Higiene e Seguranca Alimentar

Boas praticas nas associacoes
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Introducao

Os utentes das associagdes/coletividades, sejam associados, familiares, amigos ou visitantes,
devem ter garantido um conjunto de servigos associativos com qualidade e com um nivel de
qualificacao a altura do exigido, quer pela legislagao, quer pela exigéncia dos utentes.

Estes servicos associativos devem garantir o direito do utente a seguranca e higiene em
espacos desportivos, culturais ou recreativos como ginasios, saldes, bares, balnearios, salas
de associado, entre outros.

No que respeita, em particular, a higiene dos géneros alimenticios, o Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, estabelece um conjunto de regras que devem ser observadas quer
pelos dirigentes associativos, quer pelos concessionarios, quando for esse o caso, no que
respeita a manipulacao de alimentos em todas as fases: preparacéao, transformacao, fabrico,
embalagem, armazenagem, distribuicdo, manuseamentos e venda ou colocagao a disposigéo
do consumidor final.



RESPONSABILIDADES DOS OPERADORES

(Dirigentes ou Concessionarios)

A responsabilidade das operag¢des/servicos no ambito das atividades associativas € dos
Dirigentes ou de terceiros quando o servigo for formalmente concessionado.

Os operadores sao os responsaveis por assegurar, em todas as fases da produgéo,
transformacao e distribuicao, que os géneros alimenticios preencham os requisitos da
legislac&o alimentar, bem como pela verificagdo desses requisitos, conforme o disposto no n.°
1 do artigo 17.° do Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de janeiro.

De acordo com o disposto no n.° 3 do capitulo IX do Anexo Il do Regulamento (CE) n.°
852/2004, de 29 de abril, relativo a higiene dos géneros alimenticios, em todas as fases da
producéo, transformacao e distribuicdo, os alimentos devem ser protegidos de qualquer
contaminagao que os possa tornar improprios para consumo.

QUESTOES FREQUENTES

1. Eventos / festas ocasionais (licenciamento, condi¢oes
higiosanitarias e direitos de autor)

O Regulamento 178/2002, de 28 de janeiro, s se aplica as empresas. Pode, assim, concluir-
se que nao sao abrangidas pelo ambito deste regulamento as opera¢des de manuseamento,
a preparacao, o armazenamento e o servigo de alimentos praticados ocasionalmente, por
particulares, no ambito de determinados eventos.

Nesses eventos (incluindo as festas anuais das coletividades), as operacdes referidas néo
estdo sujeitas aos requisitos da legislacédo comunitaria relativa a higiene. Nao se incluem
neste contexto, ainda que efetuados ocasionalmente, os eventos praticados por operadores
do sector alimentar (ex.: empresa de restauracédo que gere o espago da coletividade, em
regime de concesséo). Nesses casos deve ser dado cumprimento ao estabelecido no
Capitulo Il do Reg. 852/2004, de 29 de abril, nomeadamente:

1. As instalagdes e as maquinas de venda automatica devem ser mantidas limpas e em
boas condicdes, de forma a evitar o risco de contaminacgao, designadamente através de
animais e parasitas.

2. Mais particularmente, sempre que necessario:

a) Devem existir instalagbes adequadas que permitam a manuteng¢ao de uma higiene
pessoal adequada (incluindo instalagbes de lavagem e secagem higiénica das maos,
instalagdes sanitarias em boas condigdes de higiene e vestiarios);

b) As superficies em contacto com os alimentos devem ser mantidas em boas
condicbes e devem poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfetadas;

c) Devem existir meios adequados para a lavagem e, sempre que necessario,
desinfeg¢ao dos utensilios e equipamentos de trabalho;

d) Deve existir um abastecimento adequado de agua potavel quente e/ou fria;

e) Devem existir instalagbes e/ou equipamentos adequados de armazenagem e
eliminagao higiénicas de substancias perigosas e/ou nao comestiveis, bem como de
residuos (liquidos ou solidos);

f) Devem existir equipamentos e/ou instalagdes que permitam a manuteng¢ao dos
alimentos a temperatura adequada, bem como o controlo dessa temperatura;

g) Os géneros alimenticios devem ser colocados em locais que impegam o risco de
contaminagao.

