FEIRA DAS COLHEITAS
TASQUINHAS

REGULAMENTO - “Condicoes de participacao e de funcionamento”

1. Ohjeto e Ohjetivos

O presente regulamento visa regular o procedimento de admisséo ao concurso para exploragdo dos espagos e as condigdes
de funcionamento das Tasquinhas instaladas no ambito da Feira das Colheitas promovida pela Camara Municipal de

Arouca, adiante designada, abreviadamente, por CMA.

As tasquinhas destinam-se a servir petiscos e refei¢des integrados na gastronomia tradicional do concelho, contribuindo
para a promogdo da gastronomia regional e para a criagdo de um espago de animagdo da Feira das Colheitas com

qualidade e tradicao.

E proibida a confegéo ou a oferta de bens alimentares que n&o se enquadrem na gastronomia tradicional, designadamente

cachorros quentes, pizza’s ou hamburgueres.

2. Destinatarios

Poderdo candidatar-se pessoas individuais ou coletivas, com estabelecimento de restauragdo e bebidas sediado no

concelho de Arouca, devidamente legalizado e em funcionamento.

3. Localizacao

As tasquinhas sao instaladas no parque de estacionamento da ala sul do Parque Municipal, podendo o local ser alterado, por

decisdo da CMA, sempre que razdes excecionais assim o justifiquem.

4. Periodo e Horario de Funcionamento

As Tasquinhas tém de estar abertas ao publico e a funcionar durante o periodo da Feira das Colheitas, nos dias e horario

que forem definidos pela CMA.

wr

AROUCA



O concurso para adjudicagao dos espagos das tasquinhas € aberto mediante aviso de abertura a publicitar no site da CMA donde
conste, designadamente, 0 prazo para apresenta¢do das candidaturas, o local de entrega das candidaturas, o preco fixado para a

exploragéo do espago e 0s documentos exigidos para instruir a candidatura.

9.21. A candidatura é feita mediante preenchimento do Modelo de Ficha de Inscrigdo, conforme Anexo | e devera ser

acompanhada dos seguintes documentos:
Copia do cartdo de identificagdo de pessoa coletiva ou do BI/CC, conforme o caso;
Documento comprovativo de licenga para o exercicio da atividade de restauragao e bebidas;
Declaragao de compromisso, conforme Anexo l;
Ementa com respetivos precos de acordo com o Anexo lII;
Proposta de decoracéo e animagéo do espaco.

9.2.2. Nao serdo consideradas candidaturas que n&o sejam acompanhadas dos documentos referidos no ponto anterior ou que

sejam entregues fora do prazo estabelecido.

9.23. Aentrega da candidatura implica a aceitagao de todas as clausulas constantes do presente regulamento.

9.3.1.  No caso de o numero de inscritos ultrapassar o nimero de espagos de Tasquinhas disponiveis, a sele¢do das
candidaturas sera realizada por um juri composto por 3 elementos, constituido exclusivamente para o efeito, a definir
pela CMA.O juri fara a sua avaliagdo com base nos seguintes critérios:

Tipicidade e autenticidade da ementa (60%);
Proposta de animagao e decorag&o do espaco da feira (20%);
Precos praticados (20%).

Cada um dos fatores sera valorado de acordo com a seguinte tabela:

e Excelente.......ccooovviiiiiinnn. 18 a 20 pontos
e Muitobom ..., 15 a 17 pontos
¢ Bom ... 12 a 14 pontos
e Adequado .......ccceeiiieieennn. 10 a 11 pontos
e [nadequado.........ccceveeeeennnnn 7 a9 pontos

¢ Mau....ooooiiiiii 0 a 6 pontos

A classificacdo final resultara da média aritmética ponderada das pontuagdes atribuidas a cada um dos fatores, nos

termos previstos nas alineas precedentes.

9.32. A decisdo do juri sera comunicada aos concorrentes telefonicamente e confirmada por escrito através de correio
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9.33.
9.34.

941

94.2.
943.

9244

eletrénico.

Da decis&o do juri ndo cabe reclamagao ou recurso.

