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Festa Templaria 2024

Normas de Participacao

1. Enquadramento

A Ordem dos Templarios representa para Tomar a sua génese. Em 1159 Dom Afonso
Henriques doa esta terra, como feudo, a Ordem. Dom Gualdim Pais, grdo-mestre dos
Templarios, inicia em 1160 a construcdo do Castelo que viria a ser a sede dos

Templarios em Portugal, extinta em 1312 pela bula papal de Clemente V.

A edicdo de 2024 da Festa Templaria pretende evocar o espirito Templario téo presente

nas Terras de Tomar.

2. Objeto da Consulta
A presente consulta destina-se a atribuicdo de espacos para exploragao na “Festa

Templaria 2024” a realizar em Tomar, entre os dias 11 e 14 de julho de 2024.

3. Entidade Responsavel pela Consulta

Municipio de Tomar

4. Periodo e Horario de Funcionamento

Os espacgos tém de estar abertos ao publico e em pleno funcionamento de 11 a 14 de
julho de 2024, nos seguintes horarios:

Dia 11: 18h00 as 24h00

Dia 12: 18h00 as 24h00 (Tasquinhas até as 03:00)
Dia 13: 12h00 as 24h00 (Tasquinhas até as 03:00)

Dia 14: 12h00 as 20h00
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5. Destinatérios

Entidades singulares ou coletivas que promovam a venda e/ou demonstracdo de
produtos e materiais enquadrados na época medieval, considerando as seguintes
tipologias:

Artesdos — entidades que promovam a venda de produtos/materiais de producéo
prépria e de forma artesanal, privilegiando-se o trabalho ao vivo, enquadrados na época
retratada,;

Artifices - entidades que promovam a recriacao de oficios da época retratada;
Mercadores N&o Alimentares — entidades que promovam a venda de produtos /
materiais ndo alimentares enquadrados na época retratada, que ndo sejam de producao
prépria;

Artesdos locais e regionais — entidades do concelho ou da regido que promovam a
venda dos seus produtos, enquadrados na época retratada;

Mercadores Alimentares — entidades no ambito da atividade de restauracéo e bebidas
e associacgdes ou freguesia do concelho de Tomar que promovam a venda de bebidas
e petiscos, cujas receitas provenientes da exploracdo dos espacos sejam afetas a

realizacao dos fins estatutarios das mesmas, enquadrados na época retratadas;

6. Elementos da Consulta
Os elementos que constituem a presente consulta sao:
a) Regulamento de Participacéo
b) Anexo | — Produtos e Materiais Medievais
c) Anexo Il — Regras de Higiene e Segurancga Alimentar
d) Anexo Il — Seguranca Contra Incéndios
e) Anexo IV — Ficha de inscrigéo
f) Anexo V — Declaragdo de Compromisso |
g) Anexo VI - Declaragédo de Compromisso Il (exclusivamente para Mercadores

Alimentares)

7. Localizac&o e espacos a atribuir

a) Zona Desportiva

- 23 lugares de tasquinhas, destinados a exploracdo pelas associa¢gbes do concelho,
cada espaco com 9m2. Esta contabilizacdo corresponde a 2 espacos para cada uma

das 10 freguesias do concelho e 3 espacos para a freguesia Urbana;
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- 10 lugares para a prestacdo de servicos de restauracéo e bebidas, cada espaco com

um minimo de 9m2 (3x3m);

a) Mouchéo

- 20 lugares para a venda indiferenciada de produtos/materiais (incluindo bolos, frutos
secos e licores embalados), cada espaco com 9m2 (3x3m);

- 25 lugares para a venda indiferenciada de produtos/materiais (incluindo bolos, frutos
secos e licores embalados), cada espaco com 6m2 (3x2m);

- 20 lugares para venda indiferenciada de produtos/materiais (incluindo bolos, frutos
secos e licores embalados), cada espaco com 3m2 (2x1,5m), em banca a fornecer pelo

Municipio de Tomar.

b) Rua Serpa Pinto, Rua Silva Magalh&des, Rua Infantaria 15, Rua dos Moinhos,
Praca da Republica

Os comerciantes e lojistas, em estreita articulacdo com a organizacdo do evento, no
periodo da Festa Templaria, estdo autorizados a utilizar gratuitamente o espaco
estritamente a frente do seu estabelecimento para venda de artigos que se enquadrem

na tematica da Festa Templaria.

