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1. Preambulo

O referencial da Gastronomia Alentejana — AlenBgm Gosto é projetado para
promover a restauracdo em territério alentejamrayés da valorizacdo da qualidade da
producao de alimentos regionais, definindo um meeevolutivo que tenha em conta a
tipica culindria da regido Alentejana, as tradicfimsis em seu contexto cultural,
ambiental, historico e social. A presente espexfio de requisitos de servigo foi
desenvolvida também para responder as exigénciascamsumidores e dos
estabelecimentos de restauracdo, em matéria delapele seguranca alimentar na
prestacdo dos servicos de fornecimento de alimeatos bebidas, definindo os
requisitos da utilizacao por parte de estabeledinsetia denominacao de gastronomia
alentejana.

Os requisitos elaborados sé@o da responsabilidadeNddDADE REGIONAL
DE TURISMO DO ALENTEJO, com colaboracdo de perifie@sdiversas areas, assim
como pareceres técnicos desenvolvidos pela Camfif@astronomica do Alentejo,
nomeadamente o Receituario Alentejano/ Carta Gastica.

Os requisitos base dos Principios Gerais de Segmralimentar utilizou-se o
Codex Alimentarius (CAC/RCP1), nos Principios do G{&P (Regulamento (CE)
n°852/2004) e de HST. Boas praticas de fornecimelg@oservico associadas a
restauracdo, na legislacdo em vigor aplicavel deas praticas no servigo ao cliente.

2. Objectivo e Ambito de Aplicagéo

O presente referencial € aplicavel a estabelecosead# restauracéo e bebidas, e
define os requisitos de Qualidade e Seguranca Afsmena Restauracédo, incluindo
requisitos para a elaboracdo de ementas e a a@gSende uma gastronomia
Alentejana com produtos de qualidade e permitetdicacdo do produto e servico.

Séo dadas algumas orientacbes de aplicacdo p(abbaa forma de “Notas
orientativas, Exemplos ou Recomendacbes”) sobreoconplementar os requisitos.
Estas orientacbes podem assumir um caracter aimigat‘deve”) ou facultativo
(“pode”).

Adicionalmente aos requisitos do presente refeagnciencontram-se
estabelecidas recomendag¢fes que conduzem a umariaelh servigo prestado.

Parte dos requisitos do presente referencial (RRI®yporam requisitos legais.
Nao significa aquando dessa referéncia que o cdotesé refere na integra a um
requisito legal, podendo assim definir exigénciascianais a cumprir. Caso, no
decorrer da validade da presente especificacaerggue uma alteracao dos requisitos
legais, € sempre aplicavel a legislacdo em vigaso @sta seja mais exigente. No caso
de alguns dos requisitos serem apenas referemteteaminados estabelecimentos esta
referéncia sera mencionada para cada um dos r@eguisi
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2.1 Ambito Geogréfico

SO0 séo considerados estabelecimentos de restauiag@&ddos na zona
geografica das seguintes NUT Ill (Censos 2011):

- Alentejo Central,

- O Alentejo Litoral;

- O Alto Alentejo;

- O Baixo Alentejo.

O Alentejo Central € uma sub-regido estatisticdugoesa, parte da Regido
Alentejo, correspondendo desde 2009 por compleDistato de Evora. Limita a norte
com a Leziria do Tejo e com o Alto Alentejo, a¢esdbm a Espanha, a sul com o Baixo
Alentejo e com Alentejo Litoral e a oeste com aiRsua de Setubal. Tem uma area de
7.227 km2 e uma populacdo estimada em 166.802 anédét e uma densidade
populacional de 23 hab/km2. Compreende 14 concelasidroal; Arraiolos; Borba,
Estremoz; Evora; Montemor-o-Novo; Mora; Mour&o; tehrRedondo; Reguengos de
Monsaraz; Vendas Novas; Viana do Alentejo; Vilaosig.

O Alentejo Litoral € uma sub-regido estatisticatyiguwesa, parte da Regido do
Alentejo, dividida entre o Distrito de Setubal ®igtrito de Beja. Limita a norte com a
Peninsula de Setubal e o Alentejo Central, a leste o Baixo Alentejo, a sul com o
Algarve e a oeste com o0 Oceano Atlantico. Tem urea de 5.261km2 e uma populacéo
estimada em 97.895. Compreende 5 concelhos: Aladime®al; Grandola; Odemira;
Santiago do Cacém; Sines.

O Alto Alentejo é uma sub-regido estatistica paresg, parte da Regido
Alentejo, correspondendo desde 2009 por completistoito de Portalegre. Limitado
a norte pelo Pinhal Interior Sul e pela Beira lime$ul, a leste pela Espanha, a sul pelo
Alentejo Central e a oeste pela Leziria do Tejel® pédio Tejo. Tem uma area de
6.230 km2 e uma populacao estimada em 118.352Zalmédost

Compreende 15 concelhos: Alter do Chao; ArronclAess; Campo Maior;
Castelo de Vide; Crato; Elvas; Fronteira; Gavia@ridio; Monforte; Nisa; Ponte de
Sor; Portalegre; Sousel.

O Baixo Alentejo € uma sub-regido estatistica porga, parte da Regido
Alentejo e do Distrito de Beja. Limita a norte camAlentejo Central, a leste com a
Espanha, a sul com o Algarve e a oeste com o Adehitoral. Tem uma area de 8.505
km2 e uma populacdo estimada em 126.692 habitaG@sipreende 13 concelhos:
Aljustrel; Almodévar; Alvito; Barrancos; Beja; Cast Verde; Cuba; Ferreira do
Alentejo; Mértola; Moura; Ourique; Serpa; Vidigueir

2.2 Ambito Gastronémico

A presente certificacdo s6 é aplicavel a restaesagjue se caraterizem como de
Gastronomia Alentejana.
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Restaurantes que se caracterizem como outros dpagstronomias nomeadamente:
Africana; Alema; Argentina; Asiatica; Brasileirapfb-verdiana; Chinesa; Espanhola;
Francesa; Grega; Indiana; Irlandesa; ltaliana; degey Marroquina; Mogambicana;

Nepalesa; Tailandesa ou outra gastronomia Intevnacgue néo a Alentejana, ndo sao
compativeis com esta certificagao.

Denominagbes comdFast food’, também ndo sdo compativeis com esta
certificacao.

3. Referéncias

» Codex Alimentarius (CAC/RCP1 e Anexo).

* “Food Code”, U.S. Food and Drug Administration,&J Department of Health
and Human Services.

« “Safer food, better business for caterers”, FS8tahdards Agency, UK.

* Legislacdo em vigor aplicavel aos estabelecingerde restauracdo e/ou
bebidas e de restauracéo colectiva.

* Regulamento (CE) n°852/2004.

* Normas de Calidad Restauration — Instituto par@dlidad Turistica Espafiola

* NP EN ISO 9000:2005 — Sistema de Gestdao da Qubid Fundamentos e
Vocabulario.

* NP EN ISO 9001:2000 — Sistema de Gestdo da Caddid- Requisitos
Qualidade e Seguranca Alimentar na Restauracao.

* HACCP na restauragao - manuais e artigoBeter O. Snyde{HITM).

* Censos 2011, INE.

4. DefinigcOes

Auditoria - Processo sistematico, independente eumentado para obter
evidéncias de auditoria e respectiva avaliacaoctibbgecom vista a determinar em que
medida os critérios da auditoria sao satisfeitos.

Cliente - Organizacao ou pessoa que adquire unmndietedo servico.
Documento - Informacé&o e respectivo meio de suporte

Estabelecimento de bebidas - Sao estabelecimen®s bebidas os
estabelecimentos destinados a prestar, mediantenezatdo, servicos de bebidas e
cafetaria no préprio estabelecimento ou fora dele.

Estabelecimento de restauragcdo - Sao estabeleosnatd restauracdo o0s
estabelecimentos destinados a prestar, mediantenezatao, servicos de alimentacédo e
de bebidas no proprio estabelecimento.
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Medida de Controlo - Qualquer accdo ou actividade pode ser usada para
evitar ou eliminar um perigo para a seguranca aftareou para o reduzir para um nivel
aceitavel.

Perigo significativo - Perigo fisico, quimico owldigico, cuja eliminacédo ou
reducdo para um nivel aceitavel € essencial ppraducao/fornecimento de alimentos
gue ndo causem efeitos adversos para a saude.

Registo - Documento que expressa resultados obtiddernece evidéncia das
actividades realizadas.

Seguranca Alimentar - Conceito de que um génenaealiicio ndo causara dano
ao consumidor quando preparado e/ou ingerido dela@@m a utilizacdo prevista.

Validacdo - Confirmacdo, através de evidéncia obgc de que foram
satisfeitos os requisitos para uma utilizacdo dieagho especificas.

Verificacdo - Confirmacdo, através de evidénciaedija, de que os requisitos
especificados foram satisfeitos.

Gastronomia - A gastronomia € um ramo que abrarm#irgaria, as bebidas, os
materiais usados na alimentacdo e, em geral, tosdasspectos culturaismbiental,
historico e social a ela associados.

Gastronomia Alentejana - A gastronomia alentejanguela que tem uma forte
relacdo com os produtos/matérias-primas e modazky,fvalorizando a qualidade da
producao de alimentos regionais, definindo um meacevolutivo que tenha em conta a
tipica culindria de regido Alentejana, as tradiclimsis em seu contexto cultural,
ambiental, histérico e social.

5. Requisitos para Restauragao

Sejam detentores de alvara sanitario, da licencautarizagdo de utilizagdo ou
ainda que a tenham requerido.

5.1 Planeamento da actividade

5.1.1 Deve ser assegurada que a informacgao (Coasidetoda a informacao
relevante, a informacdo necesséaria para um corm@atreamento da actividade, de
modo a assegurar a disponibilidade de todos osufm®diresentes nos suportes de
venda. Qualidade e Seguranca Alimentar na Restjrapbre todos os alimentos e/ou
bebidas que se anunciam nos diferentes suportgerdi®a, se encontra disponivel e é
mantida actualizada.
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5.1.2 Antes do inicio de cada um dos servicos desstar preparados todos 0s
elementos necessarios para o correcto fornecinamtservico, tais como (conforme
aplicavel):

a- As mesas e as cadeiras correctamente montadas;

b- As mesas auxiliares de servico, ou aparadotgsrssilios suficientes (copos,
pratos e talheres, etc.) para a prestacao do sgrvic

c- As ementas (estas devem definir claramentgos tie produtos e/ou 0 modo
de confecc¢éo) (ver ponto 8.2.1.3);

d- Todo o material de servico necessério paramefdmento do mesmo (saca-
rolhas, etc.);

f- Todos os ingredientes (sal, pimenta, azeitey (wento 8.14.5), vinagre,
mostarda, entre outros molhos).

5.1.3 Restauracao: Deve ser efectuado um planearperitdico das ementas.
Esta sazonalidade devera ser adequada a dispdadtglde matérias-primas da regido e
a sazonalidade dos pratos (ver ponto 7.2).

