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NORMAS DE PARTICIPACAO (TASQUINHAS)

01 [organizacao]

A Feira Regional de Artesanato e Gastronomia 2022 € uma iniciativa
da Camara Municipal de Albergaria-a-Velha, com a colaboracao das
Juntas de Freguesia do Concelho e do CCD - Centro Cultural e
Desportivo dos Trabalhadores da Camara Municipal, que tem por
objetivo promover e divulgar o artesanato tradicional ou de
inovagao, caracteristico desta regiao e a gastronomia do Concelho
de Albergaria-a-Velha, proporcionando uma fonte de receita as
Associacdes/Coletividades do Municipio para cumprimento dos
seus Planos de Atividades.

02 [local]

A Feira realiza-se em Albergaria-a-Velha, na Quinta da Boa Vista/Torreéo,
em recinto apropriado para o efeito.

03 [funcionamento]

1. AFeira decorre no seguinte horario:

FUNCIONAMENTO ENCERRAMENTO DA PORTAAO PUBLICO

52 feira dia 30 19h00 as 01h00 00h00
62 feira dia 01 19h00 as 02h00 01h00
sabado dia 02 12h00 as 02h00 01h00
domingo dia 03 12h00 as 01h00 00h00

2. As Tasquinhas funcionam a hora de almogo no sabado e
domingo.

3. A organizagao reserva o direito de, por motivos de forca maior,
alterar o horario estabelecido.

04 [destinatarios]

As Tasquinhas destinam-se as Associacoes/Coletividades do
Concelho de Albergaria-a-Velha, em parceria com as Juntas de
Freguesia e Camara Municipal, para promocao da gastronomia
local/regional.

05 [atribuicao das Tasquinhas]

A organizacao atribui as tasquinha as Juntas de Freguesia, num total de
oito. Cada Junta de Freguesia seleciona/atribui a sua Tasquinha. Caso
se justifique, a Tasquinha podera ser partiihada por duas ou mais
associacoes, nao havendo alteracao do espaco.

A Camara Municipal é responsavel, também, por uma tasquinha, que &
explorada pelo C. C. D. dos Trabalhadores da Camara Municipal de
Albergaria-a-Velha, entidade que colabora na organizagao do evento.

06 [condicOes de atribuicao]

Todas as associagoes/coletividades tém que respeitar as normas de
funcionamento da Feira, nomeadamente:

aNa&o alterar as estruturas montadas pela organizacao;

aRespeitar o espaco que Ihe esta reservado;

aFornecer listagem completa de todos os equipamentos
alimentados por corrente elétrica e respeitar as eventuais
restricoes técnicas;

alnformar, com antecedéncia, acerca das ementas que serao
servidas no decorrer do evento;

aRespeitar todas as recomendacOes/restricoes de eventuais
patrocinios do evento, aindicar pela organizacao;

aCumprir com o horario de encerramento da Feira;

aCumprir com as normas de higiene e seguranca alimentar e no
trabalho, constantes no Anexo | das presentes Normas;



07 [obrigacoes]

1. As associacoes/coletividades ficam obrigadas a manter as
Tasquinhas abertas ao publico durante o horario de funcionamento
daFeira.

2. As Associacoes/Coletividades ficam obrigadas a cumprir todas as
normas de conservacao dos produtos/alimentos, nomeadamente
através de equipamentos refrigeradores e de acordo com o disposto
no Anexoll.

3. A Organizacao fornece um ponto de luz, uma tomada tripla de
corrente elétrica, um ponto de agua e uma banca lava-loica,
equipamentos de recolha seletiva de residuos liquidos e sdlidos,
ficando a decoracao das estruturas e a colocacdo de mesas e
cadeiras a cargo das associagcdes, nao obstruindo a zona de
passagem, bem como nao colocando divisérias fixas entre cada
uma das tasquinhas, por questdes de seguranca, de acordo com 0
Artigo5.2do Anexoll.