8. Taxas de Participacao

Os candidatos selecionados ficam sujeitos ao pagamento de um valor de participacéo,
determinada em func¢do da tipologia da sua atividade e dimensao do espaco:

- 10 lugares para a prestacao de servi¢cos de restauracéo e bebidas, cada espaco com
um minimo de 9m2: 10,05 € por m2/dia (90,45 € por dia);

- 20 lugares para a venda indiferenciada de produtos/materiais (incluindo bolos, frutos
secos e licores embalados), cada espago com 9m2: 2,5 € por m2/dia (22,5 € por dia);

- 25 lugares para a venda indiferenciada de produtos/materiais (incluindo bolos, frutos
secos e licores embalados), cada espago com 6m2: 2,5 € por m2/dia (15 € por dia);

- 20 lugares para venda indiferenciada de produtos/materiais (incluindo bolos, frutos
secos e licores embalados), cada espaco com 3m2 (2x1,5m), em banca a fornecer pelo
Municipio de Tomar: 2,5 € por m2/dia ao que acrescem 2 € por dia para o aluguer da
banca (9,5 € por dia).

A Organizacdo reserva-se o0 direito de poder isentar total ou parcialmente as

candidaturas que se revelem de especial interesse para o evento.



OYRE
¢ Y TEMPLARIA

Tomar —

9. Instrucéo do processo de candidatura
As candidaturas devem ser instruidas com os seguintes documentos:
1. Ficha de inscricdo devidamente preenchida em letras mailsculas;
2. Declaragédo de compromisso;
3. Memoria Descritiva:
a) Descricdo dos materiais/produtos para venda,;
b) Tipo de tenda com descricdo detalhada dos materiais, dimensdes e
foto ou desenho ilustrativo;
c) Fotografias de todos os materiais/produtos;
d) Proposta de decoracao e traje com descricdo detalhada e fotos ou
desenho ilustrativo;
e) Curriculo de participacao em eventos similares
4. Os candidatos devem obrigatoriamente enviar um dos seguintes
documentos, conforme o caso:

a) Cartdo de artesdo e comprovativo do Cédigo de Atividade Econémica
(CAE);

b) Cartdo de cidadao ou cartdo de identificacéo fiscal;

c¢) Documento que ateste o licenciamento da atividade de acordo com o
CAE;

d) Declaracéo do interessado em como cumpre as obrigacdes legais e
regulamentares relativas as instalagdes e equipamentos, bem como
regras de seguranca, saude publica, requisitos de higiene dos
géneros alimentares (ver artigo 2.°, do nUmero 3, alinea b) da Portaria
239/2011 de 21 de junho).

As candidaturas que ndo apresentem o0s documentos exigidos poderdo ser
penalizadas ou excluidas no ato da avaliagéo.

A prestacao de declaragfes falsas pelos candidatos determina a rejei¢cdo da sua
candidatura e a exclusdo do candidato.

Cada candidato pode candidatar-se a mais do que um espago devendo, para o

efeito, enviar uma ficha de inscricdo para cada um dos espacos pretendidos.
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10. Modo e Prazo para a Apresentacdo de Candidaturas
As candidaturas devem ser remetidas até ao dia 19 de abril, pelas seguintes vias:
Por correio registado com aviso de rececao para:

Posto de Turismo Municipal de Tomar
Avenida Dr. Candido Madureira
2300-531 Tomar

Por e-mail: festatemplaria@cm-tomar.pt

Entregues presencialmente: Posto de Turismo

Segunda Fase: os lugares deixados vagos serdo alvo de uma segunda fase de
candidaturas, a decorrer entre os dias 10 e 14 de junho

11. Avaliacdo de candidaturas
A entrega da candidatura e/ou participacdo em edi¢cdes anteriores ndo assegura a

participacdo no presente evento. A selecdo dos candidatos € da exclusiva
responsabilidade da Organizacéo, segundo os seguintes critérios: (de acordo com o art.
4 do regulamento)

a) Rigor histérico/proposta de decoracao do espaco — 40%

b) Originalidade e qualidade dos produtos/servicos a comercializar — 30%

c) Experiéncia na participacdo em eventos anteriores ou semelhantes — 30%

A Organizacao reserva-se o direito de recusar candidaturas que nao se ajustem aos
objetivos do evento ou que, por qualguer outro motivo, sejam consideradas prejudiciais
ou inconvenientes.

