaturas entre 15°C e
46°C, por mais de 2 horas.

Conservas - frutos secos.
Ananas, bananas, abacate, manga, papaia, limoes, queijo seco, chourigo.

Queijo tipo flamengo, gruyére, queijo da ilha, queijo de Nisa, queijos de
pasta dura, queijo de Evora, semi—conservas, tomate, pimento, pepino,
beringela, courgette.

Laranjas, tangerina, clementina, abobora, uvas, ovos.

Queijo da serra, roquefort, camembert, queijos de pasta mole, queijo Serpa,
queijo curado, caga maior, preparados de carne fresca.

Maga, péra, cenoura, alface, couves, feijao verde, produtos a base de carne,
queijo fundido, saladas, condimentos, sobremesas.

Manteiga, natas, queijo de castelo branco, morango, cerejas.

Charcutaria, fiambre, queijo fresco, leite e produtos lacteos, iogurte, coelhos,
caca menor, carne fresca, aves e preparados de aves, queijo de Azeitdo.

Sumos de fruta, miudezas e visceras frescas, preparados de carne com
miudezas.

Carne picada, pratos cozinhados, preparados de carne picada, pastelaria e
massas para pastelaria, ovos pasteurizados.

Peixes, mariscos.

Carnes congeladas (carnes, preparados de carnes, miudezas, gorduras
animais fundidas).

Carnes ultracongeladas (carnes, carne picada, preparados e produtos & base
de carne), pratos cozinhados congelados, peixe congelado e ultracongelados.

Natas geladas, gelados, sorvete.
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Il - LIMPEZA E DESINFECGAO:

Limpeza e Desinfecgao de um Estabelecimento de Restauragao e
Bebidas

O objectivo é que a limpeza seja feita de modo a que o chdo, paredes, bancadas e
utensilios estejam sempre limpos. No caso das bancadas e utensilios, deve haver uma
higienizacao sempre e imediatamente apods cada utilizagdo. Devera sistematizar a limpeza
do seu estabelecimento como nos esquemas das paginas seguintes, podendo modifica-los e

adapta-los as suas instalagoes.

No dia em que a sua cozinha, local de armazenagem e instalacdes sanitarias,
estiverem tao limpas e arrumadas como a sua sala de refeigdes, podemos ficar satisfeitos

porque foram atingidos os nossos objectivos.

IV - LIMPEZA E DESINFECGAO:
Produtos de limpeza

1- Nao misture os produtos de limpeza porque um produto pode anular a acg¢do do

outro (como por exemplo, a lixivia e os compostos amoniacais).

2- Utilize apenas produtos comerciais autorizados para industria alimentar
(verifique etiqueta). Por exemplo, ndo deve utilizar compostos amoniacais numa banca de

cozinha/balcao.

3- Nao mude os produtos de limpeza do frasco original, e nem pense sequer em

coloca-los em garrafoes de agua

4- Os desinfectantes sdo diferentes dos detergentes. O detergente lava por arrasto e
desengordura. O desinfectante é directamente toxico para os microorganismos, embora

seja mais nocivo para as mdos e toxico se a sua aplica¢do ndo suceder o enxaguamento

5- Os produtos de limpeza tém de estar guardados em armario fechado!
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V - LIMPEZA E DESINFECGAO:

Frequéncia minima de Lavagem e Desinfecgao de Instalagoes e

Equipamentos

Diams

EEMANAL

MEMNSAL

Gozinha

Favirmanio

| Paredes das Zonas de rabalho

|=a

Techn s

i—

Jdanelas g portas
Pusadores de portas de ammarios @
| frigorificos

-

L] [

Recipignts dolixo

| L] Lm]]

Fias, lavatérios & t-m'nain_as
_Ff'”m B F'Eﬂ_ o

I

Exausior

' [l |{

Frigerifica
Em-gn_lal:lnr

Lv

| Ulensilios e ﬂﬂlﬂl-hﬂﬂ

Tabuas @ suparficies de trakalho

Litensillos (Facas, colhams & matarls de
i |

L+D

fiam braira, etch

Maquinas (picadora de carme, faca aldoirioa,

Fritadeira

L+1)

