‘S REPUBLICA

PORTUGUESA
ECONOMIA E MAR Autoridade de Segurancga Alimentar e Econémica
FICHA TECNICA DE FISCALIZAGAO
ESTABELECIMENTOS DE FABRICO DE PASTELARIA E/OU PANIFICAGAO
Referéncia:
Data da agdo de !-k,)r? de
i . = . . inicio
fiscalizagdo (dia/més/ano): .
(h:min):
1. Identificagao do operador econémico fiscalizado
1.1 Identificagdo do operador econémico
Pessoa . ~ L .
Coletiva Designagao social: NIPC:
Pgssoa Nome completo: NIF:
Singular
CAE principal:
CAE secundarios:
N.° total de trabalhadores ao servico do operador econémico:
1.2 Identificagdo da pessoa presente no ato Sim [Nao
E o/a representante legal do operador econémico?
Nome:
Funcao: NIF |
Observacgoes:
2. Local fiscalizado
Denominagao
21 corrente do
estabelecimento:
2.2 Morada:
2.3 Caodigo Postal:
24 Localidade:
25 Telefone:
2.6 Numero de Controlo Veterinario:
27 Tipo de operador
) econémico:
Coordenadas
2.8 (graus, minutos e
segundos):
2.10 Descrigao do local fiscalizado:
2.1 [Tipo de atividade:
212 Atividade industrial [sim  [Nao [N.A.
Nota:
«Secgoes acessorias destinadas a atividades industriais» - sec¢des onde sdo exercidas atividades industriais a que correspondem as
classificagdes de atividades econémicas (CAE) elencadas na lista VI do anexo | e que constituam elemento de suporte ou complemento
da atividade exercida em estabelecimentos de comércio ou de restauragéo ou bebidas, na condig¢éo de tais atividades ndo envolverem
operagbes de gestéo de residuos sujeitas a vistoria prévia a luz da legislagéo aplicavel ou ndo se encontrarem abrangidas pelos regimes
de avaliagéo de impacte ambiental ou de prevencgéo e controlo integrados da polui¢cdo ou de prevengao de acidentes graves que
envolvam substancias perigosas. (alinea bb), artigo 2.°, do RIACSR)
«Atividade industrial», a atividade econdmica prevista na Classificagdo Portuguesa das Atividades Econémicas (CAE - rev. 3), aprovada
pelo DL n.° 381/2007, de 14/11, nos termos definidos no anexo i ao SIR. (alinea a), artigo 2.° do SIR aprovado em anexo ao DL n.°
169/2012, de 01/08, alterado pelos DL n.®® 165/2014, de 5/11, 73/2015, de 11/05, 39/2018, de 11/06, 20/2019, de 30/01, e 9/2021, de
29/01, pela Declaragédo de Retificagdo n°® 29/2015, de 15/06 e pela Resolugéo da Assembleia da Republica n.° 138/2019, de 08/08).
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As secgOes acessorias inseridas em estabelecimentos industriais cuja instalagdo e exploragdo dependa da emisséo de titulo digital
nos termos do SIR, quando destinadas a venda ao consumidor final de produtos produzidos nesses estabelecimentos, ou a restauragéo e
bebidas, ndo carecem de qualquer outro titulo para além do exigido relativamente ao estabelecimento industrial ao abrigo do SIR, sempre
que, a luz da legislacado aplicavel ao acesso e exercicio da atividade de comércio e de restauragdo e bebidas, a respetiva exploragao
esteja sujeita a procedimento de mera comunicagéo prévia (n.° 1, art.° 19.° B, do SIR aprovado em anexo ao DL n.° 169/2012, de 01/08,
alterado pelos DL n.os 165/2014, de 5/11, 73/2015, de 11/05, 39/2018, de 11/06 e 20/2019, de 30/01, e 9/2021, de 29/01, pela
Declaragao de Retificagdo n° 29/2015, de 15/06 e pela Resolugdo da Assembleia da Republica n.° 138/2019, de 08/08).

Se o estabelecimento dispuser de uma secgado acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica contratada é igual ou
inferior a 99 kVA e obedecer ao descrito na alinea bb) do artigo 2.° do Regime Juridico de Acesso e Exercicio de Atividades de Comércio,
Servicos e Restauragdo (RJACSR) a atividade ai exercida é licenciada ao abrigo do disposto no RJACSR, caso contrario o licenciamento
dessa atividade tem que ser feito ao abrigo do Sistema da IndUstria Responsavel (SIR).

O estabelecimento dispde de secgdo acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica
contratada é igual ou inferior a 99 kVA? (n.° 4 do artigo 4.°, e n.° 2 do artigo 5.°, do RIACSR)

O estabelecimento dispde de secgéo acessoéria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica
contratada é igual ou inferior a 99 kVA e o licenciamento da atividade obedeceu ao disposto no Regime
Juridico de Acesso e Exercicio de Atividades de Comércio, Servigos e Restauragéo (RJACSR)? (n.° 4 do
artigo 4.°, e n.° 2 do artigo 5.°, do RIACSR)

O estabelecimento dispde de secgdo acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica
contratada é superior a 99 kVA? (n.° 4 do artigo 4.°, e n.° 2 do artigo 5.°, do RIACSR)

O estabelecimento dispde de secgio acessoria destinada a atividade industrial cuja poténcia elétrica

contratada é superior a 99 kVA e o licenciamento da atividade foi feito nos termos do SIR? (Sistema da Industria
Responsavel (SIR), aprovado em anexo ao aprovado em anexo ao DL n° 169/2012, de 01/08, alterado pelos DL n.®®
165/2014, de 5/11, 73/2015, de 11/05, 39/2018, de 11/06 e 20/2019, de 30/01, e 9/2021, de 29/01, e pela Declaragéo de
Retificagao n°® 29/2015, de 15/06 e pela Resolugdo da Assembleia da Republica n.° 138/2019, de 08/08)

O estabelecimento dedica-se a atividade industrial e o licenciamento da atividade foi feito nos termos do SIR?
(Sistema da Industria Responsavel (SIR), aprovado em anexo ao Decreto-Lei n° 169/2012, de 1 de agosto, alterado pelos

DL n.®® 165/2014, de 5/11, 73/2015, de 11/05, 39/2018, de 11/06 e 20/2019, de 30/01,e 9/2021, de 29/01, e pela
Declaragao de Retificagdo n° 29/2015, de 15/06 e pela Resolugédo da Assembleia da Republica n.° 138/2019, de 08/08)

213 Com fabrico proprio Sim [Nao
2131 Panificacéo
2.13.2 Pastelaria
213.3 Gelados
2134 Outrof/s.
Qual/Quais?
2.14 Numero médio diario de refeicoes servidas:
2.15 Quantidade média anual de produtos da panificagdo produzidos:
2.16 Quantidade média anual de produtos de pastelaria produzidos:
217 Quantidade média anual de gelados produzidos:
2.18 Alvaral/Licencga/Registo/Autorizacao de laboragao/Comunicagao Prévia n.°:
219 Alvaral/Licenga/Registo/Autorizagao de laboragao/Comunicagao Prévia emitido por:
2.20 Area util do estabelecimento (mz):
2.21 Capacidade maxima de pessoas/ servigo:
2,22 Periodo de laboragao Sim [Nao
2211 Qual é o horéario de funcionamento do estabelecimento?
Manha
Tarde
Noite
2.21.2 Almoco e jantar?
2.21.3 S6 almogo?
2214 S6 jantar?
2215 Outro. Qual?
2.21.6 Com encerramento mensal?
Em que
més/meses
encerra?
2217 Com encerramento semanal?
Em que dia/s da
semana encerra?
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2.21.8 com
revenda
Estabelecimento de restauragdo com fabrico préprio de pastelaria venda no
proprio
local
com
revenda
Estabelecimento de restauracao com fabrico proprio de pao venda no
proprio
local
com
revenda
Tipo de servico Estabelecimento de fabrico exclusivo de pao venda no
préprio
local
com
revenda
Estabelecimento de fabrico exclusivo de pastelaria venda no
proprio
local
com
revenda
Estabelecimento de fabrico exclusivo de pastelaria e pao venda no
proprio
local
Outro. Qual?
2.21.9 Qual é o horario de funcionamento da seccéo destinada a atividade industrial?
Manha
Tarde
Noite
2.21.10 [Lei do tabaco Sim [Nao
Fumador
N&o fumador
Misto
N&o definido
3. Identificagao da brigada
E o/a
UR/ P responsavel
UO/ Divisao Nome completo cartao
UNIIC pelo ato?
ASAE - —
Sim | Nao
Observagoes:
4. Deveres gerais do exercicio da atividade no estabelecimento Sim Ndo |N.A
41 Verifica-se a falta de livro de reclamacées?
(alinea a), n.° 1, art.° 3.° do DL n.° 156/2005, de 15/09, alterado pelos DL n.os 371/2007, de 06/11, 118/2009,
de 19/05, 317/2009, de 30/10, 242/2012, de 07/11, 74/2017, de 21/06, 81-C/2017, de 07/07, 9/2020, de
10/03, e DL n.° 9/2021, de 29/01)
4.2 Encontra-se afixada no estabelecimento, em local bem visivel e com caracteres facilmente legiveis
pelo consumidor ou utente, a seguinte informagao: «Este estabelecimento dispde de livro de
reclamacoes» e «Entidade competente para apreciar a reclamacao: [identificagdo e morada
completas da entidade]»?
(alinea c), n.° 1, art. 3.°, do DL n.° 156/2005, de 15/09, alterado pelos DL n.os 371/2007, de 06/11, 118/2009,
de 19/05, 317/2009, de 30/10, 242/2012, de 07/11, 74/2017, de 21/06, 81-C/2017, de 07/07, 9/2020, de
10/03, e DL n.° 9/2021, de 29/01)
4.3 S&o cumpridas as regras de informagéo sobre meios alternativos de resolugéo de litigios com
os consumidores?
(Lei n.° 144/2015, de 08/09, alterada pelos DL n.°® 102/2017, de 23/08, e 9/2021, de 29/01, e pelas Leis n.*®
14/2019, de 12/02 e 75-B/2020, de 31/12; artigo 29.° do RJIACSR, aprovado em anexo ao DL n.° 10/2015, de
16/01, alterado pelos DL n.”® 102/2017, de 23/08, e 9/2021, de 29/01, e pela Lei n.° 15/2018, de 27/03)
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4.4