Ap6s o processo de apreciagdo das candidaturas todos os candidatos serdo informados

da correspondente decisado, até ao dia 10 de maio, por e-mail.

12. Critérios de Localizac&o
A distribuicdo dos espacos e localizacdo das tendas sera efetuada através de sorteio, a
realizar no dia 15 de maio as 10:00 horas, no Posto de Turismo.

Aos participantes ndo € atribuida a possibilidade de reclamacgdo ou troca do local

atribuido.

13. CondicOes e prazos de pagamento


mailto:festatemplaria@cm-tomar.pt

OYRE
¢ Y TEMPLARIA

Tomar —

Apbs validacdo e aprovacdo da candidatura na primeira fase, o pagamento da taxa de
participacdo deve ser efetuado, ao Municipio de Tomar, impreterivelmente até ao dia 31
de maio, sob pena de excluséo.

No decorrer da 2.2 fase de candidaturas, o pagamento da taxa de participacéo deve ser
efetuado, ao Municipio de Tomar, impreterivelmente até ao dia 28 de junho, sob pena
de exclusao.

O pagamento pode ser efetuado por transferéncia bancaria, referéncia multibanco

remetida pelos servigcos ou na tesouraria do Municipio de Tomar.

14. Montagens e Desmontagens

14.1 Montagens

Os espacos deverao estar decorados e em condic6es de funcionamento até as 15h00
do dia 11 de julho, pelo que as montagens podem ser iniciadas a partir das 09h00 do
dia 10 de julho.

14.2 Montagens
As desmontagens devem ser efetuadas no dia 14 de julho, a partir das 20h00 e até as
02h00 do dia 15 de julho.

15. Esclarecimento de Duvidas
Os esclarecimentos necessarios a boa compreensdo e interpretacdo do presente
regulamento deverao ser solicitados através do e-mail: festatemplaria@cm-tomar.pt

Funcionard um servico de secretariado de apoio aos participantes de 10 a 15 de julho.

16. Deveres da Organizagao
Constituem deveres da Organizagao:

a) A instalacdo elétrica e apoio técnico durante o evento, sendo da
responsabilidade de cada participante providenciar os meios de ligacao,
nomeadamente extensdo elétrica e lampadas, sendo expressamente
proibido o uso de projetores e lampadas fluorescentes;

b) A instalacdo de pontos de dgua no recinto para uso comum;

c) A criacdo de uma ou Vvérias zonas de lavagem de loicas para utilizagdo por
todos os participantes;

d) A decoragéo do recinto;

e) Assegurar a limpeza do espaco publico e a colocagdo de recipientes de

deposito de residuos;
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f)

9)
h)

)
K)

Garantir a seguranca do espaco publico no recinto do evento, ndo sendo da
responsabilidade da Organizacdo eventuais furtos, roubos ou quaisquer
danos;

Proceder a ambientacado do recinto;

Promover e divulgar o evento;

Garantir a animacao do evento;

A fiscalizac&o sobre todos os acontecimentos dentro do perimetro do evento;
A entrega de livre-transito para cargas e descargas dentro do perimetro do
evento;

A Organizacdo € responsavel pelo determinado no seguro de

responsabilidade civil a que esta sujeita.

17. Deveres dos Participantes

O incumprimento dos seguintes deveres e obrigacdes dos participantes, tém como

consequéncia imediata a aplicacdo das sangbes designadas no ponto “18

Incumprimentos”.

O representante da entidade, que subscreve a declaragdo de compromisso € o

responsavel perante a equipa de vistoria, devendo para o efeito estar presente durante

o periodo de funcionamento do evento e/ou designar quem o substitua na sua auséncia.

Deveres dos participantes e seus colaboradores:

a)

b)

f)

9)

h)

Respeitar e fazer respeitar as indicacdes da Organizacao, procedendo de
imediato as correcdes por ela solicitadas;

Sujeitar-se as acbes de supervisao e avaliagdo por parte da Organizacao,
inclusive em espacos reservados, durante o periodo de montagens e durante
o decorrer do evento;

Vender/expor/trabalhar exclusivamente 0s materiais mencionados na
candidatura;

Decorar 0s seus espacos de acordo com a proposta apresentada,;

Os motivos e materiais utilizados na decoracgéo e identificacdo dos espagos
devem enquadrar-se na época medieval recriada;