A CMA reserva o direito de néo aceitar candidaturas ou de ndo proceder a adjudicagéo de lugares sempre que razées de
organizagao da feira ou o interesse publico municipal assim o justifiquem.

A participagdo em edigdes anteriores ndo constitui garantia de participagdo em edigdes futuras.

A adjudicacédo do direito de utilizagdo de um espago das tasquinhas é feita pelo preco fixado anualmente pela CMA,
valor que sera publicitado no aviso de abertura de concurso.

Ao valor referido no numero anterior acresce o IVA a taxa legal em vigor.

O pagamento deve ser efetuado com a antecedéncia minima de 7 (sete) dias em relagéo a data prevista para o primeiro
dia da Feira, data que seré comunicada ao adjudicatario através de correio eletrénico.

O nao pagamento do prego da adjudicagdo dentro do prazo fixado determina a imediata excluséo do candidato.

6. Condicdes os espacos e estruturas

A atribuicio dos espagos de Tasquinhas sera definida por sorteio na presenca de dois elementos da CMA e de um representante

de cada um dos candidatos selecionados.

6.2.1.
6.2.2.

6.23.
6.24.

6.2.5.

6.2.6.

Os espacos destinados as Tasquinhas sao instalados sob a responsabilidade e a expensas da Camara Municipal.

No local serdo montadas estruturas individuais de cozinha, com instalagao elétrica, &gua corrente para lavagem dos
produtos e para lavagem das méos, equipadas com banca, exaustor e esquentador ou cilindro.

Todos os aparelhos seréo ligados a pressao legal de 37 mbar.

Por solicitagdo, e com antecedéncia minima de15 (quinze) dias antes da data de inicio da feira, podera ser feita a ligagéo
de um aparelho a pressdo nominal do préprio equipamento, sendo que sO serdo aceites aparelhos com as
caracteristicas adequadas, homologados com indicagéo da pressdo nominal de funcionamento, sendo que, neste caso,
ao valor da adjudicagdo acresce o montante de 100 (cem) € ja com IVA, para fazer face ao custo da ligagdo e da
respetiva certificagao.

O adjudicatario € obrigado a colocar dois extintores nos espagos de cozinha, sendo um de p6 quimico e outro de CO2 e
ainda uma manta ignifuga.

O mobiliario, equipamento e utensilios necessarios ao bom funcionamento de cada um dos espagos das Tasquinhas sdo
da responsabilidade do adjudicatario.
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6.2.1.

6.2.8.

6.3.1.

64.1.

6.4.2.

6.43.

6.44.

1.

O mobiliario, designadamente as mesas e as cadeiras, devem ser de madeira ou de outros materiais esteticamente
adequados aos espagos e ao ambiente que carateriza as Tasquinhas, sendo a sua instalagdo condicionada a aprovagao
da CMA, através de uma comiss&o a designar para o efeito.

A comissao referida no ponto anterior ou qualquer dos trabalhadores a quem a CMA designar para exercer tais fungdes,
poderdo impor condigdes ou dar instrugdes designadas pela Camara Municipal, tendo em vista a seguranca, a qualidade

do servigo, 0 bom funcionamento do estabelecimento e os compromissos publicitarios ou de patrocinio da CMA.

O calendario de montagem, decoragéo e desmontagem dos stands sera definido anualmente pela CMA.

Os espagos das Tasquinhas sdo objeto de uma vistoria, tendo em vista verificar os requisitos de seguranca e
salubridade das instalagdes e demais condigbes exigidas no presente regulamento.

A vistoria € realizada por uma comisséo a designar pela CMA, na presenga do representante do adjudicatario, em data e
hora a comunicar a este com a antecedéncia minima de 10 (dez) dias, por correio eletrénio.

A data da realizagdo da vistoria, todos os trabalhos devem estar concluidos e o estabelecimento em condicées de entrar
em funcionamento, dispondo de todas as ligagdes, do mobiliario, equipamento e utensilios necessarios.

