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A restauracao coletiva, tal como definidas no art. 2°, 3) do Reg. (EU) 848 /
2018. As operacoes de restauragcao coletiva efetuadas por um
estabelecimento de restauragédo coletiva, tal como definido no artigo 2.0,
n.o 2, d), do Regulamento (UE) n.o 1169/2011, ndo sao abrangidas pelo
presente regulamento, com excecao do disposto no presente numero.
«Estabelecimento de restauragao coletiva», qualquer estabelecimento
(incluindo um veiculo ou uma banca fixa ou movel), tal como um
restaurante, uma cantina, uma escola, um hospital e uma empresa de
servicos de restauracao, no qual, no ambito de uma atividade empresarial,
sdo preparados géneros alimenticios prontos para consumo pelo
consumidor final.

Tendo em conta que as operacdes de restauracao coletiva nao estao
sujeitas aquele regulamento, a CERTIPLANET apresentou as autoridades
competentes ao nivel nacional um Caderno de Especificagoées proprio e
inovador, no sentido de dar resposta aos operadores interessados em
obter o respetivo controlo e certificacao.
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A restauracdo constitui uma
atividade com caracteristicas muito
particulares, distintas das restantes
atividades de transformacdo ou
preparacao de produtos bioldgicos.
Assim, esta previsto um plano de
controlo adaptado para a opcgao
escolhida, assegurando para cada
caso uma informacédo clara e uma
garantia suplementar junto dos
respetivos clientes e
consumidores.

Em consequéncia, os operadores poderao proceder a uma comunicagao
clara e eficaz junto dos seus clientes, consoante a categoria de certificagao
para a qual se propdoem.

Além disso, permite-se que os operadores cumpram com requisitos mais
exigentes, de forma gradual e progressiva, € ao ritmo que julguem viavel
em cada ano, em funcao das categorias de exigéncia principal, em termos
da % de ingredientes ou matérias-primas biolégicas (ouro - 90 a 100 %;
prata - 60 a 90 % e bronze - 30 a 60 %), para além da possibilidade de
certificacao de iniciativas pontuais ou isoladas (ex: restaurante numa feira
anual ou evento cultural ou festivo) e / ou de componentes particulares dos
menus ou pratos, como sejam, os seguintes, a titulo de exemplo:

e Sopas;

e Saladas;

e Sandes;

e Tartes de legumes;

e Pratos quentes a base de vegetais e / ou carne;
e Sumos;

e Sobremesas;

o Café /cha/infusdes de plantas
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Naturalmente que nos casos em que os “menus” sejam mais especificos e
fixos ao longo do ano, os respetivos certificados poderdo explicitar
designagdes mais detalhadas, como por exemplo, do tipo “Sandes de
alface, tomate e queijo parmesao”.

Nos casos mais simples, podera apenas referi-se 0 conjunto de
ingredientes ou matérias-primas que sejam sistematicamente utilizadas
como biolégicas (ex: “a nossa cozinha utiliza exclusivamente azeite
bioldgico” ou “todos 0s nossos sumos de frutas sao bioldgicos”).

UM PLANO DE CONTROLO ADAPTADO A CADA
CASO

Além da visita anual de controlo, Os documentos e suportes
poderao naturalmente realizar-se publicitarios devem ser
entre 1 a 3 controlos adicionais, submetidos previamente a
por ano, em funcdo da atividade e CERTIPLANET, de modo a que
da respetiva categoria pretendida 0os restaurantes / lojas possam
para o efeito da certificacao. comunicar de forma clara e

correcta com 0s seus clientes
Nas visitas de controlo, a consumidores.

CERTIPLANET  verificara  os

requisitos do Caderno de

Especificagbes, bem como os /‘

pontos criticos de controlo, como \
sejam, por exemplo, as garantias
dos fornecedores, a conformidade
das receitas, os registos de

entradas e saidas de produtos, os
riscos de misturas, etc.
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« Devem ser respeitadas as ki ‘_‘_‘;-_“,
restantes disposicoes

comunitarias ou nacionais
aplicaveis a atividade dos
operadores.

e Devem ser utilizados, na
medida possivel, ingredientes
frescos, de origem local /
regional, produtos da época e
de circuito curto ou com
pequeno grau de —
processamento.

e Deve minimizar-se o uso de aditivos e auxiliares tecnoldgicos.

e Devem excluir-se os meétodos de tratamento de alimentos com
radiacdes ionizantes.

« Em caso de disponibilidade no mercado, e no caso de utilizagao de
produtos da pesca / caga, deve dar-se preferéncia aos produtos da
pesca / caca sustentavel.

e O calculo da % dos ingredientes bioldgicos utilizados pode ser feito
com base no peso (Kg ingredientes biolégicos / Kg total de ingredientes
x 100) ou, em certos casos, devidamente fundamentados, com base
no seu custo, o que deve ser definido no inicio do processo de controlo
e em cada exercicio.
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