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Feira de época 2025
Requisitos bdsicos - estabelecimentos de restauracéo e/ou bebidas

Requisitos gerais (estabelecimentos de restauracao e de bebidas)

Os manipuladores de alimentos devem apresentar fotocopia da “Ficha de Aptidao”, ou equivalente, para o exercicio da
atividade.

A rotulagem deve indicar o local e data de fabrico, bem como a validade.

Os produtos expostos devem encontrar-se fora do alcance do publico, devidamente acondicionados e protegidos em
vitrinas ou, em alternativa, tapados com papel celofane ou similar.

As mesas, bancadas e outros suportes utilizados para expor os produtos devem ser em material liso, lavavel, impermeavel
e imputrescivel. Caso contrario, devem os mesmos ser devidamente forrados com material liso e lavavel.

Deve existir um recipiente para o lixo, com tampa acionada com comando nao manual.

Nos casos em que haja reutilizaco de loica, a mesma devera ser lavada com recurso a maquina de lavagem de loica e/ou
com recurso a sistema para aquecimento de agua (carece de certificado de instalagcao e homologacao - CE).

As lampadas de iluminacao devem ser devidamente protegidas.

O expositor deve elaborar tabela de precos e possuir livro de reclamacoes, indicacdes que devem ser afixadas em local
visivel.

No caso de venda de bebidas alcodlicas, devem ser afixadas as respetivas restricdes, enunciadas no Decreto-Lei n° 9/2002,
de 24 de janeiro.

So é permitida a transformacao de produtos alimentares nos restaurantes e terrados alimentares com fabrico.
As aguas residuais devem ser encaminhadas para a rede publica de esgotos.

Junto do local de lavagem de maos, deve existir sabonete liquido, nao irritante para a pele, e sistema individual de
secagem de maos.

Caso exista termoacumulador, deve ser apresentado Termo de Responsabilidade pela respetiva instalacao, conforme
previsto na Portaria n° 1081/91, de 24 de outubro.

Caso exista esquentador, este deve possuir sistema de exaustao de gases diretamente para o exterior.

Deve existir caixa de primeiros socorros devidamente apetrechada.

Deve ser instalado extintor de p6 quimico seco, tipo ABC, e ser dada formacao adequada aos seus potenciais utilizadores.
Deve existir lavatorio com torneira de comando ndo manual para lavagem de maos.

0 expositor deve possuir reservatorio para aguas de lavagem.

Requisitos especificos (estabelecimentos de restauragao)

Os produtos alimentares apresentados nos certames devem ser confecionados em local devidamente licenciado para o
efeito.

0 transporte de produtos alimentares deve possuir os requisitos higiosanitarios adequados e devidamente licenciados.
Deve existir distincao de copas.

Junto aos fogdes, as paredes devem ser revestidas em material liso, lavavel e incombustivel.

O pessoal de servico deve possuir equipamento de protecao individual.

Deve existir agua corrente quente e fria em quantidade suficiente e em condi¢cdes que permitam a adequada higiene das
loicas.

Caso seja utilizado gas butano, devem as botijas estar afastadas das fontes de calor e devidamente protegidas.

Caso seja utilizado gas propano, devem as botijas estar no exterior, afastadas das fontes de calor e devidamente
protegidas.

Os grelhadores devem ser instalados ao ar livre, em areas providas de cobertura e devidamente protegidas.

No acesso ao interior dos espacos de manipulacao alimentar, o pavimento deve ser revestido com material lavavel e
impermeavel.
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