Tlicraondas

 Casas de Banhao

ros

Tarmairas & puxadcras

Lareatros

| Pavimanto

Paredag

Yestidrnios

)]

| Locais de Armazenagem

P nins

Paredes & pratelsiras

Li

Local de armazenagem de lixos

Sala de refeicdes

1) Sampes qgide maaar o Ol
2] Arrumacan
3l Limpera

L - Lavar; O - Desinfectar; L® - Lavar todos o5 3 meses
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VI - LIMPEZA E DESINFECGAO:

Exemplos de Mapas de Limpeza

Para rubricar depois de limpar. Coloque este esquema em local acessivel. Adapte

este esquema consoante as suas necessidades.

Semana: hds:
Ano-

" g a4 o e Sabado Comingo

Casas de

Banha

Eﬁl das
Fefeliches
ozirha
(limpaza pas
laboral
Jona do Balchio
Zons da

.ﬂrlnazemﬁﬂm

Detergente utilizadao:
Desinfectante utilizedo;
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VIl - EXEMPLO DE UM PLANO DE LIMPEZA E DESINFECGAO

EEIEEFMFS‘D 3I'EI'E|'_II'|‘_'I ] mﬁ'fﬂﬁ .!fﬂ'l'.]'l:.'ﬂ nitia ﬁe.-},':unuﬁa.f

Concentracio
(o efa D e e A0 WPEAARF PITTE T i (i o M M i
sz o um wafio alra) ety & ferni 4
e, peiiseent JSerifaor Marie! ens
EigeTdn a Jfius e crmana
esfrgond cing
dedrifectanee ¢
||ulr_."'rm [ARTAEF 2l

aifragone gl com
dgua

Tt el e WRPAREE 0 PR R s A Gee
Wit ddring utad & Semaend [todid
passer opg umag || o segumitis
Thesgmfecrants Pripre | egomia cowo o | frines)

Prdlits ¢ depais
SR, DasnfEramni

P v feminém Wenval (e 4 e
O o A d segiemilis fings)
uitr frorraic s ¢
wearipn o, Por
ST pGar com
el @ srivenie

¢ ridenlder oo
it 1 o

e b Nt Na e [ GPLELY SO U AN, A s H ra
et g L!licm:- I AhE
Mhistimfis Lan by om e g en o,
dripgndn degnn g
voftar a passar
BTN, AR
el ol ibd T
4

de Wrafeciznte ¢
FRE AT BT
SPx Secaran ar,
Tubprir o i
Jema ma frm do
exied i,
Fazer uma desoripdo para a5 easzay de hanho, 2onas do armazanasgem, aras
cange adoras, caxoles do ixo, sala de refeledes, bancas da cozinhe, exauslor,
fanelas, leclos forne, fogio, microondas, elc
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VIIl - REGISTO DO CONTROLO DE LIMPEZAE DESINFECGCAO
NAS INSTALACOES:

e L T
i i} il i[“*;?
i KL LIl

‘EEm—
| ] |

[ | | | B

Mk R IEESR[BIX R & S[6[u]

EmEEEEEEN
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IX — REGISTO DO CONTROLO DA QUALIDADE DOS OLEOS DE

FRITURA:

Femperabiare & que o degrads o ales

W= ge Palme - 260 7O
Do e Amendosm - 23509 C
dAyadie ~ 2107 C

Banha d= Forog - 1802 C
D= e Girzssal - 17007 C
Dlen do Sofa = 1704 C

Diegy e Gl - 160,72
e e Milhem = 160,02

S rgarindg - 1% 5
HEnieigs - 110 = T

(A rormporahi o0 fitirs & oo T9090)

Quadro para Autocontrolo dos Oleos de Fritura

Data Ident. Teste Colorimetro Accio correctiva Observacoes Responsavel
da cuba | Mau Médio | Bom
S
S
]
S
S
S
S
S
S
S
/]
S

Mau: Rejeitar

Médio (cor aproximada ao mau): Usar com confianga, mas controlar este 6leo apds nova utilizagdo

Médio (cor aproximada ao bom): Usar com confianga

Bom: Usar com confianga

Nunca misturar o éleo para rejeitar com éleo novo!

