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TECNOLOGIA ALIMENTAR

Apresentacdo

Pretende-se com este mdédulo que os alunos identifiquem as fungbes dos nutrientes e
os alimentos que os contém; os cuidados a ter com a alimentagdo; a sua importancia
para o organismo humano e as doencas associadas a alimentacdo. Estes aspetos
revestem-se de grande importancia para o profissional da restauracdo na elaboracao

de planos alimentares especificos para determinados grupos.

Introducdo

A alimentacdo racional é de extrema importancia na alimentacdo humana. Os produtos
alimentares apresentam-se no mercado de diferentes maneiras e é fundamental
assegurarmo-nos da sua qualidade. Igualmente, os cuidados com a alimentacdo por parte
dos consumidores mudaram bastante, havendo quem dispense o maximo de cuidado
com o que come e com as quantidades. Hoje, a alimentagdo racional esta presente na

formacao dos profissionais de alimentacdo por ser vital o seu conhecimento e dominio.

Objetivos gerais

Desenvolver saberes técnicos de forma a reconhecer a alimentagao racional e de
qualidade, a composicdo dos alimentos e o valor nutricional dos mesmos, bem como os

aditivos alimentares e os seus processos de transformacao.

Objetivos especificos

e |dentificar os diferentes nutrientes e as suas funcgdes;

e Descrever e analisar a nova roda dos alimentos e a piramide alimentar;
e Reconhecer a importancia de uma alimentagdo correta e equilibrada;
e |dentificar as principais doencas associadas a alimentacao;

e Calcular o peso ideal e o indice de Massa Corporal do corpo humano;
e Calcular o valor nutricional e calérico de um alimento ou bebida;

e Elaborar planos alimentares especificos;
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e |dentificar métodos de transformacdo de alimentos e aditivos alimentares

utilizados.

Ambito de conteudos

1. Alimentac¢ao Racional;
1.1. Principais regras alimentares;
1.2. A nova roda dos alimentos;
1.3. Célculo do peso ideal e indice de Massa Corporal;
2. Constituintes alimentares;
2.1. lIdentificacdo e funcao dos nutrientes;
2.2. Aditivos alimentares;
2.3. Produtos transformados;
3. Andlise alimentar;
3.1. Andlise e interpretacdo de rétulos de alimentos e bebidas;

3.2. Calculo caldrico e nutricional dos alimentos.
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1. Alimentacao Racional

1.1. Principais regras alimentares

A Organizacdo Mundial de Saude em Maio de 2004 langou uma estratégia denominada
“Global Strategy on diet, physical activity and health”. Esta tem por objetivo implementar
estratégias tanto globais como individuais direcionadas a dois dos principais fatores de
riscos de doengas ndo transmissiveis, nomeadamente dieta e atividade fisica. De destacar
que relacionados com as doengas nao transmissiveis estao riscos importantes como a
tensdo arterial alta (hipertensao), niveis de colesterol elevados, consumo inadequado de

frutas e vegetais, excesso de peso ou obesidade, inatividade fisica e consumo de tabaco.

I N vfiwn-iiii-ﬂ-.i-i-
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Fonte: Organizagdao Mundial de Saude: “Timor-Leste: Perfil de saude”

Daanalise do grafico “Distribui¢cdo de anos de vida perdidos por causas (2008)” verificamos
que as mortes causadas por doengas ndo transmissiveis tém uma prevaléncia de 36% na
média regional e 18% no pais. No seguimento dos resultados apontados como causas
primordiais deste tipo de doengas, podemos constatar que estas mortes podem ser
evitadas, considerando que é a alimentacdo e a falta de exercicio fisico que sao indicadas
como fatores principais.

Osindicadoresde obesidade emadultoscom maisde 20anosnoanode 2008 representam
as mulheres com uma percentagem superior a dos homens. Esta superioridade atinge

valores de 35% no pais e 46% na média regional.
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Os dados disponiveis indicam que os riscos de | Obesity (aduts 20+) (2008]
doengasnaotransmissiveisincluemumaalimentagao T
com elevado consumo de energia densa, pobre em =
nutrientes, alimentos ricos em gorduras, agucar e =
sal; associado a niveis de atividade fisica baixos.
As recomendacdes para uma alimentacao saudavel, ey
quer para a populagdo quer para os individuos, deve
incluir o seguinte: 20
e Manutencdo de um peso adequado e de 8 ¥
um equilibrio entre a ingestdo alimentar e ¢lem , = | B =
a atividade fisica; g }E g }f

e Limitar o consumo de energia,
Fonte: Organizagdo Mundial de Saude:
considerando-se as gorduras totais;
“Timor-Leste: Perfil de saude”
e Substituiroconsumo de gorduras saturadas
por gorduras insaturadas;
e Eliminacdo de acidos gordos;
e Aumentar o consumo de frutas, verduras, legumes e graos integrais;
e Limitar o consumo de acucares livres;*
e Limitar o consumo de sal (sédio) e todas as suas fontes e assegurar que o sal
seja iodado.?

e Ingestdo variada e fracionada em pelo menos cinco refeicdes didrias;

* Ingestdo de uma primeira refeicdo equilibrada logo apds o acordar.

Estas recomendacdes devem ser consideradas na elaboracao das politicas nacionais e nas
orientacdes dietéticas, tendo em conta a situacdo local. Melhorar os habitos alimentares
é uma questao da sociedade, ndo apenas um problema do individuo. Por isso exige uma

base populacional, multissetorial, multidisciplinar e uma abordagem cultural.

1 Refrigerantes, bolos, chocolates, compotas, rebucados e outros doces sdo exemplos de alimentos
especialmente ricos em agucar. O consumo deste tipo de alimentos deve ser feito, preferencialmente, no
final das refeicOes, e a sua ingestdo ndo deve ser didria mas sim restrita a ocasioes festivas.

2 A quantidade de sal ingerida por dia deve ser inferior a 5g. Deve ser moderado ndo s6 o consumo
de produtos salgados (por ex. produtos de salsicharia/charcutaria, alimentos enlatados, batatas fritas,

aperitivos, etc.) mas também a utilizacdo de sal em natureza.
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1.2. A nova roda dos alimentos

A nova Roda dos Alimentos transmite as orientacdes para uma alimentacdo saudavel:
uma alimentagao completa, no sentido de comer alimentos de cada grupo e beber agua
diariamente; uma alimentacdo equilibrada, no sentido de comer uma maior quantidade
de alimentos pertencentes aos grupos de maior dimensao e uma menor quantidade
dos que se encontram em grupos de menor dimensao, de forma a ingerir o niUmero
de porc¢des recomendado e fazer uma alimentacdo variada. Devem comer-se alimentos
diferentes dentro de cada grupo variando diariamente, semanalmente e nas diferentes

épocas do ano.

Fonte: Portal da Saude

A Roda dos Alimentos é uma imagem ou representagdo grdfica que ajuda a escolher e a
combinar os alimentos que deverdo fazer parte da alimentagdo diaria. E um simbolo em
forma de circulo que se divide em segmentos de diferentes tamanhos que se designam por
Grupos e que retinem alimentos com propriedades nutricionais semelhantes. De salientar
que a forma de circulo surge por associagdo a um prato e por outro lado nao hierarquiza

os alimentos, como acontece com a pirdmide, mas atribui-lhes igual importancia.
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A nova Roda dos Alimentos é composta por 7 grupos de alimentos de diferentes
dimensdes, os quais indicam a proporgao de peso com que cada um deles deve estar

presente na alimentagao diaria:

Cereais e derivados, tubérculos - 28%

;’: ‘!_
=
"

S

Lacticinios- 18% “

Horticolas - 23%

Fruta - 20 %

Carnes, pescado e ovos -5 %

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 13
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Leguminosas - 4%

-
4 .

Gorduras e 6leos - 2%

Cadaum dos grupos apresenta fungdes e caracteristicas nutricionais especificas, pelo que
todos eles devem estar presentes na alimentacdo didria, ndo devendo ser substituidos
entre si.

Dentro de cada grupos estdo reunidos alimentos nutricionalmente semelhantes,
podendo e devendo ser regularmente substituidos uns pelos outros de modo a assegurar
a necessaria variedade.

A 4gua, representada no centro do circulo, ndo possuindo um grupo préprio, estd assim

representada em todos eles, pois faz parte da £

s
constituicao de quase todos os alimentos. Sendo “I
a agua imprescindivel a vida, é fundamental 7 e
y T,

que se beba em abundancia diariamente. As !' {

necessidades podem variar entre 1, 5 e 3 litros.

Medidas utilizadas - por¢des por dia

L —
_ L Colher de
Chdvena almocgadeira Colher de sopa  sobremesa 10 Colher de cha
15 gramas gramas 5 gramas

14 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

De salientar que o numero de por¢des recomendado depende das necessidades
energéticas individuais. As criancas entre 1 e 3 anos devem guiar-se pelos limites
inferiores e os homens ativos e os rapazes adolescentes pelos limites superiores, sendo
que a restante populacdo se deve orientar pelos valores intermédios.

No quadro a seguir estdo indicados, no lado esquerdo, diversos alimentos e, no lado
direito, as porg¢des didrias. De notar que as medidas usadas (e.g., “colher de sopa; colher

de chd, chavena almogadeira) vém no seguimento da pagina imediatamente anterior.

Alimentos Por dia
Cereais e derivados, tubérculos 4311
1 pao (50g)

1 fatia fina de broa (70g)
1 e % batata - tamanho médio (125g)
5 colheres de sopa de cereais de pequeno-almoco (35g)

6 bolachas tipo Maria/ agua e sal (35g)

6 colheres de sopa de arroz/massas crus (35g)

4 colheres de sopa de arroz/ massa cozinhados (110g)

Horticolas 3a5

2 chavenas almocadeiras de horticolas crus (180g)

1 chavena almocgadeira de horticolas cozinhados (140g)
Fruta 3a5
1 peca de fruta - tamanho médio (160g)

Laticinios 2a3

1 chdvena almocadeira de leite (250ml)

1iogurte liquido ou 1 e % iogurte sélido (200g)

2 fatias finas de queijo (40g)

% de queijo fresco - tamanho médio (50g)

Carnes, pescado e ovos 1,5a4,5

Carnes/pescado crus (30g)

Carnes/pescado cozinhados (25g)

1 ovo tamanho médio (55g)

Leguminosas la2

1 colher de sopa de leguminosas secas cruas (ex. feijao, grao de bico) (25g)

3 colheres de sopa de leguminosas frescas cruas (ex. favas, ervilhas) (80g)

3 colheres de sopa de leguminosas secas/frescas cozinhadas (80g)

Gorduras e 6leos l1a3

1 colher de sopa de azeite/dleo (10g)
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1 colher de cha de banha (10g)
4 colheres de sopa de nata (30ml)

1 colher de sobremesa de manteiga/margarina (15g)

Exemplos de alimentag¢ao de acordo com a idade do individuo

“[Mas] saber de quantas calorias necessita ndo é assim tdo facil. Uma pessoa
moderadamente ativa que pratica cerca de 30 minutos de exercicio fisico por dia
necessita de 15 calorias de alimentos por cada quilo de peso corporal. Para perder meio
quilo por semana, necessita de reduzir aproximadamente 500 calorias por dia tornando-

se mais ativo e comendo menos.

A alimentacdo de uma crianga é de vital importancia, ja que este é um periodo crucial
para as fundacdes dos seus habitos nutricionais. A medida que crescem, as criancas

ganham maior liberdade e comegcam a alimentar-se fora de casa...

Dos 1 aos 4 anos

Consideragdes Nutricionais

Comida e nutrientes sdo as matérias-primas que nos permitem formar os dentes, 0ssos,
musculos e tecidos e manté-los sauddveis. Uma boa deita alimentar também pode
proteger de vdrias doencas.

A dieta de uma crian¢a necessita de um planeamento especial - as necessidades de
energia e nutrientes fundamentais sdo elevadas, mas o apetite é reduzido e os habitos
alimentares inconstantes. A alimentacdo das criancas deve ser constituida por refeicdes
pequenas e frequentes, desde que ricas em nutrientes essenciais.

Os nutrientes particularmente importantes para criancas entre 1 e 4 anos sdo:

Ferro

A deficiéncia em ferro é bastante comum nesta faixa etdria, ja que os requerimentos
em ferro sdo elevados, e a ingestao de alimentos reduzida, especialmente em peixe ou
carne. Alimentos ricos em vitamina C, comidos em simultaneo, ajudam a absorc¢do do

ferro, por isso deve incluir um copo de sumo natural de laranja ao jantar, por exemplo.
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Calcio
Este mineral é vital para o crescimento de ossos e dentes, por isso é fundamental que a

crianca consuma leite e produtos derivados do leite em quantidade suficiente.

Vitaminas A,CeD

A vitamina A é necessdria para uma pele saudavel e desenvolvimento celular, podendo
faltar muitas vezes na alimentacdo de criancgas nestas faixas etarias.

A vitamina C é importante para o sistema imunitario e crescimento. Ajuda a absorgao
de ferro, em particular de fontes vegetais. As frutas e legumes sdo excelentes fontes de
vitamina C.

A vitamina D é essencial para o metabolismo do calcio e pode até ser sintetizada pela
acdo do sol através da pele. No Inverno, e se a sua crianca estd sempre coberta por
roupas no exterior, assegure-se que inclui boas fontes de vitamina D, ou suplementos

alimentares que contenham esta vitamina.

Alimentos adequados
Sabemos quais os nutrientes chave para estas idades, mas de que forma podemos
converter em comida real? Os alimentos adequados estdo divididos em quatro grupos
principais e um quinto grupo “ocasional”.
Se a alimentagao da sua crianga se basear nestes grupos de alimentos, podera ter a
certeza que obtém todos os nutrientes importantes para a manter saudavel.

1. Hidratos de Carbono Amilaceos, que incluem pao, arroz, massas, cereais e batatas,

devem ser servidos em todas as refeicGes:

e Utilize muitas batatas, incluindo puré de batata e batata-doce.

e Experimente pdo integral e de cereais alternativos, ja que sdo por norma mais
ricos em fibras que o classico pdo branco. Tente também dar a sua crianca paes
[étnicos], como chapata, nan ou pita.

e Asmassastambém sdaomuitoimportantes - muitas criancasadoram esparguetes
ou lasanhas servidas com tomate, queijo ou molho a bolonhesa.

e Sirva pequenos-almocos fortificados de cereais.
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2. Frutas e legumes devem ser consumidos com bastante regularidade, cerca de 4 ou

5 vezes ao dia.

Utilize fruta em pudins, bolos ou outros doces e sobremesas

Frutas e legumes enlatados ou congelados podem ser tdo nutritivos como os
frescos, saiba escolher.

Os legumes podem ser comidos crus ou cozinhados (se cozinhados, ndo exagere
no tempo da confec¢do de modo a manterem o maximo de vitaminas e outros
nutrientes).

Se a sua crianca detesta legumes, tente disfar¢a-los em sopas, molhos e pizzas.

3. O leite e seus derivados sao fontes muito importantes de calcio. Entre 500-600 ml

por dia é a dose recomendada para estas idades.

Ndo tenha medo de dar a sua crianca leite gordo. O leite meio-gordo pode ser
dado a partir dos dois anos de idade, desde que a dieta geral contenha energia
suficiente.

O leite pode ser usado em bebidas, cereais, pudins e molhos

Queijos curados, queijo fresco ou em creme e iogurtes podem ser excelentes
substitutos do leite

Acrescente queijo ao puré de batatas, pudins fla, esparguete, pratos de ovos,
etc.

Utilize queijo em torradas e tostas

Experimente dar a sua crianga um iogurte como sobremesa ou snack entre as

refeicGes

4. Carne, peixe e outras alternativas devem ser consumidos duas vezes por dia

Bifes de vaca, peru, galinha, carne de porco, empadas de carne, esparguete a
bolonhesa ou almondegas sdo boas opc¢des.

Muitas criangas preferem que a carne seja macia e humida, servida com um
molho

Sardinhas, salmdo ou atum esmagados, carnes frias ou patés, sdo muito bons
em sanduiches.

O peixe num molho branco ou de queijo é muito nutritivo.

18 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

e Utilize ovos como acompanhamento, sejam cozidos, estrelados, mexidos ou
omeletes.

e Use leguminosas na dieta da crianga, como lentilhas, ervilhas, feijdo e grao.

5. Alimentos “gordos” e guloseimas incluem azeite, 6leos vegetais, agucar, biscoitos,
bolos, chocolate, gelados e sumos. Estes alimentos ndo devem ser dados em
demasia a criancga, ja que podem comprometer o apetite para outros alimentos
mais nutritivos.

