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ANEXOS AO REGULAMENTO DE PARTICIPAGAO
— AREA ALIMENTAR (STREET FOOD)

ANEXO | - FICHA DE CANDIDATURA

Identificacdo da entidade exploradora

NIF CAE

Morada

Responsavel pela candidatura

Contacto

E-mail

Valor de participagado proposto + lva [a taxa legal em vigor]

DOCUMENTOS A ANEXAR

Declaragao de compromisso;

Memoria descritiva (ponto 8.c) do Programa de Consulta e Regulamento de Participacao)

Data
de de 2026

Assinatura
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ANEXO Il - DECLARAGAO COMPROMISSO DE HONRA

Para os devidos efeitos (nome), declara o seguinte:

» que se compromete a explorar o espago que lhe venha a ser atribuido no evento Perlim 2026, com
respeito por todas as regras constantes do Programa de Consulta e Regulamento de Participagdo — areas
alimentares e respetivos anexos disponiveis no site www.perlim.pt, e demais legislagdo aplicavel,
nomeadamente, as obrigagdes legais e regulamentares relativas as instalacdes e equipamentos, bem
como as regras de seguranga publica e os requisitos de higiene dos géneros alimentares.

Data
de de 2026

Assinatura
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ANEXO Ill - REGRAS DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

O presente anexo serve de orientagdo para o cumprimento das normas regulamentares ao nivel da
higiene e da seguranga alimentar, alertando-se para as medidas previstas no HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point) na aplicagdo dos principios da analise dos perigos e do controlo dos pontos
criticos de cada estabelecimento (Regulamento CE n.° 852/2004 de 29/04).

Tipo de Atividade Descrigao

Tipo | Restauracao

Tipo Il Comércio a retalho de bens alimentares
Tipo Il Bebidas

Legenda:

A — Aplicavel ao tipo de atividade correspondente
NA — Nao aplicavel ao tipo de atividade correspondente

1. Higiene das Instalagdes e Equipamentos Tipo | Tipo Il Tipo lll

As instalacdes, devem ser concebidas, construidas com materiais
adequados, e mantidas limpas e em boas condigdes, de forma a evitar o A A A
risco de contaminagdo, nomeadamente através de animais e parasitas.

As superficies (area de trabalho e de venda) — bancadas de trabalho,
balcdes de atendimento, paredes (locais de manipulagéo de alimentos) e
pavimento - devem ser mantidas em boas condigdes e devem poder ser
facilmente limpas e, sempre que necessario, desinfetadas de forma a evitar
o risco de contaminagao dos géneros alimenticios e a presenca de animais
NOCivos.

Para o efeito, devem ser revestidas com materiais lisos, lavaveis,
resistentes a corrosao, e ndo toxicos.

Deve ser prevista ventilagédo e iluminagdo adequadas, naturais ou
mecanicas, nas instalagdes.

A limpeza dos pavimentos deve ser efetuada sempre com pano humido em
perfeitas condi¢des higiénicas, sendo proibida a varredura a seco.

Deve existir armario proprio para armazenagem e eliminacao higiénicas de
produtos de limpeza, desinfetantes e equipamentos de limpeza.

3/8



RIY

SANTA MARIA DA FEIRA

28NOV.»30DEZ*®

Os equipamentos, utensilios, recipientes, lougas e demais materiais que

entrem em contacto com os alimentos devem possuir as caracteristicas

definidas no Regulamento CE 1935/2004 de 29/10, s6 sendo aceites os que A A A
possuirem o simbolo legal incorporado.

QT
O espaco destinado ao publico ndo deve ser ocupado com vasilhame e
outros utensilios ou equipamentos, devendo manter-se sempre limpo, na A A A

medida em que for razoavelmente praticavel.

Nos locais de venda e manipulagao de géneros alimenticios nao € permitida A A A
a presenca de animais vivos.

2. Higiene dos Alimentos Tipo | Tipo Il Tipo Ill

Possibilitar as boas praticas de higiene durante as operagdes de
manipulagdo, nomeadamente, contra a contaminacao cruzada motivada

pelos géneros alimenticios, equipamentos, materiais, agua, sistemas de A A A
arejamento ou pessoal e outras fontes de contaminacéo tais como

parasitas.

Possibilitar as boas praticas de higiene, nomeadamente, evitar o A A A

cruzamento de louga suja com louga limpa.