No caso da vistoria ndo se realizar por culpa do adjudicatario, designadamente pelo facto dos trabalhos ndo se
encontrarem ainda concluidos ou as instalagdes ndo reunirem os requisitos exigidos, sera realizada uma nova vistoria,

ficando o adjudicatario obrigado custear os respetivos encargos no valor de 100 (cem) € ja com IVA.

Vigilancia

A vigilancia e seguranga dos espacos exteriores as tasquinhas sera assegurada por empresas da especialidade contratadas

pela CMA, nos dias e horarios a definir anualmente, facto que seré comunicado aos adjudicatarios.

A CMA néo se responsabiliza por quaisquer furtos, roubos ou danos provados no patriménio dos adjudicatarios.

Acesso ao espaco

O acesso automovel a zona das tasquinhas pelos adjudicatarios s6 pode ser realizado para efeitos de cargas e descargas,

através da Rua dos Namorados, mediante um “livre-trénsito” a emitir pela Camara Municipal.

Nos locais onde esteja alterada provisoriamente a postura Municipal apenas poderdo aceder ou circular veiculos

devidamente autorizados, ap6s apresentacdo do “livre-transito” respetivo e de acordo com os horarios definidos.

Em casos devidamente justificados, o acesso a que alude o ponto 8.1 podera também ser concedido aos fornecedores dos

ws

AROUCA



adjudicatarios, mediante “livre-transito”, desde que estes manifestem e justifiquem essa necessidade por escrito e indiquem o
nome ou a denominagdo dos fornecedores, os bens que serdo fornecidos e a matricula dos respetivos veiculos, com a

antecedéncia minima de 7 (sete) dias em relagéo a data de inicio do evento.

Cada adjudicatario tera direito a 2 (dois) “livre-transito”, sendo que apenas um deles tera direito a lugar de estacionamento.

Aquando da inscri¢cdo o participante deve referir as duas matriculas para emissdo de “livre-transito”, bem como indicar qual
delas pretende que tenha direito a lugar de estacionamento.

No caso de o participante prever a necessidade de existéncia de ponto de luz no lugar de estacionamento, deve indicar essa
pretensdo, expressamente, na ficha de inscricdo de forma a ser avaliada essa possibilidade pela CMA.

Caso o participante nao indique na ficha de inscricdo as matriculas para livre-fransito e estacionamento, a CMA néo se
responsabiliza por garantir os mesmos.

O lugar de estacionamento sera definido pela CMA.

9. Obrigacoes dos participantes

Os adjudicatarios dos espagos de tasquinhas, terdo que os manter abertos e em funcionamento durante o periodo e horario

fixado nos termos previstos no ponto 4.1.

9.2.1. Os participantes obrigam-se a afixar a ementa com os respetivos pregos em lugares visiveis, de acordo com a legislagéo
em vigor.

922. A ementa afixada s6 pode incluir os produtos e precos apresentados na proposta de candidatura salvo excegdes
devidamente autorizadas pela CMA.

9.23. Daementa devem constar, obrigatoriamente, os vinhos verdes da regizo.

9.3.1. Apenas sdo instalados os aparelhos a gas que cumpram os seguintes requisitos:
a) Sejam homologados e/ou com chapa de caracteristicas visivel e em bom estado de conservagao;
b) Estejam preparados para serem conectados a instalagéo de gas, através de ligagéo flexivel extensivel metalica;
c) Possuam termopar de seguranga, para garantir o corte de gas no queimador caso a chama se apague
inadvertidamente.
9.3.2. Por questdes de seguranga, a entidade que explora cada tasquinha é obrigada a:

a) Proteger a parede do espago onde ira colocar cada fogao, esquentador e/ou grelhadores com chapas de zinco
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(ou outro material ndo combustivel);

b) Proteger a base onde os aparelhos serdo montados com chapas de zinco (ou outro material ndo combustivel).