Complementarmente, alimentos doces podem contribuir significativamente para
caries dentdrias e outros problemas relacionados.

Tente limitar a quantidade de doces que a sua crianca come. Ofereca-lhe um
doce no final das refeicGes como sobremesa em intervalos regulares de modo a

satisfazer o desejo por agucar.

Alimentacao Saudavel na idade Adulta

Para tornar-se ou manter-se sauddvel, o nosso corpo precisa de boa comida, e do tempo
e energia para processa-la e usa-la no seu metabolismo. Uma boa nutrigao fornece ao
organismo nutrientes para produzir ou reparar tecidos, manter o sistema imunitdrio
sauddvel e permite ao corpo executar tarefas diarias com facilidade.

Aligacdao entre aalimentagdo e as doengas estd muito bem documentada, e existem varias
provas que provam que o0 que comemos tem um impacto muito grande na forma como
nos sentimos. Os nossos estilos de vida e habitos alimentares mudaram dramaticamente
nas uUltimas décadas. Hoje em dia, confiamos na conveniéncia da comida rdpida, ou
“fast-food” e em suplementos nutricionais do que propriamente em alimentos frescos.
De facto, existe muita atencdo mediatica virada para o que ndo devemos comer, e pouca
informacdo sobre o que devemos comer.

Lembre-se, nao existem na realidade bons ou maus alimentos — moderagao e equilibrio
na alimentacdo sdo as chaves para se manter saudavel. A comida deve ser apreciada
— & possivel comer refeicdes deliciosas e bem preparadas que sdo simultaneamente
saudaveis.

O objectivo de uma dieta saudavel na idade adulta é assegurar que se mantém em

forma, com vitalidade, dentes cuidados, um bom sistema imunitario, cabelo e pele
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sauddveis, energia abundante e um peso ideal. A longo prazo, o objectivo é minimizar o
risco de doencas crénicas como doencas cardiovasculares, enfartes, diabetes, cancro e

osteoporose.

0s essenciais...

Energia: comotodasas maquinas, o corpo humano precisa de um fornecimento constante
de energia (ou calorias). Sem esta energia, funcdes basicas do organismo tornam-se
impossiveis ou muito problematicas. Obtemos energia de nutrientes e alimentos, como
hidratos de carbono, gorduras, proteinas e acgucares.

Proteinas: para além de fornecerem energia, as proteinas sdo vitais para o crescimento
e regeneragao.

Vitaminas e minerais: apesar de apenas serem necessarias em pequenas quantidades,
sdo na verdade os pilares para uma boa saude e essenciais em muitas fungdes do corpo.
Sem elas, processos chave ao nivel celular tornam-se impossiveis.

Fibras: funcionam como um “cobertor” para todos os alimentos ndo absorvidos que
passam pelo trato digestivo. Sdo vitais para ajudar a excretar residuos regularmente,
asseguram a absorcdo de nutrientes e que esta absorgao ocorre de forma gradual e
controlada.

Agua: N3o é um nutriente, mas tem um papel fundamental numa alimentacdo saudavel.
Sem fluidos, o corpo sobrevive apenas alguns dias. A dgua é necessaria para lavar
resquicios do corpo, para manter a pele, cabelos e drgdos saudaveis, para produzir
enzimas digestivas, e para permitir ao corpo que retire todos os nutrientes essenciais
dos alimentos e bebidas que consumimos. Muitas pessoas ndao bebem agua suficiente —

precisamos de cerca de 8 copos de fluidos por dia.

Alimentos a escolher:

Para uma melhor compreensdo de como comer bem, é importante distinguir quais os
alimentos que deve consumir e porqué. O seu corpo precisa de uma dieta equilibrada,
com um bom fornecimento de hidratos de carbono, fibras, dgua, vitaminas, minerais e
uma quantidade razodvel de proteinas e gorduras. Em primeiro lugar, precisa conhecer
os alimentos e ingredientes para basear a sua alimentag¢do. Mais uma vez, é fundamental

que baseie a alimentagdo nos cinco principais grupos alimentares:
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e Hidratos de Carbono Amilaceos — pao, massa, arroz, cereais e batatas
e Frutas e legumes ou vegetais

e Leite e derivados

e Peixe, carne ou alternativas

e Alimentos que contenham agucares ou gorduras”

Fonte:http://www.minsaude.pt/portal/conteudos/enciclopedia+da+saude/harvard/Nutricdo/

Manter+um+peso+sauddvel.htm

Poderdo ser consultados os sites indicados para complemento desta informacao.
Peso & Medida - Obesidade e Comportamentos Associados (http://static.publico.pt/
pesoemedida/)
Associacdo Portuguesa de Nutricionistas - APN
Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e Alimentacdo da Universidade do Porto (https://
sigarra.up.pt/fcnaup/pt/web_page.inicial)
Ministério da Saude - Portal da Saude (http://www.portaldasaude.pt/portal)
ADEXO - Portal da Obesidade (http://www.adexo.pt/)

1.3. Cdlculo do peso ideal e do Indice de Massa Corporal

Na populagdo adulta, o indice de Massa Corporal (IMC) é uma medida que permite
avaliar a adequacao entre peso e altura.
Formula: IMC = —-ﬂx—?ﬂt,—‘
[Attura (m}]2
Exemplo: Um individuo que pesa 62kg e mede 1,70m. IMC= 62 + 1,702 IMC=21,5.

indice de Massa Corporal (ndo aplicado a atletas, criangas e mulheres gravidas ou a

amamentar):

Baixo

< 18,5
Normal

18,5a24,9
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Pré-obeso

25,0a 29,9
Obeso Grau |

30,0 a 34,9
Obeso Grau Il

35,0a39,9
Obeso Grau lll

<40,0

Para manter um peso saudavel é necessario seguir as recomendacdes da nova Roda dos
Alimentos e praticar atividade fisica moderada e regular. Um bom exemplo de atividade

fisica moderada e regular é um passeio a pé com uma duragao minima de 30 minutos.
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2. Constituintes alimentares

2.1. Identificacdo e fungdo dos nutrientes

A uma alimentacdo saudavel estd subjacente o equilibrio entre os nutrientes energéticos
e 0s ndo energéticos. Importa também estar consciente das necessidades individuais de
cada um, pois estas variam em func¢do do sexo, idade, peso, clima e tipo de atividade
desenvolvida. Quanto a esta ultima variavel consideramos trés tipos de atividade de
acordo com a exigéncia fisica:

e Atividade reduzida - quando se permanece sentado a maior parte do tempo de
trabalho, por exemplo os empregados administrativos, alguns rececionistas de
servicos, advogados, taxistas, operadores de caixa entre outros;

e Atividade média - quando o trabalho exige o transporte ou manuseamento de
objetos, por exemplo carteiros, mecanicos, repositores de produtos, etc.

e Atividade intensa - quando a atividade profissional exige ao trabalhador
0 manuseamento e transporte de objetos pesados ou atividade fisica
intensa como por exemplo os construtores civis, camionistas de pesados,

bailarinos, etc.

Tabela de vitaminas e sais minerais - fungdo no organismo - e principais fontes:

Substancia

Fungdes da substancia

Onde se encontra ?

Vitaminas

Vitamina A -
termo genérico
para designar
um grupo de
compostos que
tém a mesma
atividade

bioldgica do

Retinol

Fundamental para o
desenvolvimento fetal,

assegura a manutengao da
visao, importante para o
desenvolvimento dos ossos, a
protecdo da pele e das mucosas,
responsavel pela defesa do
organismo (imunidade) a

infecoes

Figado de bacalhau, de outros
peixes e animais, gema de ovo,
manteiga, nata, leite gordo,
peixe gordo, vegetais folhosos de
cor escura em frutas e legumes

corados
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Vitamina Importante na transformacgao Carne de porco magra, carnes
B1- também de energia e na conducao magras, aves, gérmen de trigo,
designada nervosa: importante para o bom | visceras, levedura de cerveja,
Tiamina funcionamento do cérebro, das | gema de ovo, legumes como
células nervosas e do coracao ervilhas e feijdo, nozes, avelas e
laranjas.
Vitamina Transformacao dos alimentos Leite e seus derivados, visceras,
B2- também em energia-participa no carnes magras, ovos, vegetais
designada metabolismo dos hidratos de verdes folhosos e farinha
Riboflavina carbono e das gorduras e é integral.
essencial ao crescimento
Vitamina Obtencdo da energia dos Carne magra, aves, peixes,
B3- também hidratos de carbono, gorduras amendoins , levedura de cerveja.
designada e proteinas. Importante para
Niacina a pele, os nervos e o aparelho
digestivo
Vitamina Participa na obtencdo de energia | Farinha integral, gema de ovo, o
B5- também a partir dos hidratos de carbono | rim, o figado, a levedura, nozes,
designada e na degradacdo e metabolismo | brdcolos.
acido das gorduras. Participa na sintese

Pantoténico

do colesterol

Vitamina

B6 - também

Interfere no metabolismo das

proteinas e na formacdo da

Levedura, gérmen de trigo,

carne de porco, visceras, cereais

designada hemoglobina. Importante no completos, batatas e bananas.
Piridoxina bom funcionamento do cérebro,

nomeadamente na formacao das

células nervosas
Vitamina Estad envolvida no crescimento. Rim, figado, gema de ovo, feijao
B8- também Importante para a sintese dos de soja e levedura, peixe, leite,
designada acidos gordos, o metabolismo sintetizada pela flora bacteriana
Biotina das proteinas e dos hidratos de | intestinal.

carbono
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Vitamina
B9- também
designada

acido fdlico

Favorece a formacao de gldbulos
vermelhos, fator importante na
sintese do ADN celular. Em caso

de caréncias pode causar anemias

Figado, rim, feijao, vegetais de
cor escura, espinafres, espargos,
brécolos, carne de vaca magra,

batatas, pao de trigo, clara de ovo

Vitamina
B12- também
designada

Cianobalamina

Essencial para o funcionamento
normal de todas as

células sobretudo do trato
gastrointestinal, medula dssea e

tecido nervoso

Figado, rim, leite, ovo, crustaceos

e carne de vaca

Vitamina
C- também
designada

acido ascorbico

Antiescorbutica, contribui para
a boa saude dos capilares e dos
dentes, para a fixacdo do ferro,
o crescimento dos tecidos e
sua cicatrizagao e bloqueia a

producdo de nitrosaminas

Vegetais, sobretudo acidos,
frescos e crus, espinafres,
agrides. Alface, ervilhas,
pimento, morango citrinos,

abacate, morango

Vitamina Exerce funcbes ao nivel da Produtos lacteos, peixes gordos,
D- também imunidade, da reproducao, 6leo de figado de bacalhau e
designada da secrecdo da insulina. outros peixes, figado, manteiga-
Calciferol Indispensavel para a utilizacao 0 organismo sintetiza a vitamina
do cdlcio alimentar e para a D pela exposi¢do ao sol.
formacdo dos ossos e dos dentes
Vitamina Antioxidante, intervém Oleos de sementes, produtos
E- também na formacao dos glébulos lacteos, germes de cereais,
designada vermelhos, contribui para a farinha integral, hortaligas de
Tocoferol assimilacdo da vitamina K, ajuda [ folhas verdes, manteiga
a regularizar o funcionamento
dos rins e do sistema respiratério
Vitamina Favorece a coagulacdo do sangue | Vegetais de folha escura, em
K -também especial brécolos, couves, rama
designada de nabo, alface, cereais, soja
Filoquinona,

menaquinona,

menadiona
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Sais Minerais
Calcio Correta formacao de ossos e Leite e derivados, salmao e
dentes, intervém na coagulacdo |sardinhas com espinhas, vegetais
do sangue, transmissao nervosa | de folhas verdes como couves,
e contracdo muscular e ajudaa | brdcolos, espinafres
regularizar a tensao
Cloro Regulariza o movimento dos Sal de mesa, peixe
fluidos corporais, regulariza o pH
do sangue
Cobalto Importante na formacdo da Alface, carne, figado, maca,
hemoglobina do sangue, funcdo |tomate e soja
vasodilatadora
Cobre Formacao dos glébulos Figado, rins, cacau, nozes,
vermelhos, tem agao anti- crustaceos, uvas, 6leo de milho
inflamatéria e anti-infecciosa
Ferro Formacao dos glébulos Figado, rins, carne, cacau, nozes,
vermelhos crustaceos, cereais integrais,
leite, levedura, beterraba,
espargos, ananas
Fldor Formacdo e conservacao dos Ch3, café, soja, carne, peies do
0ssos e dentes mar, crustaceos
Fosforo Formacao de ossos e dentes, Leite, queijo, gema de ovo, graos
iniumeras funcdes importantes de cereais, alho, cenoura, cacau,
em todas as células do
organismo
Magnésio E ativador de muitas enzimas e | Cereais completos, aveia, cacau,
participa em todos os processos | nozes, améndoas, beterraba,
guimicos do organismo peixe, soja, bananas, maga,
amoras, chocolate, leite, levedura
Potdssio Regulariza o ritmo cardiaco, a Batatas, leite, bananas,
pressdo sanguinea e a hidratagcdo | maca, ananas, laranjas, trigo,
do organismo leguminosas secas, café, ch3,
cacau

26 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

Silicio Intervém no metabolismo do Alho, espargos, cereais integrais,
colesterol e acidos biliares cogumelos, levedura, mel,

cebola, maga, uvas

Selénio Antioxidante com a¢ao Peixe, crustaceos, gema de ovo,
complementar a vitamina E cereais integrais, alho, cebola,

tomate, frango

Sédio Regulariza o teor de dgua do Leite, queijos, sal de mesa,
organismo, fun¢do de equilibrio | produtos de charcutaria,
do organismo, para a circulacdo | crustdceos e conservas de peixe

sanguinea e para a fungdo renal.

Zinco Essencial ao crescimento Ostras, marisco, arenque, figado,

legumes, leite, farelo de trigo

2.2. Aditivos alimentares

Os aditivos alimentares estdao presentes na ali-
mentagdao humana desde que o homem passou

de ndmada a sedentdrio e teve necessidade de

conservar, por exemplo, as carnes recorrendo
ao sal. Com o desenvolvimento da industria

alimentar na segunda metade do século XX,

foram sendo introduzidos os denominados adi-
] ) . ) Aditivos alimentares
tivos alimentares. Os aditivos alimentares sao
substancias adicionadas aos alimentos com o
propdsito de conserva, de dar cor ou conferir
sabor.

Importa salientar quanto a este tema que nem
todos os aditivos sdo inofensivos, podendo
alguns desencadear efeitos secundarios que

se manifestam por problemas digestivos,

alteragdes na pele, entre outros.
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Corantes (os E100) - Sdo os aditivos que podemos dispensar pois, como o nome indica,
destinam-se apenas a dar cor aos alimentos para os tornar mais apeteciveis ao consumidor.
A sua classificacdo é feita de acordo com as cores:

e E110 - amarelos e laranjas;

e E120 - vermelhos;

e E130 - azuis;

e E140 - verdes;

e E150 - cinzentos e negros;

e E160 - vermelhos alaranjados;

e E170e E180 - corantes de superficie.

Conservantes (os E200) - Sdo uteis, porque se destinam fundamentalmente a evitar
contaminacgdes por bactérias e bolores.
Antioxidantes (os E300) - S3o aditivos que servem para atrasar a oxidagao. Sao utilizados,
porexemplo, nas frutas para que ndo escurecam depois de descascadas. Os antioxidantes
utilizados sdo a vitamina C, os derivados da vitamina E e o acido citrico.
Aditivos de textura (os E400, alguns E300 e E1400) - S3o aditivos que servem para dar
consisténcia, estabilidade e boa apresentagao.
e Emulsionantes - mantém misturados ingredientes que dificilmente se
manteriam;
e Espessantes e gelificantes - servem para dar viscosidade e consisténcia de gel
ao alimento;
e Modificadores de gosto - Pertencem ao grupo dos dispensaveis. Estes aditivos
fazem esquecer o sabor do alimento, tornam os sabores uniformes. Aqui
encontramos os edulcorantes que ddo o sabor doce e ndo tém calorias. Ha

também os acidificantes e o glutamato de sddio que retira o gosto.