Apresentarem-se trajados a época de acordo com a proposta apresentada,
sendo da responsabilidade do participante a respetiva aquisi¢cao/aluguer;
N&o é permitido o uso de acessoérios contemporaneos (p. ex. relégios, 6culos
de sol, telemoveis)

E obrigatéria a utilizac&o de rede mosquiteira ou tule, para cobrir os produtos

alimentares;
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)

A atividade dos mercadores alimentares encontra-se condicionada a venda
de produtos ndo confecionados no local, & excecao de grelhados;

Apenas poderdo vender bebidas ao copo, sendo expressamente proibido a
venda de garrafas de plastico, latas e outros recipientes ndo autorizados;
No caso da utilizacdo de grelhadores, a largura maxima admitida é de 1m. A
sua montagem s0 sera iniciada apés autorizacao prévia da sua localizacéo
pela Organizacéo;

Os grelhadores devem ser delimitados/revestidos com material néo
comburente. A delimitacéo do acesso ao grelhador pelo publico deve ser de

pelo menos 1 m;

m) Os participantes sdo responsaveis pelos seus bens e pela limpeza e

n)

0)

p)

o))

B

seguranca interna dos seus espacos, devendo proceder ao depésito dos
residuos nos equipamentos designados pela Organizacao;

Os patrticipantes devem manter 0 seu espaco devidamente limpo e
organizado;

A limpeza dos residuos decorrentes das desmontagens ¢é da
responsabilidade dos respetivos participantes;

Os participantes devem afixar no primeiro dia do evento o precario dos
artigos, nos termos da legislacdo vigente e em lugar visivel, sendo que o
precario se deve manter inalterado até ao final do evento;

Os produtos que tenham inscricdes publicitarias devem ser embrulhados em
papel pardo, cartdo, serapilheira ou pano-cru, podendo ainda ser utilizado fio
de sisal ou algodao;

Os participantes ndo podem publicitar no interior ou exterior das tendas
gualquer marca publicitaria;

Os participantes ficam obrigados a manter os espagos abertos ao publico
durante todo o horario de funcionamento do evento;

Em caso de condi¢cbes climatéricas adversas o0s participantes devem
precaver-se com prote¢des especificas, devendo a sua utilizagdo ser limitada
em casos de necessidade, devendo ser retirados de imediato apos
comunicacao da Organizagao;

E proibido ultrapassarem os limites de poténcia designada pela Organizacéo
(Artesdos e Mercadores néo alimentares-6A; Mercadores Alimentares-30A).
No caso de iluminagéo artificial, € obrigatério o uso de lampadas econdmicas

e de tom quente a 2700K;
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v) Todos os participantes que no decurso da sua permanéncia em Tomar,
sejam causadores de distlrbios no espaco publico, serdo automaticamente
expulsos;

w) Nos termos dos Disposto no Decreto-Lei n.° 156/2005 de 15 de setembro, é
obrigatéria a existéncia de Livro de Reclamacdes no posto de venda;

X) Os participantes devem respeitar a legislagcdo em vigor sobre os direitos do
consumidor;

y) Cada estabelecimento é responsavel pela integridade e seguranca dos seus
colaboradores;

18. Incumprimentos
O envio da candidatura implica a aceitacdo de todas as normas do presente
regulamento.
O incumprimento das normas estabelecidas no presente regulamento podera
determinar a aplicacdo de uma das seguintes sancdes:

1. Repreensao escrita

2. Expulséo imediata do evento

3. Extincdo do direito de participacdo em edicdes futuras

19. Transmisséo de Direitos

Os candidatos selecionados ndo podem ceder a terceiros a sua posicao contratual, seja
a que titulo for, sob pena do cedente perder o valor de participacdo e o cessionario ser
excluido.

20. Disposic¢des Finais

Os casos omissos serdo objeto de decisdo da Camara Municipal de Tomar.