4. A limpeza do recinto da Feira é da responsabilidade da
organizacao;

5. A limpeza das estruturas e das areas restritas é da
responsabilidade das associacdes/coletividades.

08 [montagem/desmontagem/logistica]

1. A montagem devera ser efetuada entre o dia 28 de junho e as
16h00 do dia 30 de junho.

2. A desmontagem devera ser efetuada até as 24h00 do dia 4 de
julho.

3. Em cada um dos dias, haverd um horario definido pela
organizagao para entrada de viaturas de servico, devendo, em todas
as circunstancias, as cargas e descargas fazerem-se no menor
espaco de tempo possivel, e sempre fora do horario de abertura ao
publico, por questoes de seguranca, nos termos do n.2 2, Artigo 5.2
doAnexol.

4. O espaco sO permite o acesso a viaturas ligeiras pela EN 16
(préximo da Rotunda)

09 [seguranca]

A Organizagao garante a seguranca do recinto durante os periodos

em que a Feira ndo se encontre a funcionar. Contudo, néo se

responsabiliza pelo(s) material/bens existentes nas Tasquinhas,

aconselhando, assim, as associacoes a:

aNao abandonarem as respetivas Tasquinhas durante o periodo de
abertura;

aNa hora de encerramento, providenciar e aguardar que todos os
visitantes abandonem o recinto e que a seguranca esteja
presente.

Nota: Caso nao seja respeitado o horario de encerramento da Feira,
0s responsaveis das Tasquinhas em falta responderdo por
quaisquer consequéncias que dai advenham, cabendo a
organizacao avaliar e decidir sobre as mesmas.

10 [confirmacoes]

A participacao no certame sera confirmada pela Organizacao em
reuniao marcada para o efeito. A distribuicao do espaco faz-se em
sorteio realizado no dia da reuniao.

11 [outras disposicoes]

Quaisquer duvidas e/ou casos omissos neste regulamento serao
resolvidos pela Organizacao, com presenca permanente no recinto
daFeira.



ANEXOI
REQUISITOS DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR E
NORMAS DE SEGURANGCA CONTRA INCENDIOS E
OUTROS

O presente documento destaca as principais medidas de seguranca
e higiene no trabalho que deverao ser implementadas e cumpridas
durante a exploracao das Tasquinhas nao dispensando, no entanto,
a consulta e o cumprimento de todas as regras aplicaveis pela
legislacao em vigor.

Artigo 1.2
[Requisitos e Higiene das Instalacoes, Espacos e
Materiais]

1. A limpeza e a manutengao das condigoes de salubridade no
interior das tasquinhas é da responsabilidade dos participantes que
deverao também assegurar meios eficientes de lavagem e secagem
higiénica das maos junto aos pontos de agua (dispositivos de
sabonete liquido e toalhetes de papel) meios adequados para a
lavagem e desinfecao dos utensilios e equipamento de trabalho e
para alavagem dos géneros alimenticios.

2. Todas as tasquinhas deverao ser dotadas de equipamentos de
frio (frigorificos, arcas frigorificas e isotérmicas) em condicdes de
funcionamento, conservacdo e limpeza adequadas e ter
equipamento apropriado para a manutencdo e controle das
temperaturas de conservacao (termdmetros), que serao da
responsabilidade dos participantes.

3. Os alimentos devem estar devidamente acondicionados nos
frigorificos e congeladores, com separacao dos alimentos crus dos
cozinhados;

4. Todas as instalacdes tém que ser mantidas limpas e em boas
condicoes, de forma a evitar a contaminacdo dos géneros
alimenticios e a presenga de animais nocivos e insetos;

5. As superficies em contacto com os alimentos devem ser lisas,
impermeaveis e resistentes, de facil lavagem e desinfeccao;

6. Tém que existir meios adequados para a lavagem dos utensilios,
aparelhos e equipamentos que entrem em contacto com os
alimentos e, sempre que necessario para desinfecao;