O armazenamento dos géneros alimenticios, incluindo as bebidas, deve
ser efetuado em espaco proprio, nas condi¢cdes adequadas (ver rotulagem),
que evitem a sua deterio ragéo e impegam o risco de contaminacgao,
afastados 20cm do pavimento, mesmo que estejam embalados.

Devem existir equipamentos de conservagao de frio para os géneros
alimenticios que o carecam e equipamento apropriado para a manutengéo A A A
e controlo das temperaturas de conservagéo (termometros).

N&ao é permitida a congelagéo de géneros alimenticios, devendo apenas
ser assegurada a conservagao de produtos congelados (a utilizar apenas A NA NA
no servigo de restauragdo) em equipamentos adequados.
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Os géneros alimenticios expostos no exterior dos espagos de venda,

devem estar acondicionados a tem peratura de conservagao adequada,

em expositores de vidro ou acrilico a, pelo menos, 70 cm do solo e ao

abrigo das condic¢des climatéricas ou de outros fatores poluentes, assim A A A
como, de qualquer agao do publico consumidor, ndo sendo permitida a

sua exposig¢ao a descoberto, salvo se estiverem individualmente e

convenientemente embalados.

Nos expositores de géneros alimenticios ndo podem existir plantas
(loureiro, alecrim, salsa, etc.) nem quaisquer objetos nao higienizados.

Todo o material utilizado na embalagem, exposi¢c&o ou transporte de

géneros alimenticios (papel, tabuleiros, caixas, etc.) deve estar

devidamente resguardado e acondicionado nas suas embalagens de A A A
origem, em local préprio que se apresente limpo e ao abrigo de agentes

de poluicéo.

As bebidas, devem ser servidas em recipientes adequados e
rigorosamente limpos.

A partir do momento em que os géneros alimenticios se encontrem no
estado de ser fornecidos ao consumidor final, a sua rotulagem, A A A
apresentacao e publicidade, deve obedecer a legislagdo em vigor.

Os géneros alimenticios ja escolhidos e entregues ao cliente
consideram-se comprados, pelo que, ndo sdo permitidas trocas ou A A A
devolugbes dos mesmos.

Todos os géneros alimenticios ndo consumidos, deixados pelos clientes,
devem ser inutilizados.

As mencodes “CASEIRO” e “TIPO CASEIRO” nado sdo admissiveis. A A A

Os produtos alimentares de pastelaria e panificagdo devem ser
confecionados em estabelecimentos devidamente licenciados, salvo os NA A A
produtos que sejam produzidos para efeitos de demonstragéao;

Os residuos alimentares e outros nao devem ser acumulados em locais

onde sdo manipulados alimentos. Devem ser depositados em recipientes

préprios de fabrico adequado, com tampa acionada por pedal, os quais, A A A
devem ser mantidos em boas condigdes de conservagao e de

higienizacao.
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O transporte dos géneros alimenticios deve ser feito em boas condi¢des

higiénicas e de acondicionamento de forma a estarem resguardados de

quaisquer impurezas que os contaminem. Os veiculos e recipientes A A A
utilizados devem estar rigorosamente limpos e em boas condi¢des e néo

devem servir cumulativamente para qualquer outra finalidade (capitulo IV

do Regulamento CE n.° 852/2004 de 29/04).

3. Higiene do Pessoal Tipo | Tipo Il | Tipo lll

Devem existir meios eficientes de lavagem e secagem higiénica das maos

(ex.: desinfetante, sabonete liquido e toalhetes de papel) junto aos pontos

de agua que existem para o efeito (ex.: dispositivos de sabonete liquido e

toalhetes de papel). A A A
O uso de luvas descartaveis nao substitui a adequada e frequente

lavagem das maos e a sua substituicdo sempre que necessario (ex.

passagem de uma zona suja para uma zona limpa).

Deve existir armario préprio para armazenagem de vestuario e objetos
pessoais dos funcionarios, sendo obrigatorio o uso de mascara durante A A A
todo o periodo de trabalho.

O pessoal deve apresentar-se sempre com elevado grau de higiene
pessoal, e devera usar vestuario de cor clara, adequado e limpo e, A A A
sempre que necessario, que confira protegao.

O pessoal manipulador de alimentos nao deve ser responsavel pela caixa
de pagamentos. Caso seja estritamente necessario acumular estas duas
fungdes o funcionario deve higienizar as maos antes e apds o
manuseamento do dinheiro e sempre que necessario.