5.2 Aprovisionamento, Transporte e Armazenamento

5.2.1. Aprovisionamento

5.2.1.1. As compras de produtos relevantes, comadtopna seguranca alimentar
e 0S que sao “Alentejanos” (ver ponto 6.1) devemarermalizadas em registos
(pedidos, contratos, faxes, facturas etc.) queiamala seguinte informacao:

a - De quem recebeu/adquiriu o produto;

b- O que se recebeu (nomeadamente quantidades ma&sa/olume e/ou
unidades);

c- E quando se recebeu;

d- Proveniéncia do produto.

e- Na alegacdo de matéria-prima alentejana dever lesdéncias documentais
gque comprove essa alegacdes (ver ponto 6.1).

5.2.2. Transporte de matérias-primas
5.2.2.1. Os alimentos e outros materiais relevadée®m ser adequadamente
protegidos durante o transporte.

5.2.3. Embalagem de matérias-primas

5.2.3.1. O estabelecimento deve garantir que os E@necedores asseguram
gue os materiais de embalagem e os que acondiciosg@modutos fornecidos:

a- Tém condicbes adequadas para proteccdo dos t@spdpor forma a
minimizar contaminacdes, evitar a deterioracacoenaclar rotulagem adequada.

b- Nao constituem uma ameaca para a segurancajeaddelade do alimento,
sob as condi¢des especificadas.

c- Nao coloca em risco as especificidades tradaisodo produto.

5.2.4. Recepcédo de matérias-primas
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5.2.4.1. As matérias-primas, ingredientes e/ou osutmateriais relevantes,
devem ser inspeccionados/verificados e separadasaldo com a sua natureza antes
de armazenados.

5.2.4.2. As matérias-primas potencialmente pergod2or matérias-primas
potencialmente perigosas, entende-se alimentopagsam permitir o desenvolvimento
microbiolégico a niveis inaceitaveis, ou que nagarsesujeitos posteriormente a
processamento térmico pelo consumidor - Definicéggebda no Capitulo 1 do “Food
Code”, FDA), ingredientes e/ou materiais relevack@gem ser controlados a recepcao,
pelo menos quanto aos seguintes aspectos:

a- quantidade;

b- data de validade ou;

c- data limite de consumo (quando aplicavel);

d- presenca de rotulagem correcta;

e- estado das embalagens;

f- estado do produto (ndo embalados);

g- adequagéao ao uso com produto alentejano;

h- se esta englobado nos produtos ndo alentejanotip®s (ver ponto 6.4).

5.2.4.3. Quando apropriado, verificar as condigdesigiene dos veiculos de
transporte e do condutor, bem como as temperadosaprodutos.

Nota orientativa: as evidéncias do controlo podemapresentadas através de
anotacdes nas guias de remessa ou facturas.

5.2.4.4. Devem ser estabelecidas medidas de conala assegurar que as
matérias-primas, ingredientes e/ou outros matemdévantes, com origem no produtor
primario e fornecidos directamente pelo mesmo egugeas quantidades, se encontram
protegidos de contaminagdes, para permitir a seisagéo pelo estabelecimento.

E que estejam devidamente identificados quant@@saveniéncia.

Nota orientativa: Quando necessario, podem sdraelals testes laboratoriais as
matérias-primas e ingredientes. Os registos dosstésboratoriais devem ser mantidos.
Estes testes podem ser efectuados pelo estabeahkcimepelo fornecedor.

5.2.4.5. Assegurar que todos os fornecedores dorspagmario cumpram a
legislacdo em vigor consoante a sua dimensédo nameade o Regulamento (CE) n.°
852/2004, relativo a higiene dos géneros alimesdjce o Regulamento (CE) n.°
853/2004, que estabelece regras especificas denkigaplicaveis aos géneros
alimenticios de origem animal, ambos do ParlamEntopeu e do Conselho, de 29 de
Abril, ndo se aplicam ao fornecimento directo, gaiodutor, de pequenas quantidades
de produtos primarios ao consumidor final ou aledézimentos de comeércio retalhista
que abastecam directamente o consumidor final, aenfornecimento directo, pelo
produtor, de pequenas quantidades de carne dedavempoeira e de lagomorfos
abatidos na exploracdo, ao consumidor final ou tabekecimentos de comércio
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retalhista que abastecam directamente o consurfirddrcom esta carne (Portaria n.°
699/2008 de 29 de Julho).

Nota orientativa: Devera ser assegurada pelos megpeis dos estabelecimentos
de restauracéo e/ou bebidas que os produtos atizpioumprem a legislacdo em vigor.

5.2.5. Armazenamento

5.2.5.1. Osstocksde matérias-primas e ingredientes devem ser @sijaituma
rotacdo eficaz, para que os prazos de validad&lice consumo dos mesmos nao
expirem, seguindo a metodologia PAPS (Primeiro abac, Primeiro a Sair). Para as
matérias-primas e ingredientes em que o referidosefa aplicavel, deve-se seguir a
metodologia PEPS (Primeiro a Entrar, Primeiro &)Sai

5.2.5.2. Os locais destinados ao armazenamento mdeeacontrar-se
identificados e manter as caracteristicas adequaala@s a conservagdo dos produtos
(ex., temperatura, humidade e ventilacao).

5.3 Preparacédo e Confeccao (Todos os requisitosantemplam equipamento
e infraestrutura e métodos de limpeza e desinfeassmciados a Preparacdo e
Confeccao estédo detalhados nas seccdes 5.5.de5té.documento (respectivamente)

Todos os requisitos relativos ao modo de confedgdoozinha alentejana estéo
descritos no ponto 7.

5.3.1. Boas praticas de manipulacdo
5.3.1.1. Durante todas as etapas de manipulacaalidosntos/produtos devem
ser implementadas procedimentos evitam e contraaiaomtaminacéo cruzada

5.3.1.2.Sempre que aplicavel, as instalacbes ¢eosilios devem ser elementos
facilitadores para o cumprimento destas praticas.

5.3.1.3. N&o se realizam praticas anti-higiénié@s#r, comer, beber, mascar)

5.3.2. Preparacéo

5.3.2.1 Para os produtos cujas praticas culinapasas incluam actividades de
preparacao (sem recurso a tratamento térmico) nueee tomadas medidas para reduzir
a ocorréncia de perigos associados ao seu consumo.

5.3.2.2 Durante a preparacéo, os alimentos crusng@gtar separados, fisica ou
temporalmente, dos alimentos prontos a consumir.
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5.3.3. Confeccéo

5.3.3.1 Devem ser estabelecidas praticas adeqaada®s de técnicas simples
e/ou combinadas, para garantir a eliminagcédo oucBsdos perigos significativos para
niveis aceitaveis.

5.3.3.2 A elaboracgéo dos alimentos e/ou bebidas dspeitar:
a- Matérias-primas base sempre que se faca refer@nmesmas (ver ponto 6),
b- Receita e/ou processo culinario constantesetéaofver ponto 7).

Nota orientativa: para a elaboracdo dos alimentms leebidas com alegacfes
especificas, deve estar definida documentacaoabpguale incluir, 0 processo em cada
uma das fases, incluindo ingredientes, tempos aszde elaboracdo, quantidades e
apresentacao final dos mesmos.

5.3.4. Controlo do Tempo e da Temperatura — Apéitatravés de validagéo do
processo, de acordo com 0s seguintes requisitos:

5.3.4.1. O estabelecimento deve evidenciar quaidedondicbes de confeccéo
dos alimentos/produtos, de forma a garantir quetemspos e temperaturas sao
adequados a seguranca dos consumidores.

Nota orientativa: o estabelecimento pode evidenquae este processo foi
validado, pelo menos uma vez (através dos seussoscinumanos e materiais, ou
recorrendo a apoio externo). O estabelecimento pddetuar esta validagdo por
categorias de produtogs processamento. (Exemplos de categorias de progusos
processamento: Capitulo 3 do “Food Code”, FDA, p@¥ e 3.5.).

5.3.5. Controlo de 6leos e/ou azeite de fritura.

5.3.5.1. Nas situacdes em que os estabelecimetilizem 6leos e/ou azeite de
fritura deve ser seguida a legislacdo em vigorcapél ao sector, assim como métodos
adequados para o controlo regular dos Oleos ekiteaz

5.3.5.2. N&o é permitida a utilizacdo de mistuesldos com o azeite.

5.3.5.2. Todo o azeite utilizado na confeccdo deveorigem alentejana (ver
ponto 6.3).

5.3.6. Monitorizacdo das actividades de preparagémfeccao.

5.3.6.1. Um (ou mais) colaboradores (s) designadudsa o efeito deve(m)
assegurar o preenchimento dos seguintes registos:

a- Temperatura dos equipamentos de frio;

b- Controlo dos dleos e /ou azeites de fritura;

c- Limpeza e desinfeccéo geral do estabelecimento;

d- Controlo da producdo incluindo, no minimo, daka preparacdo e/ou
confeccéo;
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e- Devem também ser incluidos outros registos, adamente de Nao
Conformidades/Accdes Correctivas e outras anomeaditectadas.

5.3.7. Recolha de amostras para analise.

5.3.7.1. O estabelecimento deve estabelecer uno plaramostragem, coerente
com a sua oferta de produtos, tendo em conta aeaatariticidade dos mesmos e a
preparagao e confecgéo a que estes sao sujeitos.

5.3.7.2. Os resultados das analises laboratorietsuadas devem ser sujeitos a
uma avaliacdo critica por parte do estabelecimerdevem ser desencadeadas acgdes
correctivas, quando necessario. Devem ser mantidosegistos dos resultados das
andlises laboratoriais.

Nota orientativa: cabe ao estabelecimento definpeaodicidade e tipo de
analises a efectuar de forma a validar o sistem&deCP implementado.

5.4. Condicbes dos produtos elaborados/prontos ansumir

Fornecimento (todos os requisitos que contemplampamento e infraestrutura
e metodos de limpeza e desinfeccdo associadosraediuento estdo detalhados nas
seccOes 5.5. e 5.6. deste documento.)

5.4.1. Material de embalagem/empratamento autarizad

5.4.2. Conservacao correcta e proteccao de coragaon

5.4.3. Manutencao de temperaturas correctas

5.5 Infraestruturas e Equipamentos

5.5.1 Concepcéo e localizacéo

5.5.1.1 Os edificios e os equipamentos devem garebidos e mantidos num
apropriado estado de conservacgao, no sentido de:

a- Facilitarem os procedimentos de limpeza e despdo;

b- Funcionarem como previsto, particularmente t&sas criticas;

c- Evitarem a contaminacao dos alimentos/produtos;

d- Permitirem a execucao de tarefas de acordo cg@mnoipio de marcha em
frente.

5.5.2 Infraestruturas (Zonas de processamento —irmgleem a preparacao,
tratamento e transformacao dos alimentos — armazé&msas de apoio a producao) -
zonas de processamento

5.5.2.1 As superficies das paredes, das divis@iak chdo devem ser de
material impermeavel e ndo toxico.

5.5.2.2 As paredes e as divisérias devem ter dojgelisa até a uma altura
apropriada.
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5.5.2.3 O pavimento deve ser construido por fornmeranitir uma limpeza e
secagem adequadas (ver requisito 5.6 Limpeza efdesio).

5.5.2.4 Os so6taos e os tectos devem ser constridédimsma e em materiais que
minimizem a acumulagao de poeiras, a condensagdibertacao de particulas.

5.5.2.5 As janelas e portas abertas devem sercildif@peza, construidas de
forma a minimizar a acumulacéo de poeiras e estaegidas com redes mosquiteiras
em bom estado de limpeza e conservacao.