Pelo facto de nem todos os aditivos alimentares serem inofensivos para a saide humana,
torna-se imperioso estar atento a certos aspetos na nossa alimentagdo. Assim, quanto
mais colorido, transformado ou elaborado for o alimento, maior a probabilidade de
conter aditivos. E o caso de produtos de confeitaria e pastelaria, charcutaria, molhos e

condimentos, refei¢cbes preparadas, refrigerantes, bebidas alcodlicas, entre outros.
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2.3. Produtos transformados

Antigamente, os produtos horticolas eram consumidos de acordo com a época do ano
em que era feita a colheita e das condig¢des de cultura na regido. Gragas a técnicas como
o cultivo em estufas, a refrigeracdo e congelacdo e a rapidez dos transportes, é possivel
dispor de produtos ao longo de todo o ano.

As carnes e 0s peixes que outrora eram submetidos a secagem ao sol, a salgadura ou
fumeiro conheceram a liofilizacdo - técnica de desidratacdo evoluida que permite que
os produtos com grande teor de agua sejam congelados, sob vacuo, a temperaturas
extremamente baixas.

Refrigeracdo é a técnica de arrefecer num determinado espaco os alimentos a
temperaturas controladas.

A congelagao é a técnica que permite manter as caracteristicas fisicas e quimicas dos
alimentos evitando a proliferacdo de bactérias- por exemplo, as grandes companhias de
pesca dispdem de equipamentos que lhes permite proceder a congelacdo dos alimentos
ainda em alto-mar.

A pasteurizacdo e esterilizacdo do leite e produtos lacteos sdo técnicas vulgarmente
disseminadas que consistem em submeter os produtos a altas temperaturas e logo de

seguida proceder ao seu arrefecimento.
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3. Analise alimentar

3.1. Andlise e interpretacdo de rotulos de alimentos e bebi-
das

A leitura atenta dos rétulos é fundamental na sele¢ao de alimentos com reduzido teor
de sal e sédio. Nos rotulos surge a designacao sodio isolado ou, por exemplo, cloreto de
sédio.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo de ...... g ou ml (medida caseira)

QUANTIDADE POR PORCAD %VD({*)

Valor Energético

Carboidratas

Proteinas

Gorduras Totais
Gorduras Saturadas
Gorduras Trans

Para além deste constituinte é necessario
atentar nos aditivos alimentares pois
é aconselhavel variar a alimentacdo e
preferir os alimentos simples e menos
sujeitos a transformag¢des industriais.
Esta necessidade deve ser acentuada nas
criangas pelofactodeteremumpesomenor
e portanto terem como consequéncia da
ma alimentacdo uma maior toxicidade para

a mesma quantidade de alimento. Acresce

ainda que as criangas sao consumidoras

descomedidas de alimentos embalados. Crianga a escolher alimentos num

supermercado
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A andlise e interpretacdo dos rétulos dos alimentos sdo uma mais-valia para ter uma
alimentag¢do mais saudavel na medida em que:

e Evitam ingredientes que ndo desejamos ou que podemos consumir;

e Ajudam a escolher o que pretendemos;

e Confirmam os dados sobre o produto;

e Evitam intoxicagdo alimentar;

e Ajudam a saber a origem do produto;

e Ajudam a preparar o produto, quando necessario;

e Ajudam a conhecer o modo de conservagdo apds a compra;

e Permitem verificar a data de validade do produto.

3.2. Calculo calorico e nutricional dos alimentos

O valor caldrico dos alimentos é calculado com base nas quantidades de hidratos de
carbono, proteinas e gorduras totais. As fibras alimentares e os micronutrientes como o
cdlcio, ferro, sédio e vitaminas ndo tém valor caldrico.
No processo de transformacdo no organismo, os hidratos de carbono fornecem em
média 4 Kcal/g, as proteinas 4 Kcal/g e as gorduras 9 kcal/g.
Exemplo de um cdlculo aplicado a um pao:

e Hidratos de carbono: 25,0 x 4 = 100 kcal;

e Proteinas: 3,70 x 4 = 14,8 Kcal;

e Gorduras:1,00 x 9 =9,0 kcal;

e Valor caldrico = 123,8 kcal.
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Atividades

Por favor, das questdes abaixo indicadas selecione cinco e dé respostas as que selecionou.

O seu professor ira organizar algumas actividades e estas respostas vao ajudar bastante.

=

10.

11.

Explique o que entende por “alimentag¢do saudavel”.

Indique quatro regras para uma alimentag¢do saudavel.

Qual é o objetivo da “nova Roda dos Alimentos”?

Das afirmacgdes seguintes, indique se sao verdadeiras (V) ou falsas (F)

Todos os nutrientes alimentares sdo energéticos.

A atividade profissional do individuo deve ser considerada para a determinacao

de uma alimentacgao equilibrada.

O sexo e idade do individuo ndo tém que ser considerados para a determinacgao

de uma alimentac3do equilibrada.
Indique os nutrientes que julga importantes para o crescimento humano.

Indique os nutrientes que julga importantes para a estrutura dssea e para os

dentes.

O desenvolvimento da industria alimentar trouxe a alimentacdo humana
beneficios. No entanto, sdo também conhecidos perigos para a saude.
Estruture a sua resposta de modo a considerar os beneficios e os perigos atuais

na alimenta¢do humana.
Indique duas técnicas de conservagao de alimentos.

Um individuo tem 35 anos, 1,65m de altura e 63,2kg. Proceda ao célculo do

seu IMC.
Qual a importancia da informacao nutricional nos rétulos dos alimentos?

Imagine que é o responsavel pela elaboracdo, num dia, das refei¢cdes. Escolha

os alimentos que ird confeccionar.
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Apresentacdo

Pretende-se com este médulo que os alunos identifiquem e analisem alguns principios
de prevencgao dos riscos profissionais associados a profissdao de Técnico de Alimentagao
e Bebidas.

Através da analise da influéncia do mundo microbiano e da sua incidéncia nos alimentos
frescos, transformados e confecionados, pretende-se que os alunos identifiquem
as principais causas de intoxicacdes alimentares, que adotem comportamentos de
minimizacdo do risco e que conhecam os modos de atua¢cdo em caso de intoxicacao
coletiva. Para tal, deverao ainda conhecer os principios do HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Point) e identificar os pontos criticos de controlo e as formas de atuacao.

Introducdo

A segurancga e higiene constituem hoje uma preocupacao fundamental por parte das
empresas no sentido de evitar o maximo de acidentes e deste modo assegurar o bem-

estar dos seus colaboradores e evitar o absentismo e a quebra da produtividade.

Objetivos gerais

e Reconhecer a importancia da Seguranca, Higiene e Saude no trabalho como
fator da promocao da qualidade de vida e de trabalho;

e |dentificar as causas da sinistralidade em Timor;

e Tomar conhecimento da legislacdo Timorense, comunitaria e da OIT no dominio
da Higiene e Seguranca no Trabalho;

e Seguir as normas em relagdo a saude, higiene e seguranca;

e |dentificar os principais grupos de microrganismos e os fatores que influenciam
0 seu crescimento;

e Seguir regras de higiene para diminuir o risco de contaminagdes;

e Seguir as normas relativas a saude e higiene alimentar;

e Identificar os principios bdsicos da norma HACCP;

e Analisar e seguir um cddigo de Boas Praticas de Higiene na Restauragao.
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Objetivos especificos

e Aplicar as boas praticas de higiene e seguranca no trabalho;

e Efetuar as tarefas profissionais de modo seguro nao criando condi¢des para
0 aparecimento de microrganismos e para os fatores que influenciam o seu
crescimento;

e Aplicar as normas de HACCP;

e Aplicar no seu trabalho as boas praticas de Higiene na Restauracao.

Ambito de conteudos

1. Perigos e riscos de trabalho. Situagbes em diferentes atividades e casos
concretos da restauragao;
2. Medidas preventivas e corretivas para situagdes identificadas;
3. Medidas de prevencgao, protecdo e controlo de riscos;
3.1. Medidas construtivas técnicas;
3.2. Medidas organizacionais;
3.3. Protecgao individual (EPI);
4. Sinalética de utilizacdo de equipamento, de risco e emergéncia;
5. Tipos de higiene;
5.1. Higiene pessoal;
5.2. Higiene das instalacdes e equipamentos;
5.3. Materiais adequados;
5.4. Limpeza e desinfecdo;

6. Higiene dos alimentos;
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2. Perigos e riscos de trabalho.
Situacoes em diferentes atividades e
casos concretos da restauracao

Perigos e riscos de trabalho sdao entendidos como aqueles elementos a que os
profissionais estao sujeitos no desenrolar da sua atividade profissional, que podem
influenciar negativamente a sua saude. As consequéncias de um acidente podem ser
imediatas, a médio ou a longo prazo.
Consideramos:

e Acidentes de trabalho - aqueles que afetam a integridade fisica dos

trabalhadores.

Acidente - queimadura Acidente - corte
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Aos acidentes de trabalho estdo associadas as seguintes causas:
e Fisicas:
e Causas relacionadas com o posto e local de trabalho;
e Causas relacionadas com os equipamentos;
e Causas relacionadas com a movimentacdo de cargas.
e Quimicas;

e Bioldgica.

Este tipo de acidentes estdo mais associados ao setor
industrial (construcdo civil, extracdo petrolifera, etc.)
e produtivo (agricultura, industria alimentar, hotelaria
e restauracdo, etc.). Eram até had pouco tempo a
grande preocupacao dos especialistas da seguranca

no trabalho, dando exclusividade a este tipo riscos

nestes setores. Com as transformacdes das sociedades

(modelos organizacionais, divisdo intersocial do
trabalho) foi identificado um novo conceito de riscos
para os acidentes de trabalho, a fadiga industrial/
tensdao mental, refletido nos problemas de absentismo

e consequentemente problemas de produtividade.

E facil lembrar a figura de Charles Chaplin no filme

“Tempos Modernos”.
e Doencas profissionais - aquelas situacdes  Imagens do filme "Tempos
agressivas para o estado de saude dos Modernos" de Charles

trabalhadores. Chaplin

Estdo associadas a estas doencas os seguintes riscos:
® Riscos ergondémicos;
e Riscos organizacionais;
e Riscos associados ao tempo de trabalho;
e Riscos psicossociais;

e Riscos pessoais.
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Com a denominada revolugdo tecnoldgica, os processos de trabalho foram
substancialmente alterados e a interagao prolongada, sendo continua com a mdaquina

(o computador) trouxeram novos riscos profissionais.

Dores de Cabega Stress Peloolipico

Exemplos de doencas/riscos laborais

Tabela de riscos/perigos e consequéncias para o trabalhador:

RISCOS FiSICOS CONSEQUENCIAS

Calor Taquicardia, aumento da pulsagdo, cansaco,
irritacdo, choques térmicos, perturbacdes das

funcdes digestivas, hipertensao.

Frio Fendmenos vasculares periféricos, doengas do

aparelho respiratério, queimaduras pelo frio.

Humidade Doencas do aparelho respiratério, quedas, doencas

de pele, doencgas circulatorias.

Pressdes anormais Hiperbarismo - intoxicagao por gases hipobarismo

(mal das montanhas)

Radiacdes ionizantes Alteracoes celulares, cancro, fadiga, problemas
visuais.

Radia¢Oes nao ionizantes Queimaduras, lesdes nos olhos, na pele e outros
orgaos.
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Ruidos

Cansaco, irritacdao, dores de cabeca, diminuicao da
audicdo, aumento da pressao arterial, problemas do

aparelho digestivo, taquicardia e perigo de enfarte.

RISCOS QUIMICOS

CONSEQUENCIAS

Poeiras minerais, por ex.

silica, carvao

Silicose  (quartzo), asbestose (amianto) e

pneumoconiose dos minerais do carvao

Poeiras vegetais, por
exemplo algodao, bagaco

de cana-de-agucar

Bissinose (algoddo), bagacose (cana-de-acgucar).

Poeiras alcalinas

Doenca pulmonar obstrutiva crdnica e enfisema

pulmonar.

Fumos metdlicos

Doenga pulmonar obstrutiva crénica, febre de
fumos metdlicos e intoxicacdo especifica de acordo

com o metal.

Névoas gases e vapores
(substancias compostas
ou produtos quimicas em

geral)

Irritantes-Irritacdo as vias aéreas superiores (acido
cloridrico, acido sulfurico, amoniaco, cloro entre

outros.

Asfixiantes-Dores de cabeca, nduseas, sonoléncia,
convulsdes, coma, morte, entre outros (hidrogénio,
nitrogénio, metano, acetileno, diéxido e mondxido

de carbono, etc.).

Anestésicas- a maioria dos solventes organicos
tendo acdo depressiva sobre o sistema nervoso,
podendo causar danos nos diversos 6rgdos e ao

sistema sanguineo

RISCOS BIOLOGICOS

CONSEQUENCIAS

Virus, bactérias e

protozoarios

Doencas infecto-contagiosas (hepatite, cdlera,

amebiase, SIDA, tétano, etc.)

Fungos e bacilos

Infe¢Ges variadas externas (por exemplo na pele as

dermatites) e internas (por exemplo pulmonares)

Parasitas

Infecdes cutaneas ou sistémicas podendo causar

contagios
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RISCOS ERGONOMICOS

CONSEQUENCIAS

Esforco fisico

Levantamento e
transporte manual de

pesos

Exigéncias de posturas

Cansaco, dores musculares, fraquezas, hipertensao

arterial, diabetes, Ulcera, doengas nervosas,

problemas de coluna

Ritmos excessivos

Trabalho de turnos e

noturno

Monotonia e
repetitividade
Horas diarias excessivas

Controle rigido da

produtividade

Situacdes de
conflito, ansiedade e

responsabilidade

Cansaco, dores musculares, fraquezas, alteracdes de
sono, da libido e da vida social com consequéncias
na saude e no comportamento, hipertensao arterial,
taquicardia, cardiopatia, asma, doencgas nervosas,
doengas do aparelho digestivo, tensao, ansiedade,

medo e comportamentos estereotipados.

RISCOS MECANICOS

CONSEQUENCIAS

Postura fisica inadequada

Acidentes e desgaste fisico

Maquinas sem protecdo

Acidentes graves

Iluminacgdo deficiente

Fadiga, problemas visuais e acidentes de trabalho

Ligacdes elétricas

Curto-circuito, choques elétricos, incéndios,

incorretas gueimaduras e acidentes fatais
Armazenamento Acidentes por armazenamento de matérias sem
inadequado respeito pelas normas de seguranca

Ferramentas defeituosas

ou inapropriadas

Acidentes (principalmente nos membros superiores)

Equipamento de protecdo

individual inadequado ou

auséncia do mesmo

Acidentes e doencas profissionais
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3. Medidas preventivas e corretivas
para situacoes identificadas

As medidas preventivas consistem num conjunto de a¢des adoptadas destinadas a
prevenir que a seguranca do trabalhador possa ser colocada em risco durante a realizacao
do seu trabalho, isto é, evitar os acidentes de trabalho e as doencas profissionais. As
medidas preventivas e corretivas variam de acordo com o tipo de atividade profissional
exercida, o ambiente de trabalho e as tecnologias utilizadas.

No entanto, para que um plano preventivo seja implementado é necessario que tanto
empregadores como trabalhadores tomem consciéncia dos riscos inerentes a atividade

exercida, consciencializacdo que passa necessariamente pela formacao.

Protecao de acordo com a

atividade exercida

Consciencializagao e

conhecimento através

de Formacgao
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*ﬂl.';.l'.

I * ““i . . Medidas indicadas para evitar riscos

associados a agentes bioldgicos:

A rigorosa higiene do local de trabalho;

A rigorosa higiene dos trabalhadores;

Destruicdo dos agentes bioldgicos por processos de elevacdo da temperatura
ou uso de cloro;

Uso de equipamentos individuais de proteg¢do para evitar contacto direto com
0S microrganismos;

Ventilacdo permanente e adequada;

Manutengao e limpeza dos sistemas de ventilagao;

Manutencdo e limpeza dos equipamentos de trabalho;

Controlo médico constante;

Formacao e informacgao dos trabalhadores;

Sinalizacdo de seguranca;

Entre outros.

Medidas indicadas para evitar riscos associados

a agentes quimicos:

Uso de equipamentos individuais de protecdo para evitar contacto direto com
0s agentes quimicos;

Organizacao da vigilancia fisica;
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e Organizacdo da vigilancia médica;

e Organizagdo e manutengao de processos;

e Organizacdo e manutencdo de registos;

e Sinalizagdao de seguranca;

e Limitagdo da duragao e da intensidade de exposi¢do;

* Planificagdo da eliminagao e armazenamento dos residuos radioativos;

e Entre outros.