Anexo | — Produtos e Materiais Medievais



OYRE
¢ VTEMPLARIA

1.Consideram-se produtos da época:

Animais domésticos - Boi, vaca, carneiro, ovelha, cordeiro, cabrito, cabra, porco, leitédo
e coelho

Aves domésticas — Galinha, galo, capao, pombo, rola, ganso e pato

Leite e seus derivados — Manteiga, queijo fresco, queijo curado, requeijao, coalhada e

nata

Animais de caca — Javali, veado, lebre, zebra, gamo, perdiz, faisédo, pato bravo e

galinhola

Derivados de carnes — Chouricos, chouricas, linguicas, farinheiras, toucinho, presunto

e outros fumeiros

Peixe — Atum, truta, savel, solha ou esturjao, salmao, congro, pargo, sardinha, carapau,

pescada, marmota, cavala, enguia, tainha, bogas e lampreia

Marisco e Moluscos — Ameéijoa, mexilhdo, berbigdo, ostra, vieira, camardo e

caranguejo
Leguminosas — Lentilha, ervilha, feijao, feijdo-frade, grao, favas, tremoco e rabano

Hortalicas — Couve, repolho, endivias, alface, agrido, chicéria, acelga, rdcula, espinafre,

aipo, brocolos, couve-flor e couve-de-bruxelas
Tubérculos — Alho, cebola, cenoura, nabo, espargo, rabanete e beterraba

Outros Produtos Vegetais — Beringela, abdbora, pepino, pimento, pimentéo, courgette

e cogumelos

P&o — P&o meada, péo integral, pdo de mistura, pao 4zimo, pao doce, fogaca, pédo-de-

leite e regueifa

Outros Produtos Alimentares — Arroz, trigo, centeio, aveia, cevada, milho painco e

mel
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Temperos e ervas arométicas — Sal, sumo de Agraco, liméo, laranja azeda, vinagre,
cominhos, loureiro, orégao, coentro, tomilho, poejo, acafrao, alecrim, carqueja, pimenta,

canela e mostarda
Gorduras — Azeite, 6leos vegetais, banha ou sebo, manteiga e toucinho
Massas — Massa tenra e massa folhada

Conservas — Xarope, geleia, compota, conservas em mel, em vinagre, em azeite, em

vinho, em 6leo, em sal e em fumeiro

Fruta Fresca — Ameixa, ginja, cereja, uva, péssego, alperce, néspera, maca, pera, figo,

marmelo, laranja, liméo, rom&, medronho, meldo, melancia e azeitona
Frutos Secos — Aveld, noz, améndoa, castanha, figo seco, uva, maca e ameixa

Ervas de Cheiro/Infusdo — Alfazema, horteld, horteld-pimenta, rosmaninho, verbena,
salsa, beldroega, anis (erva doce), camomila, lavanda, cidreira, hipericdo (erva de S.

Jodo), funcho, malva e sabugueiro

Outras Plantas — Mirto ou murta, alo€, buxo, absinto, incenso, junco, vimeiro, oliveira,

salgueiro, olmo, pinheiro, palmeira ana, sobreiro, bétula, azevinho, azinheira e choupo

Bebidas — Vinho maduro e verde, branco, tinto, rosete, cidra, sumos naturais, agua,

infusBes, xaropes e licores

2.Produtos e materiais

Ossos, peles, couros de animais oriundos da Europa e do Norte de Africa
Ceramica, madeira, corti¢ca, resina, vime, cestaria, madeiras, 0sso e anil

Ouro, prata, cobre, bronze, estanho, ferro, ferro forjado, aco, zinco, chumbo e latdo
Armas e munic¢des de tematica medieval

Vestuario/Tecidos — Linho, estopa, veludo, seda, algodao e |a utilizados em vestuario

de estilo medieval

Calcado — Sapatos, botas, sandalias de estilo medieval confecionados em couro, pele

e tecido
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Aderecos — Chapéus, toucados, colares, brincos, pulseiras, anéis, cintos, sacolas, bolsa
de estilo medieval

Cera
3.Nao sdo permitidos os seguintes produtos/materiais
Cacau, chocolate e café

Batata, puré de batata, tomate e seus derivados, fruta tropical, amendoim, coco,

baunilha, chuchu, pistachos e afins
Noz-moscada, cravo e piripiri

Alheira

Isqueiros, porta-chaves e esferograficas
Redes metalicas

Produtos plastificados ou de plastico

Elasticos, fechos “éclair”, fita-cola, cordas plasticas ou de nylon e pioneses
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Anexo Il - Regras de Higiene e Seguranca Alimentar

1. Higiene das Instalac8es e Equipamentos

- as instalacdes devem ser construidas e mantidas limpas e em boas condicées, de
forma a evitar o risco de contamina¢édo, nomeadamente através de animais e parasitas;
- devera existir uma zona limpa e uma zona suja distintas. A zona limpa € onde se
preparam e os alimentos. A zona suja € onde se higienizam os utensilios;