5.5.2.6 As portas devem ter superficies lisas,aBorventes e de facil limpeza,
e se necessario, desinfeccao (ver requisito 5.@d¢na e desinfeccao).

5.5.2.7 As superficies de trabalho devem ser aoidsts de material liso, nédo
absorvente e inerte aos produtos, detergentedrdetgantes, sob condi¢cdes normais de
operacao.

5.5.2.8 Disponibilidade de agua potavel corrente.

5.5.2.9 Deve estar disponivel uma fonte de abasteto de agua com
infraestruturas apropriadas para a sua distribuacnperaturas adequadas, no sentido
de garantir a seguranca dos alimentos/produtos.

5.5.2.10 Sistema de drenagem/evacuacao de agudhisarsesorrecto (grelhas de
proteccéo e canalizacdo devidamente sifonada)

5.5.3. Condi¢des técnico-sanitarias da rede de (ffiaso o estabelecimento
possua rede de frio)

5.5.3.1. Pavimentos e superficies adequados, lingpam bom estado de
conservagao

5.5.3.2. Capacidade suficiente e sistema de estivacto
5.5.3.3. Alimentos cobertos e/ou protegidos
5.5.3.4. Produtos crus e cozinhados armazenadqsaike e separadamente

5.5.3.5. Sistema de medicéo de temperaturas (teetndsradequados e em local
visivel)

5.5.3.6. Camaras de refrigeracdo e camaras de lagigecom temperaturas
adequadas

Nota orientativa: Para produtos alimentares diteeverificar legislacdo em
vigor (exemplo: produtos carneos ver Decreto-L2ilA7/2006).
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5.5.3.7. Os géneros estdo bem armazenados acipavithoento.

5.5.4 Instalacdes

5.5.4.1 Devem ser disponibilizadas instalagfes p@das para a preparacao
dos alimentos e limpeza e desinfeccdo de utenslepuipamentos, com uma fonte de
agua potavel, quente e fria.

5.5.4.2 As instalagbes devem incluir (de acordo @regislacdo em vigor
aplicavel):

a- Lavatérios concebidos adequadamente e em nifiesté devidamente
localizados e identificados, com uma fonte de aguente e fria para uma correcta
limpeza e desinfeccédo das méos;

b- Instalacdes sanitarias e vestiarios adequados.

5.5.4.3. Sem abertura directa dos sanitarios paocaa de laboracao

5.5.4.4 Ventilacdo natural e/ou artificial adequagaanter temperatura e
humidade ambientes correctas). Os sistemas delagdutlextraccdo devem ser
concebidos no sentido de assegurar a sua adequgmkEzd e manutencdo. Exaustédo
correcta de fumos e odores (localizacdo adequadsst&ncia de campéanula extractora)

5.5.4.5 A iluminagéo (natural ou artificial) dever @dequada a realizagdo das
actividades de uma forma higiénica.

5.5.4.6 As lampadas devem estar protegidas nodsedi assegurar que o0
produto ndo é contaminado por eventuais quebras.

5.5.5 Equipamentos (incluindo todos os equipameida®emperatura e contacto
directo com o produto.)

5.5.5.1 A sua localizacdo devem permitir:

a- O seu uso de acordo com o pretendido;

b- Boas praticas de higiene, incluindo monitoripaZer requisito 5.6 Limpeza
e desinfeccéo);

c- Uma adequada manutencao;

d- Uma boa eficiéncia energética (ex. equipamed&sefrigeracdo afastados
dos de aquecimento).

5.5.5.2 Os equipamentos devem ser construidos eeriahaesistente e nao
toxico e a sua forma de concepc¢do e construcdcegaipamentos deve assegurar a
prevencdo da contaminacdo dos alimentos/produtes requisito 5.6 Limpeza e
desinfeccéo).
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5.5.5.3. O equipamentos devem ser moviveis e/ona@aveis para permitir a
manutencédo, a limpeza, a desinfeccdo, a monit@uzaca inspeccédo de existéncia de
pragas, conforme aplicavel. (ver requisito 5.6 Léxge desinfecgao)

5.5.5.4 Os equipamentos utilizados para cozinhgqueeer, arrefecer e/ou
armazenar alimentos/produtos devem ter capacidada atingir (e manter) a(s)
temperatura(s) necessaria(s) nos tempos definielosegtabelecimento, de acordo com
o sistema HACCP adequado.

5.5.5.5 Quando necessério, este(s) equipamenteyg(rd) estar dotado(s) de
meios de controlo e monitorizacdo, de humidadexoflde ar ou quaisquer outras
caracteristicas que tenham impacto na segurangdemuabilidade do produto.

5.5.5.6 Sempre que seja identificada uma situacéo qdebra de um
equipamento, de um utensilios, ou outro materialgpssa provocar uma contaminagao
fisica do(s) produto(s), essa deve ser registadgdagla como uma ndo conformidade. O
tratamento da ndo conformidade deve incluir peloose

a- Como identificar o conjunto de produtos a isakssa situacao;

b- As responsabilidades para manusear esses psodutomar as respectivas
accoes;

c- Procedimentos a ter na zona afectada (ex.:haodd material quebrado,
limpeza da zona, definir quando a zona esta novien@onta para a continuacdo da
actividade).

5.5.6 Manutencao

5.5.6.1 O servico de manutencéo deve assegurar:

a- O correcto funcionamento de todos os equipament@pidez adequada na
reparacao de eventuais anomalias/avarias.

b- Um bom estado de conservacdo do mobiliario eneios decorativos.
Devem ser estabelecidas ac¢des de manutencaodrpvesé@ntivas periodicas.

5.5.6.2 Os equipamentos de ar condicionado e decagento, bem como o
sistema de exaustdo, devem ser objecto das madattreyisdes determinadas pelo
fabricante ou instalador. Quando requeridos pordievem existir certificados de
inspecgao.

5.5.6.3 As instalagfes de gas devem estar sujagia®spectivas inspec¢des
regulamentares. Quando requeridos por lei devencs®ervados os certificados das
inspecg¢des como registos.

5.5.6.4 Todas as instalacOes exteriores (inclubodas as relacionadas com o
estabelecimento que possam ser utilizadas pelotelimomeadamente, paredes e
acessos ao restaurante) devem ser mantidas emaddegsatado de conservacéo e
manutencdo. Devem ser reparadas todas as instalac@e apresentem avarias ou
anomalias em relagdo ao seu correcto uso e entyartas que afectam a segurancga
alimentar.
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5.5.6.5 Todas as anomalias ou avarias detectagdamdser reparadas, em tempo
atil, e registadas.

5.5.6.6 Verificar diariamente a temperatura dosipsguentos de conservacao
(aquecimento e arrefecimento).

Nota orientativa: A verificacdo pode ser efectuadi@vés de e/ou testados
contra uma referéncia (ex.: termémetro calibraeét,getc...).

5.6 Limpeza e desinfeccao
5.6 Limpeza e desinfeccdo. Devem ser de fécil lrape desinfeccdo e
manutencéo e devem ser mantidas em boas condicdes.

5.6.1 Procedimentos de limpeza e desinfeccao
5.6.1.1 Utilizag&o de produtos autorizados

5.6.1.2 Devem ser definidos procedimentos de limpezdesinfeccdo. Esses
procedimentos devem envolver 0 uso separado ou inadd de métodos fisicos e
quimicos.

5.6.1.3 Os procedimentos de limpeza devem garamémocao dos residuos de
produtos e detritos que podem ser possiveis fa@esntaminacao.

Equipamento e utensilios secos ao ar, invertidostegidos de poeiras e
contaminagao quando arrumados

5.6.2 Programas de limpeza e desinfeccéo

5.6.2.1 Os programas de limpeza e desinfeccdo debeamger todas as areas
das instalac6es, devem ser verificados quanto adeguabilidade e eficacia e devem
ser documentados.

5.6.2.2 Os programas de limpeza e desinfeccao despetificar:
a- As areas, os equipamentos e utensilios a limpar;

b- A responsabilidade por tarefas especificas;

c- Métodos e frequéncia das limpezas;

d- Monitorizacgéao;

e- Produtos.

5.6.3 Higiene pessoal

5.6.3.1 Qualquer colaborador que contacte com atimsérodutos deve manter
um elevado grau de higiene pessoal e utilizar faetho adequado, incluindo proteccéo
de cabeca, que deve ser utilizado exclusivamenkecabde manipulacao.
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5.6.3.2 Os cortes e ferimentos, cuja gravidade ipereue o colaborador
continue a trabalhar, devem estar adequadamentegjmtos por material a prova de
agua.

5.6.3.3 Deve estar documentada uma instrucao delli@asobre a lavagem de
maos dos colaboradores, que inclua mas néao se Bmiseguintes situacoes:

a- Antes de iniciarem actividades de manipulacaalideentos/produtos;

b- Imediatamente apoés a utilizacdo do WC,;

c- Ap6s a manipulacdo de alimentos crds ou qualopaerial com potencial de
contaminacgéo de outros alimentos;

d- Sempre que se mude de tarefa;

e- Apos a manipulacéo de produtos quimicos;

f- ApGs comer ou fumar;

g- ApOs manipular objectos sujos e caixotes da lixo

5.6.3.4 Deve ser definido um conjunto de regrastixgs a comportamentos dos
colaboradores no local que possam afectar a segum@os alimentos/produtos, que
incluam mas nao se limitem a proibicéo de:

a- Fumar,

b- Cuspir,

c- Mastigar pastilha elastica ou comer,

d- Espirrar ou tossir sobre alimentos/produtosprategidos.

5.6.4 Instalacdes e equipamentos
5.6.4.1 Os locais por onde circulam os alimentoslpios devem apresentar um
adequado estado de limpeza e/ou desinfeccdo endergacao.

5.6.4.2 O fay-out” das instalacbes devem ter a preocupacdo, bem @mo
disposicéo dos equipamentos e seccgOes, e as diesethe$ locais por onde circulam os
produtos devem possibilitar as praticas correcéakbidiene, incluindo a prevencao de
contaminagdo cruzada durante as diferentes oparagfim/ocada por alimentos,
equipamento, materiais, agua, entrada de ar, pesswmafontes externas de
contaminagdao, tal como insectos e demais animagsapr

5.6.4.3 Deve existir uma area da cozinha destiadimmpeza e lavagem de
utensilios, tanto de cozinha, como de utilizacé&dientes.

5.6.4.4 Deve estabelecer-se um circuito de lavagsgncontemple uma zona de
entrada de louca, utensilios, pecas e acessoéri@guipamento sujos, uma zona de
lavagem e uma zona de saida dos mesmos limpos ramaae armazenamento.

5.6.4.5 Deve existir um espaco destinado ao usligExo e armazenamento de
produtos de limpeza e desinfeccdo, equipamentongaideutensilios de limpeza e
desinfeccao, devendo:

a- Permanecer fechado e devidamente sinalizado,

b- Encontrar-se em adequado estado de organizdigApeza.
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5.6.4.6 Os produtos de limpeza e desinfeccdo dewsmn facilmente
identificAveis nomeadamente pela etigueta ideatifla. Em caso algum devem ser
utilizados recipientes associados a produtos at@nes ou qualquer outro tipo de
recipiente que possa criar algum tipo de confuséo.