Qualquer funcionario que sofra ou seja portador de uma doenca

facilmente transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetado, por

exemplo, por feridas infetadas, infegbes cutaneas, inflamagdes ou diarreia

sera proibido de manipular géneros alimenticios e entrar em locais onde

se manuseiem alimentos, seja a que titulo for, se houver probabilidade de A A A
contaminacéao direta ou indireta.

Qualquer pessoa afetada deste modo, devera informar imediatamente o

responsavel do espaco, de tal doenga ou sintomas €, se possivel, das

suas causas.

Todo o manipulador de alimentos deve ser portador de documento A A A
médico para o exercicio da atividade.
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Leg@lagao Aplicavel - Principais disposi¢des legais e normativas Tipo | Tipo Il Tipo Il
aplicaveis

Decreto-Lei n.° 113/2006 de 12 de visa assegurar a execugéo e garantir o
cumprimento, dos Regulamentos (CE) n.os 852/2004 e 853/2004, ambos A A A
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril;

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Concelho,
de 29 Abril (higiene dos géneros alimenticios);

Regulamento (CE) n.° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Concelho,
de 29 de abril (higiene dos géneros alimenticios de origem animal);

Decreto Lei 26/2016 de 9 de junho, que estabelece as regras a que deve
obedecer a rotulagem, apresentagao e publicidade dos géneros A A A
alimenticios e regulamento (CE) n.° 1169/2011 de 25 de outubro.

Decreto-Lei n.° 50/2013 de 16 de abiril alterado pelo Decreto-Lei n.°
106/2015 de 16 de junho, que estabelece as restricdes a venda e ao A NA A
consumo das bebidas alcodlicas;

Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Concelho,
de 27 de outubro e Decreto-Lei n.° 175/2007 de 8 de maio, na sua
redacao atualizada relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em
contacto com os alimentos;
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ANEXO IV - SEGURANGA PUBLICA, SEGURANGA CONTRA INCENDIOS E
SOCORRO

1. Seguranca Publica

a. Receber, orientar e cuidar dos visitantes, independentemente da idade, etnia ou género;

b. Atender com zelo e diligéncia as queixas ou reclamacbes apresentadas por qualquer visitante;

c. Colaborar com os vigilantes, forgas da ordem e bombeiros sempre que necessario/solicitado;

d. Prestar informagdes inerentes ao evento;

e. Ajudar na prevengéo e controlo de ocorréncia de acidentes, procedendo a sua imediata
comunicagao a organizagao.

2. Socorro

a. Importante saber e indicar a localizagdo do posto de socorro (sede dos Escuteiros);

b. Em caso de ocorréncia de acidente/incidente, contactar imediatamente a organizacao;

c. Permitir a evacuacao rapida e segura de todos os participantes e visitantes do evento;

d. Permitir a intervencgao eficaz dos servigos de bombeiros e de todos os que devam atuar em
casos de emergéncia.

3. Seguranga contra incéndios

a. Estrutura
i. Nao utilizar materiais altamente inflamaveis nas decoragdes interiores e exteriores;
ii. Reduzir os riscos de deflagragao de incéndios;
iii. Impedir a propagagéao de fogo e fumos.

b. Instalagoes elétricas

i. As instalagbes elétricas devem estar devidamente acondicionadas e protegidas;

ii. Todas as lampadas e instalagdes de iluminagao tém de possuir uma protegéo para
evitar a queda de materiais.

iii. Todos os espacos com demonstracéo de fabrico devem possuir extintor. E proibida
a utilizagao de extintores de pé em espacos de confegéo de alimentos ou quaisquer
areas de contacto com alimentos;

iv. Nao utilizar aparelhos elétricos com cabos danificados;

v. Na&o sobrecarregar as extensdes elétricas;

vi. Sempre que seja detetada uma anomalia nas instalgbes elétricas, a mesma deve ser
comunicada de imediato, ao responsavel da organizagao;

vii. Deveréo ser utilizadas lampadas economizadoras.

c. Organizagao de materiais
i. Devem ser bem organizados e acondicionados todos os materiais comburentes de
forma a nao potenciar zonas de risco elevadas.
ii. Devem existir zonas diferenciadas e devidamente acondicionadas para cada tipo de
material comburente.