Cdmara Municipal de Castanheira de Pera




Manual de Apoio as Unidades de Restauragdo e Bebidas

1O 1O 1O 1O 1O 1O 1O

X — Arvore de Decisio:

Q- | " mn | mMuodificar etapa,
— ' 507 processo ou produto
LB Sim
L J
Nesta etapa € necessanio
£l um controda
para garantir a seguranca?

I
[LETH]
02 — Esta etapa elimina ou reduz

probabilidade de ocorréncia do
perige para niveis acetdveis?

bt

| s

03 - Pode ocorrer contaminagio
pelo peripo ou aumento deste, a
wvalores ndo aceitiveis?

M

Gim

04 - Euiste uma etapa seguinte que
elimina ou reduz @ probabilidade de |
ecorréncia do perigo para um nivel

aceitave|?
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LEGISLACAO:

> Decreto — Lei 234/2007 de 19 de Junho — Estabelece o regime juridico a que fica
sujeita a instalagdo e a modificagdo de estabelecimentos de restauracao ou de bebidas, bem
como o regime aplicével as respectiva exploracdo e funcionamento.

> Decreto-Lei 328/86 de 30 de Setembro (artigos 34° e 36°) — Obras que interessem
directamente a exploragdo independente da autorizagdo do locador.

> Decreto Regulamentar n°® 38/97 de 25 de Setembro — Estabelece os requisitos de
instalagdo e funcionamento dos estabelecimentos de restauragao e de bebidas.

> Regulamento (CE) n° 852/04 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril — Estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das empresas do sector
alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimenticios.

> Regulamento (CE) n° 853/04 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de
Abril — Estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de
origem animal.

> Portaria 329/75 de 28 de Maio — Regras de normalizagdao relativas a higiene
alimentar.
> Portaria 149/88 de 9 de Margo — Fixa as regras de asseio ¢ higiene a observar pelas

pessoas que, na sua actividade profissional, entram em contacto directo com os alimentos.

> Decreto-Lei 441/91 de 14 de Novembro — Estipula que trabalhadores que
manipulem alimentos sejam submetidos a exames periddicos de vigilancia de satde e que
ndo sejam portadores de afecgdes que possam colocar em risco a saude dos restantes
trabalhadores.

> Portaria 1135/95 de 15 de Setembro — Regras a observar na utilizagao das gorduras
e oleos na preparacao e fabrico dos géneros alimenticios fritos.

> Decreto-Lei n.° 33/87 de 17 de Janeiro — Relativo aos estabelecimentos de fabrico e
venda de pao.

> Decreto-Lei n.° 9/2002 de 24 de Janeiro - Estabelece restricdes a venda e consumo
de bebidas alcodlicas.

> Decreto-Lei n.° 76/2005 de 4 de Abril — Proibe a venda de tabaco a menores de 16
anos de idade.

> Portaria n.° 262/2000 de 13 de Margo — Afixacdo de precos e entrega de recibo ao
consumidor nas cafetarias.
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> Portaria n. 1069/97 de 23 de Outubro - Aprovagdo do modelo, preco,

fornecimento, distribui¢do, utilizagdo e instru¢do do Livro de Reclamagdes para uso dos
utentes de estabelecimentos de restauracao e bebidas.