7. Tém que existir instalagdes e/ou equipamentos adequados de
armazenagem, isto é, conservados, limpos e arrumados;

8. Os géneros alimenticios tém que ser colocados em locais que
impecam o risco de contaminacao;

9. Os produtos alimentares expostos no exterior devem estar
devidamente acondicionados em recipientes proprios a, pelo
menos, 80 cm do solo;

10. Os espacos destinados ao publico nao poderao ser ocupados
com vasilhame e outros utensilios/ objetos;

11. O pavimento da zona de confecdo deve ser revestido de
material impermeavel e de facil impeza mantendo sempre o local
limpo e higienizado;

12. A limpeza dos pavimentos deve efetuar-se sempre com pano
humido, ficando interdita a varredura a seco;

13. Todas as Tasquinhas terao de utilizar produtos de limpeza e
desinfecao adequados e proprios do ramo alimentar, quer para a
lavagem dos utensilios/equipamentos e instalagoes, quer para a
lavagem dalouca e maos;



14. Os produtos de higiene, limpeza e desinfecdo devem estar em
local de armazenamento préprio, que nao permita o contacto com
os produtos alimentares, utensilios, aparelhos e equipamentos.

Artigo 2.2
[Higiene na Preparacao dos Alimentos]

1. Sempre que possivel devem ser utilizadas loicas e utensilios
(pratos, copos, talheres, ....) descartaveis;

2. Todos os equipamentos, bancadas, utensilios, mesas,
bancas/pias e outro material devem ser cuidadosamente lavados e
desinfectados antes da preparacao e no final de cada refeicao;

3. Na mesma bancada nao podem existir alimentos crus e
confecionados;

N

4. Nao poderao existir alimentos na proximidade de lixos ou objetos
Sujos;

F‘

5. Nao é permitido que a mesma faca ou tabua de corte contacte
simultaneamente com alimentos de origem animal e vegetal,

&

6. Nao é permitido que a mesma faca ou tabua de corte contacte
simultaneamente com alimentos crus e confecionados;

7. Todos os vegetais a servir crus, incluindo ervas aromaticas
(Ex.:Alface, Tomate, salsa, coentros, hortela, ...) tém que ser bem
lavados e desinfetados;

8. Depois de lavados, desinfetados e preparados os vegetais, se nao

consumidos imediatamente, devem ser guardados no frigorifico e
cobertos com pelicula aderente até ao momento de servir;

9. Os alimentos expostos tém que cumprir 0s requisitos de
temperatura e conservacao previstos nalei;

10. Todas as sobremesas terao que estar obrigatoriamente em
camara de refrigeracao até ao momento de servir, devendo estar
cobertas com pelicula aderente;

11. Todos os utensilios e materiais usados na preparacao e
confegao das refeigdes, devem ser utilizados para uma Unica tarefa
e devidamente lavados e desinfetadas apds a sua utilizacao.

Artigo 3.2
[Higiene Pessoal]

1. Qualquer pessoa que manipule direta ou indiretamente
alimentos deve manter um elevado grau de higiene pessoal;

2. E obrigatério o uso de farda (bata) apropriada e exclusiva do
local. Esta deve ser de cor clara, apresentar-se sempre em boas
condicdes de higiene e conservacao. A obrigatoriedade aplica-se
as pessoas envolvidas na preparacao e confecao dos alimentos e
no atendimento ao publico;

3. Os manipuladores envolvidos na preparacdo e confecdo dos
alimentos devem ainda usar sempre toucas e luvas quando necessario;

4. Na zona de preparacéo e confecao de alimentos deve ser usado
calcado proprio, limpo e conservado;
5. O pessoal das Tasquinhas deve estar saudavel, apresentar-se
sempre com cuidadosa higiene corporal, ter as unhas cortadas e
limpas, efetuar lavagem frequente das maos e reduzir ao minimo o
contacto destas com os alimentos;



6. As maos deverao ser devidamente lavadas e desinfetadas nas
seguintes situacoes:

2 Antes de trabalhar e de tocar em qualquer alimento ou
equipamento;

2 Antes e depois de se manipular alimentos crus;

a2 Sempre que se mudar de tarefa;

a2 Antesde calgar as luvas descartaveis;