5.6.5 Recepcao e armazenamento

5.6.5.1 As areas destinadas a recepcdo e ao amameei® dos
alimentos/produtos devem encontrar-se em adequeiddoede organizacdo e limpeza
garantindo as condi¢des necessarias e minimizasdeans de contaminagéo.

5.6.5.2 Deve assegurar-se que, em caso algumpnoenébs/produtos entram em
contacto com o solo ou com materiais de desperdicio

5.6.5.3 Rotulagem correcta e respeito pelo prazaligade.
5.6.6. Cozinha/Zona de Preparacao/Confeccao

5.6.6.1. A area destinada a preparacdo e confetgdimentos e/ou bebidas
deve encontrar-se num estado de limpeza e/ou degédd adequado ao processo em
curso.

5.6.6.2. Todas as superficies, os equipamentosersilios devem ser limpos
e/ou desinfectados ap0s cada utilizacdo ou senyere gatureza/criticidade do produto
assim o exigir.

5.6.6.3. No caso de existrem zonas comuns parmeatds crus e
confeccionados, deve-se limpar e desinfectar atgesada fase de preparacdo e néo
devem ser utilizadas em simultaneo.

5.6.6.4. Os equipamentos devem ser mantidos enuadecestado de limpeza e
desinfeccao, evitando a acumulacdo de gorduras oestbs alimenticios.

5.6.7. Zona de Lavagem
5.6.7.1. A zona destinada a lavagem dos utengikosozinha e de utilizacao
pelos clientes deve encontrar-se em adequado edgamiganizacdo e limpeza.

5.6.7.2. A zona de lavagem dos utensilios develéeamente diferenciados os
espacos destinados aos utensilios sujos, a lavageos, utensilios limpos.

5.6.7.3. Devem existir praticas de lavagem que aenkem consideracao
métodos de limpeza e desinfeccdo adequados e qoeermham o bom estado de
conservacao dos equipamentos, utensilios e louca.
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5.6.7.4. Dispositivos adequados para a limpezasenféecdo dos utensilios e
dos equipamentos de trabalho, faceis de limpanstiteidos por materiais resistentes a
corrosao e abastecidos de agua potavel quent e fri

5.6.7.5. Dispositivos adequados para a lavagenalioentos, designadamente
tinas, cubas ou outros equipamentos desse tipajaiegnte limpos e abastecidos de
agua potavel quente e fria.

5.6.7.6. Existéncia de lavatérios ndo manuais dstatk sabdo liquido e de
meios individuais de secagem das maos.

5.6.8 Residuos, subprodutos e substancias perigosas

5.6.8.1 Os residuos, subprodutos e substanciagopas devem ser recolhidos
em sacos e acondicionados em contentores fechadtar identificados e ser
adequadamente construidos, de material impermeaagionados por pedal.

5.6.8.2 Sempre que necessario, no minimo diari@naf@gvem retirar-se 0s
sacos de lixo e coloca-los em locais proprios,nitddis fora das zonas de preparacao e
conservacao e armazenamento de alimentos/prodignas de servigo, ou a vista do
cliente. E os contentores devem ser lavados e fdesdos, com recurso a produtos
adequados.

5.6.8.3 A manipulagéo dos sacos/contentores deuesihdo deve ser efectuado
a vista do cliente.

5.6.8.4 Caso exista uma area para os residuosdeatadispor de arejamento
adequado, por forma a néo permitir a concentragdmddres e protegida de animais.

5.6.9 Visitantes

5.6.9.1 Os visitantes de areas de recepcdo, arar@aeato, preparacao e
confec¢cdo devem usar vestuario de proteccdo e dexgpeitar os restantes cuidados
com a higiene pessoal mencionados na seccao 5.6.3.

5.7 Controlo de Pragas
5.7.1 Sistemas de controlo de pragas

5.7.1.1 Os edificios devem ser mantidos em adegquadandicbes de
conservagao e limpeza, no sentido de evitar o aakspragas e de eliminar potenciais
locais de reproducéo.

5.7.1.2 As zonas de drenagem e outros locais pie as pragas possam aceder
as instalagbes devem estar dotadas de meios ptaceseu acesso.

5.7.1.3 Potenciais fontes de alimentos para prdgasm ser armazenadas de
forma a evitar o seu acesso.
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5.7.1.4 Os residuos devem ser armazenados em twetenobertos, a prova de
pragas.

5.7.1.5 As instalagbes e as areas circundantesmdeser regularmente
examinadas, para controlo de infestacoes.

5.7.1.6 Devem ser efectuados tratamentos paranelgfio de pragas, com
agentes que nao representem um perigo para a segucal adequabilidade dos
alimentos/produtos.

5.7.1.7 N&o deve ser permitida a acumulacdo deduesi na zona de
manipulagédo e armazenamento de alimentos/prodwosas areas de trabalho.

5.7.1.8 Deve ser definido um plano de controlo @gas e mantidos os registos
de intervencéao.
Exemplo: Insectocutor ou equipamento equivalenégjaado e bem posicionado

5.8 Gestdo do Ambiente

5.8.1 Sistema Ambiental

5.8.1.1 Considerando prioritaria a seguranca alianera gestdo do ambiente
deve considerar o seguinte:

- Utilizacdo de produtos de limpeza e desinfeccao agressivos para o
ambiente;

- Separacéo dos residuos;

- Preferéncia de utilizagdo de produtos com embakgido prejudiciais ao
ambiente.

5.8.1.2 A gestdo de 6leos usados deve ser enteeguea empresa adequada
para o efeito. Ou se a quantidade nao o justifieaplhida pelo sistema municipal
correspondente de acordo com a legislacdo em vigor.

5.9 Saude e Seguranca
O estabelecimento deve ter uma listagem dos tratbaths do estabelecimento.

5.9.1 Estado de Saude

5.9.1.1 Por forma a evitar fontes de contaminagi@a ps alimentos/produtos
por colaboradores eventualmente doentes, devesseguwada a realizacéo periodica de
exames de aptidao fisica para o exercicio das fsumgdes. Devem ser mantidos 0s
registos dos exames meédicos.

5.9.1.2 Os colaboradores devem evidenciar sabernggsas circunstancias
devem comunicar de imediato o seu estado de sagei&td@o do estabelecimento.
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5.9.2. Seguranca
5.9.2.1 Todas as saidas de emergéncia devem tacesso facil, e em nenhum caso
podem haver obstaculos que dificultem o acessomassagem pelas mesmas. As vias
de evacuacdo devem estar claramente visiveis dpsalquer ponto do interior do
restaurante e devem estar praticaveis.

5.9.2.2 Todos os sistemas de emergéncia e corégralios devem estar sujeitos
as inspeccdes regulamentadas; devem ser conservadosrtificados das referidas
inspecg¢des como registos.

5.9.2.3 Deve ser assegurada a sensibilizacdo dogledo estabelecimento em
técnicas de primeiros socorros e situacfes de @meey garantindo a presenca
permanente de, pelo menos, uma pessoa com estciym

5.10 Gestéo

5.10.1 Equipa HACCP

5.10.1.1 Deve ser estabelecida uma equipa HACCHRstitdda por um
técnico/individuo ou um conjunto de técnicos/indids com conhecimentos
suficientes para a implementacdo do sistema. Apaquieve desenvolver, estabelecer,
manter e rever o Sistema HACCP.

5.10.1.2 No caso de o0 estabelecimento contrataitopeexternos para a
implementac&o/operacionalidade do Sistema HACCPerdewestar definidas e
documentadas as responsabilidades e as autoridedais peritos.

5.10.1.3 O estabelecimento deve ter registos gitkerziem a existéncia e as
responsabilidades da equipa HACCP.

Nota orientativa: Caso seja necessario podem sigloslronhecimentos a partir
de fontes como as associacfes de comeércio e irjusspecialistas independentes,
autoridades reguladoras e/ou literatura sobre HAG@@#fR outros.

5.10.2 Responsabilidade da Gestao

5.10.2.1 A gestdo € responsavel por todos os senfgrnecidos, por esse
motivo, deve ser igualmente responsavel por asaeguie se cumprem 0S requisitos
estabelecidos neste documento, e outros requisdefinidos pelo préprio
estabelecimento.

5.10.3 Estrutura

5.10.3.1 A gestdo deve dispor de um documento detengh 0s postos de
trabalho, respectivos colaboradores, as funcoidsiaitas aos mesmos e substituicdo em
caso de auséncia.

5.10.5 Documentacéo e registos
5.10.5.1 A gestao deve dispor dos seguintes dodosien
- Lista da legislacdo em vigor aplicavel ao sector;
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- Procedimentos ou instrugdes de trabalho (querelesmm o qué, quem, e como
se realizam as actividades) necessarios ao adedoadrimento de alimentos e/ou
bebidas, e de uma forma segura para os clientes;

- Plano HACCP documentado;

- Registos necessarios para evidenciar que a peef#PR € cumprida e se
encontra implementada;

- Outros documentos e registos exigidos pela kegisl em vigor aplicavel.

5.10.5.2 O acesso aos registos deve ser facilidorgpara que estes possam ser
consultados a qualquer momento. Os registos degepesfeitamente legiveis.

5.10.5.3 Devem ser definidos prazos de manutengdod® de conservacao de
registos adequados.

5.10.6 Nao conformidades, reclamacdes e accOesctivas

5.10.6.1 A gestdo deve documentar um procedimeata pentificar as nao
conformidades e reclamacdes, analisa-las e estabels accdes correctivas com o fim
de evitar repeticoes.

5.10.6.2 Deve ser responsabilidade de todos obamwldores comunicar as nao
conformidades e reclamacdes identificadas.

5.10.6.3 O procedimento de gestdo das ndo confadesde reclamacdes deve
contemplar o registo das mesmas e, em particldaeguintes aspectos:

- Identificacdo das ndo conformidades e reclamagisindo o local, data, e
descricéo das situacgoes;

- Andlise das possiveis causas que originaram a c¢@dormidade e
reclamacdes;

- Definicdo e implementacéo de accdes correctestmbelecendo mecanismos
para comprovar a eficacia das mesmas e/ou defimigémplementacdo de correcgdes,
quando aplicavel;

- Responsabilidade pelas ac¢gbes acima descritas.

Recomendacdo: pode existir uma metodologia paranicd de accoes
preventivas para eliminar as causas de potencé@sconformidades e evitar a sua
ocorréncia.

5.10.7 Auditoria Interna
5.10.7.1 A gestdo do estabelecimento deve definimaater procedimento(s)
documentado(s) para o planeamento e execuc¢éo derasdinternas.

Nota orientativa: a auditoria interna pode ser gessla pela utilizagcéo
periodica deste documento na integra, ou apengsades, devendo ser auditada a
totalidade dos requisitos na primeira auditorignn& e posteriormente a sua totalidade
num ciclo de auditorias.
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5.10.7.2 A auditoria interna deve assegurar que reguisitos foram
desenvolvidos de acordo com o presente refereneigue a mesma se encontra
implementada na pratica.

5.10.7.3 As auditorias internas devem ser planeadas base no estado e
importancia das actividades, e devem ser execufamtgsessoal qualificado.

5.10.7.4 A frequéncia das auditorias internas dmreadequada, por forma a
assegurar que o servico opera eficazmente.

5.10.7.5 Os resultados das auditorias internasneee registados.

5.10.7.6 De forma a assegurar objectividade e ioglatade do processo de
auditoria, os auditores ndo devem auditar o sepriorérabalho.