9.3.3. Além do esquentador, apenas é permitida a instalagéo de 3 (trés) aparelhos a gas.
9.34. Devem ser cumpridas todas as regras de seguranga e higiene constantes neste regulamento, no Anexo IV do presente
documento e as demais normas legais aplicaveis.
94.1. A decoragdo, limpeza e seguranga interna dos espagos das tasquinhas é da responsabilidade daqueles a quem os
mesmos sejam adjudicados.
94.2. O adjudicatario do espago é também responsavel pela limpeza do seu espago exterior e envolvente.
10. Outras Obrigacoes

Para além das demais obrigagdes constantes do presente regulamento o adjudicatério fica ainda obrigado:

A designar o seu representante, a quem cabera assumir a responsabilidade pelos assuntos relacionados com a
candidatura e com o funcionamento do estabelecimento, assim como estabelecer a relagdo com os representantes da
CMA;

A assegurar a seguranga necessaria ao bom funcionamento do estabelecimento, designadamente a seguranga dos
seus clientes no interior do espago adjudicado, recorrendo, designadamente, a contratagdo de servigos de seguranca
privada através de empresas devidamente licenciadas;

A respeitar os acordos estabelecidos entre a Camara Municipal e as empresas patrocinadoras, conhecidos a data da
abertura do concurso para adjudicagéo dos espagos, constantes da lista anexa ao processo do presente Concurso;

A cumprir e a fazer cumprir todas as condi¢bes e regras aqui estabelecidas, designadamente os horarios de
funcionamento, os horarios para cargas e descargas e limites de estacionamento, assim como as ordens e instrugdes dos
representantes da CMA,;

A respeitar a legislagdo que regula os direitos do consumidor (Fonte: http://www.deco.proteste.pt/map/src/375301.htm
a 06/06/2007), tais como: a Lei 24/96, de 31 de Julho e o Decreto-lei 67/2003, de 8 de Abril;

A sujeitar-se a agdes de avaliagdo e supervisionamento que a CMA, através dos seus representantes, ou outras
entidades com legitimidade para o efeito, entendam dever fazer durante a instalagéo e o funcionamento das Tasquinhas;

A ndo expor ou ocupar espagos exteriores ao perimetro definido pelo espago adjudicado sem prévia autorizagdo da
CMA;

A ndo permitir a permanéncia de clientes no espaco adjudicado depois do horario de encerramento;
A nao ceder o espaco a terceiros, a qualquer titulo, sem prévia autorizagdo da CMA,;
A proceder a entrega da CMA, no final do evento, o espago adjudicado e todos o material cedido limpo e arrumado e
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no estado de conservagéo em que os recebeu, salvo as detioragdes decorrentes de uma prudente utilizagao;

N&o instalar ou utilizar eletrodomésticos e equipamentos que ultrapassem um limite maximo de poténcia elétrica por
tasquinha, de 3 linhas de 20 amperes ou 1 linha de 30 amperes;

Manter os espagos de mesa e todo o estabelecimento e equipamentos afetos a tasquinha perfeitamente limpos e
asseados;

O cumprimento das obrigagdes resultantes do presente regulamento é garantido por caugéo no valor de 250 (duzentos
e ciquenta) €, mediante dep6sito em dinheiro efetuado na Tesouraria da CMA, aquando do pagamento do preco da
adjudicacao previsto no ponto 5.4.

O valor da caugdo sera convertido em receita municipal em caso de incumprimento de qualquer uma das obrigagdes
previstas neste regulamento, mediante simples comunicagao, por oficio, ao adjudicatario.

N&o se verificando o facto previsto no ponto anterior, a caugéo sera devolvida ao adjudicatario no prazo de 15 (quinze)

dias do termo da Feira das Colheitas.

11. Consideracoes Finais

As competéncias atribuidas neste regulamento a CMA s&o exercidas pelo Presidente da Camara, podendo para o efeito
constituir grupos de trabalho ou comissdes, ou designar colaboradores, para exercer fungdes ou levar a cabo atividades
no dominio das Tasquinhas da Feira das Colheitas.

A CMA declina qualquer responsabilidade por danos que possam ocorrer no espago adjudicado.