Medidas indicadas para evitar riscos associados

a ruidos:

e Utilizacdo de protetores de ouvidos;

e Montagem de elementos absorventes do som;

e Encapsulamento de mdaquinas;

e Barreiras acusticas;

e Organizacao da rotatividade de mudanca de postos de trabalho;

e Limitagdo da duragao do trabalho em ambientes muito ruidosos;

e Vigilancia médica e audiométrica da fun¢dao auditiva dos trabalhadores
expostos;

e Sinalizagdo e limitagdo de acesso as zonas muito ruidosas;

e Formacao e informacdo dos trabalhadores;

e Entre outros.

Medidas indicadas para evitar riscos

associados as vibragoes:
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e Organizacao da rotatividade e mudanca de postos de trabalho que permitam a
redugao da exposi¢ao a vibragdes mecanicas;

e Concecdo e disposicdo ajustada dos locais de trabalho;

e Concecdo e disposicao ajustada dos postos de trabalho;

e Utilizacao de equipamento de trabalho adequado;

e Limitacdo da duracdo e da intensidade da exposicao;

e Horario de trabalho adequado com pausas frequentes;

e Formacao e informagao dos trabalhadores.

e Entre outros.

Medidas indicadas para evitar riscos associados ao

ambiente térmico:

e Limitagdo da duragdo e da intensidade da exposicdo a ambientes hostis;

e Dieta alimentar de modo a proteger o organismo;

e Adocdo de medidas de protecao individual como por exemplo luvas, coletes e
calgas;

e Formacao e informacdo dos trabalhadores;

e Entre outros.

Medidas indicadas para evitar riscos associados a

radiagdes ionizantes:

“Assegurar que todas as atividades que envolvam exposicao a radia¢des ionizantes sejam

previamente justificadas pelas eventuais vantagens que proporcionam, sendo que toda

46 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

a exposicdo ou contaminacdo desnecessdria de pessoas e do meio ambiente deve ser
evitada”:

e Aplicagdo de medidas em fungdo do grau de risco;

e Limitacdo da exposicdo as radiages;

e Organizagao da vigilancia fisica e médica;

e Organizagdao e manutengao de processos e registos adequados;

¢ Implementacdo de sinalizagdo de seguranga;

e Planificagdo da eliminagdao e armazenamento dos residuos radioativos;

e Formacao e informacdo dos trabalhadores;

e Entre outros.

&
LY
L i Medidas indicadas para evitar riscos associados

ao posto e local de trabalho:

e Manutencdo técnica dos locais de trabalho;

e Manutengao técnica das instalagdes;

e Manutencdo técnica de dispositivos e equipamentos;

e Eliminacdo de defeitos detetados;

e Desobstrugdo das vias normais, de forma a permitir a boa execugao das tarefas,

atendendo ao esforco fisico exigido e aos métodos de trabalho.

Medidas indicadas para evitar riscos associados ao

posto e local de trabalho:

(continuacao)

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 47




TECNOLOGIA ALIMENTAR

e Limpeza periddica dos locais de trabalho;

e Limpeza periddica das instalagdes;

e Limpeza periddica dos dispositivos de seguranca;

e Limpeza periddica dos balnedrios e instalagdes sanitarias;

e Adequagdo da temperatura e humidade dos locais de trabalho ao organismo
humano tendo em conta os métodos de trabalho e o esforco fisico despendido
pelo trabalhador;

e Adequacgdo da iluminagdao ao local de trabalho, de forma a permitir ao
trabalhador a execucdo segura das suas tarefas;

e Formacado e informacdo dos trabalhadores;

e [Entre outros.
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4. Medidas de prevencao, protecao e
controlo de riscos

4.1. Medidas construtivas técnicas

As medidas construtivas técnicas deverdao ser o primeiro método implementado ao
nivel da protecdo, no caso de construcdo de projetos. No caso de a empresa ja estar em
funcionamento, deverdo ser eliminados os perigos identificados ou reduzi-los a um nivel
adequado e aceitavel. Neste processo o envolvimento de todos os trabalhadores fornece,
normalmente, indicadores que devem ser considerados na avaliacdo de riscos laborais.

De salientar ainda a importancia de avaliagdes regulares que permitem monitorizar as

medidas adotadas e identificar eventuais atualizagdes as medidas em curso.

Exemplo de aspetos a considerar na fase de projeto
e Arquitetura;

—

._-
" '

o Agua;

e Eletricidade;

=

e Planificagdo e

orientagdo dos espacos;

e Pré-instalacdo para uso

de energias renovaveis;
e Areadas fragdes;

e Area dos envidragados.

Exemplo de uma claraboia (luz natural):

e |solamento térmico;

e C(Calafetagem de portas e janelas;

e Vidros duplos e caixilharia em PVC com corte
térmico;

e Dispositivosdeprotecdosolar(sombreamento);

e Fachadasenvidragadaseclaraboias-iluminagao

natural.
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Recurso a janelas/ portas envidragadas -

com corte térmico.

e Promover ailuminagdo natural;

"x__ e Usar iluminagdo adequada as
necessidades do local e tipologia de
utilizacao;

e Instalagdo de lampadas energetica-
mente eficientes;

e Instalacdo de balastros eletrénicos;

e Instalagdo de sensores de presenca.

e Orientagdo do edificio (palas de
sombreamento;

e Solugdes solares passivas na constru-
¢do do edificio;

e Instalagdo de caldeiras a biomassa;

e Instalacdo de chado radiante (solucdo

solar térmica);

e Instalagao sistemas de ar condiciona-

do.
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L Trabalho repetitivo

4.2. Medidas organizacionais

Os fatores de risco organizacionais estdo subjacentes a maioria dos setores da atividade
da empresa. Com esta realidade multissetorial, sdo também varias as medidas
organizacionais que devem ser comtempladas para evitar, ou pelo menos diminuir, os

riscos organizacionais.

O trabalho mondtono, repetitivo e aliado a sobrecarga de trabalho leva a insatisfagao
e desmotivacdo do trabalhador que podera ser uma das causas para aumento dos
niveis absentismo, aumento de defeitos, aumento de acidentes de trabalho e baixa
produtividade. Para contrariar este risco a empresa pode, por exemplo considerar a

organizagao de trabalho mais flexivel e a diminui¢do do horario de trabalho. Esta
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diminuicdo estd associada a uma maior rapidez na execucdo das tarefas e motivagao do
trabalhador.
Nos novos modelos organizativos do trabalho sdo presenca constante as denominadas
novas tecnologias. Estes novos modelos aportam ao trabalhador novas condicionantes
que por vezes se tornam em focos de riscos organizacionais. Podemos citar alguns
exemplos:
* Novas profissdes e
desaparecimento de outras;
e Inseguranga;
e Redimensionamento das
empresas;

e Grau de controlo sobre o trabalho.

Para estas situacOes, as medidas apontadas passam pelo envolvimento dos trabalhadores
nas condicdes de trabalho e mudancas organizacionais, formacdo profissional e
informacdo aos trabalhadores, entre outras.
Nas organizagGes voltadas para o cliente, como é o caso da hotelaria e da restauragao,
os trabalhadores estdo sujeitos a varios tipos de riscos organizacionais como a violéncia
fisica (por vezes tomam proporcdes extremas em que a integridade do trabalhador é
posta em causa), violéncia sexual e violéncia racial (estas ultimas assumem a forma de
insultos ou piadas que afetam a dignidade do trabalhador). Para estes riscos podem ser
consideradas como medidas organizacionais:

e Retirar dinheiro com regularidade do estabelecimento;

e Gerir adequadamente as filas de espera;

e Verificar a identificacdo dos clientes (quando permitido legalmente);

e Evitar trabalhadores isolados no estabelecimento;

e Instalagao de sistemas de videovigilancia;

e Acles de sensibilizacdo/esclarecimento sobre a Igualdade de Oportunidades e

de Género;

e Entre outras.
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4.3. Protecdo individual (EPI)

A Protegdo individual consiste na utilizagdo de meios ou dispositivos usados por uma
pessoa com o objetivo de o proteger contra eventuais riscos para a sua saude ou

seguranca durante o exercicio de uma atividade profissional.
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Os Equipamentos de Protecdao Individual - EPI - podem ser constituidos por um sé

dispositivo ou por um conjunto de dispositivos usados em simultaneo.
De salientar que os EPI sao usados como medida preventiva em situagdes em que os

riscos inerentes a atividade ndao podem ser eliminados em parte ou na totalidade.
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5. Sinalética de utilizacao de
equipamento, de risco e emergéncia

A sinalética de utilizacdo de equipamento, de risco e emergéncia tem como objetivo
informar o individuo sobre o melhor procedimento a tomar perante situacdes especificas

que podem comprometer a seguranca ou a saude do préprio, de outros e do ambiente.

A importancia das cores:

Cor Significado Indicagdes
Sinal de Proibicao Atitudes perigosas
Perigo- Alarme STOP, pausa, dispositivos de corte

de emergéncia

Material e equipamento | Indicacdo e localizacdo

de combate a incéndios

Sinal de Aviso Atencdo, precaucgao, verificacao

Sinal de Obrigacao Comportamento ou acdo especifica,

obrigacao de utilizacdo de EPI's

Situacdo de Seguranga Regresso a normalidade

A organizacdo deve manter os sinais de seguranca em boas condi¢des dado que os seus
objetivos sdo os seguintes:
e Atrair a atencdo de forma rapida e inteligivel;

e Serclara e sem ambiguidades;

Informar a conduta a seguir;

Informacao atualizada.

Como ilustrado nas imagens seguintes, a sinalética de utilizagdo de equipamento, de

risco e emergéncia pode assumir variacdes, quer isoladamente, quer em conjunto:

e Placas;
e Cores;
o Lluz
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e Som;
e Comunicacdo verbal;

e Comunicacdo gestual.

Recomendagdes gerais sobre a sinalética:

e Os sinais devem ser instalados em local bem iluminado, a altura e em posicado
apropriadas;

e Emcasodeiluminagao deficiente devem usar-se cores fosforescentes, materiais
refletores ou iluminacdo artificial na sinalizacdo de seguranca;

e Os sinais devem ser retirados sempre que a situacao que os justificava deixar
de se verificar;

e Os meios e os dispositivos de sinalizacdo devem ser regularmente limpos,
conservados, verificados e, se necessario, reparados ou substituidos;

e O numero e a localizagdo dos meios ou dispositivos de sinalizagdao dependem
da importancia dos riscos, dos perigos e da extensdo da zona a cobrir;

e No caso de dispositivos de sinalizacdo que funcionem mediante uma fonte
de energia deve ser assegurada uma alimentagao alternativa de emergéncia,
exceto se o risco sinalizado desaparecer com o corte daquela energia;

e Sinal luminoso ou acustico, que indique o inicio de uma determinada acao,
deve prolongar-se durante o tempo que a situagao o exigir;

e Sinal luminoso ou acustico deve ser rearmado imediatamente apds cada

utilizacao.

De notar ainda que existe sinalética de cardter permanente e sinalizacdo de carater

acidental.

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 55




I® 1@ 1D @ 1@
® 1D 1D 1® D

Q IR iR D H®

U1

(<))

@)

c

Pl

S "
o

; i

m.

o

: §

2 &+

m K )
>

[

g -

= E

=




A A A

Pengo ds mobndo
Fumpos YVianod % nl ﬂln- E
Perigo da
s R e
Crapmiles

Manual do Aluno

I

Protecgio obrigatéria
do corpo

|
1§
;

$
:

dos ouvidos

Protaccio obrigatiria
das macs

Protecgio individual
obrigatoria contra quedas

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 57




TECNOLOGIA ALIMENTAR

TRl
> AN =
,,-:; =
>

L Rl B ] E

R
+

I
L%
q 4

S0 0

3 o)

e

>
o |

X
g

> Mok
41 15
1
¥ |
-3t
e"’-‘*
+ Tl €
va+R+

o im =w

.I."";' PUXE

-3
Eg}ﬂ
1-
O~

B
{;h_
0 E

EMPURRE

&

o
i
=
v

FLIE
PARA LARIR

1§

| o u
.I Ijl

ENPIURRE . ESCADAS
PR ABRIN DE SERICD

SEACO ETICT FrnaC LA AGLIA
£ EwiRmAR EM SERWVCO POTAVEL

58 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

6. Tipos de higiene

6.1. Higiene pessoal

O conceito de higiene pessoal refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e da roupa/
uniforme das pessoas que manipulam os alimentos.

Aentidade empregadoratem o dever deinformar convenientemente cada colaborador de
todasasregras einstruces de trabalho, dando-lhe a conhecer a respetiva documentacao,
que devera ser elaborada e organizada por técnicos habilitados. Cada colaborador deve
ser treinado apds o recrutamento e tantas vezes quantas as necessarias, para que a
higiene seja entendida como uma forma de estar e ndo apenas como um conjunto de
regras e obrigacdes.

Qualquer que seja a tarefa de um manipulador de alimentos, este pode ser

responsabilizado pelo ndo cumprimento das regras de higiene pessoal.

e Banho diario;

e Higiene oral apds cada
refeicdo;

e Escovagem do cabelo;

e Unhas limpas e curtas.

A primeira medida a tomar para minimizar os riscos de contaminagao por parte dos
trabalhadores é a sua educa¢do/formacdo em praticas de higiene pessoal. A unidade
tem de consciencializar os trabalhadores e zelar para que respeitem as regras de
higiene, segurancga e saude implementadas. Estas regras devem estar expostas em locais
estratégicos da unidade tais como vestidrios, instalagdes sanitdrias, junto aos lavatorios

e zonas de preparacdo de alimentos.
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Lavagem das maos

A

g3

e %

Os manipuladores de alimentos devem manter as maos limpas e sem fissuras onde os

microrganismos se possam alojar e desenvolver, sem verniz e é proibido o uso de unhas
posticas (porcelana, acrilico, gel).

A lavagem das maos deve ser frequente e de forma correta. Deve ser realizada num
lavatdrio de uso exclusivo para esse fim, com comando ndao manual ou sensores.
Junto a este devera estar disponivel um sabonete e

liguido bactericida (ou um sabonete liquido e |
um desinfetante), assim como toalhas de papel
descartaveis (o uso de secadores elétricos de mdaos em
areas onde se preparam alimentos deve ser evitado).

O lavatério devera ser provido de dgua quente e fria.

Cada funciondrio devera possuir a sua escova de

unhas para que as possa lavar de forma conveniente.

Quando lavar as maos?
e Sempre que iniciar o trabalho;
e Sempre que se apresentarem sujas;
e Sempre que mudar de tarefa;
e Depois de manipular alimentos crus;
e Sempre que tossir ou espirrar;

e Sempre que utilizar as instalagdes sanitarias;

60 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

e Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
e Depois de comer;

e Depois de fumar;

e Depois de manipular e/ou transportar lixo;

e Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfegao).

O uso de adornos

O uso de adornos (ganchos, anéis, colares, pulseiras, reldgios, etc.) é proibido, sendo que
a Unica excecdo na legislacdo de alguns paises é o uso da alianga. Mas, caso a use, deve
retird-la quando lava as maos e desinfeta-la igualmente, pois acumula muita sujidade
sendo uma fonte de contaminagdo. A alianga ndo deve estar larga, para que nao se solte

e seja incorporada num alimento.

Os trabalhadores devem
entender que podem incorporar
nos alimentos objetos fisicos
que podem causar asfixia, danos
nos dentes e cortes no aparelho
digestivo assim como transmitir-
Ihes odores que nao lhes sao
caracteristicos.

Deve-se evitar o uso de
maquilhagem, cremes e perfumes

de odor intenso.

CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS | 61




TECNOLOGIA ALIMENTAR

A roupa e outro material de uso pessoal utilizado fora do local de trabalho devem ser
deixados no vestidrio. Durante o periodo de trabalho apenas se podem usar pecas de
roupa do fardamento, ndo devendo usar-se roupas por cima da farda (como casacos e

camisolas) que ndo sejam de uso exclusivo no trabalho.