S&o cumpridas as regras de informagao relativas ao horario de funcionamento do

estabelecimento? (DL n.° 48/96, de 15/05, alterado pelos DL n.® 126/96, de 10/08, 111/2010, de 15/10,
48/2011, de 01/04, 10/2015, 16/01 e 9/2021, de 29/01)

4.5

Verifica-se a falta do distico de proibigao de fumar? (art.° 6.° da Lei n.° 37/2007, de 14/08, alterada
pelas Leis n.”® 109/2015, de 26/08, e 63/2017, de 03/08 e pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

Observagoes:

Afixacao de pregos (DL n.° 138/90, de 29/04 alterado pelos DL n.° 162/99, de 13/05 e pelo DL
n.° 9/2021, de 29/01)

Sim

N.A.

5.1

Todos os produtos destinados a venda a retalho exibem o respetivo prego de venda ao
consumidor, sendo que nos produtos a granel apenas devera ser indicado o pre¢o por unidade de
medida? (n.°1 en.°3 do art.° 1.°do DL n.° 138/90, de 29/04 alterado pelos DL n.° 162/99, de 13/05 e
9/2021, de 29/01)

5.2

Todos os produtos destinados a venda ao consumidor exibem o prego por unidade de medida? (n.°
2 do art.° 1.° do DL n.° 138/90, de 29/04 alterado pelos DL n.° 162/99, de 13/05 e 9/2021, de 29/01)

5.3

O preco de venda e o preco por unidade de medida, seja qual for o suporte utilizado para os
indicar, referem-se ao preco total expresso em moeda com curso legal em Portugal, e incluem
todos os impostos, taxas e outros encargos que nele sejam repercutidos? (n.° 5 do art.° 1.° do DL n.°
138/90, de 29/04 alterado pelos DL n.° 162/99, de 13/05 e 9/2021, de 29/01)

5.4

A indicacgdo dos precos de venda e por unidade de medida é feita em digitos de modo visivel,
inequivoco, facil e perfeitamente legivel, através da utilizagédo de letreiros, etiquetas ou listas, por
forma a alcangar-se a melhor informagéo para o consumidor? (n.° 1 do art.° 5.° do DL n.° 138/90, de
29/04 alterado pelos DL n.° 162/99, de 13/05 e 9/2021, de 29/01)

5.5

A publicidade sempre que mencione precos obedece ao disposto no DL n.° 138/90, de 29/04 na
sua redagéao atual?

Observagoes:

Requisitos de higiene

(Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, e suas alteragdes; Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29/04, e suas alteragdes; Reg. (CE) n.° 2074/2005, de 05/12, e suas
alteragdes; Reg. (UE) n.° 2017/625, de 15/03, e suas alteragdes; Portaria n.° 74/2014, de 20/03; DL n.° 113/2006, de 12/06, retificado pela Declaragdo de
Retificagdo n.° 49/2006, de 09/08, e alterado pelos DL n.®® 223/2008, de 18/11, e 9/2021, de 29/01; DL n.° 111/2006 de 09/06; Despacho Normativo n.°
9/2015, de 03/06, Il série do Diario da Republica; DL n.° 306/2007, de 27/08, alterado e aditado pelos DL n.° 92/2010, de 26/07, 152/2017, de 07/12 e

9/2021, de 29/01)

6.1

Formacao do pessoal

Sim

Nao

N.A.

6.1.1

O pessoal que manipula géneros alimenticios tem formagao na area da higiene e seguranga
alimentar, devidamente documentada (n.° 1, Capitulo XlIl, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)?

O pessoal que manipula géneros alimenticios é devidamente supervisionado (n.° 1, Capitulo XIl,
Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)?

Os responsaveis pelo desenvolvimento e manutengao de um processo baseado nos principios
HACCP, bem como o pessoal responsavel pela aplicagdo dos referidos principios recebem
formagéo adequada na aplicagéo dos principios HACCP (n.° 2, capitulo XIlI, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)?

6.1.4

Existe um programa de formacéo adequado (n.° 3, Capitulo XII, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29 de abril)?

Observagoes:

6.2

Higiene pessoal e saude

Sim

N.A.

6.2.1

O vestuario das pessoas que trabalham nos locais onde sdao manuseados os alimentos esta
limpo, é adequado as fungdes, sempre que necessario confere protecéo e esta a ser usado de
forma correta de modo a prevenir contaminagdes (n.° 1, Capitulo VIII, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)?

6.2.2

Os manipuladores de alimentos mantém um elevado grau de higiene pessoal (homeadamente
cabelos, maos, unhas)? (n.° 1, Capitulo VIII, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)
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6.2.3

Qualquer pessoa empregue no setor alimentar que sofra ou seja portadora de uma doenga
facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada, por exemplo, por feridas
infetadas, infe¢des cutaneas, inflamagdes ou diarreia, e haja probabilidade de contaminagao

direta ou indireta, é proibida tanto de manipular géneros alimenticios, como de entrar em

locais onde os mesmos sejam manipulados (n.° 2, Capitulo VIII, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04)?

6.2.4

Qualquer pessoa empregue no setor alimentar que sofra ou seja portadora de uma doenga
facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetada, por exemplo, por feridas
infetadas, infegdes cutaneas, inflamagdes ou diarreia, e que possa entrar em contacto com
géneros alimenticios informa imediatamente o operador do sector alimentar de tal doenga
ou sintomas e, se possivel, das suas causas (n.° 2, capitulo VIII, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04)?

6.2.5

A lavagem das maos ¢é efetuada de forma correta?

6.2.6

O uso de luvas descartaveis, caso aplicavel, é correto?

Observagoes:

6.3

Requisitos gerais aplicaveis as instalagoes do setor alimentar (exceto instalagbes amoviveis e/ou [Sim

temporarias, instalagdes utilizadas essencialmente como habitagéo privada mas nas quais os géneros
alimenticios sdo regularmente preparados para a colocagdo no mercado e maquinas de venda automatica)

N.A.

6.3.1

O acesso a area de servigo é reservado ao pessoal do estabelecimento, de modo a prevenir
contaminagdes?

6.3.2

A concecgao da cozinha permite a marcha sempre em frente, impedindo o cruzamento entre
circuitos limpos e circuitos sujos?

6.3.3

As instalagbes sdo mantidas limpas e em boas condigées? (n.° 1, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)?

6.3.4

Pela sua disposigao relativa, concegao, construgao, localizagdo e dimensoes as instalagoes
permitem a manutencgao e a limpeza e/ou desinfe¢ao adequadas, evitando ou minimizando a
contaminagao por via atmosférica e facultando um espacgo de trabalho adequado para
permitir a execugao higiénica de todas as operagdes? (alinea a), n.° 2, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.5

Pela sua disposigao relativa, concegao, construgao, localizagdo e dimensoes as instalagoes
permitem evitar a acumulagao de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda de
particulas nos géneros alimenticios e a formagao de condensacgao e de bolores indesejaveis
nas superficies? (alinea b), n.° 2, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.6

Pela sua disposigao relativa, concegao, construgao, localizagdo e dimensoes as instalagoes
possibilitam a aplicagdo de boas praticas de higiene e evitar nomeadamente a contaminagéo e, em
especial, o controlo de pragas? (alinea c), n.° 2, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.7

Pela sua disposigao relativa, concegao, construgao, localizagéo e dimensdes as instalagdes
proporcionam, sempre que necessario, condicdes adequadas de manuseamento e armazenagem
a temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para manter os géneros alimenticios a
temperaturas adequadas e s&do concebidas de forma a permitir que essas temperaturas sejam
controladas e, se necessario, registadas? (alinea d), n.° 2, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)

6.3.8

Existem instalagdes sanitarias em numero suficiente, munidas de autoclismo e ligadas a um
sistema de esgoto eficaz? (n.° 3, Capitulo I, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.9

As instalag6es sanitarias ndo dao diretamente para os locais onde se manuseiam os alimentos e
tém ventilagdo adequada, natural ou mecéanica? (n.° 3 e n.° 6, Capitulo I, Anexo I, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.3.10

Existe um numero adequado de lavatérios devidamente localizados e indicados para a
lavagem das maos? (n.° 4, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.11

Os lavatérios para a lavagem das maos estdo equipados com agua corrente quente e fria,
materiais de limpeza das maos e dispositivos de secagem higiénica? (n.° 4, Capitulo I, Anexo I, Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.12

Sempre que necessario, as instalagdes de lavagem dos alimentos encontram-se separadas das
que se destinam a lavagem das méaos? (n.° 4, Capitulo I, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.13

Existe uma ventilagdo natural ou mecénica adequada e suficiente? (n.° 5, Capitulo I, Anexo Il, Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.14

E evitado o fluxo mecanico de ar das zonas contaminadas para as zonas limpas? (n.° 5, capitulo |,
anexo |I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)
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6.3.15

Os sistemas de ventilagio sdo construidos de forma a proporcionar um acesso facil aos filtros e a
outras partes que necessitem de limpeza ou de substituicdo? (n.° 5, Capitulo |, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.3.16

As instalagbes dispdem de luz natural e/ou artificial adequada (n.° 7, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29/04), estando as lampadas protegidas?