O licenciamento do espaco para estes eventos sera da competéncia da Camara Municipal da
area geografica da realizagdo do evento.



2. Transporte de alimentos/pratos confecionados

Devera ser cumprido o estipulado no Capitulo IV do Regulamento 852/2004, de 29 de abril:
Os veiculos de transporte e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros
alimenticios devem ser mantidos limpos e em boas condi¢des, a fim de proteger os géneros
alimenticios da contaminagao, devendo, sempre que necessario, ser concebidos e
construidos de forma a permitir uma limpeza e/ou desinfecdo adequadas.

As caixas de carga dos veiculos e/ou contentores ndo devem transportar senao géneros
alimenticios, se desse transporte puder resultar qualquer contaminacéao.

Sempre que os veiculos e/ou os contentores forem utilizados para o transporte de outros
produtos, para além do de géneros alimenticios ou para o transporte simultdneo de diferentes
géneros alimenticios, devera existir, sempre que necessario, uma efetiva separagao dos
produtos.

Sempre que os veiculos e/ou os contentores tiverem sido utilizados para o transporte de
produtos que ndo sejam géneros alimenticios ou para o transporte de géneros alimenticios
diferentes, dever-se-a proceder a uma limpeza adequada entre os carregamentos, para evitar
o risco de contaminagao.

A colocacgao e a protecao dos géneros alimenticios dentro dos veiculos e/ou contentores
devem ser de molde a minimizar o risco de contaminagao. Sempre que necessario, 0s
veiculos e/ou os contentores utilizados para o transporte de géneros alimenticios devem ser
capazes de manter os géneros alimenticios a temperaturas adequadas e permitir que essas
temperaturas sejam controladas.

Manutencédo de um processo ou processos permanentes baseados nos principios de analise
dos perigos e controlo dos pontos criticos (1).

E importante referir que o Regulamento (CE) n.° 852/2004 declara que os requisitos do
APPCC devem ter a flexibilidade suficiente para ser aplicaveis em todas as situacoes,
incluindo em pequenas empresas.

O objetivo basico da aplicagao de um procedimento com base no HACCP é controlar os
perigos a nivel dos alimentos. Este objetivo pode ser alcangado através de diferentes meios,
salientando-se que os procedimentos de controlo de perigos devem basear-se no risco, ser
submetidos a uma escala de prioridades e concentrar-se no que € importante para a
segurancga dos alimentos.

(1) APPCC - Analise de perigos e pontos criticos de controlo, tratando-se de um sistema para controlo
do processo de forma a prevenir a ocorréncia de problemas e assegurar a sua aplicagédo em
determinadas fases do sistema de producao de alimentos onde podem ocorrer perigos.

3. Rececao de alimentos doados (para consumo préprio e/ou venda)
A rececédo de alimentos doados devera sempre respeitar as regras minimas de higiene, quer
do pessoal que manuseia os géneros alimenticios, quer das instalagbes e equipamentos,
nomeadamente:

e O transporte dos géneros alimenticios deve ser realizado com os devidos cuidados de
higiene, respeitando as temperaturas adequadas ao produto, de modo a evitar a
contaminagao e alteragdo dos mesmos;

e Os veiculos de transporte dos géneros alimenticios devem ser mantidos em bom estado de
conservacgao e devem ser limpos e desinfetados com a regularidade adequada a utilizagao;

e Os alimentos nao pereciveis devem ser armazenados em lugares frescos, secos, livres de
odores e que impegam a agao direta da luz sobre os géneros alimenticios;

e Os alimentos pereciveis, que necessitam de frio para a sua conservacao, devem ser
armazenados em camaras de refrigeragdo ou de conservagéo de congelados,
assegurando-se a cadeia de frio e uma correta estiva dos géneros alimenticios;



¢ A rastreabilidade dos produtos devera ser mantida, nomeadamente no que respeita a
origem e a quantidade de produtos doados, devendo a entidade recetora manter um registo
atualizado das doacdes;

e Devera ser efetuada uma adequada gestao de stocks, de modo que os primeiros produtos
a serem armazenados sejam também os primeiros a serem consumidos;

e Devera assegurar-se que todos os produtos armazenados se encontram identificados, quer
seja com 0 nome e a data de recegao, quer seja com a data de validade, no caso de se
tratar de produtos rotulados;

¢ No caso da doacéo direta de alimentos por parte de empresas do sector alimentar, estas
deverao assegurar que em todas as fases da producéo, transformacao e distribuicao de
geéneros alimenticios sob o seu controlo satisfagam os requisitos em matéria de higiene
estabelecidos no Regulamento 852/2004, de 29 de abril, e as disposi¢cdes especificas
previstas no Regulamento 853/2004.