O incumprimento do periodo ou horario de funcionamento do estabelecimento, a alteragdo da ementa e tabela de precos
previamente estabelecida ou o incumprimento de qualquer outra obrigagéo constante do presente regulamento é causa
imediata de resolu¢do da adjudicagdo e do encerramento do estabelecimento, com perda do valor j& pago e do valor

depositado em dinheiro a titulo de caugéo e sem direito a qualquer indeminizagao.
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1. IDENTIFICAGAO:

Nome:

Tasquinhas

Anexo | - Ficha de Inscri¢do

Morada:

Cédigo postal:

Telefone:

Localidade:

Telemével:

Fax:

E-mail:

Pessoa responsavel

2. PROPOSTA:!

3. NOME A FIGURAR NO STAND

4, MATR|CU LA 1 (Livre-Transito)

MATRICULA 2 (Livre-

Transito + estacionamento)

4. Observagoes

Data

/ /20___

O responsavel

N° entrada:

Cartao identificagao pessoa coletiva ou BI/CC
Licenga para Exercicio de Atividade
Proposta de decoracdo e animagao

Declaragao de Compromisso

Em:

Recebido por:

1 Podera entregar em folha separada
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Tasquinhas

Anexo Il - Declaracdo de Compromisso

DECLARAGAO DE COMPROMISSO

Declaro, para os devidos efeitos, que , com o
NIF , com sede em
representada por , Se compromete a explorar 0 espago

que lhe venha a ser atribuido nas tasquinhas, com respeito por todas as regras aprovadas por deliberagdo de Camara de

/ / , das quais declara ter inteiro conhecimento.

Arouca, / /

O responsavel

wr

AROUCA



Entradas
Nome

Pratos
Nome

Bebidas
Nome

Sobremesas
Nome

Tasquinhas

Anexo Il - Modelo de Ementa
Quantidade aproximada (em

unidades ou peso)

Preco Y2 dose (1 pax)

Quantidade em cl

Preco

Preco 1 dose (2 pax)

Preco

Preco
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Tasquinhas

Anexo IV - Regras de Higiene e Seguranga e Gestao de Residuos

O presente anexo destaca as principais medidas de higiene e seguranga que deverdo ser implementadas e cumpridas durante a
exploragdo das Tasquinhas da Feira das Colheitas, ndo dispensando, no entanto, a consulta e o cumprimento de todas as regras

aplicaveis pela legislagéo em vigor.
Este documento aborda as normas gerais de seguranca e higiene dos géneros alimenticios e dos principios HACCP (Anélise de

Perigos e Controlo de Pontos Criticos), deixando aos adjudicatarios a responsabilidade de adotar as medidas de seguranca a

aplicar a fim de garantir a inocuidade dos géneros alimenticios.

1. Requisitos e higiene das instalacoes, espacos e materiais

A limpeza e a manutencdo das condicdes de salubridade no interior das tasquinhas é da responsabilidade dos

adjudicatarios que deverdo também assegurar meios eficientes de lavagem e secagem higiénica das mé&os junto aos
pontos de agua (dispositivos de sabonete liquido e toalhetes de papel), meios adequados para a lavagem e desinfe¢éo dos

utensilios e equipamento de trabalho e para a lavagem dos géneros alimenticios.

Todos os estabelecimentos deverdo ser dotados de equipamentos de frio (frigorificos, caixas frigorificas e isotérmicas) e

equipamentos apropriados para a manutencéo e controle das temperaturas de conservagao (termémetros), que seréo da

responsabilidade dos participantes;

Todas as instalagdes tém que ser mantidas limpas e em boas condicdes, de forma a evitar a contaminagéo dos géneros

alimenticios e a presenga de animais nocivos;

As superficies em contacto com os alimentos tém que ser mantidas em boas condigdes, ser facilmente limpas e, sempre
que necessario, desinfetadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosao e ndo
téxicos, a menos que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar a autoridade competente que os

outros materiais utilizados sdo adequados;

Tém que existir instalagdes efou equipamentos adequados de armazenagem e eliminag@o higiénicas de substancias

perigosas e/ou ndo comestiveis, bem como de residuos (liquidos ou s6lidos);

Os produtos alimentares expostos no exterior dos estabelecimentos terdo que estar em recipientes proprios a, pelo menos,