5.10.8 Avaliagdo do Servigo
5.10.8.1 A gestdo deve assegurar a existénciaridenientas para conhecimento
do grau de satisfacao dos clientes.

Nota orientativa: exemplo destas ferramentas pede sitilizacdo de inquéritos
de satisfacdo do cliente e/ou cliente mistério.

Recomendacao: Pode existir um sistema de tratandensoigestdes, através do
qual é recolhida toda a informacao relevante qakeate disponibilize para a posterior
adopcéao das medidas, que introduzam melhoriasalagde do servico.

A gestao pode estabelecer um sistema de comunig#tefioa que assegure que
todos os colaboradores recebem informacédo sobesudtado do servico e o grau de
satisfacao do cliente.

5.11 Horario
Os estabelecimentos de restauracdo que pretendanti@s de certificacdo
devem funcionar obrigatoriamente ao Sabado e/doaaingo.

Nota Orientativa: Excepcao para o periodo de féxi@specificar no inicio do
ano quais os feriados em que vai estar fechadopsiestabelecimentos de restauracao
que trabalham de forma sazonal que também devegexiécar no inicio do ano o0s
dias em que estéo abertos.

5.11.1 Dever4d estar sempre mencionado de formaa aotarperiodo de
funcionamento, horario, dias de descanso e diésridhs.
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6. A Origem das Matérias-primas

6.1. Matérias-primas Alentejanas

As matérias-primas devem ser diferenciadas enitmdas do Alentejo (ver
ponto 2.1) e de outras proveniéncias.

6.1.1. Para ser considerado Alentejano deve sepm&mndo que pelo menos
uma parte do seu ciclo produtivo tem origem no #&gn de tal forma que é possivel
ligar algumas das caracteristicas do produto aos so ao clima ou as racas animais
ou as variedades vegetais ou ao saber fazer desagadessa area.

Dentro destas distinguimos os Produtos Alentejanes gozam dos seguintes
tipos de certificacao:

- Certificacdo DOP;

- Certificacao IGP;

- Certificacdo de Produto de Agricultura Bioldgica;

- Certificacdo de Produto em Modo de Producao tatkay

- Rotulagem Facultativa relacionada com a regiéo.

6.1.1.1. Cada estabelecimento:

a - Deve oferecer de forma permanente 4 referéramiér® 0s anteriormente
mencionados, sendo que 2 destas tém de ser obiagadnte denominacdo de origem
(DOP) ou indicacdo geogréfica (IGP).

Ou

b - Dentro da sua oferta geral, metade da ofena der matérias-primas entre
0os anteriormente mencionados (ver ponto 6.1.1)dsaue 25% do total deve ser
obrigatoriamente denominacdo de origem (DOP) oucagdo geogréfica (IGP),
referentes ao Alentejo.

Nota orientativa: Para um restaurante que tenh#@aof@ carta apenas 4 pratos
tem de oferecer obrigatoriamente um produto quee BEP ou IGP e um que possa ser
DOP ou IGP ou Produto de Agricultura Biologica Akjano ou Produto em Modo de
Producdo Integrada Alentejano ou Rotulagem Faotdtaelacionada com a regido
Alentejo.)

6.1.1.2.Para o calculo destes racios nao sao cdlirddbs a oferta de Vinhos e
de Azeites.

Exemplos de DOP e IGP que existem no Alentejo:

- Azeite do Alentejo Interior DOP

- Azeite do Alentejo IGP

- Azeite do Norte Alentejano DOP

- Azeite de Moura DOP

- Vinho de Reguengos DOC, Borba DOC, Redondo DOidiguWeira DOC,
Evora DOC, Granja-Amareleja DOC, Portalegre DOC @euM DOC (estes Ultimos
produtos, vinhos e azeites ndo sdo validos pawnpemento do 6.1.1.1)

- Azeitonas de conserva de Elvas e Campo Maior DOP

- Carnalentejana DOP
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- Carne Mertolenga DOP

- Mel do Alentejo DOP

- Queijo de Evora DOP

- Queijo Serpa DOP

- Borrego do Baixo Alentejo IGP

- Enchidos de Estremoz e Borba IGP
- Linguica do Baixo Alentejo IGP

- Paio de Beja IGP

- Ameixa d"Elvas DOP

- Carne de Porco Alentejano DOP
- Queijo Nisa DOP

- Presunto de Barrancos DOP

Entre outros. Para mais informacdes consultar ganismos oficias.

6.1.1.3 No ambito deste referencial consideramdsnmaga-primas alentejanas os
seguintes.

Exemplos de produtos que podem ser consideradd® abrsta denominacgéo de
Produto Alentejano:

- Produtos horticolas e frutos produzidos no Alleniedependentemente da sua
variedade;

- Racgas resultantes de cruzamentos com racas @eScicriadas em extensivo
(ex. bovinos, ovinos, suinos caprinos, etc.);

- Pao alentejano (com cereais de origem estrangeira

- Queijo produzido no Alentejo com leite espanhol

- Presuntos de porcos criados no Alentejo masforanados em Espanha,;

- Todos os produtos produzidos no Alentejo.

Nota: Todos os produtos produzidos no Alentejo noesgue sejam
transformados fora do Alentejo. Para tal tem deshawastreabilidade comprovada da
matéria-prima ou matérias-primas alentejanas, gueréo ser no minimo de 80%.

6.1.2. Em todos os pratos que incluam produtosficados, devera estar
mencionado no menu apresentado qual ou quais datpsoque o compdem.

6.1.3. Para todos os produtos que o0 responsavekstabelecimento de
restauracado pretende que seja considerado comacdmpnte Alentejano” deve ter
evidéncia inequivoca.

Nota orientativa: Para produtos certificados deveer o certificado de
conformidade a evidéncia.
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6.1.4. Os produtores locais deverdo dar autorizagiicestabelecimento de
restauracao para que as suas unidades possarsitatad a luz desta certificacdo. (ver
anexo 3).

6.1.5. Os restaurantes deverao ter informacaoleaztda dos produtos e garantia
por parte dos produtores locais (ver anexo 3).

6.2. Vinho

As referéncias de vinho Alentejano e da Penins@fib@al (deste sé séo
permitidos de produtores provenientes dos seguodreselhos do distrito de Setubal
qgue integram sub-regido estatistica portuguesayrdlitAlentejano: Alcacer do Sal,
Grandola; Santiago do Cacém; Sines) deve ser petosnde 80% da oferta disponivel,
e entre elas pode estar:

a- VQPRD: "Vinho de Qualidade Produzido em Regi&gtebminada” Vinhos de
qualidade alta, com namero limitado, obtidos aipdg castas constantes de uma lista
aprovada, provenientes exclusivamente de uvas pidakinuma regido determinada.
Tém que obedecer a normas e caracteristicas @s@sita cor, limpidez, aroma e sabor.
Esta designacdo engloba todos os vinhos classiicadmo DOC (Denominacéo de
Origem Controlada) e IPR (Indicacdo de ProveniéReigulamentada).

Existe também nomenclatura aplicavel aos vinh@sdsos e espumantes:

VLQPRD - Vinho Licoroso de Qualidade Produzido esgido Determinada.

VEQPRD - Vinho Espumante de Qualidade Produziddiegido Determinada.

b- DOC: "Denominacdo de Origem Controlada" - Vinloga producdo esta
tradicionalmente ligada a uma regido geograficaeatglimitada e sujeita a um
conjunto de regras com legislagéo propria.

c- IPR: "Indicacédo de Proveniéncia Regulamentad2ésignacéao utilizada para
vinhos que, embora gozando de caracteristicascplaris, terdo de cumprir, num
periodo minimo de 5 anos, todas as regras estatsdquara a producao de vinhos de
grande qualidade para poderem, entdo, passars#ficksio de DOC.

d- Vinhos Regionais: sdo vinhos de mesa com indicacdo geografica, ou também
vinhos produzidos numa regiao especifica de producao.

6.3. Azeite

O Azeite utilizado deve ser exclusivamente alenteja

Sempre que este seja DOP, IGP, Agricultura Biokgierodi, deve estar
devidamente identificado.

6.4 Matérias-primas néo alentejanas permitidas naastronomia Alentejana

6.4.1. Todas as matérias-primas sem evidéncia demsalentejanas sao
consideradas néo alentejanas.

Exemplo: Porco ibérico proveniente de Espanha doriaabatido e
desmanchado), abacaxi, bacalhau, etc.
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6.4.2. As matérias-primas ndo alentejanas podentiizadas apenas nos pratos
de “Confeccdo Alentejana” (ver ponto 7) ou noutqmstos que sao oferta do
estabelecimento ou nos pratos de Tipicamente Aerds e Com Produtos Alentejanos
desde que nao ultrapassem no seu conjunto os 208ésarexcluindo a agua.

7. Caracteristicas da Confeccéo

7.1. Classificacdo da Confeccéo

Relativamente a confec¢do dos pratos deve estanate expressa, qual o seu
tipo. O tipo de confecc¢ao, pode ser:

- Tipicamente Alentejana;

- Com Produtos Alentejanos;

- Confecgéao Alentejana.

7.1.1 Tipicamente alentejana
7.1.1.1. As fichas técnicas existentes no estaibseto devem estar de acordo
com o receituario tradicional, devendo a sua meseéglara e objectiva.

7.1.1.2. Os produtos utilizados deverdo ser em pf8dutos Alentejanos, em
peso excluindo a agua.

7.1.1.3. Devera fazer-se referéncia sempre a origemroduto principal que
compde o prato.

7.1.1.4. A percentagem deverda ser calculada comrzapeso dos ingredientes.

Nota orientativa: A quantidade de 4gua e sal adézlos ndo sdo contabilizados
para o calculo destas percentagens.

7.1.2. Com Produtos Alentejanos
7.1.2.1. As fichas técnicas existentes no estabbedeto que ndo sao objecto do
receitudrio tradicional, devendo a sua mencaolas.c

7.1.2.2. Os produtos utilizados deverdo ser em pf8dutos Alentejanos, em
peso excluindo a agua.

7.1.2.3. Devera fazer-se referéncia sempre a origemroduto principal que
compde o prato.

7.1.2.4. A percentagem deverda ser calculada comrzapeso dos ingredientes.

Nota orientativa: A quantidade de 4gua e sal adézlos ndo sdo contabilizados
para o calculo destas percentagens.

7.1.3 Confeccao Alentejana
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7.1.3.1. As fichas técnicas existentes no estabsdeto devem estar de acordo
com o receituario tradicional, devendo a sua meseéalara e objectiva.

7.1.3.2. Os produtos utilizados néo tém de tereoniglentejana.

7.2. Sazonalidade dos pratos
Para todas as hipoOteses atras mencionadas deveEx@esso se 0 prato
apresentado é tipico daquela época.

Nota orientativa: Cada ficha técnica devera faeégréncia a sazonalidade do
prato, caso seja um prato para todas as épocasdalaleve ser mencionado.

7.3. Fichas Técnicas das Receitas

7.3.1 O estabelecimento deve possuir fichas téemaa receitas para todos os
pratos confeccionados.

7.3.2. Todos os pratos confeccionados no estabedetd devem-no ser,
exactamente, como estipulado nas respectivas fiébhagas.