6.3.17

Os sistemas de esgoto sdo adequados ao fim a que se destinam e sao projetados e construidos
de forma a evitar o risco de contaminagéo, sendo que se os canais de evacuagao forem total ou
parcialmente abertos os mesmos sao concebidos de forma a assegurar que ndo ha fluxos de
residuos de zonas contaminadas para zonas limpas, em especial para zonas sdo manuseados
alimentos suscetiveis de apresentarem um elevado risco para o consumidor final? (n.° 8, Capitulo I,
Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.18

Sempre que necessario o pessoal dispoe de vestiarios adequados? (n.° 9, Capitulo I, Anexo Il,
Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.3.19

Os produtos de higiene, limpeza e desinfegdo, bem como outras substancias perigosas e/ou
nao comestiveis encontram-se adequadamente rotulados e armazenados locais préprios,
separados e seguros, em areas onde ndo sdo manuseados géneros alimenticios? (n.° 10, Capitulo |,
e n.° 8 do Capitulo IX, ambos do Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; DL n.° 82/2003, de 23 de abril,
alterado pelos DL n.° 63/2008, de 2 de abril, e 155/2013, de 5 de novembro)

Observagoes:

6.4

Requisitos especificos aplicaveis aos locais onde os géneros alimenticios sdao preparados, [Sim

tratados ou transformados (exceto salas de refeigdes, instalagbes amoviveis e/ou temporarias,
instalagdes utilizadas essencialmente como habitagéo privada mas nas quais os géneros alimenticios séo
regularmente preparados para a colocagdo no mercado e maquinas de venda automatica)

N.A.

6.4.1

As superficies do solo sdo mantidas em boas condi¢des e podem ser facilmente limpas e, sempre
que necessario, desinfetadas, sendo constituidas para o efeito por materiais impermeaveis, néo
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, ou outros materiais que o operador prove serem adequados?
(alinea a), n.° 1, Capitulo Il, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.2

Se for caso disso, a superficie dos solos permite um escoamento adequado (alinea a), n.° 1,
Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)?

6.4.3

As superficies das paredes sdo mantidas em boas condicdes e podem ser faciimente limpas e,
sempre que necessario, desinfetadas, sendo constituidas para o efeito por materiais impermeaveis,
nao absorventes, lavaveis e nao téxicos, e sendo lisas até uma altura adequada as operacgdes, a
nao ser que os operadores das empresas do sector alimentar possam provar que 0s outros
materiais utilizados sdo adequados (alinea b), n.° 1, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04)?

6.4.4

Os tetos (ou caso nao haja tetos, a superficie interna do telhado) e equipamentos neles
montados sdo construidos e preparados por forma a evitar a acumulagdo de sujidade e reduzir a
condensacgéo, o desenvolvimento de bolores indesejaveis e o desprendimento de particulas?
(alinea c), n.° 1, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.5

As janelas e outras aberturas sdo construidas de modo a evitar a acumulagéo de sujidade?
(alinea d), n.° 1, Capitulo Il, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.6

As janelas e outras aberturas que podem abrir para o exterior estdo equipadas, sempre que
necessario, com redes de protegao contra insetos, facilmente removiveis para limpeza? (alinea
d), n.° 1, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.7

Se da abertura das janelas puder resultar qualquer contaminagao, as janelas permanecem
fechadas com ferrolho durante a produgéo? (alinea d), n.° 1, Capitulo I, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.4.8

As portas podem ser facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas, tendo para o
efeito superficies lisas e nao absorventes, a menos que os operadores das empresas do sector
alimentar possam provar que os outros materiais utilizados sdo adequados? (alinea e), n.° 1, Capitulo
Il, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.9

As portas existentes na zona de laboragdo com acesso ao exterior encontram-se
permanentemente fechadas e devidamente vedadas (de acesso interdito)?

6.4.10

As superficies (incluindo as dos equipamentos) das zonas em que os géneros alimenticios

sdo manuseados, nomeadamente as que entram em contacto com os géneros alimenticios, séo_
mantidas em boas condicdes podendo ser facilmente limpas e, sempre gue necessario,
desinfetadas, sendo para o efeito constituidas por materiais lisos, lavaveis, resistentes a corroséo e
nao téxicos, a nao ser que operador da empresa do setor alimentar prove que os outros materiais
utilizados sdo adequados? (alinea f), n.° 1, Capitulo Il, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)
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6.4.11

Existem, sempre que necessario,_instalagdes adequadas para a limpeza, desinfecdo e
armazenagem dos utensilios e equipamento de trabalho, sendo essas instalagdes constituidas
por materiais resistentes a corroséo e faceis de limpar e dispondo de um abastecimento adequado

de agua quente e fria? (n.° 2, Capitulo Il, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.4.12

Existem, sempre que necessario, meios adequados para a lavagem dos alimentos, e todos os
lavatdrios ou outros equipamentos do mesmo tipo destinados a lavagem de alimentos dispdem de

um abastecimento adequado de agua potavel quente e/ou fria e estéo limpos e, sempre que
necessario, desinfetados? (n.° 3, Capitulo II, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

Observagoes:

6.5

Requisitos especificos aplicaveis aos utensilios e equipamentos

Sim

N.A.

6.5.1

Os equipamentos e utensilios (incluindo lougas) que entram em contacto com os alimentos estéo
limpos e, sempre que necessario, desinfetados sendo a sua limpeza e desinfecéo realizada com
uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de contaminagao? (alinea a), n.° 1, Capitulo V,
Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.5.2

Os equipamentos e utensilios que entram em contacto com os alimentos sao fabricados com
materiais adequados ao contacto com os alimentos e sdo mantidos em boas condicbes de
arrumacéo e bom estado de conservacdo? (alinea b), n.° 1, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04, e suas alteragdes; Reg. (CE) n.° 1935/2004, de 27/10, e suas alteragdes; DL n.° 175/2007, de
08/05, alterado pelos DL n.° 378/2007, de 12/11, e 9/2021, de 29/01)

6.5.3

A excecdo dos recipientes e embalagens nao recuperaveis, os equipamentos e utensilios que
entram em contacto com os alimentos sao fabricados de modo a permitir a respetiva limpeza e,
sempre que necessario, a sua desinfe¢do? (alinea c), n.° 1, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)

6.5.4

Os equipamentos estao instalados de modo a permitir a limpeza adequada do equipamento e da
area circundante? (alinea d), n.° 1, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagdo
atual)

6.5.5

Sempre que necessario o equipamento contém dispositivos de controlo que permitem
assegurar que os géneros alimenticios ndo se deterioram? (n.° 2, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04, na sua redacéo atual)

6.5.6

Sempre que séo utilizados aditivos quimicos para prevenir a corrosdo de equipamento e de
contentores sdo seguidas as boas praticas de aplicagdo? (n.° 3, capitulo V, anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04, na sua redacéo atual)

6.5.7

Os equipamentos, os veiculos e/ou os contentores utilizados para a transformacéo, o
manuseamento, o transporte ou a armazenagem de uma das substancias ou produtos que
provocam alergias ou intolerancias, referidos no Anexo Il do Reg. (UE) n.° 1169/2011, s&o
utilizados para a transformagéo, o manuseamento, o transporte ou a armazenagem de alimentos
que ndo contenham essa substancia ou produto e o equipamento, o veiculo e/ou os contentores
nao foram devidamente limpos e controlados? (n.° 9, Capitulo IX, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04, na sua redagao atual)

Observagoes:

6.6.

Programa de limpeza e desinfegao para instalagoes, equipamentos e utensilios

Sim

N.A.

6.6.1

Existe um programa de limpeza e desinfecao para instalagdes, equipamentos e utensilios?

6.6.2

O programa de limpeza e desinfegdo para instalagbes, equipamentos e utensilios contempla:
"Quem limpa", "O Que limpa", "Como limpa" e "Quando limpa"?

6.6.3

A limpeza das instalagdes e equipamentos € mantida de acordo com o programa de limpeza e
desinfecédo?

Observagoes:

6.7

Abastecimento de agua
(Capitulo VII, Anexo Il do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, e respetivas alteragdes; DL n.° 306/2007, de
27/08, alterado e aditado pelos DL n.° 92/2010, de 26/07, 152/2017, de 07/12, e 9/2021, de 29/01)

Sim

N.A.

6.7.1

E providenciado um abastecimento de agua potavel, a qual é utilizada sempre que necessario
para garantir a ndo contaminagéo dos géneros alimenticios? (alinea a), n.° 1, Capitulo VII, Anexo I,
Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; agua potavel é agua que obedece ao disposto no DL n.° 306/2007, de
27/08, alterado e aditado pelos DL n.° 92/2010, de 26/07, e 152/2017, de 07/12, e 9/2021, de 29/01)
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6.7.2

O abastecimento de agua é feito através da rede publica?