20 cm do solo e ao abrigo das condigdes climatéricas ou de outros fatores poluentes;
Os espagos destinados ao publico ndo poderdo ser ocupados com vasilhame e outros utensilios;

E expressamente interdita a varredura a seco, devendo os pavimentos interiores ser higienizados com pano imerso em

detergente/desinfetante apropriado;

Todas as tasquinhas terdo de utilizar produtos de limpeza e desinfe¢do adequados e prdprios do ramo alimentar, quer para
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a lavagem dos utensilios/equipamentos e instalagdes, quer para a lavagem da louga e maos;
Os produtos de limpeza e desinfetantes devem possuir um local de armazenamento proprio, que ndo permita o contacto

com o restante material e produtos existentes.
2. Higiene e seguranca alimentar

Todos os equipamentos, bancadas, utensilios e outro material devem ser cuidadosamente lavados e desinfetados antes da

preparagao, no final de cada dia e sempre que necessario;

Na mesma bancada ndo podem existir alimentos crus e confecionados;

N&o poderdo existir alimentos na proximidade de lixos ou objetos sujos;

Nao é permitido que a mesma faca ou tdbua de corte contacte simultaneamente com alimentos de origem animal e vegetal;
N&o é permitido que a mesma faca ou tabua de corte contacte simultaneamente com alimentos crus e confecionados;

Os alimentos deverdo permanecer na “zona de perigo” (entre 5.°C e 65.°C) o menor tempo possivel. As temperaturas dos

alimentos deverao ser controladas pelos restaurantes;
Depois de preparados, os produtos, se ndo forem logo utilizados, deverao ser acondicionados em frio positivo (até 5°C).
Os alimentos tém que ser colocados na camara de frio, devidamente acondicionados, apos a sua preparagao.
As camaras de frio devem ter afixado em local visivel o controlo das temperaturas conforme anexo V.
Todos os alimentos tém que cumprir os requisitos de temperatura e protecédo previstos na lei.

Todos os vegetais a servir crus, incluindo ervas aromaticas (Ex.: salsa, coentros, hortel, ...) tém que ser bem lavados e

desinfetados;

Depois de lavados, desinfetados e preparados, as saladas/horticolas a servir crus devem ser guardados no frigorifico

cobertos com pelicula aderente até ao momento de servir;

Todas as sobremesas frias e semifrias terdo que estar obrigatoriamente em camara de refrigeragéo até ao momento de
servir, devendo estar cobertas com pelicula aderente;

Todos os utensilios e materiais usados na preparacéo e confecdo das refeicdes, devem ser utilizados para uma Unica

tarefa e ser devidamente lavados e desinfetadas apds a sua utilizagao;
E proibido utilizar talheres de madeira, equipamentos ou utensilios velhos ou em mau estado de conservagéo.
Os géneros alimenticios tém que ser colocados em locais que impegam o risco de contaminagao;

Para provar os alimentos em confecdo, devem utilizar-se utensilios préprios e nunca os dedos.
3. Higiene pessoal e seguranca

Qualquer pessoa que trabalhe num local em que sejam manuseados alimentos deve manter um elevado grau de higiene

pessoal e devera usar vestuario adequado, limpo e, sempre que necessario, que confira prote¢ao;

wr

AROUCA



Deve optar por farda apropriada e exclusiva do local. Esta deve ser de cor clara, lavavel e apresentar-se sempre em boas
condigbes de higiene e conservagao.

Todas as pessoas que estejam no atendimento ao publico deverdo possuir, obrigatoriamente, identificacdo inscrita ou

impressa na lapela;
O calgado utilizado devera ser antiderrapante e lavavel — ndo deve ser usado calgado com salto, em tecido ou aberto;

O pessoal do estabelecimento deve apresentar-se sempre com cuidadosa higiene corporal, deve ter as unhas cortadas e

limpas, efetuar lavagem frequente das m&os e reduzir ao minimo o contacto destas com os alimentos;

Para prevenir os riscos de contaminag&o dos alimentos, as méos deverao ser devidamente lavadas e desinfetadas nas

seguintes situacoes:

¢ Antes de trabalhar e de tocar em qualquer alimento ou equipamento;
¢ Antes e depois de se manipular alimentos crus;

e Sempre que se mudar de tarefas;

e Antes de calgar as luvas descartaveis;

¢ Antes e depois de comer;

e Depois de mexer em produtos de limpeza;

¢ Apds mexer-se no cabelo, olhos, nariz, boca, ouvidos ou outra parte do corpo;
¢ Depois de mexer ou transportar lixos;

¢ Depois de proteger um espirro ou tosse;

e Depois de se assoar;

e Apo6s fumar;

e Apos utilizagdo dos sanitérios;

A pessoa que recebe dinheiro ndo devera manipular alimentos, caso tenha que o fazer, devera lavar e desinfectar as méos
antes da troca de tarefas.

E obrigatério usar luvas sempre que houver escoriacdes, queimaduras ou cortes.

Se colocar as luvas descartaveis para executar uma determinada tarefa, ndo devera permanecer com elas para a realizagdo

de diferentes da que executou, pois acresce o risco de contaminagéo cruzada;
Cuidados a ter:

e Lavar as maos antes de utilizar luvas;
e Calcar apenas imediatamente antes da realizacdo da tarefa;

e Realizar a tarefa sem interrupgao.
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N&o é permitido o uso de qualquer adorno (relégio, anéis, pulseiras, colares, brincos,...), bem como o uso de verniz;
Deve evitar o uso de perfumes e maquilhagem;

O cabelo deve estar totalmente coberto com touca, sempre que as fungdes sejam exercidas na cozinha;

Para servir as mesas, o cabelo deve estar pelo menos preso.

A touca deve cobrir todo cabelo, sem deixar qualquer parte desprotegida sendo a primeira pega a ser colocada, para

evitar que caiam cabelos sobre a farda;

E proibido comer, fumar ou mascar pastilha elastica na zona de armazenamento e manipulago de alimentos;

Quando necessitar de se assoar devera usar lengos ou toalhetes de papel descartaveis, lavar e desinfectar as méos logo

de seguida e antes de executar tarefas.

O pessoal do estabelecimento deve ser portador de documento comprovativo da realizacdo de exames periddicos de
aptidao fisica e psiquica para o exercicio da atividade (manipulador de alimentos) e como nédo sofre de qualquer doenga

contagiosa ou de pele;

4. Gestao de Residuos

Cada espaco deverad possuir um contentor com pedal, de fabrico adequado e que se possa fechar para depdsito dos

residuos alimentares e outros.

Esses contentores devem ser mantidos em boas condiges, ser faceis de limpar e, sempre que necessario serem limpos e

desinfetados.

Os contentores ndo podem ser colocados em locais onde sao manipulados alimentos.

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis € os outros residuos, deverdo ser retirados das salas em que se

encontrem alimentos, 0 mais depressa possivel, de forma a evitar a sua acumulagao.

- Todos os residuos devem ser previamente separados da seguinte forma:

Vidro
Papel/Cartdo
Orgénicos
Indiferenciados

Embalagens (Plastico e metal)

AN N Y NN

Oleos alimentares

- Os residuos de 6leos utilizados deverao ser colocados em recipiente préprio € devem ser colocados no oledo de rua mais

préximo.
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- Todos os restantes residuos recolhidos seletivamente, bem como os indiferenciados devem ser transportados pelo

adjudicatério para os locais indicados e dentro dos horarios estabelecidos pela Organizagéo (a informar posteriormente).

- Todas as aguas residuais devem ser eliminadas de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em conformidade com

a legislagdo comunitaria aplicavel para o efeito, € ndo devem constituir uma fonte direta ou indireta de contaminagao.

9. Outras recomendacoes

Cada tasquinha devera ter afixados cartazes com o seguinte texto “Bebidas alcodlicas — venda proibida a menores de 16

anos”.
- Cada restaurante tem que possuir um livro de reclamacdes.

- E obrigatéria a colocagdo do cartaz “Este estabelecimento dispée de livro de reclamagdes” com o nome do organismo

competente para apreciar a reclamagao incluido.
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