7.3.3 Sempre que a ficha técnica estiver de acmdoa Carta Gastronomica do
Alentejo, deve esta, mencionar claramente quateiteeem questdo. E de que época do
ano é caracteristica (caso se aplique).

7.4. Composicédo da carta do restaurante

7.4.1 A oferta diaria do restaurante devera ter @@%ua oferta dentro de uma
combinacéo das 3 alternativas:

- Tipicamente Alentejana;

- Com produtos Alentejanos;

- Confecgéao Alentejana.

7.4.2 Para a oferta diaria deve-se ler todos otograferecidos na carta:
entradas, sopas, pratos principais e sobremesas.

7.4.3 Nao conta para os 30% de pratos que ndonpantea nenhuma das
categorias mencionadas em 7.4.1, a oferta men@onaartas de gelados fornecidos
por terceiros, para tal a carta deve estar devidtarmidentificada e ser fornecida pelo
fornecedor dos gelados sem alteragcbes nas varedpdde ser introduzido apenas o
preco no restaurante). Exemplo: Carta de gelad@aa
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8. Servico e Experiéncia Gastrondmica.

No presente ponto minimizam-se as abordagensaushas, individualistas e
economicistas, que enfatizam a Optica da produgdo, restringindo a visdo s0 ao
produto — no caso, uma classificacéo de restawauie tivesse como critério o tipo de
comida oferecido — e adotar uma outra que enfatipgano do consumo do servico,
procurando o sentido das préticas a partir da Pisdmundo dos consumidores.

8.1. Tipos de Servigcos/Experiéncia Gastronoémica

Para ir de encontro a esse proposito sdo consaerad Tipos de
Servigos/Experiéncia Gastronomica:

a- Contemporaneo;

b- Tradicional;

c- Tipico;

d- Familiar.

8.1.1. Contemporaneo

Restaurante com um ambiente de charme e requirgstaNcategoria de
restaurantes, mais do que nunca, o atendimentrvge e 0 ambiente sdo elementos
fundamentais para os clientes. Espera-se encamraocal sofisticado, com decoragao
contemporanea de extremo bom gosto, publico comniwal de poder de compra
médio-alto e comida refinada. O atendimento e ovigersdo prioritariamente
valorizados — € preciso que sejam “impecaveis’eridp com gque a pessoa se sinta
alguém “especial”’. Deve situar-se em local adequadessa categoria e dispor de
instalacBes, equipamentos e mobiliario com elevaddstes de qualidade, de modo a
oferecer um ambiente requintado e de grande comdeidNos estabelecimentos de
restauracao a area deve assegurar alguma privadidaol sendo permitido a partilha de
mesas e a existéncia de mesas corridas). As ip3ta@anitarias destinadas aos utentes
devem ser separadas por sexos e dotadas de agaateajuente e fria. Todos 0s
empregados de servico directo ao publico devem fadsa além do portugués, o inglés.

8.1.2. Tradicional

Esta categoria de restaurantes, estdo associadasrezacdo de uma imagem
nostalgica do Alentejo, mais do que nunca, o ateedio, 0 servico e 0 ambiente sdo
elementos fundamentais para os clientes. Espezaesmtrar um local sofisticado, com
decoracdao tradicional de extremo bom gosto, pulgiico um nivel de poder de compra
meédio-alto e comida refinada. O atendimento e ovi@ersao prioritariamente
valorizados — é preciso que sejam “impecaveis’eridn com gue a pessoa se sinta
alguém “especial”’. Deve situar-se em local adequadessa categoria e dispor de
instalacdes, equipamentos e mobiliario com elevadosdes de qualidade, de modo a
oferecer um ambiente requintado e de grande comoeidAs instalacbes sanitarias
destinadas aos utentes devem ser separadas peresdgtadas de agua corrente quente
e fria. Todos os empregados de servi¢o directotddiqp devem falar, para além do
portugués, o inglés.

QUADRO
DE REFERENCIA
ESTRATEGICO

NALENTEJO ANy

2007.2013

UNIAO EUROPEIA

Fundo
do Dos

Edicdo 1 Reviséo 0 - 23102012 Péagina 29 de 46



alentejo

8.1.3. Tipico

Enfatiza a decoragéo tradicional, o que conferesatabelecimentos um certo ar
de nostalgia, com toques de rusticidade. E a walgfio da comida caseira, “quente”,
“com gosto”, com a caracteristica “feita em ca&&{iste um respirar caracteristico da
regido. Este restaurante define-se pelas suasaig@®a, decoracdo, mobiliario cozinha
tipica e regional, vinhos tipicos e regionais gsaja regido e eventualmente exibicao de
folclore, constituindo um ambiente caracteristitambém pode estar inserido num
local turistico de cariz tradicional ex. adegaalagtc.

A indumentaria do pessoal de contacto com o publed um elemento
identificativo da regiao.

Nota Orientativa: camisa de riscado sem colaritdrego ao pescoco, blusa de
chita, lenco, alfinete com elemento regional (flamiatura de foice e canudos, espigas,
etc.), outros.

8.1.4. Familiar

Os consumidores, nesse caso, enfatizam a qualtdademida oferecida - uma
refeicdo caseira, “com sabor”, “farta”, “quentefjue alimenta”. Esta opc¢ao valoriza a
refeicdo propriamente dita e 0 que ela ofereceegmas de “sustento” do organismo.
Aqui é importante a informalidade, sendo o contawbon gerentes e empregados
marcado pela intimidade e familiaridade. Ideal meafrequentado pela familia e de
utilizacao diaria. Custo mais acessivel.

8.2. CondicoOes gerais de servi¢o
8.2.1. Decoracao e Ambiente

8.2.1.1 Espaco de servico ao cliente

Sé&o considerados espacos de servico ao clientes toglieles que podem ser
utilizados pelos mesmos, independentemente de sesp@cos em que se Sirvam
alimentos e bebidas, ou ndo (WC, entrada, ....), iBv®s mesmos encontrar-se em
adequado estado de conservacao e limpeza.

8.2.1.2. Informacéao

A entrada do estabelecimento deve estar perfeit@massinalada, devendo
distinguir-se no seu exterior e/ou interior, comaimo:

a- Em local exterior ou interior (dependendo dagadedo as caracteristicas do
edificio) exibicdo em local de destaque da Placacineando a categoria de acordo
com o ponto 8.1;

b- Em local exterior o horéario de funcionamentarddd, que devera funcionar
ao Sabado e/ou ao Domingo;

c- Em local exterior existéncia de lista do diaampo aplicavel, e respectivos
precos com discriminagéo de produtos de acordoacponto 6 e 7;

d- Em local exterior a indicacao dos cartdes détaiebedito aceites;
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e- Em local exterior e interior disticos de inte&di e/ou permissdo de fumar
estejam devidamente sinalizadas, com afixacdodieal em locais visiveis de acordo
com a legislacdo em vigor (dimensdes minimas dar@ 55 mm);

f- Em local interior visivel a existéncia do livde reclamacdes;

g- Em local interior visivel a capacidade méximaedtabelecimento;

h- Em local interior visivel o alvara de licencaut#izacdo ou Comprovativo da
apresentacao da “Declaragdo de instalacdo, maghficaou de encerramento dos
estabelecimentos comerciais ou de servicos” na 2aManicipal respectiva,

i- Em local interior exibicdo em local de destagieeCertificado Gastronomia
Alentejana mencionando a categoria de acordo cponto 8.1.

Nota orientativa: Os restaurantes deverdo obrigem@nte funcionar Sabado
e/ou ao Domingo com excepc¢do do periodo de féreaagppnto 5.11).

8.2.1.3. Menus e suportes de venda

Os menus e todos os suportes de venda:

8.2.1.3.1. Deve referir que tipo de prato € dedaeeom o ponto 6 e 7:
a- Prato de produtos e confeccdo Alentejana;
b- Prato de produtos Alentejanos;
c- Prato de confeccao Alentejana.

8.2.1.3.2. Devem encontrar-se em adequado estalimmiEza e conservacéao, e
devem apresentar-se em numero suficiente paraenptmum cliente tenha que esperar
pelos mesmos;

8.2.1.3.3. Devem poder ler-se perfeitamente, indwio preco de cada um dos
produtos;

8.2.1.3.4. Devem ter especificado o tempo de espepartir do momento em
que o cliente realiza o pedido, quando os alimerggaerem um tempo de preparagao
superior ao habitual;

8.2.1.3.5. Os menus e todos 0s suportes de vengandestar estruturados por
familias de produtos (Exemplo: Sopa, Carne, Peit®,e deve se dar prioridade e pela
seguinte ordem aos pratos 1°- Prato de produtasfeagao Alentejana; 2° Prato de
produtos Alentejanos; 3° Prato de confeccdo Alangejpara facilitar a escolha do
cliente;

8.2.1.3.6. Os menus devem estar pelo menos engpége inglés.
Nota orientativa: para o0s restaurantes Contemporaee Tradicional é
obrigatério, para o Tipico e Familiar € optativegoa 1° ano de certificacao.

8.2.1.3.7. Os pratos pertencentes as categoriagd Be produtos e confeccao
Alentejana; Prato de produtos Alentejanos; Pratacadeccdo Alentejana devem ter
uma breve descricdo em ambas as linguas.
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Nota orientativa: para os restaurantes Contemporéaee Tradicional é
obrigatorio, para o Tipico e Familiar e optativegoa 1° ano de certificacao.

8.2.1.3.7. N&o € permitido no menu denominagdecom

a- “Tipo de...(Exemplo: Tipo Queijo Serpa);

b- “Estilo, Género, Método, Imitacdo de.(Exemplo: Estilo Ameixa de Elvas)
ou outros termos similares.

8.2.1.3.8. A denominac&orco Preto

A denominacdo d@orco Pretondo se encontra regulamentada, cabendo nesta
denominacéo diversas origens de porco.

Tendencialmente a denominacdo Herco Pretotendera para cumprir 0s
seguintes requisitos:

- Porco com progenitura inscrita no livro da Ra¢enfejana;

- Pai validado pela Associagéo de produtores da Rentejana;

- Exploracdes de producédo de regime extensivo.

As Associacbes Produtoras de Raca Alentejana (AN@GPACPA) irdo
preconizar a marcar identificativa que permitaréifeiar claramente os produtos que
tém como matéria-primalkorco Preto

No primeiro ano de certificagdo iremos preconizatibzacdo de outro tipo de
referéncias como:

- Porco de Montanheira;

- Porco de Extensivo;

- Porco produzido pela Herdade...;

- etc.

Em alternativa a®orco Preto

Logo que esteja aceite a definicdo erco Pretopor parte dos principais
actores esta designacao so sera permitida para@uapra as regras definidas.

8.2.1.3.9. Sdo permitidos pratos de outras regif@e®ortugal desde que nao
ultrapassem as percentagens definidas (ver 7.4).

8.2.1.3.10 Sao permitidas referéncias explicitasuros tipos de cozinha
internacional, como Chinesa, Japonesa, IndianancEsa, etc. desde que n&o
ultrapassem as percentagens definidas (ver 7.4).

8.2.1.4. Caracteristicas do servico
8.2.1.4.1. Os produtos devem ser servidos com armpabntiddo, respeitando
um ritmo adequado de servigo.
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8.2.1.4.2. Os produtos devem ser servidos com ymesentacdo adequada,
respeitando as suas caracteristicas, evitandorauéagfio de molhos ou manchas nas
bordas dos pratos ou no reverso do prato.