6.2. Higiene das instalacoes e equipamentos

Osfuncionariostendem aagirem conformidade com o ambiente existente naempresa:
instalacdes limpas incentivam as praticas de limpeza por parte de todos os que nela
trabalham. A higiene das instalagdes compreende toda a drea de producdo, armazéns
e as dareas de circulagdo quer de trabalhadores, quer de clientes. De salientar que a
higiene das instalacdes e equipamentos ndo significa apenas a limpeza e higienizacdo
mas também a arrumacao dos mesmos.
Areas e equipamentos a considerar:

e Areas exteriores contiguas ao estabelecimento;

e Dentro do estabelecimento:

e Tetos;

e Pavimentos;

e Paredes;
e Portas;

e Janelas;
e Escadas;

62 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

Ventiladores; [
* Ventiladores \ A ser efetuado por equipas

e Tubagens; L. .
técnicas especializadas

e Depdsitos de agua e esgotos;

e lluminagao;

* Protetores de lampadas;

e Eletrocutores de insetos;

e InstalagGes sanitarias e vestiarios;

e Armazéns e economatos;

e Instalagdes frigorificas;

e Areas de circulacio de trabalhadores e 3.'1--

clientes.

Com a implementacdo de métodos de higiene das
instalagbes e equipamentos pretende-se adotar

comportamentos que ajudem no combate a contaminacao

e propagacao microbiana.

| ” Deste modo deve serassegurado que no exterior
. 1: . do estabelecimento ndo deve existir lixo, ervas
i e outros materiais acumulados. As paredes do
proprio estabelecimento devem apresentar-se
nas melhores condicGes higiénicas (ndo podem
existir zonas propicias a roedores ou insetos) e

de conservagao.

Os materiais usados para a construcdo dos
tetos devem ser lisos e impermedveis de
modo a evitar a acumula¢dao de sujidade,
reduzir a condensagao, o desenvolvimento

de bolores e evitar o desprendimento

de particulas. Os tetos devem ser limpos

regularmente.
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Os pavimentos devem ser resistentes, impermeaveis, antiderrapantes, ndo téxicos e de
facil lavagem e desinfe¢dao. Nas areas em que se utilize escoamento de 4dguas, nos ralos
de ligacdo ao sistema de esgotos devem ser colocados sifées com grelhas de protecao
presas por parafusos para evitar a entrada de roedores.

Os pavimentos devem ser limpos com regularidade e, no caso de derrame de liquidos
ou queda de outros produtos, devem ser prontamente limpos para evitar acidentes. No
caso de limpezas a seco, ndo se devem usar vassouras pois levantam pé que pousara em
bancadas de trabalho ou em produtos alimentares.

As paredes devem ser construidas

! com materiais impermeadveis, ndo
toxicos, de superficie lisa, facilmente
lavavel e resistentes as fontes de
calor e humidade. As paredes tém
de ser limpas regularmente e sempre

gue apresentarem sujidade.

E obrigatério existirem espacos de armazenamento separados para:
e Matérias-primas e mercadorias;
e Produtos acabados;
e Materiais de embalagem;
e Materiais e produtos de limpeza;

e Produtos quimicos e toxicos.
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Todas estas areas devem encontrar-se sempre limpas e organizadas. Nenhum produto
alimentar deverd estar em contacto com o chdo e paredes, devendo ser colocado em
estrados de material lavavel, impermeavel, imputrescivel e distar do chdo e paredes no

minimo de 20 cm.

As prateleiras devem ser de material liso, lavavel e impermedvel. Nao devendo por isso
ser de madeira. Devem ser lavadas e desinfetadas com regularidade e devem estar

colocadas de modo a facilitar o acesso a todos os produtos.

6.3. Materiais adequados

Tendo em consideracdo as propriedades especificas os detergentes podem ser

classificados:
e Alcalinos inorganicos;
e Acidos (organicos e inorganicos);
e Agentes de superficie (idnicos, ndo-idnicos, catidnicos e anfotéricos);

e Agentes sequestrantes (organicos e inorganicos).

Detergente Caracteristicas
Alcalinos Excelentes propriedades Corrosivo para metais/aluminio
inorganicos de dissolucao Pode causar queimaduras na
Soporifero pele
Bactericida Requer equipamento
especial
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Acidos Alternativo a limpeza Corrosivo
de tanques e outros ~ o
9 Ndo é versatil como agente
equipamentos .
quip de limpeza
Facilita a eliminagdo de .
Pode ser perigoso
odores indesejados
Agentes de O sabdo é um agente de superficie tradicional
superficie .
P Excelente emulsionador
N3o corrosivo
Removivel com dgua
Agentes de O sabdo é um agente de superficie tradicional
superficie .
P Excelente emulsionador
Nao corrosivo
Removivel com 4gua
Agentes Inorganico Sao bons emulsionantes, com propriedades
sequestrantes de dissolucdo e dispersdo. Geralmente
facilitam o processo de enxaguamento
Organico Sao frequentemente usados na formulagao
de detergentes liquidos por serem muito
soluveis

Algumas consideragdes na escolha dos detergentes:

e Sersoluvel na dgua a diferentes temperaturas;

e Na3o ser corrosivo;

e Sem odor;

N&o ser toxico;

e Ser biodegradavel;

e Ser facilmente enxaguado;

e Manterem-se estaveis durante uma armazenagem prolongada;

e Serem eficazes com todo o tipo de sujidade;

e \Verificar a relagdao prego-doses.
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Atencdo: Nem todos os detergentes sao bactericidas pelo que por vezes se torna

necessaria a combinacdo de varios detergentes para uma limpeza adequada.

6.4. Limpeza e desinfecdo

Algumas regras basicas:

e Estes produtos devem estar armazenados separadamente dos produtos
alimentares, evitando qualquer contacto para que nao ocorra a contaminagao
quimica dos alimentos;

e Apds manipulagdo destes produtos ndo se deve tocar nos alimentos sem antes
efetuar uma correta higienizacdo das maos.

e O uniforme utilizado durante a manipulagao destes produtos tem que ser

diferente do utilizado quando se manipulam alimentos.

&
(ly
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Antesdese procederalimpezahdcertasconsideracdesateremconta,nomeadamente:

A natureza da sujidade a ser removida;
O tipo de superficie a ser limpa;
O grau de limpeza necessario;

Métodos, equipamentos e produtos adequados.

Distincdo entre limpeza fisica e limpeza quimica:

Limpeza fisica:
e Remove as impurezas visiveis nas superficies;
e Utilizacdo de escovas, esponjas, papel descartavel;

e Entre outros.

RS EE

!

Limpeza quimica:

Nota: Os

Remove e destréi as impurezas ndo visiveis ;

Inclui lixo solido e flora contaminada;

Detergentes e produtos quimicos.

niveis desejados de limpeza sdo obtidos com a combinacdo da limpeza fisica

com a limpeza quimica.

Exemplos de métodos de limpeza:

Limpeza a seco:
e Remocao;

e Aspiracdo e escovagem da sujidade .
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Limpeza por pressao:

Sao aplicados entre 25 e 120 bar.

Limpeza a vapor:

0 PN As temperaturas atingem os 140 graus centigrados.

0 VAFDH

+* . . .«
Podem ser adicionados produtos especiais.

Quadro geral do processo de limpeza e desinfecao:

Remocao da sujidade maior;
Remoc¢ao da sujidade residual
com detergente;
Enxaguamento com agua;
Aplicacdo do agente desinfe-
tante;

Tempo de espera indicado;

Enxaguamento com agua;

Secagem.

Nota: E obrigatéria a leitura dos rétulos.
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7. Higiene dos alimentos

7.1. Controlo de pragas

Deve efetuar-se o controlo dosinsetos e roedores nas areas onde se manipula, confeciona,
conserva, armazena, expde e comercializa os alimentos. Os roedores e os insetos sao

portadores de microrganismos patogénicos e podem contaminar os alimentos.

Este controlo comeca na fase de projeto do

estabelecimento, onde a escolha das janelas e
portas devem ser construidas de modo a evitar a
acumulacdo da sujidade e devem ser de limpeza
facil.

Quando as portas e janelas estdao abertas devem
ser colocadas redes de protecdo contra insetos

(Ver outras medidas no ponto 5.2 deste manual).

7.2. Fatores de desenvolvimento de bactérias, bolores e mi-
crobios

Os alimentos possuem uma composi¢ao bastante complexa, ou seja, possuem um
numero muito grande de componentes e entre eles estdo a agua, em maior quantidade,
lipidos, proteinas, sais minerais e vitaminas.

Microébios:

e Qorganismos vivos com
guem partilhamos o nosso
guotidiano.;

e Existem os inofensivos e os
ofensivos;

e Ex. Bactérias, fungos, virus;

e N3o sdo visiveis a olho nu.
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Os alimentos possuem a capacidade de aproveitar estes componentes e torna-los num

veiculo de proliferagdao de bactérias que podem ser deteriorantes quando causam

alteracdes no alimento como o odor, a cor, a textura ou o sabor ou ser patogénicas

guando causam doencas.

Os fungos filamentosos
ou bolores produzem
microtoxinas que quando
ingeridas pelo ser humano,
acumulam-se no seu
organismo e podem causar
lesdes no figado e alguns

tipos de cancro.

7.3. Tipos de contaminagoes

As contaminagdes alimentares podem ser causadas por micrébios, agentes quimicos ou

agentes fisicos. Estas trés causas podem estar presente no alimento ou ter condicdes

favoraveis a sua ocorréncia.

As contaminagdes podem causar danos a saude.

Perigos associados aos alimentos

Virus(hepatite A)

Microbiolégicos Quimicos Fisicos
Agentes de limpeza e
Carogos
desinfecdo
Bactérias (Salmonela) Oleos Cabelo, pelos
Toxinas (Microtoxinas) o .
Antibidticos Espinhas, ossos

Metais pesados

Vidro

Joias

Metal
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7.4. Controlo de qualidade

O controlo da qualidade é um processo sistematico de recolha de informacdo sobre os

potenciais perigos associados ao alimento, que possam ser significativos no plano HACCP.

Medidor de temperatura de frio - frigorificos, arcas, por exemplo.

7.5. Métodos de controlo de qualidade

Ao longo dos tempos foram sendo desenvolvidas ferramentas de auxilio ao controlo
da gestao da qualidade.
Destacamos:

e BPF - Boas Praticas de Fabricacdo;

e PPHO - Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional;

Sistema APPCC - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo;

Gestdo da Qualidade - as denominadas ISO;

PCC - Ponto Critico de Controlo.

7.6. Autocontrolo

O autocontrolo resulta da aplicacdo do bom senso a principios técnicos e cientificos
através de uma reflexao sobre diversas questdes, como:

e O que é o meu produto?

e Que perigos estdao associados ao meu processo?

e Em que etapas do processo podem ocorrer?
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e Qual a probabilidade destes perigos constituirem um risco para os
consumidores/clientes?
e Comodevo prevenir ou controlar esses perigos por forma a garantir a seguranga

dos consumidores/clientes?

/.7. HACCP

A sigla HACCP é a abreviatura de Hazard Analysis and Critical Control Point que se
traduz por Anélise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos. E um sistema preventivo de
controlo da segurancga alimentar que tem por objetivo identificar os perigos especificos
e as medidas preventivas para o seu controlo em todas as etapas da producdo. Baseia-se

num tratamento sistematico, documentado e verificavel.
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Atividades

1. Facga a distingao entre “Medidas preventivas” e “ Medidas corretivas”.
2. Indique trés ferramentas de auxilio ao controlo da gestdo da qualidade.
3. Indique trés tipos de limpeza. Explique o método de cada um.

4. Indique o tipo de riscos associados aos alimentos. Exemplifique-os.
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Apresentacdo

Neste moédulo, é feita uma breve abordagem a histéria do turismo a nivel mundial,
estabelecendo-se «pontes» com a atualidade, mencionando os principais recursos
turisticos ao nosso dispor.

Neste contexto, identificam-se as principais formas de turismo e descrevem-se as
fungdes dos intervenientes nesta atividade, publicos ou privados.

A andlise dos principais dados estatisticos relacionados com o turismo permitira aos
alunos avaliar, ndo sé a importancia do turismo na sociedade e na economia, como
também a importancia da qualidade e sustentabilidade do turismo em Timor e no

estrangeiro.

Introducdo

A informagao turistica constitui um dominio de conhecimento transversal no setor da
hotelaria e turismo, pretendendo sensibilizar o aluno para a importancia do turismo e

da informacdo que deve ter.

Objetivos gerais

e |dentificar os principais marcos historicos da histdria do turismo em Timor e
no mundo;

e |dentificar os diferentes recursos turisticos e formas de usufruir dos mesmos
sem prejudica-los;

e C(lassificar os diferentes tipos de turismo a nivel mundial, realcando os mais
importantes e estratégicos para o nosso pais;

e Descrever as funcbes das empresas relacionadas com a atividade, tais como
agéncias de viagens, operadores turisticos, postos de informacao, empresas de
animagao, etc.

e |dentificar os principais destinos turisticos a nivel nacional e internacional;

e Descrever os impactos do turismo na economia e no ambiente;

78 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

e Descrever aimportancia da sustentabilidade do turismo, de forma que garanta
a sua qualidade futura;
e Interpretar dados estatisticos relacionados com o turismo;

e |dentificar a terminologia de turismo e viagens utilizada universalmente.

Objetivos especificos

Ser capaz de aplicar na sua profissdo as bases importantes da informacao turistica.
Ser capaz de aplicar nas suas op¢des a importancia dos diferentes tipos de turismo para

o mercado do setor turistico.

Ambito de conteudos

Histdria do turismo

Recursos turisticos

Tipos de turismo

Empresas turisticas

Principais destinos nacionais e internacionais
Impacto do turismo na economia e ambiente
Turismo sustentavel

Analise estatistica

W ©® N o U A~ W NE

Terminologia
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1. Historia do turismo

A Historia do turismo pode ser, de acordo com alguns especialistas, dividida em trés

épocas:
e |dade Cldssica - Nesta época salienta-se o facto de as viagens serem individuais

e de se realizarem por objetivos comerciais, religiosos e de saude ou por

objetivos politicos e de Estado.

Primeiras civilizagdes > Primeira metade do século XVIII

e |dade Moderna - Nesta época, as formas e os motivos das viagens mantiveram

as mesmas caracteristicas e 0s mesmos tragos, ndo se distinguindo claramente

as duas épocas.
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Antiguidade > Idade Média

Acontecimentos a registar na Idade Moderna

A Revolugao Industrial no final do século XVIII origina progressos sentidos nas areas da
tecnologia, economia, social e cultural;

As classes com maiores recursos come¢am a realizar as viagens de recreio com o
objetivo de alargar os conhecimentos, realizar experiéncias;

Os diplomatas, estudantes e as familias ricas inglesas que viviam na ociosidade faziam
a Grand Tour viajando pela Europa, passando a ser moda visitar Paris, Florenca,
Roma ou Veneza o que influenciou o desenvolvimento dos transportes, hotelaria e
restauracao;

Com a Grand Tour nasce o conceito de turismo e, pela primeira vez, comegam a
designar-se as pessoas que viajam por turistas havendo necessidade de guias turisticos,
0s quais surgem em grande quantidade e temos por exemplo os Guide des Voyageurs
e Le Guide d'Espanhe et Portugal;

Em 1864, Thomas Cook organizou a primeira excursao no regime «tudo incluido»
para 500 turistas - destino Suica. Seguindo-se, um ano depois, uma viagem no mesmo
regime de Londres para os EUA. Trés anos depois, a agéncia de viagens Thomas Cook
& Son emite o Voucher. Thomas Cook abre escritérios por todo o mundo continuando
a sua agéncia a ser uma das maiores organizacdes turisticas do mundo;

A descoberta do telégrafo, do telefone e o alargamento da rede de caminhos de ferro
promovem a transferéncia da forca econdmica da Europa para a América;

A racionalizacao do trabalho e as reivindicagdes sindicais promovem sociedades mais
democratas onde a diminuicao das horas de trabalho aumenta o tempo livre, o tempo
de lazer;

O turismo transforma-se num fendmeno na sociedade com dimensdes sociais e
econdmicas sem precedentes. AOrganizagdo Internacional de Trabalho (OIT) estabelece
as férias pagas, direito posteriormente reconhecido pela Declaragdao Universal dos
Direitos do Homem, e, em 1936, uma lei de 20 de Junho, institui em Franca as férias

pagas, acontecimento que vai marcar profundamente o futuro do turismo.
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Idade Contemporanea - Epoca caraterizada por uma atividade econdmica importante

Inicio do século XX > Dias atuais
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2. Recursos turisticos

Os recursos turisticos compreendem o conjunto de bens e servicos que, por meio da
dinamismo humano, tornam possivel a atividade turistica e satisfazem as necessidades

da procura, i.e., o equilibrio entre a oferta e a procura.

Os recursos turisticos sdo constituidos pelo patriménio
turistico que, mediante uma intervencdo do homem,

se transformam em patriménio utilizavel

Tal como sdo oferecidos pela natureza,
0s recursos naturais sao insuficientes
para garantir a permanéncia dos
viajantes cuja deslocacdo originam.

