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MANUAL

REQUISITOS GERAIS HiGIO-SANITARIOS E TECNICO-FUNCIONAIS
PARA A OFERTA E COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS
ALIMENTARES NA FEIRA INTERNACIONAL DE LISBOA (FIL)

O objectivo deste manual é fornecer informagao técnica qualificada para que os Expositores da FIL
possam, de acordo com a actividade que pretendam desenvolver nos nossos espagos de feira,
conhecer 0 equipamento necessario e 0s requisitos de manipulagédo, confecgdo ou disponibilizagao de
produtos alimentares a Visitantes, de acordo com os principios legais em matéria de seguranga

alimentar.

Este Manual incorpora recomendagdes minimas, devendo os Srs. Expositores consultar e cumprir com

a regulamentacao aplicavel.

Poderdo em caso de duvida contactar com clienteFIL@aip.pt., para efeitos de uma analise caso a

caso, ou solicitar técnico especializado quanto as exigéncias operativas e funcionais.

Os Srs. Expositores s@o completamente responséaveis pelo cumprimento da regulamentagéo em vigor e
por eventuais danos causados a FIL ou a terceiros. A FIL declina qualquer responsabilidade pelas
consequéncias da violagdo da regulamentacdo aplicavel, sem prejuizo de se reservar o direito de
encerrar 0 stand nos casos em que constate 0 ndo cumprimento de requisitos técnico-funcionais

estabelecidos neste manual.

Maria Jodo Rocha de Matos
Directora Geral
Lisboa, 22 de Junho de 2010
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GRUPO | - OFERTA OU VENDA DE PRODUTOS ALIMENTARES, SEM
QUALQUER MANIPULAGAO

A. Estrutura

1. Area de disponibilizacéo dos servicos e produtos ao consumidor individualizada

2. Pavimento de facil lavagem e desinfecgdo

3. Sistema eléctrico de apoio instalado de acordo com as normas de seguranga em vigor

B. Equipamento

1. Equipamento frigorifico (de refrigeragdo ou congelagéo) ou outros meios adequados aos

servicos prestados

2. Caixotes de lixo, em nimero adequado, fechados com tampa hermética e de comando de pé

3. Armario / ou recipiente adequado para o armazenamento dos produtos alimentares

C. Operacao

1. Utilizagdo de indumentaria apropriada

2. Respeitar a rotulagem

D - Obrigagoes

1. Afixagéo em local visivel dos seguintes avisos (no aplicavel):
e Existéncia de livro de reclamacgbes
e Tabela de pregos

e Proibicdo de venda de alcool a menores

2. Utilizar as instalagdes sanitarias e vestiarios, destinadas em exclusivo aos manipuladores,

proporcionadas pela FIL

3. Disponibilizar comprovativos de licenciamento para a actividade na FIL (em caso de venda)
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GRUPO Il - OFERTA OU VENDA DE PRODUTOS ALIMENTARES COM

MANIPULAGAO, SEM CONFECGAO

A. Estrutura

Area de disponibilizacdo dos servicos e produtos ao consumidor individualizada

Pavimento de facil lavagem e desinfecgéo

Abastecimento de agua quente e fria e sistema de escoamento de aguas residuais

Sistema eléctrico de apoio instalado de acordo com as normas de seguranga em vigor

m| & w Pl =

quipamento

Lava-méos dotado de agua sob presséo, com torneira de comando ndo manual, quente e fria, e
ainda apetrechada com um sistema de distribuicdo de soluto detergente e desinfectante e

sistema de distribuicdo de toalhetes de papel

Bancada de trabalho adequada para a manipulagao / preparagéo, utilizando tabuas de corte em

PVC (quando aplicavel)

Bancada com cuba para lavagens, provida de agua quente e fria e meios mecanicos de
lavagem - maquina para lavar copos (aplicavel no caso de utilizar copos, pratos e talheres ndo

descartaveis)

Equipamento frigorifico proporcional a comercializagéo prevista, para produtos que necessitem

de refrigeragéo

Armario / vitrine / local adequado para o armazenamento dos produtos de degustagéo a

temperatura ambiente

6.

Caixotes de lixo, em numero adequado, fechados com tampa hermética e de comando de pé

7.

Armario / caixa individualizada para guardar todos os produtos de lavagem e desinfecgao

C. Operacao

Todos os produtos alimentares devem estar em recipientes fechados, resguardados do publico

2. Os produtos alimentares ndo embalados devem ser devidamente protegidos, por vitrine ou
pelicula adequada, estar fora do alcance directo do publico e em locais adequados a
preservacgao da sua qualidade higiénica

3. As caixas das frutas inteiras ndo devem contactar directamente com o pavimento, mantendo-se
a uma altura do pavimento de 20cm (no aplicavel)

4. Os produtos alimentares cuja rotulagem indique manutengao a temperatura ambiente, ndo

necessitam de frio para a sua conservagao.
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5. No caso de servigo de caipirinhas e batidos, a fruta depois de cortada deve ser mantida em
armario frigorifico apropriado
6. Deve ser utilizada indumentaria apropriada - bata, calgado, protecgdo de cabelo e luvas
descartaveis, durante a manipulagao / preparagao
7. Devem ser preferencialmente utilizados copos, pratos, talheres em material plastico —

descartavel

Na manipulagao de produtos alimentares, utilizar luvas descartaveis na sua preparagao

Todos os invélucros de acondicionamento dos produtos alimentares, para fornecimento ao

publico, devem ser de material adequado, devidamente esterilizados e de utilizagao unica

10. Lavar sempre as m&os apds mexer em dinheiro (quando aplicavel)

11.Respeitar a rotulagem

D — Obrigagoes

1.