4. O que sao pré-requisitos

Os pré-requisitos controlam os perigos associados ao meio envolvente ao processo de
producdo do género alimenticio, enquanto que o sistema HACCP controla os perigos
associados ao processo de producgao. Os pré-requisitos prendem-se essencialmente com os
previstos no Anexo Il do Regulamento n.° 852/2004 de 29 de abril:

Estruturas e equipamentos (plano de manutengéo);

Existéncia de um plano de higienizacé&o, incluindo higiene pessoal,

Plano de controlo de pragas;

Utilizacao de agua propria para consumo humano;

Plano de formacao;

Plano de eliminacédo de subprodutos;

Controlo das temperaturas

5. A ASAE faz auditorias?

A ASAE é responsavel pela avaliagdo e comunicagao dos riscos na cadeia alimentar, bem
como pela disciplina do exercicio das atividades econdmicas nos setores alimentar e néo
alimentar, mediante a fiscalizagao e prevengéao do cumprimento da legislagcéo reguladora das
mesmas. Tem, de acordo com a sua Lei Organica, a incumbéncia de emitir pareceres
cientificos e técnicos, recomendagdes e avisos, em matérias relacionadas com a segurancga
alimentar.

Cabe-lhe igualmente a promogéo de agdes de natureza preventiva e repressiva que visem
assegurar o cumprimento da legislacao reguladora do exercicio das atividades econémicas
nos sectores alimentar e nao alimentar e promover a divulgagao da legislagao sobre o
exercicio dos diferentes sectores da economia cuja fiscalizagao Ihe seja atribuida.

Para além da atividade de fiscalizacdo, e sendo Orgéo de Policia Criminal, desenvolve as
diligéncias de instrugao e investigacdo dos processos de natureza contraordenacional e
criminal cuja competéncia lhe seja legalmente atribuida.

Participa, também, ativamente em atividades de informacéao e esclarecimento dos operadores
economicos e dos consumidores, em estreita colaboracdo com as Associagoes dos sectores,
as Autarquias e demais servigos publicos.

Pelo exposto, pode concluir-se que a ASAE nao faz auditorias.

6. Prazo de validade dos produtos (venda)

De acordo com o definido no Decreto-Lei n.° 560/999, de 18/12, a “data da durabilidade
minima” é a data até a qual se considera que os géneros alimenticios conservam as suas
propriedades especificas nas condigdes de conservagao apropriadas, enquanto que a “data
limite de consumo” é a data a partir da qual ndo se pode garantir que os géneros
alimenticios facilmente pereciveis, estejam aptos para consumo. Assim, nos géneros



alimenticios muito pereciveis e que, por essa razao, sejam suscetiveis de, apés um curto
periodo, apresentar um perigo imediato para a saude humana, a data de durabilidade minima
deve ser substituida pela data limite de consumo.

A data limite de consumo e/ou a data de durabilidade minima sao estabelecidas pela
entidade responsavel pela rotulagem, devendo observar, quando existam, os periodos
previstos em diploma legal ou norma portuguesa obrigatoria.

A grande diferencga entre o uso das duas mengdes reside na proibicdo da comercializacdo dos
geéneros alimenticios relativamente aos quais a data limite de consumo se encontre
ultrapassada (mencgao “consumir até”), contrariamente ao que sucede quando a data
minima de durabilidade € ultrapassada (mengao “consumir de preferéncia antes de...”) em
que os géneros alimenticios podem ser comercializados, ainda que a responsabilidade do
operador que os comercializa.

7. Matanca de porco (venda e consumo préprio)

O Decreto-Lei n.° 28/84, de 20 de janeiro, proibe o abate de suinos fora dos estabelecimentos

aprovados para o efeito (Matadouros), se os mesmos se destinarem ao consumo publico,

consubstanciando esta pratica crime contra a saude publica.