6.7.3

E utilizada agua limpa mas apenas nos produtos da pesca inteiros e/ou nos moluscos bivalves,
equinodermes, tunicados e gastrépodes marinhos vivos, existindo instalagdes e procedimentos
adequados para o seu fornecimento, de modo a garantir que a sua utilizagdo ndo constitui fonte de
contaminagao dos géneros alimenticios? (alinea b), n.° 1, Capitulo VII, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04)

6.7.4

Quando é utilizada agua nao potavel para, por exemplo, o combate a incéndios, a produgéo de
vapor, a refrigeragédo ou outros objetivos similares, a agua circula em sistemas separados,
devidamente identificados e a agua nao potavel ndo tem qualquer ligagdo com os sistemas de
agua potavel, nem possibilidade de refluxo para esses sistemas? (n.° 2, Capitulo VII, Anexo II, Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.7.5

A agua reciclada utilizada na transformagéao, ou como ingrediente, ndo acarreta um risco de
contaminagao? (n.° 3, Capitulo VII, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.7.6

A agua reciclada utilizada obedece aos mesmos padrdes que a agua potavel, a ndo ser que a
autoridade competente tenha garantias de que a qualidade da dgua néo pode afetar a integridade
do género alimenticio na sua forma final? (n.° 3, Capitulo VII, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.7.7

O gelo que entra em contacto com géneros alimenticios ou que os possa contaminar é fabricado
com agua potavel ou, quando utilizado para refrigerar produtos da pesca inteiros, com agua limpa,
e é fabricado, manuseado e armazenado em condi¢des que o protegem de qualquer
contaminagdo? (n.° 4, Capitulo VII, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.7.8

O vapor utilizado em contacto direto com os alimentos contém substancias que representam um
risco para a saude ou que podem contaminar os alimentos? (n.° 5, Capitulo VII, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.7.9

E aplicado tratamento térmico a géneros alimenticios em recipientes hermeticamente fechados e
assegura-se que a agua utilizada para o arrefecimento dos recipientes apds o tratamento
térmico ndo constitui uma fonte de contaminagao para o género alimenticio? (n.° 6, Capitulo VI,
Anexo |l, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

Observagoes:

6.8

Controlo de temperatura (ao longo de toda a cadeia de produgao, incluindo a recegdo de matérias-
primas, o armazenamento, a confegao e a distribuicao) (Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, e suas
alteracodes)

Sim

N.A.

6.8.1

Estao definidas as combinagdes temperatura/tempo, que permitem garantir a seguranca dos
alimentos, e estas sao regularmente comprovadas?

6.8.2

Existe um controlo e registo diario das temperaturas de manutengao a quente (banho maria)?

6.8.3

Estéo definidas agdes corretivas, em casos de desvios verificados no controlo das
temperaturas de manutencao a quente?

6.8.4

Os termémetros sio de facil leitura (verificados regularmente)?

6.8.5

Estao estabelecidos procedimentos documentados de medigao das temperaturas das
camaras/vitrines/expositores de géneros alimenticios refrigerados e congelados?

6.8.6

Existe um registo fiavel, verificavel e adequado das temperaturas de todos os equipamentos da
rede de frio?

6.8.7

A temperatura de conservagao é a adequada as condigdes especificas de cada produto?
(alinea c) do n.° 3 do artigo 4.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; Reg. (CE) n.° 853/204, de 29/04)

6.8.8

Os registadores de temperatura existentes cumprem os requisitos legais que Ihes séo
aplicaveis? (Portaria n.° 1129/2009, de 01/10, alterada pela Declaragdo de Rectificagdo n.° 82/2009, de
28/10)

6.8.9

Estéo definidas agdes corretivas para casos de desvios/avarias de cada equipamento da rede
de frio?

6.8.10

Verifica-se o controlo adequado da temperatura de conservagao dos géneros alimenticios
refrigerados e congelados e a consequente manutencgao da cadeia de frio (a cadeia de frio ndo
é interrompida, existindo somente periodos limitados de tempo sem controlo de temperatura, desde
que dai ndo resulte um risco para a saude, sempre que tal seja necessario para permitir o
manuseamento durante a preparacéo, o transporte, a armazenagem, a exposicdo e a
apresentagdo dos alimentos ao consumidor)? (alineas c) e d) n.° 3 do artigo 4.° do Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04 e n.° 5 do Capitulo IX do Anexo Il do referido Reg.; Reg. (CE) n.° 853/2004, de 29/04)

6.8.11

Os alimentos estdo bem acondicionados no interior dos equipamentos da rede de frio?

6.8.12

Os produtos crus e cozinhados estdo guardados separadamente no interior dos equipamentos
da rede de frio?

od-F IFEstabPastPad-DEFPO
Ed.2-03./08/2022

Rua Rodrigo da Fonseca, n° 73 - 1269-274 Lisboa | Tel.: 217 983 600 | Fax 217983654 | https://www.asae.gov.pt

Pagina 8 de 18



‘S REPUBLICA
PORTUGUESA

ECONOMIA E MAR

Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica

FICHA TECNICA DE FISCALIZAGAO

ESTABELECIMENTOS DE FABRICO DE PASTELARIA E/OU PANIFICAGAO

Observagoes:

6.9

Transporte de géneros alimenticios

[Sim

[Nao

[N.A.

Nota:

« Verificar em particular o transporte de géneros alimenticios para o exterior do estabelecimento.

6.9.1

Os veiculos de transporte e/ou 0s contentores utilizados para o transporte de géneros alimenticios
sdo mantidos limpos e em boas condigdes, a fim proteger os géneros alimenticios da
contaminagao, sendo, sempre que necessario, concebidos e construidos de forma a permitir uma
limpeza e/ou desinfegdo adequadas? (n.° 1, Capitulo IV, Anexo II, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.9.2

As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores transportam apenas géneros alimenticios se
desse transporte puder resultar qualquer contaminagao? (n.° 2, Capitulo IV, Anexo II, do Reg. (CE) n.°
852/2004 de 29/04)

6.9.3

Sempre que os veiculos e/ou os contentores séo utilizados para o transporte de outros produtos
para além do de géneros alimenticios ou para o transporte simultaneo de diferentes géneros
alimenticios, existe, sempre que necessario, uma separacao efetiva dos produtos? (n.° 3, Capitulo
IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.9.4

Os géneros alimenticios a granel no estado liquido, em granulos ou em pé séo transportados
em caixas de carga e/ou contentores/cisternas reservados ao transporte de géneros alimenticios e
os contentores ostentam uma referéncia claramente visivel e indelével, numa ou mais linguas da
Comunidade, indicativa de que se destinam ao transporte de géneros alimenticios, ou a mengéo
«destinado exclusivamente a géneros alimenticios»? (n.° 4, Capitulo IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.°
852/2004 de 29/04)

6.9.5

Sempre que os veiculos e/ou os contentores s&o utilizados para o transporte de produtos que ndo
sejam géneros alimenticios ou para o transporte de géneros alimenticios diferentes, procede-se a
uma limpeza adequada entre os carregamentos, para evitar o risco de contaminagao? (n.° 5,
Capitulo IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de 29/04)

6.9.6

A colocagéo e a protegcéo dos géneros alimenticios dentro dos veiculos e/ou contentores sédo
realizadas de modo a minimizar o risco de contaminag¢do? (n.° 6, Capitulo IV, Anexo Il, do Reg. (CE) n.°
852/2004 de 29/04)

6.9.7

Sempre que necessario, os veiculos e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros
alimenticios s&o capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e permitem

que essas temperaturas sejam controladas? (n.° 7, Capitulo 1V, Anexo Il, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de
29/04)

Observagoes:

6.10

Programa de prevengao/controlo de pragas

Sim

N.A.

6.10.1

E executado um programa de prevencgao/controlo de pragas, ndo sendo visiveis quaisquer tipos de
pragas? (n.° 4, Capitulo IX, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.10.2

Estao instituidos procedimentos adequados para prevenir que animais domésticos tenham acesso
a locais onde os alimentos sdo preparados, manuseados ou armazenados (ou, sempre que a
autoridade competente o permita em casos especiais, para prevenir que esse acesso possa ser
fonte de contaminagao)? (n.° 4, Capitulo IX, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

Observagoes:

6.11

Residuos, subprodutos, restos alimentares, sobras, produtos nao conformes e dleos
alimentares usados

6.11.1

Sim

N.A.

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os outros residuos séo retirados
das salas em que se encontrem alimentos, o mais depressa possivel de forma a evitar a sua
acumulagdo? (n.° 1, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.2

Os residuos alimentares, os subprodutos ndo comestiveis e os demais residuos séo depositados
em contentores que se possam fechar, a menos que os operadores das empresas do sector
alimentar possam provar a autoridade competente que outros tipos de contentores ou de sistemas
de evacuacgao utilizados sdo adequados? (n.° 2, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.3

Os contentores de residuos sao de fabrico conveniente, sdo mantidos em boas condi¢des e sédo
faceis de limpar e, sempre que necessario, de desinfetar? (n.° 2, Capitulo VI, Anexo I, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.11.4

Os recipientes para o lixo, ttm tampa acionada por pedal e sdo forrados com sacos de
plastico?
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6.11.5 Sao tomadas as medidas adequadas para a recolha e a eliminagao dos residuos alimentares,
dos subprodutos ndo comestiveis e dos outros residuos? (n.° 3, Capitulo VI, Anexo Il, Reg. (CE)
n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.6 Os locais de recolha dos residuos sdo concebidos e utilizados de modo a que possam ser
mantidos limpos e, sempre que necessario, livres de animais e parasitas? (n.° 3, Capitulo VI, Anexo I,
Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.7 O destino dos restos de cozinha e de mesa é adequado (se estes restos forem de origem animal e
estiverem destinados para fins de alimentagao animal, para esterilizagéo sob pressdo ou para processamento
pelos métodos referidos no artigo 15.°, n.° 1, primeiro paragrafo, alinea b) do Reg. (CE) n.° 1069/2009, de
21/10, ou para transformagé@o em biogas ou composto obedecem ao disposto no Reg. (CE) n.° 1069/2009 que
define regras sanitarias relativas a subprodutos animais e produtos derivados ndo destinados ao consumo
humano, tal como indicado na alinea g) do n.° 2 do artigo 2.° do mesmo regulamento)?