Afixagdo em local visivel dos seguintes avisos (quando aplicavel):
Existéncia de livro de reclamacbes
Tabela de precos

Proibicdo de venda de alcool a menores

Utilizar as instalagbes sanitarias e vestiarios, destinadas em exclusivo aos manipuladores,

proporcionadas pela FIL

Disponibilizar comprovativos de licenciamento para a actividade na FIL (em caso de venda)
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GRUPO IIl - OFERTA OU VENDA DE PRODUTOS ALIMENTARES PRE
CONFECCIONADOS COM MANIPULAGAO (CATERING / EVENTOS)

A. Estrutura

Area de manipulacéo individualizada por estruturas amoviveis

Pavimento de facil lavagem e desinfecgéo

Abastecimento de agua quente e fria e sistema de escoamento de aguas residuais

Bl @ N~

Sistema eléctrico de apoio instalado de acordo com as normas de seguranga em vigor

B. Equipamento

5. Viaturas para transporte do catering com as condigoes adequadas (de preferéncia isotérmicas)

e em boas condigdes higio — sanitarias e de conservagao

6. Contentores dos alimentos ja confeccionados com a capacidade adequada, individualizadas por
grupo de alimentos (entradas, saladas, sobremesas, comida confeccionada, etc.) e eficazes na

manutengéo da cadeia de frio ou de quente, com monitorizagdo de temperaturas

7. Carros de mao (ou outros néo poluentes) apropriados para o transporte dos contentores do

exterior (cais ou zona de descarga protegida) para o local da cozinha — recepgao

8. Recipientes apropriados higienizados e estanques para transporte do material circulante das

mesas, toalhas, guardanapos, pratos copos, travessas, talheres etc.

9. Meios técnicos para monitorizacdo de temperaturas

10. A cozinha — recepgéo, devera ter os meios mecanicos para o reaquecimento, conservacgao,
refrigeracéo e exposigéo dos produtos alimentares, mantendo sempre a cadeia a quente ou a

frio até serem servidos no prato do consumidor.

11. A cozinha — recepgéo devera estar ainda dotada dos pré -requisitos e equipamentos de apoio
a seguir discriminados:

a. Lava— maos de comando ndo manual, com agua corrente quente e fria, apetrechada
com sistema de distribuicdo de toalhetes de papel e sistema de distribuigdo de sabao
liquido

b. Bancadas de apoio, uma delas com cuba de lavagem, com agua corrente quente e fria

c. Meios mecanicos para lavagem de loiga e copos, se forem utilizados loigas de vidro,
(n&o necessarios se o operador trouxer palamenta suficiente para suporte durante todo

o evento sem reutilizagéo)

12.Deveréo existir todos 0os meios necessarios para o controlo e monitorizagéo das temperaturas,

no transporte, a chegada e durante toda a distribuicao
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13. Meios de higienizagéo no local ou circuito

14. Caixotes de lixo, em nimero adequado, fechados com tampa hermética e de comando de pé.

15. Armario / caixa individualizada para guardar todos os produtos de lavagem e desinfecgéo

C. Operagao

1. Toda a palamenta, pratos, copos, talheres, etc., deveréo chegar ao local do catering,
devidamente acondicionadas e higienizadas em “containers” apropriados e estanques.

2. Toda a palamenta exposta e servida ao publico deve estar higienizada, perfeitamente limpa e
em bom estado de conservagao (evitar marcadores, pratos e copos lascados, talheres
deformados, guardanapos de pano deteriorados ou rasgados etc.)

3. Todo o pessoal de transporte devera ter fardamenta prépria e normalizada para o efeito e em
bom estado de conservagéao

4. O pessoal manipulador deve ter fardamenta adequada branca, touca ou boné de protecgdo dos
cabelos, em bom estado de conservagéo e higiene e protec¢do de boca, na preparagao /
manipulagéo de produtos alimentares

5. O pessoal de servigo as mesas deve ter fardamenta prépria diferenciada em bom estado de
conservagao e higiene

6. Todo o pessoal envolvido no servigo (transporte, manipuladores, servigo de mesas) deve
apresentar-se em boas condigdes de higiene pessoal durante todo o evento.

