
3 - A decisao da Comissao de Acompanhamento, sobre a atribui~ao ou nao do montante previsto na
aline a b) do n° 1 do artigo 15° e sempre fundamentada.

4 - Da decisao referida no lllimero anterior cabe recurso, por escrito devidamente fundament ado, a
interpor junto da Camara Municipal de Lisboa, no prazo de 30 (trinta) dias a contar da recep~ao da
acta prevista no nO5 do artigo 15°.

ARTIGO 19°
(Especiais deveres de colabora~iio)

1 - As Entidades e as Pessoas Singulares organizadoras dos Arraiais e Retiros Populares, deverao,
sempre que lhes seja solicitado, por a disposi~ao da Comissao de Acompanhamento os meios
necessarios para que esta possa avaliar, acompanhar e verificar 0 regular funcionamento de cada
Arraial ou Retiro Popular.

2 - Os responsaveis mencionados na aline a a) do n° 3, do artigo 8° ficam ainda obrigados a
comunicar imediatamente a comissao de Acompanhamento qualquer incidente que ocorra durante a
realiza~ao dos Arraiais e Retiros Populares.

ARTIGO 20°
(AmiUse)

1 - Devera ser marcada, ate ao dia 30 de Setembro de cad a ano, uma reuniao para analise e avalia~ao
da ultima edi~ao dos Arraiais Populares subsidiados.

2 - A reuniao prevista no numero anterior contara com a presen~a das entidades apoiantes e
organizadoras dos Arraiais Populares subsidiados e sera presidida pela EGEAC, EEM.

ARTIGO 21°
(Entrada em vigor)

As presentes Condi~oes revogam todos os regulamentos anteriores e entram em vigor na data da sua
publica~ao em Boletim Municipal.

Empresa de Gestao de Equipamentos e Anima~ao Cultural, EEM.
Pal,kio Marques de Tancos, Cal~ada Marques de Tancos, n02, 1100-340 L1sboa
Tel. 218820090; Fax 21 882 00 98; geral@egeac.pt; www.egeac.pt
NIF 503584215; CRC L1sboa; Capital Social 448.918,10 Euros

mailto:geral@egeac.pt;
http://www.egeac.pt


REQUISITOS GERAIS DE HIGIENE PARA A COMERCIALIZA<;:AO DE
PRODUTOS ALIMENTARES

1.1 - Devem se concebidas e mantidas Iimpas e em boas condi~oes de conserva~ao,
de modo a evitar 0 risco de contamina~ao dos generos alimenticios;
1.2 - Deve existir urn abastecimento adequado de agua potavel quente e/ou fria;
1.3 - Devem existir meios de escoamento e/ou recolha de aguas residuais;
1.4 - Devem existir meios que permitam a manuten~ao de uma higiene pessoal
adequada (instala~oes sanitarias e vestiarios);
1.5 - Deve existir urn local proprio para guardar os produtos e utensilios de
Iimpeza.

2.1 - Devem ser em materiais adequados, mantidos em born estado de conserva~ao
e colocados de forma a permitir uma Iimpeza adequada;
2.2 - Juntos locais de manipula~ao dos alimentos devera ser instalada cuba/lava
maos, equipado com dispositivos de lavagem e secagem higienica das maos;
2.3 - Os equipamentos de frio (areas, expositores frigorificos) devem dispor de
indicadores de temperatura (termometros);
2.4 - Os recipientes e embalagens reutilizados, destinados a acondicionar os
produtos alimentares devem ser faceis de Iimpar e proprios para esse fim;
2.5 - Os utensilios (copos, pratos e talheres), deverao ser descartaveis sempre que
nao existam meios mecanicos (maquina de lavar loi~a) para a sua lavagem;
2.6 - Devem estar protegidos das fontes de contamina~ao antes de sua utiIiza~ao;
2.7 - Devem ser colocados recipientes para recolha dos residuos, revestidos com
saco de plastico, em mimero ~dequado, para manipuladores e publico.

3.1 - Generos alimenticios:
3.1.1 - Os produtos alimentares devem ser conservados it temperaturas adequadas
durante 0 transporte e no local de venda;
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3.1.2 - 0 seu acondicionamento devera ser efectuado de forma a evitar as
contamina~oes cruzadas.

3.2 - Boas prMicas de labora~ao:
3.2.1- Os locais onde se manipulam alimentos devem ser mantidos em boas
condi~oes de higiene;
3.2.2 - Os produtos alimentares comercializados no local, devem ser provenientes
de estabelecimentos devidamente licenciados e estar acompanhados dos respectivos
documentos comprovativos da sua aquisi~ao;
3.2.3 - Em todas as fases de manuseamento, os alimentos devem estar protegidos
de qualquer contamina~ao que os possa tornar perigosos para a saude do
consumidor;
3.2.4 - AfIxar em local bem visivel do publico 0 pre~ario e os disticos obrigatorios
relativos a existencia de livro de reclama~oes e proibi~ao de venda de bebidas
alcoolicas a menores;
3.2.5 - 0 gelo utilizado para conserva~ao dos produtos devera ser de boa qualidade
e mantido em boas condi~oes higio-sanitarias;
3.2.6 - 0 carvao devera estar guardado em local proprio, separado dos produtos
alimentares.

4.1 - 0 pessoal manipulador de alimentos devera usar vestuario adequado as
tarefas a desempenhar e mante-Io rigorosamente limpo;
4.2 - Deve ter forma~ao ma area da higiene e seguran~a alimentar.
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