- as superficies (areas de trabalho e de venda) — bancadas de trabalho, balcdes de
atendimento, paredes (locais de manipulacédo de alimentos) e pavimento — devem ser
mantidas em boas condi¢cbes e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que
necessario, desinfetadas de forma a evitar o risco de contaminacdo 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;

- a limpeza dos pavimentos deve ser efetuada sempre com pano humido em perfeitas
condicdes higiénicas, sendo proibida a varredura a seco;

- todos os recipientes, utensilios e aparelhos e/ou equipamentos que entrem em
contacto com os géneros alimenticios devem:

e estar efetivamente limpos e, sempre que necessario, desinfetados. Devem ser
limpos e desinfetados com uma frequéncia suficiente para evitar qualquer risco de
contaminacao;

e ser armazenados em local limpo e ao abrigo de contaminacdes;

e ser fabricados com materiais adequados e mantidos em boas condi¢cbes de
arrumacao e conservacao;

e ser revestidos com produto adequado (os que sao fabricados em madeira e
utilizados no consumo dos géneros alimenticios) ou, entdo, ndo poderdo ser
reutilizados;

- 0 espago destinado ao publico ndo deve ser ocupado com vasilhame e outros
utensilios ou equipamentos, devendo manter-se limpo, na medida em que for
razoavelmente praticavel;

- nos locais de venda e manipulagdo de géneros alimenticios ndo € permitida a presenca
de animais vivos;

- deverao existir recipientes para o lixo com tampa de comando ndo manual;

- as instalagbes devem ser limpas e desinfetadas no final de cada dia de trabalho (aplicar

primeiro o detergente e de seguida o desinfetante);
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2. Higiene e Seguranca dos Alimentos
- na rececdo das matérias-primas verificar o estado dos produtos. Mesmo que estejam
dentro da validade, devem rejeitar-se os produtos que apresentem alteracdes de cor e
de cheiro;
- 0s produtos devem ser armazenados consoante a sua familia e acondicionados em
armarios e prateleiras de material lavavel, em recipientes de materiais proprios,
protegidos da contaminac&o;
- 0s alimentos devem ser armazenados a pelo menos 70 cm do chdo, mesmo que
estejam embalados;
- para os produtos com necessidade de frio € recomendada a existéncia de camaras de
frio separadas para matérias-primas e para produtos acabados. Ndo havendo esta
possibilidade ter em atencdo os seguintes aspetos:

a) colocar os produtos confecionados num plano superior ao dos alimentos crus;

b) separar os produtos de origem vegetal dos de origem animal;

¢) colocar os alimentos “mais sujos” num plano inferior aos “mais limpos”;

d) ndo colocar caixas nem estrados dentro do equipamento de frio;

e) acondicionar os produtos colocados nas prateleiras em embalagens proprias;

f) ndo armazenar no mesmo equipamento de frio produtos incompativeis,
nomeadamente 0s que captem ou transmitam odores. Exemplos de produtos que
transmitem odores — bacalhau, peixe, charcutaria, laranjas, limdes e cebolas. Exemplos
de produtos que captam odores — ovos, leite e laticinios;

g) etiquetar os produtos alimentares que sdo armazenados em frio, identificando
o alimento bem como a sua data de armazenamento;

h) devido ao consumo de energia elevada e possiveis avarias, devem afastar-se
0s equipamentos de frio de fontes de calor (tais como maquinas e equipamentos);
- nao refrigerar carne, peixe ou outros produtos pereciveis, em contacto com o sangue
ou outro liquido proveniente do produto; deverdo ser utilizadas caixas proprias que
permitam separar o produto do liquido libertado no decorrer da descongelacgéo;
- 0s peixes frescos ndo devem manter-se em refrigeragdo mais de 24 horas;
- 0s equipamentos de frio devem ser de material liso, impermeavel, resistentes e de facil
limpeza e desinfec¢éo;
- 0s equipamentos de frio devem ser dotados com termometro que permita a facil
verificacdo de temperatura,;
- Deveréo ser registadas as temperaturas de todos os frigorificos ou camaras 3 vezes
por dia: uma a chegada ao local pela manh4, outro a meio do dia e outra ao final do dia

antes da saida das instalacgdes;
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- As temperaturas de refrigeracdo recomendadas sao as seguintes:

a) 3° C: destina-se a descongelacdo, alimentos crus temperados de véspera,
charcutaria estaveis encetadas ndo totalmente utilizada, carne assada para servir fria,
aves e sobras permitidas devidamente acondicionadas;

b) 5° C: destina-se a iogurtes, manteigas e outras gorduras de natureza animal,
ovos, charcutaria estavel, produtos de pastelaria/confeitaria e sobremesas;

c) 6 a 8° C: destina-se a hortalicas, legumes e frutos;

d) 8 a 10° C: refrigeracdo de bebidas;

- a descongelacdo de produtos alimentares ndo pode ser realizada a temperatura
ambiente. Deve ser realizada com antecedéncia, no frigorifico, ou, em casos de
necessidade, podera ser efetuada no micro-ondas.