Neste exemplo devem ser criadas

infraestruturas de apoio ao mergulho.
Sem estes equipamentos ndo existird atividade turistica embora possam existir

deslocacdes.

Torna-se necessdria a construcdo de
equipamentos que, por um lado, permitam
a deslocagdo (transportes, organizagao de
viagens) e, por outro, assegurem aquela

permanéncia (alojamento, restaurantes).

Os recursos turisticos sdo importantes porque sao eles os elementos fundamentais para
motivar a deslocacdao de pessoas, isto é, os elementos de ordem natural, cultural ou

simples animagado recreativa capazes de mobilizar os turistas.
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3. Tipos de turismo

Adiversidade de motivag¢des turisticas traduz-se por uma diversidade de tipos de turismo.
Como as regides e os paises de destino apresentam também uma grande diversidade de
atrativos, a identificacdo dos varios tipos de turismo permite avaliar a adequacdo da
oferta existente ou a desenvolver as motiva¢des da procura.

Embora as razGes que levam os homens a viajar sejam extremamente variadas e, muitas
vezes, se misturem na mesma pessoa, € possivel distinguir certos tipos de turismo
e agrupando por afinidades os motivos de viagens, podem destacar-se os tipos a
seguir enumerados que, porém, ndo esgotam todos os que se podem identificar nem

estabelecam uma barreira entre eles.

Tipos de Turismo

Tierisma
de salde
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Turismo de recreio

Este é praticado por aqueles que
pretendem mudar de ares, por
curiosidade, disfrutar de belas paisagens
ou da animacdo que as grandes cidades

ou centros turisticos oferecem.

Este tipo de turismo é bastante

Timor-Leste - Ilha de Jaco

heterogéneo porque a nogao de prazer

é subjetiva a cada individuo

Turismo de repouso

r—r

Estes turistas pretenderem obter um
relaxamento fisico e mental, para
obterem beneficios psicofisicos, resultado

do desgaste provocado pelo «stress»,

consequéncia do ritmo de trabalho da vida ' -
moderna.
Estes turistas procuram locais calmos, Timor-Leste - Praia de Batugadé

grande contacto com a natureza e servigos

especializados para cuidado do corpo e da mente.

Turismo cultural

Estes turistas tém o desejo de ver coisas
novas, de aumentar os conhecimentos,
de conhecer as particularidades

e os habitos doutras populagdes,

de conhecer civilizagdes e culturas
diferentes, de participar em manifestacGes singulares.

Os centros culturais, os museus, os locais onde se desenvolveram no passado as grandes
civilizacgdo do mundo, os monumentos, os grandes centros de peregrinacdo ou os
fendmenos naturais ou geograficos constituem a preferéncia destes turistas. Também

se incluem neste grupo, as viagens de estudo com objetivo de aprender linguas.
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Turismo desportivo

Hoje as motivagdes desportivas
“"mrlkll' respeitam a camadas cada vez mais
: vastas das populagdes, quer ao nivel

daidade, quer ao nivel da classe social,

quer se trate de assumir perante as
atividades desportivas uma atitude passiva, quer ativa. No primeiro caso, o objetivo
da viagem é o de assistir as manifestagcdes desportivas como os jogos olimpicos, os
campeonatos de futebol, os jogos de inverno; no segundo, o objetivo centra-se nas
praticas de atividades desportivas como a caga, a pesca, os desportos nauticos, o
alpinismo, o ski, o ténis, o golfe, etc.
As modernas tendéncias da procura, em que a preferéncia pelas férias ativas assume
uma importancia cada vez maior, obrigam a que o desenvolvimento de qualquer centro
turistico deva ser equipado com os meios mais apropriados a pratica dos desportos

tendo em consideracdo as capacidades de cada local.

Turismo de negdcios

As profissdes e os negdcios
tém como consequéncia
movimentos turisticos
importantes e de grande
significado econdmico,

hoje extraordinariamente

desenvolvido pelo crescente
grau de internacionalizagdo das economias e das empresas, pelo aumento das
reunides cientificas e pela proliferacdo de manifestacdes de divulgacdo de produtos,
como as feiras, as exposicdes, os congressos, 0s seminarios, os coldquios, workshops,
entre outros.

Do mesmo modo, constituem frequentemente ocasiGes para viajar as visitas aos

grandes complexos industriais ou técnicos e as exploragdes agricolas ou pecuarias.
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Incluem-se neste grupo as deslocagles organizadas pelas empresas para os seus
colaboradores, quer como prémio, quer para participarem em reunides de contacto
com outros que trabalham em locais ou paises diferentes: as chamadas «viagens de
incentivo».

Este tipo de turismo assume um elevado significado para os locais ou paises visitados
na medida em que, regra geral, as viagens sdo organizadas fora das épocas de férias e
pagas pela empresa, ou pela instituicdo a que os viajantes pertencem.

Implica, contudo, a existéncia de equipamentos e servicos adequados, tais como
salas de reunides, centros de congressos, espacos para exposicdes e facilidades de
contactos internacionais.

Muitos tedricos e socidlogos consideram que uma viagem de negdcios ndo pode
ser considerada como uma verdadeira viagem turistica porque dela estd ausente
a voluntariedade que caracteriza o turismo. Segundo eles, tratam-se de viagens
profissionais que ndo permitem ao viajante a escolha do destino nem o tempo da sua
deslocacdo: a nocdo de liberdade do individuo, fundamental no turismo, é inexistente
nestas viagens.

No entanto, ndo sé a multiplicidade de situacdes que originam as viagens de negdcios
e a ligagdo que frequentemente se estabelece entre estas e o aproveitamento do
tempo disponivel ou o seu alongamento para atividades ludicas, mas, também, a
utilizacdo, imposta pela viagem, de equipamentos e servicos turisticos levam a esbater

as diferencas entre o turismo de negdcios e o de qualquer outro tipo.

Importa salientar neste tipo de turismo as vantagens para o pais de acolhimento.
Vejamos:

e Grande rentabilidade - os seus participantes sdo geralmente membros de
classes sociais mais favorecidas;

e Distribuicdo ao longo do ano - permite combater a sazonalidade uma vez que
as deslocacdes ocorrem fora da época alta do turismo de lazer, permitindo
manter ocupados os varios servicos turisticos ao longo do ano;

e O impacto ambiental das viagens de negdcios é menos reduzido, de uma

maneira geral, do que o provocado por outros tipos de deslocacdes. Os seus
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participantes, embora visitem a regidao, para fazer compras, para a conhecer
ou para se divertirem, passam a maior parte do tempo em salas de reunides;

As oportunidades promocionais levam a que a maior parte dos paises desejem
captar este tipo de turistas, desejando que eles levem uma boa imagem do
local visitado, dada a capacidade que tém de influenciar outros visitantes. Além
disso, muitos dos acontecimentos relacionados com o mundo dos negdcios
sdo objeto de cobertura medidtica o que, promove, necessariamente, a
zona recetora muitas vezes em termos internacionais. As autoridades locais
demonstram, por isso um empenhamento, por vezes muito grande na captagao
destes turistas, através de uma participagao ativa no evento ou através de uma

acdo facilitadora da sua realizacao.

Devido as vantagens para o pais ou local de acolhimento de receber turistas com a possibi-

lidade de despenderem montantes mais elevados e que, simultaneamente, ndo perturbam

muito a vida da comunidade local, a competicdo para captar este tipo de visitantes é muito

intensa, sobretudo no setor das reunides, feiras e incentivos, em que os seus organizadores

podem escolher o local onde o querem realizar. Ja o turismo de negdcios propriamente

dito, devido a rigidez das suas opc¢Oes, ndo é captavel através da promocao.

Turismo politico

A participagdo em acontecimentos
ou reunides politicas provocam uma
movimentacdo significativa de pessoas,
guer se trate de ocasides esporadicas, quer

de reunides ou acontecimentos regulares.

Sao exemplos das primeiras as comemoracdes do duplo centendrio da Revolugcdao

Francesa, em Paris, os funerais do Imperador do Japdo, ou, mais distante, a coroacao

da Rainha de Inglaterra; sdo exemplos das segundas as reunides originadas pelos

trabalhos da Unido Europeia em Bruxelas, ou pelo Parlamento Europeu em Estrasburgo.

Sdo, porém, casos especificos que ndo traduzem a realidade dos movimentos das

pessoas por razdes politicas ja que, diariamente, eles se verificam com maior ou

menor intensidade, quer interna, quer internacionalmente.
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Tem caracteristicas e efeitos semelhantes ao turismo de negdcios e exige ainda
condicOes idénticas, necessariamente acrescidas de uma organizacdo mais cuidada

por razoes diplomaticas e de seguranca.

Turismo de saude

O exemplo do termalismo - praticado desde,
pelo menos, os tempos da ocupagdo romana
na Europa. As qualidades terapéuticas
das aguas foram desde entdo utilizadas,

tendo atingido, a nivel europeu o seu maior

desenvolvimento, nos séculos XVIII e XIX.

A permanéncia, durante um certo periodo de tempo, nas termas, oferece a imagem
tranquilizadora de cuidados sérios com a saude, fazendo, atualmente, as termas um
esforco para se adaptarem as novas exigéncias cientificas e tecnoldgicas da nossa
época.

Paralelamente a este esforco de modernizacdo assiste-se ao aparecimento de
novos produtos designados “Fitness” ou “Manter a Forma”, que complementam os
tradicionais produtos para clientes que buscam a cura de um determinado tipo de
doenca.

Os clientes dos produtos “Fitness” desejam encontrar o equilibrio mais intensivo, uma
vez que engloba aspetos fisicos, psicoldgicos e socioldgicos. Trata-se de um bem estar
gue se liga a sentimentos de reequilibrio e de vitalidade, ou seja, manter a unidade do

corpo e do espirito, para além das adversidades da vida.

Os novos produtos no turismo de saude resulta de:
e Um recurso cada vez maior a tratamentos de saude multiplos, incluindo a
hemoterapia e outros medicamentos e procedimentos naturais;
e Avrecusa da erosdo do corpo. O envelhecimento é retardado o mais possivel;
e A duracdo das férias que tendem a ser mais frequentes, por menos tempo e a
prego pouco elevado;
e Crescimento da populacdo urbana e a sua vida desgastante;

e O envelhecimento global da populacao;
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e A sofisticacdo dos tratamentos derivados das tecnologias mais recentes;

e Atomada de consciéncia da necessidade de prever os riscos da doenga.

O exemplo da Talassoterapia

Os centros de talassoterapia atraem
cada vez mais clientes, quer por motivos
de saude (curativos ou preventivos),
guer para consumo de produtos
“manter a forma”.

Neste setor do turismo de saude é uma

espécie de porta estandarte. Quais as
razdes do seu sucesso? A dgua do mar, acima de tudo, mas também a imagem de luxo, a
tecnicidade das instalagdes, a duragao e os conteudos dos produtos propostos, os cuidados,
a necessidade de recuperar do stress do dia a dia, sem esquecer os meios de comunicagao
social que lhe imprime um caracter idilico, acentuando este aspeto do sonho.

A talassoterapia, quer dizer a explorac¢do, com fins terapéuticos das virtudes combinadas
da dgua do mar, do clima, e da atmosfera maritimas, adaptam-se perfeitamente aos
males do século, e no entanto, esta ndo é uma atividade recente.

Ao longo dos tempos as aguas do mar foram utilizadas para fins terapéuticos. Em 1899,
o primeiro centro de talassoterapia foi criado em Roscoff. Os tratamentos incluiam,
apenas, fins curativos.

O produto talassoterapia evoluiu do produto medicinal para produto “manter a forma”.
Esta mudancga deve-se, por um lado, as caracteristicas da nova procura e, por outro,
as incertezas quanto a manutencdo de subsidios da seguranca social para este tipo de
tratamentos. Nao deixa, contudo, de ser verdade que a melhor maneira de evitar a

doenca é precisamente manter a forma, prevenindo assim o seu aparecimento.

90 | CURSO TECNICO DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS




Manual do Aluno

Turismo religioso

De forma a simplificar podemos afirmar que existem
duas grandes correntes religiosas:

As religides para as quais a peregrinacdo faz parte
integrante da pratica religiosa (catélicos, mugulmanos e
budistas). Estas religides, em particular a catélica, criaram

organizagOes para encorajar e facilitar a sua pratica.

As religiGes para as quais a peregrinagdo nao existe mas
cujos crentes, praticam pelo menos uma forma de turismo ligada a religido - os Judeus e
os Protestantes visitam locais que guardam as marcas dos seus correligiondrios: lugares
de memoria que sao em geral, lugares de peregrinagao.

Tem, normalmente, trés tipos de abordagem:

A abordagem espiritual - o turismo é um meio do individuo se aproximar de Deus.
O participante encara a peregrinacao como parte integrante da sua pratica religiosa.
Aguele que realiza esta viagem pode, a qualquer instante, tocado pela emocdo do
lugar ou pelo espirito que o habita, converter-se a esta fé.

A abordagem socioldgica - o turismo religioso € um meio para o crente/investigador
conhecer melhor a histéria do grupo a que pertence ou pretende investigar.
Aabordagem cultural - a visita a lugares de culto e a santudrios é um modo do individuo,
crente ou ndo, compreender as religides, que influenciam as nossas sociedades, no
plano histérico, sociolégico e simbdlico.

O aumento da procura dos locais religiosos estd ligado, a motivacdo cultural e aos
projetos de valorizagdo cultural e turistica do patrimdnio religioso.

Tipologia dos turistas em meio religioso:

O Peregrino - que se situa completamente fora do turismo, para viver uma experiéncia
totalmente religiosa, mesmo transcendente;

O Praticante Tradicionalista - que é, em regra, um visitante que viaja em grupo,
acompanhado pela familia, com guia ou assistente espiritual;

O Praticante Liberal - que tem como objetivo estimular a sua espiritualidade, relembrar
os mistérios da salvacdo e a procura da santidade;

O Apreciador de Arte e Cultura - que encara a sua experiéncia do ponto de vista das

ciéncias sociais.
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Turismo étnico e de caracter social

Incluem-se neste grupo as viagens
realizadas para visitar amigos,
parentes e organizagdes, para
participar na vida em comum com
as populagdes locais, as viagens de
nupcias ou por razdes de prestigio

social.
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4. Empresas turisticas

As empresas turisticas resultam num conjunto de facilidades necessarias para acomodar,
manter e ocupar os tempos livres dos turistas:
Alojamento turistico;

e Agéncias de viagens;

e Operadores turisticos;

e Restauracao;

e Animacao;

e Centros de congressos;

e Comércio;

e Entre outros.

Quadro exemplificativo de empresas turisticas

Tipos Subtipos

Alojamento Hotéis, aparthotéis, motéis, pousadas,
pensdes, albergue, colénia de férias,

imdveis de aluguer, entre outros.

Alimentacao Restaurantes, cervejarias, cafés, padarias,

casas de ch3, entre outros.

Agéncia de viagens Agéncias de viagens recetoras e emissoras.

Transportes turisticos Aéreo, rodoviario, ferroviario e maritimo
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Aluguerdeveiculose equipamentos

Carros, motos, bicicletas, embarcagdes,

equipamentos desportivos.

Eventos

Organizadores de eventos, fornecedores de

produtos e servigos

Espaco de eventos

Centro de convengbes, buffets, centro
de férias, dreas de exposicdo e eventos

culturais, entre outros.

Entretenimento

Bares, boites, discotecas, clubes, casas de
espetaculo, cinemas, teatro, parque de
diversdes, parques tematicos, campos de
golfe, hipédromos, autédromos, marinas,

entre outros.

Informacao turistica

Guias, mapas, postos de informacao

turistica, jornais e revistas especializadas.

Passeios

Cavalo, helicoptero, barco, autocarro, entre

outros.

Comércio turistico

Lojasderecordacdes, joalharias, artesanato,

produtos tipicos, entre outros.
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5. Principais destinos nacionais

Cristo Rei- Dili - Timor-Leste

Arquivo Museu da Resisténcia

Timorense- Dili - Timor-Leste

Arrozais de Baucau

Praia de Tutuala
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“Uma “montanha” de surpresas

Alguém disse um dia que Timor-Leste € como “uma grande montanha”. De facto, para
onde quer que se v3, é necessario escalar encostas ou descer montes e vales. Quem parte
de Dili em direcdo a Maubisse tem de subir, ziguezagueando por uma estrada entalada
entre um abismo e as elevagdes escarpadas da cadeia montanhosa que separa o Norte do
Sul do pais. E no distrito de Ainaro, porém, a partir da vila de Hato Builico, que se chega ao

topo do Tata Mai Lau, o ponto mais alto da cordilheira do Ramelau (2960 metros).