Assim, atento ao referido diploma, a unica finalidade legalmente admitida para o abate de
suinos para consumo humano fora dos estabelecimentos aprovados, € a destinada ao
autoconsumo, ou seja, sem qualquer finalidade comercial.

Neste contexto e nos termos do disposto no Decreto-Lei n.° 142/2006, de 27 de julho, a

Direcédo Geral de Veterinaria emitiu um edital “Edital matanca de animais das espécies suina,

ovina, caprina, de aves de capoeira e de coelhos de criacao, fora dos estabelecimentos

aprovados”, que veio permitir o abate de suinos, fora dos estabelecimentos aprovados, em
duas situagoes:

e O abate de suinos é permitido desde que as carnes obtidas se destinem a ser
consumidas no local e desde que sejam respeitadas as condigdes estipuladas no referido
Edital.

e O abate tradicional de suinos fora dos estabelecimentos autorizados para o efeito €,
também, permitido sempre que as carnes se destinem a ser consumidas em eventos
ocasionais, mostras gastrondmicas ou de caracter cultural, e desde que respeitadas as
condigdes estipuladas no referido Edital.

8. Confecao de alimentos. Quando é possivel?

O licenciamento € obrigatorio apenas quando o estabelecimento é frequentado também por
nao soécios. Caso se destine apenas a sécios, ja ndo carece de licenciamento, desde que
cumpra as regras estabelecidas no Regulamento 852/2004, de 29 de abril.

9. Licenciamento
(estabelecimentos sé para soécios e estabelecimentos para o publico em

geral, atividades desportivas - ginastica, artes marciais, ballet, etc.)

O Regime Juridico das Instalagdes Desportivas de Uso Publico encontra-se regulado no DL
141/2009, de 16 de junho. Nos termos do n.° 1 do art.° 3.°, as instalagdes desportivas de uso
publico regem-se pelas disposicoes estabelecidas neste diploma.

Relativamente aos bares das coletividades e, atento o disposto no n.° 7 do art.° 2.° do
Decreto-Lei n° 48/2011, de 1 de abril, encontram-se excluidos do Regime de Mera
Comunicagao Prévia os estabelecimentos e as cantinas, os refeitérios e os bares de
entidades publicas, de empresas, de estabelecimentos de ensino e de associagcdes sem fins
lucrativos destinados a fornecer servigos de alimentacao e de bebidas exclusivamente ao
respetivo pessoal, alunos e associados, devendo este condicionamento ser devidamente
publicitado. Deste modo, a resposta a estas trés questdes é a seguinte:



¢ Independentemente das instalagdes desportivas pertencerem a entidades publicas ou
privadas e visarem ou nao fins lucrativos, o regime a aplicar € o do DL n.° 141/2009, de 16
de junho.

e No tocante aos bares das associagbes sem fins lucrativos e, desde que apenas sejam
frequentados pelos respetivos associados, ndo se encontram sujeitos ao regime de
comunicagao prévia, caso contrario, regem-se pelas suas normas.

10. Livro de reclamacgoes

Quanto a esta questéo, e de acordo com o entendimento da Direcgdo-Geral do Consumidor,
estes estabelecimentos encontram-se obrigados a possuir o Livro de Reclamagdes, ao
contrario dos locais onde tém lugar os eventos esporadicos, os quais, devido ao seu caracter
temporario ndo se encontram sujeitos a esta obrigatoriedade.

11. Aplicagao da lei do tabaco

De harmonia com o disposto na alinea r), n.° 1 do art.° 4.° do Decreto-Lei n.° 37/2007, de 14
de agosto, € proibido fumar nas cantinas, nos refeitorios e nos bares de entidades publicas e
privadas destinados exclusivamente ao respetivo pessoal.

Daqui resulta, que os estabelecimentos s6 para sécios também se encontram abrangidos por
esta proibicao.

12. Encerramento parcial de algumas atividades da coletividade
Podem ser parcialmente encerradas, pelas autoridades competentes, algumas das atividades
prosseguidas pela coletividade se ndo forem observadas as regras especificas aplicaveis as
mesmas.