> Portaria n.’ 24/2005 de 11 de Janeiro de 2005 - Define as regras relativas ao modo
de apresentacdo do azeite destinado a ser utilizado como tempero de prato nos
estabelecimentos de hotelaria, de restauracao e de restauragao e bebidas. (proibe galheteiros
a partir de Janeiro de 2006) e altera os Decretos-lei n.°. 122/79, de 8 de Maio, 252/86, de 25
de Agosto, 168/97, de 4 de Julho, e 370/99, de 18 de Setembro utilizagdo e instrugao do
livro de reclamagdes.

> Portaria n.° 694/80 de 20 de Setembro — Define a obrigatoriedade da afixagdo do
prego por quilograma do Frango Assado.

> Portaria n.° 255/84 de 19 de Maio — Estabelece a obrigatoriedade da existéncia do
“vinho da casaOem estabelecimentos de restauragao.

> Decreto-Lei 310/2002 de 18 de Dezembro — Licenciamento do exercicio de
actividade de exploracdo de maquinas de diversao.

> Decreto-Lei 309/02 de 16 de Dezembro — Regula a instalagao e funcionamento dos
recintos de diversao e recintos destinados a espectaculos de natureza ndo artistica.

> Decreto-Lei 123/97 de 22 de Maio — Estabelece a obrigatoriedade da adopgao das
normas aprovadas para a melhoria da acessibilidade de pessoas com mobilidade
condicionada no caso dos centros comerciais e estabelecimentos de restauracdo e bebidas
com mais de 150 m2 de area de acesso ao publico.

> Portaria 25/2000 de 26 de Janeiro — Aprovacdo dos modelos, fornecimento e
distribuicao das placas de classificacdo dos estabelecimentos de restauragao e bebidas, pela
Direcgao Geral de Turismo.

> Portaria 1068/97 de 23 de Outubro — Aprova os sinais normalizados dos
estabelecimentos de restauragdo ¢ bebidas entre outros.

> Decreto Regulamentar 1/2002 — Altera o Decreto-Lei 22/98 de 21 de Setembro,
que regula a declaragdo de interesse para o turismo.

> Portaria n.° 1063/97 de 21 de Outubro e Decreto — Lei 368/99 de 18 Setembro -
Aprova as medidas de proteccdo contra riscos de incéndio em estabelecimentos comerciais.

> Decreto Lei n.° 441/91 de 14 de Novembro - Estabelece o regime juridico do
enquadramento da Seguranca, Higiene e Saude no trabalho.

> Lei 100/97 de 13 de Setembro: aprova o novo regime juridico dos acidentes de
trabalho e das doengas profissionais.

> Norma ISO 8995:2002

> Portaria 137/94 de 8 de Margo - Aprova o modelo de participagdo de acidente de
trabalho e 0 mapa de encerramento de processo de acidente de trabalho.
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> Portaria 1299/2001 de 21 de Novembro - Aprova as medidas de seguranga contra

riscos de incéndio a observar nos estabelecimentos comerciais € de prestagdo de servigos
com area inferior a 300 m’.

> Decreto-lei 243/86 - Aprova o Regulamento Geral de Higiene e Seguranga do
Trabalho nos Estabelecimentos Comerciais, de Escritorio e Servigos.

> Decreto - Lei 113/2006 de 12 de Junho — Estabelece as regras de execugdao na
ordem juridica nacional, dos Regulamentos CE 852 de 2004 e 853 de 2004, do Parlamento
e do Concelho, de 29 de Abril, relativo a Higiene dos Géneros Alimenticios e a Higiene dos
Géneros Alimenticios de origem animal, respectivamente.

Alguns sites da Internet:
> Portal dos Consumidores: http://www.consumidor.pt/
»> Portal de Hotelaria, Restauracio e Bebidas: http://www.portalimentar.com/

» Ministério da Economia e Inovacdo, Instituto de Turismo de Portugal:
www.turismodeportugal.pt

> Associacio da Restauracio e Similares de Portugal: http://www.aresp.pt/
» Associacio de Hotelaria e Restauracio do Centro: www.hrcentro.pt

» ASAE: http://www.asae.pt/
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