6.11.8 O destino dos produtos ndao conformes € adequado, é efetuado o devido registo e sdo adotadas
medidas corretivas adequadas?

6.11.9 O destino das sobras alimentares é adequado (verificar o acondicionamento, a rotulagem e a
ulterior utilizagao)?

6.11.10 |Sao cumpridas as regras sanitarias relativas aos subprodutos animais e produtos derivados
nao destinados ao consumo humano e estes sao devidamente encaminhados? (DL n.°
33/2017, de 23/03, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 1069/2009, de 21/10, na sua redagao
atual; Reg. (CE) n.° 142/2011, de 25/02, na sua redagao atual)

6.11.11 |As aguas residuais sio eliminadas de um modo higiénico e respeitador do ambiente, em
conformidade com a legislagdo comunitaria aplicavel para o efeito, e ndo constituem uma fonte
direta ou indireta de contaminagao? (n.° 4, Capitulo VI, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.11.12 |E feito um correto encaminhamento dos 6leos alimentares usados? (DL n.° 102-D/2020 de 10/12
alterado pela Declaracgéo de Retificacdo n.° 3/2021, de 21/01 e pela Lei n.° 52/2021, de 10/08)

6.11.13 |E realizada uma gestdo adequada dos residuos de embalagens através de um sistema
individual ou de um sistema integrado? (DL n.° 152-D/2017, de 11/12, na sua redag&o atual)

Observagoes:

6.12 Rececgao dos géneros alimenticios Sim Nao |N.A

6.12.1 E efetuado um controlo adequado na recegdo de géneros alimenticios (higiene, temperatura,
estado da embalagem, data limite de consumo)?

Observagoes:

6.13 Rastreabilidade Sim Nao |N.A

6.13.1 Encontra-se implementado um sistema de rastreabilidade adequado dos géneros alimenticios
utilizados? (artigo 18.° do Reg. (CE) n.° 178/2002, de 28/01 e suas alteragbes, Reg. de Execugéo (UE) n.°
931/2011, de 19/09)

Observagoes:

6.14 Derrogagoes, adaptagoes e medidas nacionais higiene e seguranga alimentar Sim Nao |N.A

6.14.1 Verifica-se o_fornecimento ao estabelecimento, pelo produtor primario, de pequenas

quantidades de ovos, mel, produtos da pesca, pectinideos e gastropodes marinhos que néo se
alimentam por filtragdo, carne de aves de capoeira, lagomorfos e aves de cacga de criagéo, exceto
avestruzes, abatidas na exploragéo, e/ou de pecas de caga selvagem (neste caso fornecidas pelo
cacador), e verifica-se o cumprimento do previsto na Portaria n.° 74/2014, de 20 de marco,
que regulamenta derrogacoes ao disposto nos Reg. 852/2004 e 853/2004?
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6.14.2 Verifica-se a producdo de alimentos reconhecidos pela Direcdo-Geral de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (DGADR) como sendo tradicionais e foram aceites pela Direcao-
Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV) derrogacdes e adaptacdes ao disposto no Req
(CE) 852/2004 e Reg (CE) 853/2004 (a natureza da adaptagéo ou da derrogacéo concedida é
publicada pela DGAV num despacho)? (Despacho Normativo n.° 9/2015, de 03/06, Il série do Diario da
Republica; art.° 13.° Reg (CE) n.° 852/2004; art.° 10.° Reg.(CE) n.° 853/2004; art.° 7.° Reg (CE) n.° 2074/2005,

de 05/12)
Observagoes:
6.15 Armazenamento dos géneros alimenticios e do material de embalagem Sim Nao |N.A.

6.15.1 Existe local proprio, com temperatura e humidade correta, para armazenagem de vasilhame,
batatas e cebolas?

6.15.2 O armazenamento dos géneros alimenticios tem em linha de conta as datas de durabilidade
dos mesmos e respeita as légicas FEFO (primeiro a expirar € o primeiro a sair) e FIFO (primeiro
a entrar é o primeiro a sair)?

6.15.3 O armazenamento dos géneros alimenticios é realizado de modo a permitir uma adequada
conservacao dos mesmos, gue evitem a sua deterioracao e os protejam de qualquer
contaminacéo, e a separacao entre as matérias-primas, os produtos intermédios e os
produtos acabados (o estabelecimento dispde de salas com dimensbes suficientes para a
armazenagem separada de matérias-primas e matérias transformadas e de armazenagem
refrigerada separada suficiente)? (n.° 2 e n.° 5 do Capitulo IX, Anexo II, do Reg. (CE) n.° 852/2004 de
29/04)

6.15.4 Os produtos sdo armazenados de modo a ficarem afastados das paredes, pavimentos e tetos,
estando acondicionados em prateleiras ou estrados de modo a permitir uma adequada circulagéao
de ar, inspegéo e limpeza adequadas?

6.15.5 O acesso a entrada e saida de farinhas é facilitado?

6.15.6 O local de armazenamento das farinhas é bem arejado, seco, com paredes e pisos
impermeabilizados e sem irregularidades, facilmente higienizaveis?

6.15.7 O armazém das farinhas dispde de estrados no pavimento em nimero suficiente e de material
adequado para colocagéo das sacas?

6.15.8 As sacas de farinha apos abertura estdo fechadas em caixas destinadas a esse fim devidamente
identificadas?

6.15.9 A carga e a descarga das farinhas e sémolas a granel sdo realizadas em convenientes condi¢des
higio-sanitarias e com equipamentos que evitem o contacto direto dos operadores com o produto?
(al. b), art.° 13.°, Portaria n.° 254/2003, 19/03)

6.15.10 |Os veiculos-cisternas destinados ao transporte da farinha e sémolas a granel sdo exclusivamente
utilizados para esse fim e fabricados em material indcuo, inerte em relagéo ao contetdo e
impermeavel, apresentando-se sempre em conveniente estado de conservacgéo e limpeza? (al. c),
art.° 13.°, Portaria n.° 254/2003, 19/03)

6.15.11 |O armazenamento apos a descarga de farinhas e sémolas a granel é feito em silos
convenientemente conservados e limpos e o seu conteudo referenciado na guia de remessa, guia
de transferéncia ou documento equivalente? (al. d), art.° 13.°, Portaria n.° 254/2003, 19/03)

6.15.12 |Durante o transporte e armazenamento as farinhas e sémolas a granel sdo acompanhadas das
indicacdes de rotulagem referidas no n.° 15.° da Portaria n.° 254/2003, de 19/03 (rotulagem de
farinhas e sémolas destinadas a industria)? (al. e), art.° 13.°%, Portaria n.° 254/2003, de 19/03)

Observagoes:

6.16 Preparacao de géneros alimenticios Sim Nao |N.A.
6.16.1 Verifica-se a identificagado das tarefas sujas/limpas e o cumprimento da respetiva separagao
em espago/tempo?

6.16.2 A preparagao dos géneros alimenticios é realizada de modo a evitar a contaminagao
cruzada?

6.16.3 A lavagem de frutos e vegetais frescos respeita as boas praticas?

6.16.4 A descongelacao de géneros alimenticios é realizada de modo adequado de forma a minimizar
risco de desenvolvimento de microrganismos patogénicos e a formacéo de toxinas, sendo os

liquidos de escorrimento resultantes devidamente drenados? (n.° 7, Capitulo IX, Anexo II, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)
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6.16.5

Depois da descongelagao, os alimentos sdo manuseados de forma a minimizar o risco de
desenvolvimento de microrganismos patogénicos e a formagao de toxinas? (n.° 7, Capitulo IX, Anexo
Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.16.6

O operador rejeita matérias-primas, ingredientes e outras matérias utilizadas para a
transformacao dos produtos que apresentem ou que se possa razoavelmente esperar que
apresentem contaminagao por parasitas, microrganismos patogénicos ou substancias toxicas,
substancias em decomposigao ou substancias estranhas na medida em que, mesmo depois de ter
aplicado higienicamente os processos normais de triagem e/ou preparagéo ou transformacao, o
produto final esteja improéprio para consumo humano se tal rejeigdo nao for efetuada? (n.° 1, Capitulo
X, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.16.7

Quando se destinam a ser conservados ou servidos frios, os géneros alimenticios séo
arrefecidos o mais rapidamente possivel apos a fase de transformagé&o pelo calor, ou apds a
fase final de preparagéo se a transformagao pelo calor nao for utilizada, até atingirem uma
temperatura de que nao resultem riscos para a saude (n.° 6 do Capitulo IX do Anexo Il do Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)? (arrefecimento dos 60°C aos 10°C em 2 horas no maximo)

6.16.8

A exposicdo a temperatura ambiente dos géneros alimenticios (sobretudo os de origem animal),
durante a sua preparagao, € inferior a 30 minutos?

6.16.9

Verifica-se a recolha correta e manutengao adequada das amostras testemunha da confegao
diaria (situacdes em que se aplica)?