13. Quando o espacgo esta concessionado, quem tem a

responsabilidade?

Em caso de concessao de exploragao da atividade, a responsabilidade pelo cumprimento da
legislacéo aplicavel a mesma compete a entidade a quem foi concedida a respetiva
exploracao (entidade concessionaria).

14. Responsabilidade do senhorio na manutencao dos edificios
No ambito do RJUE, a responsabilidade pela manutencao das infraestruturas dos edificios
compete aos senhorios, em conformidade com o disposto no art.° 2.° da Lei do Arrendamento
Urbano — NRAU (na redagao atual) e nos termos do qual “Cabe ao senhorio efetuar as obras
necessarias a manutengdo do estado de conservagcdo do prédio arrendado, nos termos dos
artigos 1074.° e 1111.° do Cddigo Civil, bem como da legislagdo urbanistica aplicavel,
nomeadamente do Regime Juridico da Urbanizagéo e da Edificagcao e do regime juridico da
reabilitagdo urbana”.

15. Controlo metrolégico (contador de snooker, etc.)
O controlo metrolégico dos instrumentos de medicao € obrigatorio, desde que esteja envolvida
uma pratica comercial, isto €, sempre que se pague a utilizagdo em fungao do tempo.

16. O D.L. n.° 141/2009 aplica-se aos ginasios, ou seja, €
necessario um técnico responsavel, caso s6 haja uma aula de

ballet ou judo?

O Decreto-Lei n°141/2009 aplica-se as coletividades quando estas colocam a disposicao
professores ou monitores para ministrar as sessées com componentes de atividade fisica ou
desportiva, 0 que as obrigara a possuir, nesse caso, Diretor técnico com as habilitagdes
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exigidas na lei (o que ja ndo sucedera se elas se limitarem a fornecer as instalagdes para, por
exemplo, um socio ou conjunto de socios praticar uma atividade fisica ou desportiva, pois
nesse caso nao existira qualquer enquadramento técnico e cada pessoa assume diretamente
a responsabilidade inerente a essa pratica.

17. Disticos/informacgoes obrigatorias (bares e restaurantes)

A entidade titular da exploragao deve afixar, em local destacado, junto a entrada do

estabelecimento de restauracéo ou de bebidas as seguintes indicagdes:

¢ O nome, a entidade exploradora, o tipo e a capacidade maxima do estabelecimento;

e Qualquer restricao de acesso ou permanéncia no estabelecimento decorrente de imposicéo

legal ou normas de funcionamento do proprio estabelecimento, designadamente relativas a

admissao de menores e fumadores;

A restricdo a admissao de animais, excetuando os caes de assisténcia;

O simbolo internacional de acessibilidades, quando aplicavel,

A lista de produtos disponiveis no estabelecimento e respetivos precos;

O tipo de servigo prestado, designadamente, servigo de mesa, self-service ou misto;

A exigéncia de consumo ou despesa minima obrigatoria, quando existente, nos

estabelecimentos com salas ou espagos destinados a danga ou espetaculo. Esta

informagao tem que ser visivel do exterior. A existéncia de livro de reclamagdes nos termos
da legislagao especifica aplicavel;

e Em local bem visivel do estabelecimento deve ser afixada informacgéo esclarecendo os
utentes que os produtos alimentares ndo embalados, uma vez escolhidos e entregues se
consideram comprados, nao sendo permitidas trocas ou devolugdes;

e Mapa do horario de funcionamento do estabelecimento;

e Tabelas de precos;

¢ Proibicao de venda de bebidas alcodlicas a menores de 16 anos e a quem se apresente
notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica.

ANEXOS
FICHAS DE VERIFICACAO

As fichas de verificagao constituem um documento de trabalho para averiguagao das
condicdes de higiene e técnico funcionais dos estabelecimentos de restauracao e/ou bebidas.
Destinam-se a servir de guido aos responsaveis pelos servigos de alimentagdo ou a quem
eles delegarem, das diversas coletividades de cultura, recreio e desporto, os quais deverao
ser detentores de formacado em matéria de higiene alimentar. Estas fichas, embora nao
abrangendo toda a legislagao especifica aplicada ao sector, observam os requisitos minimos
previstos na legislagao aplicavel e, ainda, outras disposi¢cdes normativas, designadamente as
fixadas pela Comissao Europeia, Organizagdo Mundial de Saude, e outras entidades do setor.
Salienta-se ainda que as fichas de verificagdo poderao mencionar requisitos que, nao sendo
obrigatérios, permitem uma avaliagado abrangente do estabelecimento quanto as condigbes de
limpeza, conservagéo e higiene dos alimentos.