2 Antes e depois de comer;

2 Depois de mexer em produtos de limpeza;

a2 ApOs mexer no cabelo, olhos, nariz, boca, ouvidos ou outra parte
do corpo; I

2 Depois de mexer ou transportar lixos; =

2 Depois de proteger de um espirro ou tosse; m

a2 Depois de se assoar; || g\is\)

2 Aposfumar; @Tr[é’)T)

a Apos utilizacao dos sanitarios; éﬁ

7=—=2 =/

7. A pessoa que recebe dinheiro nao devera manipular alimentos.
Caso tenha que o fazer, devera lavar e desinfetar as maos antes da
troca de tarefas;

8. As luvas descartaveis sao de utilizagao Unica e devem ser usadas
em tarefas que exijam o maximo de higiene;

9. Se colocar as luvas descartaveis para executar uma determinada
tarefa, nao devera permanecer com elas para arealizagao de tarefas
diferentes da que executou, pois acresce o risco de contaminacao
cruzada;

10. As luvas descartaveis devem ser utilizadas nos seguintes casos:
2 Na manipulacéao direta de alimentos crus ou cozinhados prontos

aconsumir;
a2 Se existirem cortes, queimaduras ou outras feridas nas maos.

Cuidados ater na sua utilizacdo:

a Lavaras maos antes de utilizar luvas;

a Calcarapenasimediatamente antes da realizacao datarefa;
2 Realizar atarefa seminterrupcao;

2 Tirar asluvas para executar outra tarefa;

11. A touca deve cobrir todo o cabelo, sem deixar qualquer parte
desprotegida sendo a primeira peca a ser colocada, para evitar que
caiam cabelos sobre a farda. No caso de precisar de pentear o
cabelo ou arranjar (ajustar) touca deve fazé-lo apenas nos locais
apropriados (vestiario ou casa de banho);

12. E proibido comer e ou fumar na zona de manipulagao e confecao
de alimentos;

13. Quando necessitar de se assoar devera usar lengos ou toalhetes
de papel descartaveis, lavar e desinfetar as maos logo de seguida e
antes de executar tarefas.

Artigo 4.2
[Tratamento dos Residuos Alimentares]

1. Cada espaco devera possuir recipientes para o lixo, com pedal,
tampa hermética e revestidos de saco plastico;

2. Os contentores nao podem ser colocados em locais onde sao
manipulados alimentos;

3. Os residuos alimentares, os subprodutos nao comestiveis e os
outros residuos devem ser retirados o mais depressa possivel, de
forma a evitar a sua acumulacao;

4. Os Oleos alimentares utilizados deverao ser colocados em
recipiente proprio, afornecer pela organizagao;

5. Em toda a area da tasquinha nao devem existir aguas residuais,
bem como outros residuos.



Artigo 5.2
[Seguranc¢a Contra o Risco de Incéndios] 6

Os participantes ficam obrigados:

1. A respeitar os limites do espaco que lhes foi atribuido, estando
vedada a ocupacao, por qualquer forma, das zonas de circulacao;

2. Ao cumprimento do horario estabelecido para o abastecimento
das tasquinhas, quando feito através de viatura, sendo,
impreterivelmente, até as 18h30 de 52 e 62 feira e até as 11h30 no
sabado e domingo;

3. A verificar a validade das mangueiras de abastecimento de gas
aos fogoes;

4. A colocar as botijas de gas a uma distancia igual ou superior a 2
metros das fontes de calor;

5. Os espacgos deverao ser dotados de meios eficazes de combate
contra incéndios, pelo que a organizacao cedera a cada uma das
tasquinhas um extintor, que devera permanecer afixado em local
visivel e livre de obstaculos e uma manta ignifuga nos espagos com
fogoes;

6. A respeitar as regras de seguranca, no que diz respeito a
utilizacdo de equipamentos eléctricos, nunca ultrapassando a
ponténcia disponivel e a utilizacao abusiva de "extensbes" de
ligagao multipla.

Observacoes:
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