6.16.10

A utilizagdo de enzimas alimentares é realizada de modo correto? (Reg. (CE) n.° 1332/2008, de 16/12,
e suas alteragdes)

6.16.11

No fabrico de géneros alimenticios os aditivos e aromas utilizados sdo apenas os autorizados
para esses produtos? (Reg. (CE) n.° 1331/2008, de 16/12, Reg. (CE) n.° 1333/2008, de 16/12, Reg. (CE)
n.° 1334/2008, de 16/12, Reg. (UE) n.° 231/2012 de 9/03, Reg. (UE) n.° 2018/97, de 22/01, Reg. de execugao
(UE) n.° 1321/2013, de 10/12, Reg. (CE) n.° 2065/2003, de 10/11, Reg. de Execugdo (UE) n.° 872/2012, de
1/10, e respetivas alteragdes; DL n.° 28/84, de 20/01, na sua redagao atual)

6.16.12

No fabrico de géneros alimenticios a quantidade de aditivos e aromas autorizados adicionados

cumpre os limites maximos legalmente previstos? (Reg. (CE) n.° 1333/2008, de 16/12, Reg. (CE) n.°
1334/2008, de 16/12, Reg. (UE) n.° 231/2012 de 9/03, Reg. (UE) n.° 2018/97, de 22/01, Reg. de execugdo
(UE) n.° 1321/2013, de 10/12, Reg. (CE) n.° 2065/2003, de 10/11, Reg. de Execugao (UE) n.° 872/2012, de
1/10, e respetivas alteragdes; DL n.° 28/84, de 20/01, na sua redagao atual)

6.16.13

No fabrico de géneros alimenticios os aditivos utilizados cumprem os critérios de pureza
legalmente previstos? (Reg. (UE) n.° 231/2012 de 09/03 e suas alteragdes; DL n.° 28/84, de 20/01, na sua
redacéo atual)

6.16.14

Os edulcorantes cumprem os requisitos relativos as condi¢coes de utilizagao legalmente
previstas, e os edulcorantes de mesa cumprem as exigéncias especificas relativas a
respetiva rotulagem? (Reg. (CE) n.° 1333/2008, de 16/12 e suas alteragdes)

6.16.15

S&o cumpridos os requisitos relativos a adigdo de vitaminas, minerais e determinadas outras
substancias aos alimentos? (Reg. (CE) n.° 1925/2006, de 20/12, e suas alteragdes)

6.16.16

E realizado um controlo da qualidade adequado dos dleos de fritura, e sdo adotadas medidas
minimizadoras da sua degradagao (Temperatura do 6leo de fritura < 180 °C e Teor de compostos
polares < 25%)7? (DL n.° 240/94, de 22/09 e Portaria n.° 1135/95, de 15/09)

6.16.17

No fabrico do pao, dos produtos afins do pao, e dos produtos de padaria fina sdo adotadas
medidas adequadas de mitigacdo da acrilamida? (Regulamento (UE) n.° 2017/2158 de 20/11; Reg.
(CEE) n.° 315/93, de 08/02 e suas alteragdes) NOTA: “Sempre que
as medidas de mitigagédo do presente anexo incluam a utilizagao de aditivos alimentares e de outras
substancias, estes devem ser usados em conformidade com o disposto nos Regulamentos (CE) n.°
1332/2008 e (CE) n.° 1333/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho e (UE) n.° 231/2012 da Comiss&o.” in
Anexo | do Reg. (UE) n.° 2017/2158 da Comissé&o de 20/11.

6.16.18

Existe um programa de amostragem do pao, dos produtos afins do pao e dos produtos de
padaria fina para analise dos teores de acrilamida? (Reg. (UE) n.° 2017/2158, de 20/11)

6.16.19

O fabrico do pao e dos produtos afins do pao obedece ao previsto na Portaria n.° 52/2015?

Observagoes:

6.17

Composigao e conservacao dos géneros alimenticios |Sim

[Ndo [N.A.
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6.17.1

Os géneros alimenticios presentes apresentam-se em bom estado de conservagao e
salubridade, estdo devidamente protegidos de contaminagdes cruzadas (em todas as fases de

producao, transformacéo e distribuicdo os géneros alimenticios estdo protegidos de qualguer
contaminacdo que os possa tornar impréprios para consumo humano, perigosos para a saude ou
contaminados de tal forma que ndo seja razoavel esperar que sejam consumidos nesse estado) e
encontram-se acondicionados a temperatura adequada? (n.° 3, Capitulo IX, Anexo Il, do Reg. (CE)
n.° 852/2004 de 29/04, e suas alteragbes; Reg. (CE) n.° 853/2004 de 29/04, e suas alteragdes)

6.17.2

Sao adotadas medidas adequadas com vista ao cumprimento dos critérios microbiolégicos
legalmente previstos? (Reg. (CE) n.° 2073/2005, de 15/11, e suas alteragdes, alinea a), do n.° 3, do artigo
4.°, do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, e suas alteragdes, DL n.° 28/84, de 20/01, com as alteragdes
introduzidas até ao DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.17.3

Sao adotadas medidas preventivas adequadas para que os géneros alimenticios que sdo vendidos
nao contenham residuos de pesticidas nao autorizados ou residuos de pesticidas em
concentragdo superior a legalmente prevista? (Reg. (CE) n.° 396/2005, de 23/02, e suas alteragdes; DL
n.° 39/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; Lei n.° 26/2013, de 11/04, alterada pelos DL n.°
35/2017, de 24/03, 169/2019, de 29/11, e 9/2021, de 29/01)

6.17.4

S&o adotadas medidas preventivas adequadas para que os géneros alimenticios que sdo vendidos
nao contenham contaminantes em concentracdo superior a legalmente prevista? (Reg. (CE) n.°
1881/2006, de 19/12 e suas alteragdes, DL n.° 28/84, de 20/01, com as alteragdes introduzidas até ao DL n.°
9/2021, de 29/01)

6.17.5

O pao nao é reconhecido como sendo tradicional com denominacéo protegida e o teor de
sal no pao, apés confecionado, cumpre os limites legalmente previstos (limites maximos ao teor
do sal no péo séo de 1,4 g/100 g, ou seja 14 g por kg de p&o ou o correspondente a 0,55 g de
sodio por 100 g de pao)? (art.®° 3.° da Lei n.° 75/2009, de 12/08, alterada pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

6.17.6

O teor de acuicares totais, expresso em sacarose e referido a matéria seca, dos diferentes
tipos de pao e dos produtos de padaria fina cumpre os limites maximos previstos na Portaria n.°
52/2015, de 26/027? (art.° 6.° da Portaria n.° 52/2015, de 26/02)

Observagoes:

6.18.

Acondicionamento e embalagem de géneros alimenticios

Sim

6.18.1

Os materiais de acondicionamento e embalagem constituem fonte de contaminagao? (n.° 1, Capitulo
X, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.2

Todo o material de acondicionamento é armazenado por forma a nao ficar exposto a risco de
contaminag&do? (n.° 2, Capitulo X, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.3

O acondicionamento e embalagem é realizado de forma a evitar a contaminag¢éo dos produtos? (n.°
2, Capitulo X, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.4

Sempre que necessario, como nomeadamente no caso de os recipientes serem caixas metalicas
ou frascos de vidro, a integridade e limpeza dos materiais de embalagem e acondicionamento s&o
verificadas antes do enchimento? (n.° 3, Capitulo X, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04)

6.18.5

Os materiais de acondicionamento e embalagem reutilizados para os géneros alimenticios sao
faceis de limpar e, sempre que necessario, de desinfetar? (n.° 4, Capitulo X, Anexo Il, Reg. (CE) n.°
852/2004, de 29/04)

6.18.6

Os_materiais de acondicionamento e embalagem gue entram em contacto com os alimentos
sao fabricados com materiais adequados ao contacto com os alimentos? (Reg. (CE) n.°
1935/2004, de 27/10, e suas alteragdes; DL n.° 175/2007, de 08/05, alterado pelos DL n.° 378/2007, de 12/11,
e 9/2021, de 29/01)

Observagoes:

6.19

Sistema HACCP

Sim

6.19.1

Estao implementados os principios HACCP (n.° 1 do artigo 5.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de
29/04), nomeadamente, ao nivel das 4 grandes areas de controlo seguintes: Contaminacdo
Cruzada, Higienizagédo, Manutengéao da cadeia de frio e Confegéo (Cross-contamination, Cleaning,
Chilling, Cooking - 4 C’s), e tendo em conta a dimens&o e realidade do estabelecimento em causa?