NOTA: Fichas em: https://www.cpccrd.pt/guias-e-manuais/#prettyPhoto/1/

DOCUMENTACAO DE APOIO

Legislagao

Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro que
determina os principios e normas gerais da legislagéo alimentar, cria a Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos em matéria de seguranga dos
géneros alimenticios

Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril
relativo a higiene dos géneros alimenticios;


https://www.cpccrd.pt/guias-e-manuais/#prettyPhoto/1/

Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissao de 15 de novembro relativo a critérios
microbiolégicos aplicaveis aos géneros alimenticios;

Decreto-Lei n.° 234/2007, de 19 de junho, que aprova o regime juridico da instalagéo e
modificacao de estabelecimentos de restauragado ou de bebidas, bem como o regime aplicavel
a respetiva exploragao e funcionamento (até maio de 2012);

Decreto regulamentar n.° 20/2008, de 27 de novembro, que estabelece os requisitos
especificos dos estabelecimentos de restauragao e bebidas;

Decreto-Lei n.° 48/2011, de 1 de abiril, veio estabelecer um novo regime destinado a
simplificar o exercicio de diversas atividades econdmicas, no ambito de uma iniciativa
denominada «Licenciamento Zero», destinada a reduzir encargos administrativos sobre os
cidadaos e as empresas, mediante a eliminagao de licengas, autorizagdes, validacgodes,
autenticagdes, certificagbes, atos emitidos na sequéncia de comunicagdes prévias com prazo,
registos e outros atos permissivos, substituindo-os por um reforgo da fiscalizagao sobre essas
atividades;

Portaria n.° 215/2011, de 31 de maio, que estabelece os requisitos especificos relativos as
instalacdes, funcionamento e regime de classificacdo aplicaveis aos estabelecimentos de
restauracao e bebidas;

Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de agosto, que regula a qualidade da agua destinada ao
consumo humano;

Regulamento (CE) n°® 1935/2004, de 27 de outubro, estabelece genericamente, as regras
relativas ao fabrico e a comercializacdo dos materiais e objetos destinados a entrar em
contacto com géneros alimenticios;

Portaria n.° 1135/95 de 15 de setembro; que estabelece as regras a observar na utilizagao
das gorduras e 6leos na preparacao e fabrico de géneros alimenticios;
Portaria n.° 24/2005 de 11 de janeiro, relativa as regras relativas a utilizacao do azeite como

tempero de prato nos estabelecimentos de hotelaria, de restauragéo e de restauragéo e
bebidas;

Decreto-Lei n°113/2006 de 12 de junho, que estabelece o regime sancionatoério aplicavel as
infracdes as normas dos Regulamentos (CE) n°® 852/2004 e n° 853/2004, ambos de 29 de
abril;

Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de dezembro, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-lei
n°® 183/2002 de 20 de agosto e Decreto-Lei n° 50/2003, estabelece as regras a que deve
obedecer a rotulagem, apresentacao e publicidade dos géneros alimenticios, sejam ou nao
pré-embalados;

Decreto-Lei n° 9/2002, 24 de janeiro, relativo a venda e consumo de bebidas alcodlicas;

Decreto-Lei n.° 267/2009, de 29 de setembro, estabelece o regime juridico da gestao de
Oleos alimentares usados (OAU), produzidos pelos sectores industriais, da hotelaria e
restauragcdo (HORECA) e doméstico;

Decreto-Lei n° 141/2009, de 16 de junho, relativo as instalagdes desportivas de uso publico;

Decreto-Lei n° 28/98, de 20 de janeiro, relativo a matéria de infragdes antiecondmica e contra
a saude publica.

Consultar documento completo em:
https://www.cpccrd.pt/guias-e-manuais/#prettyPhoto/1/
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