O mais magico dos lugares

O verde escuro dos mangais da lugar ao azul das dguas transparentes da praia de
Metinaro, a cerca de 30 km da capital. Mais adiante, surgem os arrozais de Baucau e,
ao longe, centenas de palmeiras. Uma paisagem de grande beleza apenas ultrapassada
pelo odsis de areia branca que se esconde na ponta mais oriental de Timor, no distrito de
Lautém. Tutuala é uma praia encantada, escondida na vegetacao, e um porto de abrigo
banhado por 4guas cristalinas, de onde partem os barcos dos pescadores para o ilhéu
deserto de Jaco, uma reserva de tartarugas. Os timorenses acreditam que se trata de um

lugar magico e, por isso, mantém a minuscula ilha intocada.

Praia dos Portugueses

Praias, quentes e boas
Praias: sdo muitas, quentes e boas. Estendem-se pelas costas Norte e Sul. Sdo recantos
escondidos de areia dourada ou quilémetros e quildémetros de areia preta.

Como a praia de Liquica, a uma hora de Dili, ou de Betano, na costa do mar de Timor.
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Mas, tal como ja aqui foi dito — nunca é demais repeti-lo —, o verdadeiro paraiso estd a
Leste: nailha deserta de Jaco e na praia de areia branca de Tutuala.

Para os praticantes de snorkelling e de mergulho recreativo, reservam-se outros segredos,
na costa do enclave de Oecussi, na llha de Atauro e nos arredores de Dili, em direcdo a

Baucau.

Estamos nas nuvens

Uma viagem aérea entre o enclave de Oecussi e Dili € uma oportunidade Unica para
novas e surpreendentes revelagdes. La do alto, o litoral ganha um recorte ainda mais
acentuado, o mar afunda-se e ganha novas tonalidades. Outras sensagdes tera quem
optar por uma viagem por terra, da capital para Baucau. Ao longo da costa, a paisagem
transforma-se continuamente: alteram-se os relevos, multiplicam-se as formas,
intensificam-se as cores e definem-se os contornos. E, assim, a Natureza vai pintando
um quadro que nos deixa nas nuvens, a medida que o vamos descobrindo, lentamente,

sem pressas, por estradas sinuosas”.

Texto retirado da pagina da revista on-line “Rotas & Destinos”, disponivel em http://www.rotas.

xl.pt/0204/100.shtml, acedida a 16 de janeiro de 2013.
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6. Impacto do turismo na economia e
ambiente

Para perceber a importancia do turismo na economia e ambiente de um pais, vejamos o

seguinte documento:

“Preambulo Introdugdo Prioridades a Curto Prazo Linhas Programaticos do Governo

I. Crescimento Econdmico

“Sendo Timor-Leste um Pais com imensos atractivos turisticos dos quais salientamos

as suas praias e montanhas, é expectdvel que venha a ser um dos destinos provaveis

dos turistas de todo o Mundo. O desenvolvimento do turismo é um factor importante

para o desenvolvimento econdmico do Pais, ndo sé pelas receitas que gera, absorcao

de mao-de-obra, como também pelo desenvolvimento que lhe estd associado:

restaurantes, hotéis, entretenimento, aeroportos de Dili e Baucau, transportes e

outras infra-estruturas variadas.

Promoveremos uma politica de promocgao turistica que passara por:

Operacionalizar o Plano Nacional Estratégico de Turismo, como principal
instrumento na delineacdo e execugdo das politicas nacionais para o setor;
Incentivar a criacao de legislacdao especifica para dinamizar o setor do Turismo;
Criar zonas protegidas, especialmente vocacionadas para o turismo;

Criar um Centro Nacional de Turismo, com delegacdes nos treze distritos;

Iniciar um concurso nacional de desenvolvimento turistico, promovendo a
iniciativa privada;

Promover exposi¢des/feiras de turismo nacionais, regionais e internacionais;
Promover o desenvolvimento de produtos nacionais, vocacionados para o
mercado turistico;

Promover ac¢bes de formagao na area do Turismo, para capacitar recursos humanos
nesta area;

Proteger a vida maritima, e especialmente os corais, de forma a evitar a sua

destruicdo para os tornar no futuro, centros de atracc¢do turistica;
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7. Turismo sustentavel

Os principios da sustentabilidade referem-se aos aspetos ambientais, econémicos e
socioculturais do desenvolvimento turistico, devendo estabelecer-se um equilibrio

adequado entre essas trés dimensdes para garantir a sua sustentabilidade a longo prazo.

Assim, o desenvolvimento turistico assente nos principios da sustentabilidade devera:
e Dar um uso 6timo aos recursos ambientais;
* Respeitar a autenticidade sociocultural das comunidades anfitrids;
e Assegurar uma atividade econdmica vidvel a longo prazo, oferecendo beneficios

socioecondmicos a todos os agentes.

As politicas de acolhimento turistico deverdo integrar agdes praticas que incidam
sobre os elementos mais abrangentes da regido turistica e se insiram de forma
coerente numa politica geral de auxilio e gestdo do ambiente. Estas acdes devem
estar relacionadas com a protecdo do patrimoénio natural e cultural, a integracdo do
desenvolvimento de infraestruturas turisticas nos planos urbanisticos, recolha de
residuos solidos, entre outras.

Exige ainda a participacado informada de todos os agentes relevantes, sendo um processo
continuo que requer a constante monitorizagdo dos impactos, devendo igualmente

manter um elevado nivel de satisfacdo dos turistas.
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8. Analise estatistica

Organizagao Mundial do Turismo- adesao de Timor-Leste em 2005.
Regional Information em Timor-Leste

H.E. Mr. Gil da Costa Alves Ministry of Tourism, Trade and Industry Edificio
do Fomento - Rua Dom Aleixo Corte-Real DILI Tel: (670) 3317376 Fax:
(670) 3317377 Email: mtci.gov.ti@gmail.com

A zona Sudeste Asidtico estd composta por um conjunto de paises que partilha muito
mais do que o territério, pois os paises que o confinam estdo unidos culturalmente e sdo
os seguintes: Brunei, Camboja, Filipinas, Indonésia, Laos, Maldsia, Myanmar, Singapura,
Timor e Vietname onde o turismo tem tido um crescimento exponencial.

A confirmar estdo os dados facultados num encontro com embaixadores da regido da
Asia e Pacifico, em Margo de 2012, que afirmam que atualmente a segunda regido mais
forte em termos de receitas de turistas internacionais com um nimero de “chegada de
turistas”, em 2011, de 216 milhGes, um aumento de 6% relativamente ao ano de 2011.
Ainda no decorrer deste encontro, as proje¢des para 2012 , avangam com um aumento
situado entre os 4 a 6%.

Localmente, tal como ao nivel global, as viagens representam das principais industrias
com potencial para gerar milhdes de empregos, fomentar o crescimento econdmico e
para a diversificacdo e a promocdo do desenvolvimento regional. E também, segundo os
especialistas reunidos, um mecanismo forte de combate a pobreza e ao desenvolvimento

das zonas mais pobres do mundo.
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9. Terminologia

Procura Turistica - constitui o sujeito de todo o sistema, tem origem no subsistema

constituido pelas zonas emissoras.

Oferta Turistica - constitui o objeto do qual fazem parte os centros recetores (os
destinos), os meios de deslocagao que ligam procura a oferta (transportes), as entidades
que produzem bens e servicos (empresas), as entidades que garantem os mecanismos de
funcionamento e administragao (as organizagdes) e os meios que orientam e influenciam

a procura (a promogao).

Consumo turistico - é um agregado, expresso em termos monetdrios, resultante das
despesas derivadas da procura de bens e servigos turisticos, podendo ser definido como o
valor do conjunto dos bens e servicos consumidos pelos turistas durante a sua deslocacao
e permanéncia ou com vista a sua deslocagdo, bem como os servigos prestados pelos

organismos que concorrem diretamente para o desenvolvimento turistico.

Destinos - constituidos pelas localidades turisticas que dispdem de atragdes suscetiveis

de originarem a deslocagao das pessoas.

Transportes - sao a componente do sistema que garante a ligagdo entre a residéncia
e o local do destino; constitui um subsistema complexo que integra as vias e meios de

transporte, instalacdes dos locais de partida e chegada e a organizacdo dos mesmos.

Informagao e Promocgdo: conjunto de atividades, iniciativas e agdes que influenciam as
pessoas a tomar decisdes sobre as viagens mas, também, |lhes ddo conhecimentos sobre

as mesmas.
Empresas e Servigos Turisticos: correspondem a parte mais importante do sistema, pelo

menos do ponto de vista econdmico: prestagdo de alojamento, alimentagao, distribuigao,

diversdes, animagdo e outros servicos.
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Organizagoes: tem responsabilidade ao nivel de garantir o funcionamento do sistema; sao
formadas pelos servigos do Estado, autarquias, organismos publicos locais e associagdes

profissionais.

Turista - Deste modo, na acegdo moderna, a expressao turista refere-se as pessoas que

se deslocam para fora da sua residéncia habitual.

Os excursionistas - visitantes temporarios que permane¢am menos de 24 horas no pais

visitado (incluindo os viajantes em cruzeiros).

Recursos turisticos - formam um conjunto de elementos naturais, culturais, artisticos,
historicos ou tecnoldgicos que geram uma atracdo turistica e fortalecem o produto e
o acolhimento turisticos, capazes de motivar a deslocacdo de pessoa e ocupar os seus

tempos livres.
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Atividades

1. Indique quatro tipos de turismo.

2. Dos tipos de turismo abordados, indique aquele(s) mais recentes. Justifique a

resposta.

3. Elabore um texto, com seis linhas, referindo as mais-valias do turismo para a

economia de um pais.

4. Mencione trés tipos de empresas turisticas.
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Outros recursos:

Videos promocionais de destinos turisticos, companhias de aviagao, etc.;
Brochuras promocionais de destinos turisticos e outra documentacgao relacionada;
Revistas de viagens e lazer;

Estatistica de turismo.
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Apresentacdo

No mddulo de Legislacdo hoteleira apresentam-se as principais leis relacionadas com
o setor da hotelaria e restauragdo, nomeadamente a classificagdo, funcionamento
e licenciamento dos estabelecimentos hoteleiros, legislacdo laboral, entre ouros.
Pretende-se, deste modo, que a interpretacdao de documentos legais seja feita de forma

correta com consequéncias Uteis para o futuro profissional.

Objetivos da aprendizagem

Caracterizar o setor hoteleiro, descrevendo as principais carateristicas das diferentes
unidades de alojamento e servico de refei¢cdes e bebidas;

Identificar a documentac¢do relacionada com o licenciamento de estabelecimentos
hoteleiros;

Identificar a sinalética relacionada com a atividade hoteleira, quer seja de classificacao,
seguranca ou informacao;

Explicar o processo legal das reclamacfes dos estabelecimentos;

Identificar a legislacdo relacionada com o contrato de trabalho e respetivos direitos e

deveres de ambas as partes - trabalhador e entidade patronal

Ambito de conteudos

1. Caracterizacdo legal do setor
1.1. Classificacdo dos estabelecimentos hoteleiros e similares
1.2. Org3os de poder no turismo

2. Licenciamento dos estabelecimentos hoteleiros e similares
2.1. Processo de licenciamento
2.2. Sinalética

3. Livro de reclamacdes

4. Legislagdo laboral
4.1. Contratos de trabalho
4.2. Categorias profissionais

4.3. Direitos e deveres
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Introducao

O sistema de poder em Timor onde assenta a lei, esta assim organizado:
e Presidente da Republica;
e Parlamento Nacional;
e Governo;

e Tribunais.

A formacdo, a composicdo, a competéncia e o funcionamento dos érgaos de soberania

sao os definidos na Constituicado.

Presidente da Republica

As suas fungdes constitucionais sdo fundamentalmente as de representagao da Republica
Timorense, de garante da independéncia nacional, da unidade do Estado e do regular
funcionamento das instituicdes.

O Presidente da Republica é eleito pelos cidaddos, por sufragio direto e universal.

Parlamento Nacional

Em Timor Leste, o Parlamento Nacional é a assembleia representativa de todos os
cidadaos timorenses.
E 0 segundo 6rgdo de soberania de uma Republica Constitucional

O Parlamento Nacional tem uma competéncia legislativa e politica geral.

Governo

O governo é a organizagdo, que é a autoridade governante de uma unidade politica,
o poder de regrar uma sociedade politica, e o aparato pelo qual o corpo governante

funciona e exerce autoridade.
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O governo é usualmente utilizado para designar a instancia maxima de administracdo
executiva, geralmente reconhecida como a lideranga de um Estado ou uma nagao.
Normalmente chama-se o “governo” ou “gabinete” ao conjunto dos dirigentes executivos
do Estado, ou ministros (por isso, também se chama Conselho de Ministros). Porém,
existem paises como o Reino Unido que tem Chefe de Estado e Chefe de Governo
respectivamente a Rainha Elizabeth Il e o Primeiro Ministro. Neste caso a rainha é chefe
de Estado de diversos paises membros da Commonwealth.

A forma ou regime de governo pode ser Republica ou Monarquia, e o sistema de governo
pode ser Parlamentarismo, Presidencialismo, Constitucionalismo ou Absolutismo. Uma
nacdo sem Governo é classificada como anarquica. A forma de regime em Timor Leste é

a Republica.

Tribunais

Um tribunal (do latim tribunal, tribunalis; “dos tribunos”) é o local em que é administrada
a justica, onde os juizes exercitam o seu oficio. S3o 6érgaos colegiados com variadas
jurisdicGes (federais, estaduais, provinciais etc.) e competéncia (civil, penal, militar etc.)
o sistema de aplicacdo de justica em Timor Leste cabe aos tribunais que sdo érgdos

independentes do poder politico.

Processo de elaboragdo de leis em Timor Leste

De um modo geral, com as adaptacdes necessarias normalmente é: um ministro toma a
iniciativa (redige-a ou pede a peritos para a redigirem). Envia-a a Presidéncia do Conselho
de Ministros, que verifica se é adequada, oportuna e correta, fazendo-se os acertos
necessarios entre o Ministro proponente e a Presidéncia do Conselho de Ministros.
Depois, é enviada aos outros Ministros que a analisam, designadamente recorrendo
aos seus auxiliares diretos ou aos seus servicos. A opinido do Ministro é transmitida ao

Secretdrio de Estado que representa o Ministério na reunido de Secretarios de Estado.
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1. Caracterizacao geral do setor

Tendoem contaascircunstanciasde Timor Leste serum paisindependente hd poucosanos,
o Governo tem definido uma aposta bastante exaustiva no seu Plano Estratégico, onde
naturalmente o Turismo esta contemplado. Nessas circunstancias, as bases legislativas
para este setor estdo em discussdo e/ou planeamento. Assim, a abordagem ao setor
de hotelaria, consagra os principios internacionalmente aceites com as adaptagdes que
cada estado deseja apresentar. Nesse sentido, qualquer unidade ou estabelecimento que
deseje implantar-se na Republica de Timor Leste, deve ser sempre passivel de consulta

no Ministério respetivo por forma a assegurar-se da legislagao aplicavel.

Empreendimentos turisticos
Nogao e tipologias
Noc¢do de empreendimentos turisticos
1. Consideram-se empreendimentos turisticos os estabelecimentos que se
destinam a prestar servigos de alojamento, mediante remuneragao, dispondo,
para o seu funcionamento, de um adequado conjunto de estruturas,
equipamentos e servicos complementares.
2. Nao se consideram empreendimentos turisticos para efeitos do presente
decreto -lei:

a. As instalagdes ou os estabelecimentos que, embora destinados a
proporcionar alojamento, sejam explorados sem intuito lucrativo ou para
fins exclusivamente de solidariedade social e cuja frequéncia seja restrita
a grupos limitados;

b. As instalagbes ou os estabelecimentos que, embora destinados a
proporcionar alojamento tempordrio com fins lucrativos, revistam natureza

de alojamento local nos termos do artigo seguinte.
Alojamento local

1. Consideram-seestabelecimentosdealojamentolocalasmoradias,apartamentos

e estabelecimentos de hospedagem que, dispondo de autorizagao de utilizagao,
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prestem servicos de alojamento tempordrio, mediante remunera¢do, mas ndo

relnam os requisitos para serem considerados empreendimentos turisticos.
2. Os estabelecimentos de alojamento local devem respeitar os requisitos

minimos de seguranca e higiene definidos por portaria conjunta dos membros

do Governo responsaveis pelas areas do Turismo e da Administragao Local.