- um produto descongelado ndo pode ser novamente congelado;

- 0s produtos frescos ndo podem ser congelados;

- a manipulagéo dos alimentos crus deve ser feita em zonas distintas daquelas onde séo
manipulados os alimentos confecionados;

- 0 processo de confecdo a quente deve ocorrer sem interrupcdes, devendo-se ter o
cuidado de reduzir ao minimo a manipulacdo de um produto apés a sua confecao;

- na fase do empratamento ndo é permitido tocar diretamente com as maos nos
produtos, devendo ser usadas ping¢as, colheres ou espatulas adequadas para o efeito;
- 0s produtos devem estar protegidos do contacto direto do publico, dos raios de sol e
de poeiras, quando ndo estdo embalados;

- 0s produtos de pastelaria com creme devem estar protegidos e expostos em vitrine
refrigerada;

- 0s ovos devem ser armazenados ao abrigo das variagdes de temperatura e humidade,
protegidos da acdo da luz e de choques;

- no caso da utlizagdo de grelhadores, ndo expor os alimentos crus, proteger os
alimentos ja confecionados e lavar e guardar as grelhas diariamente;

- proceder a separacéo de residuos;

- retirar os residuos apdés cada dia de trabalho;

3. Higiene do Pessoal
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As pessoas que de alguma forma contactam com os alimentos nas diferentes fases da
sua producao, sédo portadoras de microrganismos que podem contaminar os alimentos
e causar doencas a quem 0s consome.

Regras, condi¢des e praticas que asseguram uma adequada higiene pessoal:

- devem existir meios eficientes de lavagem e secagem higiénica das maos junto aos
pontos de 4gua que existem para o efeito (dispositivos de sabonete liquido e toalhetes
de papel);

- as maos sdo o0s principais transmissores de contaminacdo para 0s produtos
alimentares, pelo que, devem ser lavadas sempre que ocorram as seguintes situacoes:
uso de sanitarios, antes de iniciar o trabalho e apds cada intervalo; apés a manipulacéo
de equipamentos sujos ou de sacos e/ou caixotes do lixo; depois de manipular alimentos
crus; ap6s manipulacao de produtos quimicos; sempre que haja mudanca de tarefa e/ou
preparacdo; ap6s mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz; depois de comer ou
fumar; depois de assoar, tossir ou espirrar e, apoés ter tocado em objetos como dinheiro,
telefone e outros objetos de muito uso;

- as unhas devem ser mantidas curtas, limpas e sem verniz, sendo proibida a utilizacéo
de unhas posticas e/ou de gel;

- qualquer funcionario que sofre ou seja portador de uma doenca facilmente
transmissivel através dos alimentos ou que esteja afetado, por exemplo, por feridas
infetadas, infecdes cutaneas, inflamacGes 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 infecdo direta ou indireta. Qualguer pessoa afetada
deste modo, devera informar imediatamente o responsavel do espaco, de tal doenca ou
sintomas e, se possivel, das suas causas;

- todo o manipulador de alimentos deve ser portador de documento médico
comprovativo de realizacdo de exames periddicos de aptid&o fisica e psiquica para o
exercicio da atividade (manipulador de alimentos) e de como né&o sofre de qualquer
doenca contagiosa ou de pele.

- 0s manipuladores com feridas e doencas ndo podem manipular diretamente os
alimentos. Caso se verifiqguem cortes, feridas ou queimaduras, estas devem ser
protegidas com pensos estanques de cor viva (para se detetarem facilmente se cairem)
e impermeaveis, luvas ou dedeiras de borracha;

- deve existir armario proprio para armazenagem de vestuario e objetos pessoais dos
funcionarios;

- toda a roupa e outro material que se use fora do local de laboracéo devem ser deixados

no vestiario;
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- o fardamento deve ser adequado para a tarefa a desempenhar devendo o pessoal que
manipule alimentos usar toucas ou barretes que cubram todo o cabelo, de forma a evitar
a sua eventual queda em cima dos alimentos;

- 0 fardamento deve apresentar-se sempre limpo e ser de uso exclusivo durante o
periodo de laboragao;

- 0 calgado deve ser antiderrapante, confortavel e fechado para a protecéo de eventuais
guedas de objetos;

- ndo é permitida a utilizacdo de quaisquer adornos (p. ex. jbias, relégios, pulseiras,
brincos, piercings, etc.)