8.2.1.4.3. No caso de existirem pedidos especHliergcbes a constituicdo
predefinida dos produtos) dos clientes, estes deegrtidos em consideracao.

8.2.1.4.4. Os alimentos e/ou as bebidas devem aetidos a uma temperatura
adequada até que sejam servidos, quer se tratestintentos e/ou bebidas frios ou
quentes.

8.2.1.3. Infraestruturas de utilizac&o de clientes

8.2.1.3.1 O mobiliario e o resto dos equipamentaduindo os decorativos) que
se encontram nas zonas de fornecimento e nas #denaso dos clientes, devem ser
adequados, de forma a minimizar perigos para argega alimentar mantendo-se em
adequado estado de conservacao e utilizacao.

8.2.1.3.2 Estruturas arquitetonicas (pavimentosiedes e tectos) devem
encontrar-se em adequado estado de conservacds ebjgeto de manutencéo
preventiva.

8.2.1.3.3 Equipamentos como elevadores e montasargevem ser
inspeccionados de acordo com o previsto nos re@uitns correspondentes.

8.2.1.3.4 As zonas comuns devem estar limpas aete®mecar o servigo, e
deve existir um programa de limpeza que garaniapeka da sala durante todo o
Sservigo.

8.2.1.3.5 As zonas comuns devem estar convenienteraentiladas atraves de
um sistema de ventilagdo natural ou forcado, empdis os fumos e odores que se
possam gerar.

8.3. Gestéo de Recursos Humanos e Materiais

8.3.1. A gestdo deve Estabelecer todas as inssugégicas necessarias para
assegurar métodos de trabalho uniformes e adequados

Nota orientativa: Cada categoria terd um nivelrdifte.

8.3.2. A gestédo deve Estabelecer as formulas dest@especial e tratamento do
cliente.
Nota orientativa: Aplicavel ao Contemporaneo e iadal.

8.3.3. A gestao deve dispor das técnicas necesgaia 0 correcto desempenho
pessoal das suas funcgdes.
Nota orientativa: Aplicavel ao Contemporaneo e iadal.
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Recomendacao: A gestao pode definir os requisikosatnpeténcia a cumprir
pelos colaboradores em postos de trabalho chageaganestacéo do servico ao cliente.

8.3.4. Os colaboradores devem estar conscienteaptatancia do seu papel e
responsabilidade na proteccdo dos alimentos/predutle contaminacbes e
deterioracdes, e no atendimento ao cliente e régpeatisfacao.

8.3.5. Os gestores devem ter conhecimento sufecwotire principios e praticas
de higiene alimentar, que lhes permitam julgar poges riscos, tomar accdes
preventivas e correctivas apropriadas, e assegueaa monitorizacao e a supervisao se
realizem.

8.3.6 Quando terminada a refeicdo, um dos colabozaddeve agradecer a
visita e acompanhar o cliente a saida.
Nota Orientativa: Aplicavel apenas ao Contemporané&aadicional.

8.4 Formacao

8.4.1 A gestdo deve assegurar que o0s colaboragmesuem a formacéo
necessdaria para desenvolver correctamente asdactes do seu posto de trabalho,
devendo incluir, como minimo:

a - Tratamento dos clientes adequado ao servigcetao@ (categoria do
restaurante);

b - Critérios de cada tipo de processo de fornatime controlo;

c - Técnicas para o correcto desempenho das funcdes

d - Prevencao de riscos laborais;

e - Higiene e manipulacdo de alimentos/produtokiimgo, como minimo, 0s
seguintes temas (conforme apropriado):

f - A natureza dos alimentos, em particular a sapacidade de suportar o

crescimento de microrganismos patogénicos;

g - A forma como os alimentos/produtos sdo mangmgae acondicionados),

incluindo a probabilidade de contaminacéo;

h - A extenséo e a natureza do processamento éeripopreparacédo antes do
consumo final,

i - As condi¢cbes em que o produto é disponibikizad

J - O tempo esperado antes do consumo.

Recomendagédo: Pode ser incluida formag¢éo em idigmaaa colaboradores em
contacto com os clientes.

8.4.1.6. Devem ser efectuadas avaliaces periédimasficacia dos programas
de formacéo e de treino, bem como, supervisbesotilearpara assegurar que 0S
procedimentos sdo cumpridos de uma forma eficaz.

Recomendacdo: Os conteudos programaticos de adedéxmacao e treino
documentados podem ser periodicamente revistasualizados quando necessario.
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8.5 Sistema de Climatizacao
8.5.1 Ventilagdo natural e/ou artificial adequadaarfter temperatura e
humidade ambientes correctas).

8.5.2 Todas as éareas do estabelecimento destirsmmlgsiblico, em que a
temperatura existente assim o exija, devem possusistema de climatizacao.
Nota orientativa: Aplicavel ao Contemporaneo e tiadal.

8.5.3 Para que o0s equipamentos sejam consideradofobalizados, o seu fluxo
de ar ndo pode perturbar os clientes.
Nota orientativa: Aplicavel ao Contemporaneo e tiadal.

8.6 lluminacgéo

Os estabelecimentos devem ser providos de iluminagdural ou artificial,
suficiente para permitir o bom desempenho dos oddalores e ndo perturbar os
clientes. Em espacos onde a iluminacao € propasitadte reduzida, deve tomar-se em
atencdo de modo a que esta nédo dificulte a refeigadiente.

8.7 Som, Ruido e Vibracoes

8.7.1 Os estabelecimentos devem adoptar as meaddagiadas para eliminar
ou reduzir os ruidos até um nivel que ndo sejanioc®d para o cliente.

Nota orientativa: Aplicavel ao Contemporéaneo e tiadal.

8.7.2 Quando existe musica ambiente, esta deveasgta nivel sonoro que nao
seja incOmodo para 0s clientes e que permita a @si@nterem uma conversa
perceptivel durante a sua refeicéao.

8.7.2.1 SO é permitido musica, regional alentejamadjcional portuguesa e fado.
Nota orientativa: Aplicavel ao Tipico.

8.7.2.2 Nao é permitido a utilizacdo de TV de forsistematica na sala de
refeicoes.
Nota orientativa: Aplicavel ao Contemporaneo e tiadal.

8.8 Sinalética
O estabelecimento deve possuir sinalética queter@nliente.
Exemplo: WC; Saidas de emergéncia, etc.

8.8.1Quando o acesso a(s) sala(s) de refeicdo(6espnénddiato, ou quando
a(s) sala(s) de refeicao(bes) for num piso difeserdo da entrada principal do
estabelecimento, o percurso de acesso a estag{hesstar sinalizado(s).
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8.9 Condicbes Especificas
8.9.1 O mobiliario deve encontra-se em bom estadbnupeza e conservacgao,
sem pecas partidas e lascas.

8.9.2 As lougas e utensilios devem encontram-séa@m estado de limpeza e
conservacao, sem lascas e raxas.

8.9.3 As toalhas e guardanapos encontram-se emdsteao de limpeza e
conservagao, sem rasgdes ou manchas

8.9.4 Dispbe de equipamento adequado para expaiécgéneros alimenticios

8.10 Bengaleiro (neramente recomendativo)

Um estabelecimento pode possuir um bengaleiro, éngdermitido ao cliente
deixar 0s seus casacos ou outros aderecos.

O bengaleiro de um estabelecimento pode ser aumrerastar isolado das
restantes areas do estabelecimento.

Quando néo for possivel disponibilizar um bengalairtonomo, este pode estar
integrado na antecamara de entrada do estabelé¢oimen

Quando néo for possivel disponibilizar um bengalairtonomo, este pode estar
integrado na sala de refeicbes ou na sala dedssestabelecimento e, neste caso, pode
ser comum ou individual.

8.11 Sala de Esta(meramente recomendativo).

Um estabelecimento pode possuir uma sala de eslaracliente pode aguardar
por, por exemplo, por disponilidade de mesa.

A sala de estar de um estabelecimento deveragards sentados.

A sala de estar de um estabelecimento deverademinimo, um namero de
lugares sentados correspondente a 10% da suadagaci

Na sala de estar deve existir servico de bar.

A sala de estar pode disponibilizar aos seus ekemutras facilidades ou
comodidades, como leitura de jornais.

8.12 Bar(meramente recomendativo).

Um estabelecimento pode possuir um bar onde oteligode optar por beber
uma bebida ou comer um aperitivo antes da refggdariamente dita.

Um estabelecimento deve possuir um bar autbnomdormintegrado nas
restantes areas do estabelecimento.

Quando néo for possivel disponibilizar um bar aombdo, este pode estar
integrado na sala de refeicdes do estabelecimento.

O bar deve possuir colaboradores especificameettoafaquela area.

No bar deve existir lista de bebidas.

No bar deve existir a possibilidade de servir vinho

No bar deve existir a possibilidade de servir viahmopo.

No bar deve existir a possibilidade de servir caitkt
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8.13 Instalagbes Sanitéarias

8.13.1 As instalacdes sanitarias devem ser mardidasadas, limpas e, quando
aplicavel desinfectadas, tendo em conta que:

- Os recipientes de papel estejam limpos;

- Nao existam vestigios de sujidade;

- Os produtos de reposicdo se encontrem em qudatidaficiente para a
duracgdo do servico (sabao, toalhas ou similargsl pégiénico);

- Os puxadores, bem como a louca sanitaria se grootimpos em bom estado
de conservacgao e operacionais;

- Os equipamentos, como o0 doseador, os secadoregidg etc. funcionem
correctamente e se encontrem limpos;

- Os sanitarios ndo tenham um odor desagradavel.

- Ventilagdo adequada

8.13.2 Nas instalacdes sanitarias € permitido sasistemas de secagem de
maos, nomeadamente, secador eléctrico, papeldotgguando se opta por toalhas em
tecido, estas devem ser, obrigatoriamente, de ugm,lpelo que deve existir um
recipiente onde coloca-las depois de usadas.

Os estabelecimentos podem possuir instalagbesagasindequadas ao uso por
pessoas com mobilidade condicionada.

As instalacdes sanitarias para pessoas com matglicandicionada podem estar
integradas numa instalagcédo sanitaria conjunta pesaoas com ou sem limitacdes de
mobilidade, ou constituir uma instalacéo sanitéspecifica

8.14 Sala de Refeicdes

8.14.1 As mesas e respectivas cadeiras devem @gadak de modo a permitir
privacidade ao clientes.

Nota Orientativa: Aplicavel apena ao Contemporéné&oadicional.

8.14.2 O estabelecimento devera ter, no minimonhumero de cadeiras para
criangas correspondente a 10% da sua capacidade.

8.14.3 Para além dos aparadores, 0 estabelecimdei@®ra possuir
mesa/banquetas de apoio a cada mesa.
Nota Orientativa: Aplicavel apena ao Contemporané&oadicional.

8.14.4 Por palamenta entende-se os talheres, cgm@dps, toalhas e
guardanapos. Estes devem estar colocados de ammrdo tipo de servigo adoptado.

8.14.5 Por ingredientes complementares entende-szede, vinagre, sal,
pimenta, etc. Estes devem ser colocados na mesaneaessario, imediatamente apos
o cliente ter efectuado o pedido.