7. Deverao ser utilizados, preferencialmente, copos, pratos e talheres em material plastico —
descartavel

8. Na manipulagéo de produtos alimentares (tapas ou outros produtos de degustac&o), utilizar
luvas descartaveis na sua preparagao

9. Devera lavar sempre as maos apés mexer em dinheiro (quando aplicavel)

10. Respeitar a rotulagem

D - Obrigagodes

1.

Afixacdo em local visivel dos seguintes avisos (se aplicavel):
Existéncia de livro de reclamacgdes
Tabela de pregos

Proibigao de venda de alcool a menores

Utilizar instalagdes sanitarias e vestiarios, destinadas em exclusivo aos manipuladores

Disponibilizar comprovativos de licenciamento para a actividade




GRUPO IV - OFERTA OU VENDA DE PRODUTOS ALIMENTARES, COM
MANIPULAGAO E CONFECGAO

A. Estrutura

1. Area de disponibilizacdo dos servigos e produtos ao consumidor individualizada

Pavimento anti — derrapante, de facil lavagem e desinfeccdo, com estrados de proteccdo

2
3. Abastecimento de agua quente e fria e sistema de escoamento de aguas residuais
4

. Sistemas eléctrico e de gas de apoio instalados de acordo com as normas de seguranga em

vigor

5. Sistema de ventilagdo e exaustdo de fumos apropriado e homologado

B — Equipamento

Modelo Tipo a adaptar as necessidades, de acordo com o tipo de produtos a manipular e a
confeccionar

e TEE ]

3

NY

- Zona de circulagao e trabalho — cais de carga e circulagao de pessoal
- Modelo tipo de Cozinha
D - Zona destinada ao publico

[ ]=1m  Esc:1/100
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Legenda:

A — Entrada de pessoal e mercadorias

B — Vestiario do pessoal

1. Banco de vestir
2. Cacifos

C — Armazém / Despensa do dia

1. Estantaria para produtos alimentares horto — fruticolas, pré — embalados e condimentos
2. Estantaria para armazenamento de vasilhame
3. Armario fechado para produtos e utensilios de lavagem, higiene e limpeza

D — Armazém de Frio

1. Arca para refrigeracao de carnes e seus derivados
2. Arca para refrigeragao de peixes e mariscos
3. Arca para congelagéo para produtos congelados diversos

E — Cozinha — Corpo Central / Zona limpa
1. Bancada de servigo de apoio a expedi¢ao de produtos confeccionados para a zona do publico,
com prateleiras para arrumos, dotado de portas
. Bancada para preparacao de produtos alimentares diversos, com cuba de lavagem
. Bancada para preparagao de carne e pescado, com cuba de lavagem
. Zona de confecgdo — fogao e fritadeira, com cupula de exaustao
. Bancada para microondas e fornos de convecgao
. Lava — méos de comando ndo manual
. Recipientes diferenciados, para os residuos organicos e reciclaveis
. Bancada de apoio a confecgao, com prateleiras para arrumos, dotado de portas

O~NO P, WN

F — Zona de preparacgao de entradas e sobremesas

1. Armario vertical para a refrigeragao de entradas
2. Armario vertical para a refrigeracdo de sobremesas
3. Bancada de apoio a preparagéo e expedi¢cdo de entradas e sobremesas, tapas, p&o e couverts

G - Louceiro

1. Armario fechado para copos, talheres, guardanapos, toalhas de mesa, etc
2. Armario fechado para pratos e travessas

H - Copa Suja

1. Bancada de servigo de apoio a recepgao de loiga suja, talheres, guardanapos e para despejo de
residuos

. Bancada de apoio a cuba de enxaguamento prévio de loi¢ca suja

. Bancada de apoio a loiga limpa

. Maquina de lavar loiga

. Lava — maos de comando nao manual

. Zona de triagem de residuos, 3 contentores de 80 (), para residuos organicos e outros para
produtos reciclaveis

DA WN

| — Zona de contencgao de residuos

Trés contentores de 140 (1), para residuos orgénicos e outro para produtos reciclaveis

J — Expositor de frio para sobremesas refrigeradas e gelados, na zona do publico, para
exposi¢ao

C. Operacao

1. Utilizagao de indumentaria apropriada (calgado, bata, protecgédo de cabelo e protecgéo de boca,

na manipulacéo / preparagéo de produtos alimentares)
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Utilizar preferencialmente copos, pratos e talheres em material plastico — descartavel

3. Na manipulagdo de produtos alimentares (tapas ou outros produtos de degustacéo — entradas e

frutas), utilizar luvas descartaveis na sua preparagao

Devera lavar sempre as maos apés mexer em dinheiro (quando aplicavel)

5. Respeitar a rotulagem

D - Obrigagoes

1. Afixagéo em local visivel dos seguintes avisos (se aplicavel):

Existéncia de livro de reclamacbes
Tabela de pregos
Proibi¢ao de venda de alcool a menores

Utilizar instalagdes sanitarias e vestiarios, destinadas em exclusivo aos manipuladores

Wl Nje o e

Disponibilizar comprovativos de licenciamento para a actividade na FIL
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