6.19.2

O operador assegura que todos os documentos que descrevem os processos desenvolvidos
baseados nos principios HACCP se encontram atualizados? (alinea b) do n.° 4 do artigo 5.° do Reg.
(CE) n.° 852/2004, de 29/04)
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6.19.3

O operador conserva documentos e registos durante um periodo adequado? (alinea c) do n.° 4 do
artigo 5.° do Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04; guia do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude
Animal para a implementagéo dos artigos 11, 12,14, 17, 18, 19, 20 do Reg (CE) 178/2002; Comunicagéo da
Comissao 2016/C 278/01)

Nota:

* De acordo com o n.° 10 da Comunicagdo da Comissao 2016/C 278/01:"Os documentos e registos devem ser mantidos durante um
periodo suficiente para além do prazo de validade do produto para efeitos de rastreabilidade, para a revisao periédica dos

procedimentos pelos OESA e para permitir a autoridade competente auditar os procedimentos baseados nos principios HACCP."
» Segundo a revisdo 8 do guia do Comité Permanente da Cadeia Alimentar e da Saude Animal para a implementagéo dos artigos 11,
12,14, 17, 18, 19, 20 do Reg (CE) 178/2002, o art.° 18.° do Reg (CE) n.° 178/2002 n&o prevé um periodo minimo para a conservagao dos
registos no entanto, o Comité sugere, tendo em conta a regra geral aplicada aos documentos comerciais, arquivados por um periodo de 5
anos para efeitos de controlo fiscal, que os registos de rastreabilidade dos produtos sejam conservados por um periodo de tempo,
a contar da data de fabrico ou de entrega dos mesmos, dependente do tipo de produtos:

- Produtos muito pereciveis, com uma data—limite de consumo inferior a trés meses ou sem data especificada, destinados
diretamente ao consumidor final — seis meses apos a data de fabrico ou de entrega;

- Produtos com uma data de durabilidade minima indicada - até ao fim do prazo de validade acrescido de seis meses;

- Produtos sem prazo de validade especificado - cinco anos;

- Deve ser considerado que para além das disposi¢des relativas a rastreabilidade, constantes do artigo 18.° do Reg. (CE)
178/2002, muitas empresas do setor alimentar poderdo estar sujeitas a requisitos mais rigorosos, em termos de conservacdo de registos.

Observagoes:

6.20

Redistribuicao de alimentos para fins de doagao Sim Nao |N.A

6.20.1

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem os alimentos para fins de
doacao e controlam regularmente se os alimentos sob a sua responsabilidade ndo séo
prejudiciais para a saude e se sdo proprios para consumo humano em conformidade com o artigo
14.°,n.° 2, do Regulamento (CE) n.° 178/2002? (n.° 1, Capitulo V-A, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004,
de 29/04, na sua redagéo atual)

6.20.2

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos que tém uma data
limite de consumo, apds o termo dessa data, para fins de doacao e/ou cujo controlo
efetuado é insatisfatério? (n.° 1, Capitulo V-A, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua
redacéo atual)

6.20.3

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos que tém uma data
de durabilidade minima, até essa data ou apés essa data, para fins de doacéo e cujo
controlo efetuado é insatisfatério, ou que ndo garante um prazo de validade restante
suficiente para permitir a redistribuicdo e a utilizacdo sequras pelo consumidor final? (n.°1e
2, Capitulo V-A, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagéo atual)

6.20.4

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos para os quais ndo é
exigida uma data de durabilidade minima em conformidade com o anexo X, ponto 1, alinea d),

do Reg. (UE) n.° 1169/2011, para fins de doacao e cujo controlo efetuado é insatisfatério? (n.
1, Capitulo V-A, Anexo Il, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagao atual)

6.20.5

Os operadores das empresas do setor alimentar redistribuem alimentos para fins de doacao_
e avaliam se os alimentos néo sao prejudiciais para a saude e se sdo proprios para
consumo humano, tendo em conta, pelo menos, a data de durabilidade minima ou a data-limite
de consumo, garantindo um prazo de validade restante suficiente para permitir a redistribuicéo e a
utilizagdo seguras pelo consumidor final, a integridade da embalagem, se aplicavel, as condi¢gdes
de armazenagem e transporte adequadas, incluindo os requisitos de temperatura aplicaveis, a data
de congelagao em conformidade com o anexo Il, secgao IV, ponto 2, alinea b), do Reg. (CE) n.°
853/2004, se aplicavel, as condigdes organoléticas, a garantia de rastreabilidade em conformidade
com o Reg. de Execugéo (UE) n.° 931/2011 da Comissao, no caso de produtos de origem animal ?
(n.° 2, Capitulo V-A, Anexo I, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na sua redagéo atual)

Observagoes:

6.21

Cultura de seguranga dos alimentos Sim Nao |N.A

6.21.1

O operador estabelece, mantém e apresenta elementos de prova relativos a uma cultura de
seguranga dos alimentos adequada? (n.° 1, Capitulo XI-A, Anexo II, Reg. (CE) n.° 852/2004, de 29/04, na

sua redacao atual)
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Observagoes:

Requisitos de informagao aos consumidores sobre os géneros alimenticios

Sim

Sao cumpridos os requisitos gerais relativos a informagao ao consumidor, nomeadamente as
meng¢des de rotulagem obrigatérias e a indicagao de substancias ou produtos que provocam
alergias ou intolerancias? (DL n.° 26/2016, de 09/06, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (UE) n.°
1169/2011, de 25/10, e suas alteragdes)

7.2

Sao cumpridos os requisitos relativos as alegag¢6es nutricionais sobre os alimentos? (DL n.°
26/2016, de 09/06, alterado pleo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 1924/2006, de 20/12, e suas
alteragdes, Reg. (CE) n.° 1925/2006, de 20/12, e suas alteragdes, e Reg. (UE) n.° 1169/2011, de 25/10, e
suas alteragoes)

7.3

Sao cumpridos os requisitos relativos as alegagdes de saude sobre os alimentos? (DL n.° 26/2016,
de 09/06, alterado pleo DL n.° 9/2021, de 29/01; Reg. (CE) n.° 1924/2006, de 20/12, Reg. (CE) n.° 1925/2006,
de 20/12, e suas alteragdes, Reg. (UE) n.° 432/2012, de 16/05, e suas alteragdes, e Reg. (UE) n.° 1169/2011,
de 25/10, e suas alteracdes)

7.4

Os tipos de pao correspondem as definicdes e caracteristicas previstas (art.° 3.° da Portaria n.°
52/2015, de 26/02)?

7.5

A denominacéo dos diferentes tipos de péo inclui, para além da mencéo "p&o", a indicagdo da
farinha utilizada no seu fabrico ou a indicagédo do ingrediente que o distinga? (n.° 1, art.° 8.° da
Portaria n.° 52/2015, de 26/02)?

7.6

Séo utilizados qualificativos na rotulagem do pao que referem uma origem geografica do
mesmo que pode induzir em erro o consumidor? (n.° 3, art.® 8.° da Portaria n.° 52/2015, de 26/02)?

7.7

Na rotulagem de pao e de produtos afins do pdo ou de padaria fina, é utilizada a mencéao
«caseiro» e estes produtos sao fabricados em estabelecimentos industriais? (n.° 4, do art.° 8.° da
Portaria n.° 52/2015, de 26/02)

Observagoes:

Requisitos aplicaveis aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios (DOP, IGP, ETG), aos produtos biologicos, aos produtos
artesanais, e ao uso das mengoes "Porco Preto” e "Produto de Montanha™

Sim

8.1

Sao cumpridos os requisitos aplicaveis aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios (DOP, IGP, ETG) nos produtos que ostentam tal mengao? (Reg. (UE) n.°
1151/2012, de 21/11, e suas alteragdes, Reg. (UE) n.° 664/2014, de 18/12, Reg. de Execugao (UE) n.°
668/2014, de 13/06, e suas alteragdes, Despacho Normativo n.° 9/2015, de 03/06, |l série do Diario da
Republica, Comunicagdo da Comissao 2010/C 341/03 — Orientagbes sobre a rotulagem de géneros
alimenticios que utilizam como ingredientes denominagdes de origem protegidas (DOP) e indicagbes
geograficas protegidas (IGP))

8.2

Sao cumpridos os requisitos aplicaveis aos produtos de modo de produgao biolégico nos
produtos que s&o vendidos ao consumidor como tal? (nomeadamente o descrito no Reg.(CE) n.°
834/2007 de 28/06 e suas alteracdes, e Reg. (UE) n.° 2018/848, de 30/05 e suas alteracdes, aplicavel a partir
de 01/01/2021)

8.3

Sao cumpridos os requisitos relativos aos produtos produzidos por um artesdao ou por uma
unidade produtiva artesanal nos produtos que sdo vendidos como tal? (DL n.° 41/2001, de 09/02,
alterado pelo DL n.° 110/2002, de 16/04, e pelos Decretos Legislativos Regionais n.os 16/2003/A, do D.R. de
07/04, e 12/2004/A, do D.R. de 23/03; Portaria n.° 1085/2004, de 31/08, retificada pela Declaragéo de
Rectificagdo n° 93/2004, de 22/10; Portaria n.° 1193/2003, de 13/10)

8.4

O género alimenticio ostenta a mengéao “porco preto” e sdo cumpridos os requisitos legais para
que esta mengao possa ser aplicada? (DL n.° 95/2014, de 24/06, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

8.5

O género alimenticio ostenta a mengao “produto de montanha” e sdo cumpridos os requisitos
legais para que esta mengao possa ser aplicada? (artigo 31.° do Reg. (UE) n.° 1151/2012, de 21/11, e
suas alteracdes, Reg. Delegado (UE) n.° 665/2014 da Comissao, de 11/03)

8.6

O género alimenticio ostenta a mengéao “produto da agricultura insular” e sdo cumpridos os
requisitos legais para que esta mengéo possa ser aplicada? (artigo 32.° do Reg. (UE) n.° 1151/2012, de
21/11, e suas alteracdes)

Observagoes:

Controlo metrolégico dos instrumentos de mediagao utilizados em operacoes
comerciais

Sim
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9.1

O estabelecimento vende alimentos ao peso e o instrumento de pesagem de funcionamento nio
automatico foi alvo de controlo metrolégico adequado? (DL n.° 29/2022, de 07/04; Portaria n.° 962/90,
de 09/10; e Portaria n.° 321/2019, de 19/09)

Observagoes:

10.