8.15.6 Existéncia de monta-pratos que permita auoaracao directa entre a
cozinha e a sala de refeicGes com separacao éisicaservico sujo e servico limpo.
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8.15.7 As zonas de servico encontram-se separafagzahas destinadas aos
utentes.

8.15 Fardamento
Os colaboradores devem estar devidamente fardadas;&dos, consoante as

tarefas que desempenham. No caso dos colaboragiearanipulam alimentos, o uso
de proteccao para o cabelo € obrigatério.
Nota orientativa: Para os restaurantes da categpieo ver ponto 8.1.3.

8.16 Servigo de Vinhos
8.16.1 Na Carta de vinhos devem encontrar-se todosa respectiva data de

producao.
8.16.2 Na Carta os vinhos devem ser apresentadosgides vinicolas.

8.16.3 Para os clientes menos conhecedores, calda,\0u cada conjunto de
vinhos, deve apresentar uma sumula das caraatasigjtie aquele vinho, ou conjunto,
oferece. Eventualmente, também algumas sugestdescpabinar determinado vinho
com determinado prato.

Nota Orientativa: Aplicavel apenas ao Contemporan&aadicional.

8.16.4 O estabelecimento pode possuir um escancao.

Na auséncia de um escancao, o estabelecimentopdeseair um colaborador
especifico para os vinhos e bebidas ou, no minumo,colaborador entendedor de
vinhos e bebidas

Nota Orientativa: Aplicavel apena ao Contemporané&oadicional.

8.16.5 Consoante o vinho e o0 alimento que este paona, a temperatura do
vinho deve ser ajustada. Em alguns casos, a pddigodprio cliente, o vinho pode ser
ter que ser aquecido ou refrigerado. O estabeletongeve possuir condicbes para,
rapidamente, corrigir a temperatura do vinho

Nota Orientativa: Aplicavel apena ao Contemporané&oadicional.

8.16.6 Copos

O estabelecimento deve possuir copos adequadesnhos servidos.
Exemplo: Para o vinho do porto, espumante, vinto tieserva, etc...
Nota Orientativa: Aplicavel apena ao Contemporané&oadicional.

QUADRO
DE REFERENCIA
ESTRATEGICO

NALENTEJO ANy

2007.2013

UNIAO EUROPEIA

do Desenvolvimento Regional

Edicdo 1 Reviséo 0 - 23102012 Péagina 38 de 46



ANEXOS

ANEXO | - Auditoria — Cliente Mistério

alentejo

Turismo do Alentejo

LR

" 1 2 3 4 5

APRECIACAO GERAL
Muito Fraco Fraco Satisfatorio Bom Muito Bon

Decoracao 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Ambiente 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Servigo 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Condigbes da Sala de Refei¢éo 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Condigbes do WC 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Cortesia dos Empregados 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Informacéo Cliente Ingredientes 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Informacéo Cliente Confec¢éo 0,4 0,8 1,2 1,6 2
APRECIACAO AROMATICA E 1 2 3 4 5
DEGUSTATIVA Muito Fraco Fraco Satisfatorio Bom Muito Bon
Aperitivos 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Entrada ou sopa 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Prato de carne 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Prato de peixe 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Marisco 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Sobremesa 0,4 0,8 1,2 1,6 2
Servico Vinho 0,4 0,8 1,2 1,6 2

-
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ANEXO
ANEXO Il - Acessibilidades

O presente anexo menciona 0s requisitos a cunpdaso de um restaurante para além
da Certificacdo de Restaurante Alentejano como ébapbraneo ou Tradicional ou Tipico ou
Familiar, possa acrescentar & sua certificacaorgg@€om Acessibilidadesde acordo com o
Decreto-Lei 163/2006 de 8 de Agosto.

1 — Parqueamento

1.1 — Parqueamento para automoveis

Existem, adjacentes ou préximos do edificio, esternento para viaturas automoveis
Ou espaco para estacionar, para pessoas com deificiéotora ou criancas de colo, gravidas ou
idosos.

a- Os lugares séo suficientes:

1 lugar - lotacdo até 10 lugares

2 lugares - lotagdo entre 11 e 25 lugares

3 lugares - lotagdo entre 26 e 100 lugares

4 lugares - lotacéo entre 101 e 500 lugares

1 lugar - p/cada 100 numa lotag&o. superior a 50
lugares

=]

b- Os lugares de estacionamentos estdo sinalizaoios simbolo apropriado para
pessoas com deficiéncia motora ou criancas de g@wuidas ou idosos.
c- Os lugares reservados tem no minimo 2,5m x 5m.

2 — Circulacao Exterior

2.1 — Lancil do passeio

O lancil do passeio devera ter em algum local umiramento, que permita 0 acesso
de uma pessoa com mobilidade reduzida, a partitudaou do local de estacionamento do
veiculo automovel.

2.2-Vias de acesso a entrada
Se existe passeio, este devera ter ao longo ddcapgancipal do edificio até a entrada,
uma largura minima de 1,50m.

2.3 — Mobiliario urbano

Verificar a ndo existéncia no passeio mobiliaribamo (ex.: sinal de transito, caixa
EDP...), que impossibilite a utilizacdo. Esse méahod urbano deverd deixar uma largura
minima livre do passeio de 1,20m.

3 — Entrada do Edificio

3.1 — Degraus

a- Se existe degraus, existe alguma rampa de &amginmima de 1,20m desde o passeio
até a soleira da porta de entrada e com corrimdaneinos os lados.

b- A inclinacdo maxima da rampa € de 6% para vetesmivel até 0,6m e ter projeccao
horizontal até 10m ou inclinagdo até 8% para vermtsnivel até 0,4m e ter projeccéo
horizontal até 5m.
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3.2 — Escadas
a- Largura minima langos, patins e patamares 1,2m.
b- Dimenséo dos degraus - Profundidade - 0,28m)(hailtura - 0,18m (méx).

4 — Porta de Entrada e outras portas.
a- O vao livre da porta deve ter largura minim@®,&& m.
b- Ressaltos de piso, calhas elevadas, batentesleias, Altura maxima tolerada -
0,02m.
c- Puxadores, fechaduras, trincos e outras dispesige operacdo de portas deve:
- oferecer resisténcia minima;
- facilidade de agarrar com uma méao;
- evitar preenséo firme ou rodar o pulso;
- ndo utilizar puxadores em forma de maganeta.

5 — Sala de Refeicbes

5.1 - Mesas
O espaco livre por baixo do tampo das mesas €ientficpara a sua utilizacdo por
pessoas em cadeira de rodas (aprox. altura = 75amguwra =75cm x profundidade =
60cm)

5.2 - Circulagéo
O espaco entre as mesas permite a circulacdo aageem cadeira de rodas ou com
andarilhos.

6 — Interior do Edificio / Servi¢os de Utilidadeldfida

6.1 — Instala¢des Sanitarias de Utilizagédo Geral

6.1.1 — WC Adaptado

Nos sanitarios de utilizacdo geral, deve existirataptado para pessoas em cadeira de
rodas.

6.1.2 — Dimensodes

a- DimensBes minimas, 1,6m largura (parede imgtalada sanita) x 1,7m
comprimento.

b- A porta deve poder fechar-se com uma cadeirades no interior.

c- A porta do WC deve ser Folha de Correr ou se lEatha de Abrir a abertura da porta
€ para fora.

6.1.3 — Apoios no WC
O wc deve ser adaptado com barras rebativeis

6.1.4 — Interruptores de alarme
Devem existir botdes ou comandos de alarme a umna ahaxima de 0,90m.

6.1.5 — Fraldario
Deve existir zona de fraldario.

7 — Plano de Emergéncia
7.1 — Seguranca
7.1.1 — Saida de Emergéncia
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Turismo do A

O edificio deve dispor de porta de saida de emer@@ara a eventualidade de incéndio
ou de outra adversidade, adaptada (ver ponto é dasko).

7.1.2 — Plano de Emergéncia
O plano de emergéncia deve contemplar as necessidias pessoas com mobilidade
reduzida.
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Anexo — Il

DECLARACAO DE FORNECEDORES PARA MATERIAS PRIMAS
ALENTEJANAS A LUZ DO REFERENCIAL DA RESTAURACAO

ALENTEJANA

(Minuta n.° 166)

1. Identificacdo do Restaurante

>

A\

Denominacéo Legal da organizacao:

Morada (Sede):

Morada (Estabelecimento de restauragao):

NUmero de Contribuinte:

Elemento de contacto com a CERTIS e funcéo:

Telefone:
E-mail:
Contabilista Cantact

2. Identificacdo do Fornecedor

>

Denominacéo Legal do Operador / Preparador:

Morada (Sede):

Morada (explorag@o/armazém/loja):

Numero de Contribuinte:
Elemento de contacto com a CERTIS e funcéo:
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> Telefone:
> E-mail:
> Contabilista Contac

3. Actividade do Fornecedor

> Exerce alguma Atividade controlada: AB ; PRODI ; Plutro

> Data da ultima aplicacé@o de produto ndo compativel a atividade controlada:
/ /

> No caso de ser controlado por outro OC? (S / NuglQ ;
Data do ultimo controlo / /

> Tem contrato com  apoio técnico reconhecido? (S [/ M
Qual ; Contacto

> Declaracdo de titularidade: As parcelas da expimraestdo no regime de (

Proprietario / Rendeiro / Outro ) Mor&sede):

4. Compromisso do Fornecedor

O Titular ou respetivo representante acima identiftado (ponto 2) compromete-se a:

- respeitar e cumprir as regras de modo a ideatificoroduto como do Alentejo por forma a que ¢abetecimentos
da restauracéo possam o utilizar & luz do REFEREN@ALRESTAURACAO ALENTEJANA na matéria-prim
Alentejana;

157

- preencher corretamente, com a assinatura destpromisso, comprometendo-se, desta forma, ao comapto e
respeito das regras previstas no REFERENCIAL DA RESRAQAO ALENTEJANA,;

- aceitar e colaborar nas visitas de controlo gGeréis venha a realizar ao longo da fileira, visiatas que poderao
ser denominadas como controlos iniciais, de acohgaanto, suplementares ou risco e aleatérios, coseim aviso
prévio, e serem classificadas como controlo fismmpleto ou parcial, facilitando o acesso a todo®cais da fileira;

- manter a documentagao relacionada com o modoodegho atualizada, e todos os produtos e/ou sudiati
devidamente identificados;

- aceitar a recolha de amostras para ensaios @eiahaue a CERTIS considere necessario, e a pedsta,d
apresentar resultados de programas de auto cantrolo

- manter na unidade de producéo, ou em local iddiesem condi¢cbes de verificagdo pela CERTIS, osto=gde
existéncias e financeiros atualizados referentepidsicao de matérias-primas, fatores de producistno de
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Turismo do

produtos, bem como, envia-los a CERTIS no prazo diakbapos solicitado por esta;

- manter registos de todas as reclamacdes quejtra feitas, permitindo livre acesso ao Restaumat€ERTIS a

esses registos;

- informar por escrito o Restaurante por forma aegie possa actualizar este documento.

5. Descricéo do(s) produto(s) final(ais) preparadsj ou transformado(s). Ex: Alface, ovos,

carne embalada, queijo, compotas, etc.)

Quantidade .
Tipo de Produto Quantidade qge Observacbes
Laborada vende a este cliente
, de de

Assinatura do Fornecedor ou 0 seu representante
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