- ndo é permitido o uso de maquilhagem, perfumes ou lo¢des que possam passar para

os alimentos;

Anexo lll - Seguranca Contra Incéndios
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1.Estrutura

Nao utilizar materiais altamente inflaméaveis nos revestimentos das paredes, dos tetos e

dos pavimentos, bem como nas decoracdes interiores;
Reduzir riscos de deflagracéo de incéndios;

Impedir a propagacéo do fogo e de fumos.
2.Aparelhos de Queima / Garrafas de Gas

Em todos os equipamentos de gas, devem ser colocadas protecdes (chapas de zinco

ou outros materiais ndo comburentes) nos planos da envolvente dos bicos de queima;

Nos aparelhos de queima devem manter-se sempre limpos e afinados os queimadores,
deve sempre acender primeiro o fésforo ou acionar o acendedor e de seguida abrir o
gas. Caso o aparelho ndo fique ligado, feche a valvula do queimador (botdo do

aparelho), e repita a operacgao;

N&o permitir que os liquidos a ferver se derramem e apaguem o lume, para evitar que o

gas saia diretamente do queimador, sem arder;

Assegurar que o local de colocacdo da garrafa de gas é devidamente arejado e

reservado;

Delimitar a zona da garrafa de gas por material ndo absorvente, se possivel por madeira;
Manter sempre livre a parte superior da garrafa de gas;

Verificar se a sinalizagéo indicadora de aparelhos de queima se mantém visivel;

Os locais de confegéo de alimentos devem ser dotados de aberturas para a admisséo
de ar em quantidade necessaria ao bom funcionamento dos aparelhos de queima, bem
como de abertura “ tipo chaminé “ para a extragao de fumos, vapores e ar viciado, de

modo a proporcionar um namero adequado de renovacgao por hora;

Todos os participantes que usem aparelhos de queima, devem possuir equipamentos

de combate a incéndios, nomeadamente 1 extintor portatil de agua ou CO2 de 6 Kg.

Todos os participantes que usem grelhador devem ter junto deste um balde com areia;
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3. Instalagc8es Elétricas

As instalacdes elétricas devem estar devidamente acondicionadas e protegidas;

Todas as lampadas e instala¢des de iluminagao tém de possuir uma protecéo para evitar
a queda de materiais;

Nao utilizar aparelhos elétricos com cabos danificados;
Nao sobrecarregar as extensoes elétricas;
Todos os quadros elétricos devem estar sinalizados e protegidos;

Sempre que seja detetada uma anomalia nas instalacdes elétricas, a mesma deve ser

comunicada de imediato, ao responsavel da area elétrica;
Deverédo ser usadas lampadas economizadoras;
Seguranca Publica e Socorro

A organizacao “Festa Templaria” solicita a todos os participantes, enquanto rostos

principais do evento, a colaboracdo nas seguintes tarefas:
Receber, dirigir e cuidar dos visitantes, independentemente da idade, raca ou sexo;

Atender com zelo e diligéncia as queixas ou reclamacdes apresentadas por qualquer

visitante;

Colaborar com os vigilantes, for¢as da ordem e bombeiros sempre que tal for necessario

ou solicitado;

Controlar movimentos de visitantes, incluindo detetar e impedir a introducdo de objetos

e substancias proibidas ou suscetiveis de possibilitar atos de violéncia;

Ajudar na prevencdao e controlo de ocorréncia de incidentes, procedendo a sua imediata

comunicagao a organizacao
Em caso de ocorréncia de acidente/incidente, contactar imediatamente a organizacao;
Permitir a evacuacao rapida e segura, de todos os participantes e visitantes do evento;

Informar sobre os meios de comunicacgéo e os procedimentos a ter em caso de acidente

ou incidente;
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Permitir a intervencao rapida e eficaz de bombeiros e de todos 0os que devam atuar em

caso de emergéncia.