Utilizacao e disponibilizagao de louga de plastico de utilizagao unica nas atividades

- . Rt i Na N.A.
do setor de restauragao e/ou bebidas e no comércio a retalho Sim 0

Nota:

» Entende-se por «Louga de plastico utilizagao unica», os seguintes produtos de plastico de utilizagdo Unica utilizados para servir e/ou
auxiliar no consumo de alimentagao ou de bebidas: i) Talheres (garfos, facas, colheres, pauzinhos); ii) Pratos; iii) Palhas, exceto se forem
abrangidas pelo ambito de aplicagdo do Decreto-Lei n.° 145/2009, de 17 de junho, na sua redagao atual; iv) Agitadores de bebidas; v)
Recipientes para alimentos feitos de poliestireno expandido, ou seja, recipientes como caixas, com ou sem tampa, utilizados para conter
alimentos destinados ao consumo imediato, tanto no local como para levar, tipicamente consumidos a partir do recipiente, e prontos a
consumir sem preparagao suplementar, ou seja, sem cozinhar, ferver ou aquecer, incluindo os recipientes para alimentos utilizados na
restauragao rapida ou que contenham qualquer outro tipo de refeigao pronta para consumo imediato, excetuando os recipientes para
bebidas, os pratos e os sacos e involucros que contenham alimentos; vi) Recipientes para bebidas feitos de poliestireno expandido,
incluindo as suas capsulas e tampas; e vii) Copos para bebidas feitos de poliestireno expandido, incluindo as suas coberturas e tampas;
(alinea e), artigo 2.°, Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.° 78/2021, de 24/09).

» Entende-se por «Louga reutilizavel», os utensilios utilizados para servir e/ou auxiliar no consumo de alimentagao ou de bebidas,
tipificados na alinea anterior, cuja utilizagéo, pelas suas caracteristicas, possibilite a sua reutilizagdo para o mesmo fim para que foram
concebidos; (alinea f), artigo 2.°, Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.° 78/2021, de 24/09)

» Entende-se por «Material biodegradavel», material de origem 100 % biolégica e renovavel, cuja decomposigao

¢é efetuada por processos de compostagem doméstica, industrial ou em meio natural, com excegao

dos bioplasticos e dos plasticos biodegradaveis (alinea g), artigo 2.°, Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.°
78/2021, de 24/09);

+» S6 é proibida a disponibilizacdo no retalho de louca de plastico de utilizacdo Unica para o consumo de alimentacao ou bebidas aj
partir de 3 de setembro de 2022.

10.1

Trata-se de um estabelecimento, outro local ou atividade ndo sedentaria do setor da
restauracéo e/ou de bebidas, a utilizagdo de louga para consumo de alimentos ou bebidas ndo
ocorre em contexto de emergéncia social e/ou humanitaria, e é utilizada apenas louga reutilizavel,
ou, em alternativa, louga em material biodegradavel para o consumo de alimentos ou bebidas? (n.°
1 conjugado com o n.° 3 do artigo 3.2, da Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.°
78/2021, de 24/09)

10.2

O consumo de alimentos ou bebidas ocorre em contexto clinico/hospitalar com especiais
indicacdes clinicas, e verifica-se a utilizagdo de louga de plastico de utilizagao Unica, nos termos
das referidas indicagdes clinicas? (n.° 2, artigo 3.°, Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo
DL n.° 78/2021, de 24/09)

10.3

Verifica-se a utilizagédo de louga de plastico de utilizagao Unica para consumo de alimentos ou
bebidas e esta-se em contexto de emergéncia social e/ou humanitaria? (n.° 3, artigo 3.°, Lei n.°
76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.° 78/2021, de 24/09)

10.4

Na atividade de comércio a retalho é disponibilizada louga de plastico de utilizagdo Unica para o
consumo de alimentacao ou bebidas e esse consumo nao ocorre em contexto de emergéncia
social e/ou humanitaria? (n.° 4 conjugado com o n.° 3 do artigo 3.°, da Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e
republicada pelo DL n.° 78/2021, de 24/09) Nota: Sé é proibida a disponibilizacdo no retalho de louga de
plastico de utilizagao Unica para o consumo de alimentagéo ou bebidas a partir de 3 de setembro de 2022.

Observagoes:

11.

Disponibilizagido de alternativas a utilizacdo de sacos de plastico ultraleves e de

cuvetes em plastico nos pontos de venda de produtos da panificagao Sim Néo |N.A.

Nota:

» Entende-se por «plastico», "um material composto de um polimero na acegéo do ponto 5 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.°
1907/2006, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de dezembro de 2006, ao qual podem ter sido acrescentados aditivos ou outras
substancias e que pode funcionar como principal componente estrutural de sacos ou recipientes, com excegéo dos polimeros naturais
que nao tenham sido quimicamente modificados” (al. c), do art.° 2.° da Lei n.° 76/2019, de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.°
78/2021, de 24/09)

Nos pontos de venda de produtos a granel verifica-se a disponibilizagdo aos consumidores de
alternativas reutilizaveis para acondicionamento de produtos de panificacdo, ou, quando tal nao for
possivel, alternativas feitas de um Unico material que néo seja plastico? (art.° 5.° da Lei n.° 76/2019,
de 02/09, alterada e republicada pelo DL n.° 78/2021, de 24/09)
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Observagoes:

12.

Comércio intracomunitario de produtos de origem animal para consumo humano

Sim

121

O operador ¢ recetor de produtos de origem animal para consumo humano provenientes de outro

artigo 6.° do DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01; Despacho n.° 20417/2009, de
17/08, da 2.2 série do Diario da Republica)

12.2

O operador receciona produtos de origem animal provenientes de outro Estado-Membro, ou
procede ao fraccionamento completo de um lote de tais produto, e encontra-se registado como
operador/recetor na Direcdo-Geral de Alimentacéo e Veterinaria? (alinea a) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.°
37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

12.3

O operador receciona produtos de origem animal provenientes de outro Estado-Membro e mantém

um regqisto dos fornecimentos? (alinea b) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL
n.° 9/2021, de 29/01)

124

E operador/receptor de produtos de origem animal para consumo humano e informa a Direcgéo-
Geral de Alimentagéo e Veterinaria (DGAV) e a direcgdo de servigos veterinarios da regido de
destino das mercadorias, da chegada daquelas com a antecedéncia minima de 24 horas, sendo o
aviso efectuado no site da DGAV? (alinea c) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo
DL n.° 9/2021, de 29/01, conjugado com o n.° 1 e o n.° 4 do Despacho n.° 20417/2009, de 17/08, da 2.2 série
do Diario da Republica)

12.5

E operador/receptor de pescado fresco de origem selvagem e de moluscos bivalves vivos de
origem selvagem, e informa a direcgéo de servigos veterinarios da regido de destino dos mesmos,
da chegada daqueles com a antecedéncia minima de 2 horas, sendo o aviso efectuado no site da
DGAV? (alinea c) do n.° 6 do artigo 6.° DL n.° 37/2009, de 10/02, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01,
conjugado com o n.° 2 e n.° 4 do Despacho n.° 20417/2009, de 17/08, da 2.2 série do Diario da Republica)

12.6

E operador/receptor de produtos de origem animal para consumo humano e conserva, durante um
periodo igual ou superior a 6 meses, os certificados sanitarios, os documentos referidos no art.® 4.°
do DL n.° 37/2009 e os avisos prévios enviados? (alinea d) do n.° 6 do artigo 6.° do DL n.° 37/2009, de
10/02, alterado pelo DL n.° 9/2021, de 29/01)

Observagoes:

13.

Utilizagcao de recipientes do cliente para colocagao de refeigdes prontas para
consumo e produtos a granel (art.° 25.° B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, na sua redagéo
atual)

Sim

Nota:

* Os clientes que utilizem os seus préprios recipientes sdo responsaveis por assegurar que as suas
embalagens ndo séo suscetiveis de colocar em risco a seguranca alimentar, devendo apresentar-se
adequadamente limpas e higienizadas e ser adequadas ao acondicionamento e transporte do

produto a ser adquirido (n.° 2, art.° 25-B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, com as alterag¢des introduzidas até a Lei n.° 52/2021, de 10/08)

* Os estabelecimentos podem recusar embalagens que considerem ser suscetiveis de provocar deterioragao dos alimentos e/ou
representar um risco de contaminagao (n.° 4, art.° 25-B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, com as alterac¢des introduzidas até a Lei n.°

52/2021, de 10/08)

131

O estabelecimento fornece refeigdes prontas a consumir em regime de pronto a comer e levar
(take away ) e aceita que os seus clientes utilizem os seus proprios recipientes,
comunicando de forma clara essa possibilidade e fornecendo a informagao necessaria (n.° 1,
art.° 25.° B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, relativo ao regime da gestéo de fluxos especificos de residuos,
com as alteragdes introduzidas até a Lei n.° 52/2021, de 10/08)7?

13.2

Trata-se de um estabelecimento de comércio a retalho que comercializa produtos a granel e
aceita que os seus clientes utilizem os seus proprios recipientes, comunicando de forma
clara essa possibilidade e fornecendo a informagao necessaria (n.° 1 conjugado com o n.° 3.
ambos do art.° 25.° B do DL n.° 152-D/2017, de 11/12, relativo ao regime da gestéo de fluxos especificos de
residuos, com as alteragdes introduzidas até a Lei n.° 52/2021, de 10/08)?

Observagoes:

14.

Irregularidades detetadas
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15. Assinaturas
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