Tipologias de empreendimentos turisticos
a. Osempreendimentos turisticos podem ser integrados num dos seguintes tipos:
b. Estabelecimentos hoteleiros;
c. Aldeamentos turisticos;
d. Apartamentos turisticos;
e. Conjuntos turisticos (resorts);
f. Empreendimentos de turismo de habitacdo;
g. Empreendimentos de turismo no espaco rural;
Parques de campismo e de caravanismo;
i. Empreendimentos de turismo da natureza.
j-  Os requisitos especificos da instalagao, classificagdo e funcionamento de cada

tipo de empreendimento turistico referido no nimero anterior sdo definidos:

Estabelecimentos hoteleiros
No mercado atuam diferentes tipos de hotéis, a classificacdo dos hotéis vai de 1 a 5

estrelas e cabe ao Governo a sua aprovagao.

Nogao de estabelecimento hoteleiro
Sdo estabelecimentos hoteleiros os empreendimentos turisticos destinados a
proporcionar alojamento temporario e outros servigos acessérios ou de apoio, com ou

sem fornecimento de refeicGes, e vocacionados a uma locacao diaria.

1.1. Classificagéo dos estabelecimentos hoteleiros

Os estabelecimentos hoteleiros podem ser classificados nos seguintes grupos:

a. Hotéis;
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b. Hotéis-apartamentos (aparthotéis), quando a maioria das unidades de
alojamento é constituida por apartamentos e pensdes;

c. Pousadas,

Condigdes de instalagao

Os estabelecimentos hoteleiros podem ocupar uma parte independente de um edificio,
constituida por pisos completos e contiguos, ou a totalidade de um ou mais edificios que
constituam um conjunto harmonico e articulado entre si, inserido num conjunto de espagos
contiguos, apresentando expressao arquitectonica e caracteristicas funcionais coerentes.
Num mesmo edificio podem ser instalados estabelecimentos hoteleiros de diferentes

categorias.

Classificacéo dos estabelecimentos Similares

Sdo similares da hotelaria, a industria de restaurantes, e que esta integrada neste curso
de alimentacgdo e bebidas, que envolve a drea de cozinha e mesa/bar, regulada em Timor

Leste a partir de legislacdo especifica, como se indica:

1.2. Orgdios de poder no Turismo
Orgéos nacionais

Organizacao do setor publico do turismo em Timor Leste

“Ministério do Turismo comércio e industria
DECRETO LEI GOVERNO 17/2008
ORGANICA DO MINISTERIO DO TURISMO, COMERCIO E INDUSTRIA

O Programa do IV Governo Constitucional prevé uma politica de desenvolvimento das
actividades turistica, comercial e industrial, como mecanismo de capital importdncia na
redugdo da pobreza e no combate ao desemprego, contribuindo inequivocamente para
a estabilidade social e politica do paris.

O Decreto-Lei N.2 7/2007 de 5 de Setembro de 2007, que estabelece a Estrutura Orgdnica

do 1V Governo Constitucional da Republica Democrdtica de Timor-Leste determina, no
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seu artigo 37.°, a elaboragdo ou alteragdo das respectivas leis orgdnicas dos Ministérios.
O presente Decreto-Lei estabelece a estrutura dos drgdos e servicos que compdem o
Ministério do Turismo, Comércio e Industria, dotando-os das competéncias necessdrias a
prossecugdo das politicas do Governo para essas dreas, em conformidade com o disposto
no n.2 2 do artigo 292 do citado diploma.

Assim,

O Governo decreta, nos termos do no. 3 do artigo 115° da Constitui¢Go da Republica para
valer como lei, o seguinte:

Na prossecugdo da sua missdo, sdo atribuicbes do MTCI:

a. Propdr as politicas e elaborar os projectos de requlamentagdo necessdrios as suas
dreas de tutela;

b. Conceber, executar e avaliar a politica do comércio;

c. Contribuir para a dinamiza¢do da actividade econémica comercial, inclusive no
que toca a competitividade interna e internacional;

d. Analisar a actividade comercial e propér medidas e politicas publicas relevantes
para o desenvolvimento empresarial e das trocas internacionais;

e. Apoiar as actividades dos agentes econdmicos do setor comercial e industrial,
promovendo as diligéncias necessdrias a valorizagdo de solugbes que tornem
mais simples e célere a tramitacdo processual administrativa, limitando-a ao
indispensadvel;

f  Dar parecer sobre pedidos de informacdo prévia para o estabelecimento de
empresas comerciais, bem como para adquirirem o estatuto de investidores;

g. Apreciar e licenciar projectos de instalagbes e de funcionamento de
empreendimentos turisticos, comerciais e industriais;

h. Apoiar as actividades comerciais, incluindo a edificagdo de mercados, visando a
dignificagdo das condigbes dos mesmos;

i. Inspeccionar e fiscalizar as actividades econdmicas da sua tutela, nos termos da lei;

j. Conceber, executar e avaliar as politicas do setor industrial;

k. Manter e administrar um centro de informagdo e documentagdo sobre empresas
e actividades do setor industrial;

. Propbr a revogagdo ou a suspensdo da licenca do exercicio das actividades

industriais, quando for o caso;
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m. Propbr a qualificagdo e a classificagdo dos empreendimentos industriais,em
especial, e das actividades econdmicas em geral;

n. Organizar e administrar o registo da propriedade industrial;

0. Promover as regras internas e internacionais de normalizagdo, metrologia e
controlo de qualidade, padrées de medida de unidades e de magnitude fisica;

p. Conceber, executar e avaliar a politica nacional do turismo, nela incluindo as
vertentes de lazer, diversdo e ecoturismo;

g. Elaborar o plano anual de actividades promocionais para o desenvolvimento do
turismo com respectiva estimativa de custos;

r. Implementare executaralegislacdo relativa a instalagdo, licenciamento, classificagéo
e verificagdo das condigbes de funcionamento dos equipamentos turisticos;

s. Estabelecer mecanismos de colaboragdo com outros servicos e organismos
gorvernamentais com tutela sobre dreas conexas, nomeadamente o0s servi¢os
competentes pelo ordenamento e desenvolvimento fisico do territorio, com vistas
a promocgdo de zonas estratégicas de desenvolvimento turistico nacional;

t. Colaborar, com organismos e institutos publicos competentes, nacionais e
internacionais, na promogdo e divulgagdo de Timor-Leste, junto a investidores e
operadores turisticos;

u. Regulamentar o associativismo organizado das actividades e profissdes dos setores
turistico, comercial e industrial, de forma racional e integrada, preferencialmente
sob uma unica estrutura representativa.

V. Regulamentar e inspeccionar as actividades turisticas, comerciais e industriais,
em especial as de acesso condicionado e, ou reservado, sujeitas a licenciamento
ou concessdo publica, em colaboracdGo com as entidades relacionadas e com as
politicas definidas pelo Governo;

w. Analisareproporao Conselhode Ministros aconstitui¢cGode parceriasinternacionais
de actividades tuteladas pelo MTCIl, em fungdo dos custos-beneficios para o Pais.

x. Gerir as suas dota¢bes orcamentais, aprovisionamento e finangas internas, nos

termos da lei”.

Direc¢ao Nacional de Turismo

Atua no ambito da politica de turismo sob a gestao do Ministério.
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Orgéos internacionais

A OMT -

Historia:

ORGANIZACAO MUNDIAL DO TURISMO

principais etapas

1925: 12 congresso internacional, em Haia. E criada a International Union of
Official Tourist Publicity Organization;

1934: em Haia, é criada a International Union of Official Travel Organizations;

1947: renomeada International Union of Official Travel Organizations (IlUOTO).

Nos anos 60 e 70, com o boom do Turismo, os membros da IUOTO sentem que ha uma

lacuna internacional a nivel das organiza¢Ges. Sentem necessidade de representar os

Estados a nivel intergovernamental, pois assim teriam maior forca. Pretende-se articular

com as Nacgdes Unidas.

1967: Ano Internacional do Turismo - revela aimportancia crescente do Turismo
nos anos 60;

1970: os membros da IUOTO aprovam a fundacdo de uma organizacao
intergovernamental e os seus estatutos (OMT);

1974: ratificacdo da OMT por Estados-Membros. Por esta altura, estava sedeada
em Genebra, na Suica;

1975: Renomeagado da IUOTO em Organizacao Mundial do Turismo;

1976: a sede desta organizacdo é mudada para Madrid. Ainda neste ano, a
OMT torna-se agéncia executante das Nacdes Unidas;

1979: foi criado o Dia Mundial do Turismo a 27 de Setembro. A escolha deste
dia esta diretamente ligada a aprovacdo dos estatutos da OMT;

1980: Declaracao de Manila;

1985: Codigo do Turismo;

1999: Cédigo Mundial da Etica do Turismo.

Membros

A OMT é uma organizacao intergovernamental. Oficialmente estados independentes.

Representa Membros de pleno direito

Sao mais de 140 Estados soberanos, que se associam de livre vontade. S3o estes que

constituem o nucleo desta organizacao.
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Membros associados

S3o territérios que ndo s3ao responsaveis pelas suas relagdes externas, ndo sao
completamente independentes, mas que tém autorizacdo (do Estado) e alguma
autonomia para se associarem. Ex.: Hong Kong, Macau (China); Madeira (Portugal);

Antilhas Holandesas, Porto Rico, Comunidade Flamenga da Bélgica.

Membros Observadores
e Palestina (observador especial) - ndo é um Estado independente

e Santa Sé (observador permanente)

Membros Filiados - sdo mais de 300.
S3o organizacles que representam associacdes hoteleiras, restauracdo, companhias de

aviacao, instituicdes de ensino, etc.

Financiamento

Todos os membros tém que contribuir financeiramente. Para isso, pagam uma quota,
que é fundamental para a sobrevivéncia da Organizagao.

Os membros de pleno direito pagam uma quota de acordo como seu poder econdmico
e da importancia e peso do Turismo na economia desse pais. Os membros associados e
os membros filiados pagam quotas fixas.

A OMT também se auto financia através da realizacdo e venda de estudos e publicacdes.

Orgdos

A Organizacdao Mundial do Turismo é constituida por:

Assembleia-Geral - em que votam os membros pleno direito e os membros associados.
Os restantes membros (observadores e filiados ndo votam - sdo apenas convidados
a participar). Reunem de dois em dois anos e de quadro em quatro anos elegem o
Secretdrio-geral - é o representante da OMT.

Conselho Executivo - é eleito apenas pelos membros de pleno direito e representa os
Estados - membros. Assegura o cumprimento do programa e do orcamento. Tem um

representante dos associados e um dos filiados.
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Comissdes Regionais - participam os membros de pleno direito e 0s membros associados.

Devido a dificil coordenagao a nivel central, a partir de Madrid, a OMT dividiu 0 mundo

em 6 grandes regides turisticas. Cada comissdo regional, sedeada em cada uma das

regides, representa a OMT.

Atividades da OMT:

A cooperacdo para o desenvolvimento, que passa pela assisténcia aos governos
no que se refere ao desenvolvimento turistico sustentavel, investimento em
tecnologia, marketing e promocao;

A educacdo e a formacdo, cujo programa tem como finalidade principal a
qualificacdo profissional;

As estatisticas e estudos de mercado, no sentido de promover a uniformizacao
de conceitos e critérios de elaboracdo de relatérios, medir o impacto do turismo
nas economias e ainda publicar documentos com resultados, tendéncias e
previsoes;

A qualidade dos servigos turisticos, cujas finalidades incluem a defesa da
qgualidade em contextos equilibrados; a melhoria da competitividade dos
destinos, sobretudo nos paises em desenvolvimento; e o zelo pela seguranca e
pela protecao quer dos consumidores, quer das comunidades de acolhimento;
As publicagbes, que pretendem satisfazer as necessidades de informagdo dos

publicos, tanto no ambito interno, como externo.
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2.Licenciamento dos estabelecimentos
hoteleiros e similares

Os estabelecimentos hoteleiros sdo licenciados segundo as normas aplicdveis em
Timor Leste e devem ser apresentados na Direcdo Nacional de Turismo para efeito de

apreciagao.

2.1. Processo de licenciamento

Tendo em conta que o enquadramento deste mddulo se aplica a drea dos similares de
hotelaria, vamos solicitar que consultem a legislagdao aplicidvel em Timor Leste para os

similares.
“DESPACHO MINISTERIAL N.2 1/2008 de 6 de Fevereiro

Sobre os principios de licenciamento prévio das atividades de turismo, comércio e
industria e respectivos estabelecimentos

No quadro legal sucessivamente estabelecido através da Lei das Sociedades e do Regime
do Notariado, aprovados em 2004 e do Cédigo do Registo Comercial em 2006, resulta
clara a necessidade de atualizar e compatibilizar os atuais processos de registo e de
licenciamento das atividades tuteladas pelo Ministério do Turismo, Comércio e Industria.
Apods a entrada em vigor do Decreto-Lei n.2 7/2006, que aprovou o Cédigo do Registo
Comercial, ficou estabelecido que o registo das sociedades e dos demais tipos legais de
empresas e, bem assim, os atos constitutivos, modificativos e outros relevantes, carecem
de inscricdo na Conservatoéria do Registo Comercial, tutelada pelo Ministério da Justica.
Desde o inicio, a atividade empresarial depende desse requisito prévio. Sem ele ndo
pode fazer valer os seus direitos em plenitude, incluindo o licenciamento do exercicio
das atividades e o respectivo licenciamento dos estabelecimentos turisticos, comerciais e
industriais. Nem, tdo pouco, obter estatutos especificos, como o de investidor, incluindo

0s incentivos inerentes.
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A definicdo legal e simples de eleger um unico critério de autorizacdo e tipo de
licenciamento de tdo diversificados setores econémicos nao é naturalmente viavel.
Mesmo dentro de cada subsetor de actividade, as exigéncias ndo podem, nem devem,
seguir um unico escaldo e critério. Importa, assim, construir todo um edificio juridico
de enquadramento, a comegar pela classificagdo econdmica das actividades, seguida
da regulamentacdo das mesmas, como acontece em todos os paises. Esta realidade
relativamente a exigéncia prévia do registo comercial para posteriores licenciamentos
ndo impede que se inicie desde ja a simplificacdo dos procedimentos de licenciamento
prévio ou condicional, de modo a n3o o obstaculizar a actividade econdmica. E isso
que se estabelece no Programa do IV Governo e na supra referida legislacdo, incluindo
a comunicagao permanente “on line” entre os Servigos que tutelam o registo e os
que autorizam e licenciam as actividades empresariais. Essa é a aspiragdo comum da
Administracdo e dos agentes econdmicos, até que seja técnica e humanamente possivel
inaugurar o desejado “one stop shop” ou agéncia Unica, onde fisicamente convergirao os
procedimentos de licenciamento e de registo, abrangendo as necessidades dos Servicos
publicos tutelares das actividades empresariais, das financas, da justica, das relacdes

laborais e do préprio notariado.

Assim:
O Governo manda, pelo Ministro do Turismo, Comércio e Industria, ao abrigo das

disposicdes legais acima identificadas, publicar o seguinte diploma:

Capitulo |

Licenciamento provisdrio paraefeitos de exerciciodeactividade e paraestabelecimentos

Seccao |

Natureza e ambito das licengas provisdrias para o exercicio de actividades

Artigo 1
Natureza das licengas provisorias
1. A emissdo da licenca provisdria para o exercicio de actividades econdmicas,

abreviadamente LPA, prevista no presente diploma, tem natureza declarativa
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instrumental, com vista a ndo criar obstdculo ao inicio das actividades empresariais.

2. Para efeitos do disposto no nimero anterior, a obtengao da LPA nao confere aos
titulares quaisquer direitos adquiridos ou expectativas de autorizacdo ou de licenciamento
definitivos das respectivas actividades econdmicas tuteladas.

3. A LPA outorgada ao abrigo do presente diploma nao equivale nem se confunde com
o licenciamento definitivo das actividades dos titulares, o qual constitui um processo
auténomo, sujeito as devidas regras, requisitos, vistorias, certificacdes e qualificacdes

exigidas por lei ou regulamento.

Artigo 2
Condicao e efeitos do licenciamento provisodrio

1. Os titulares dos comprovativos de pedidos de inscricdo na Conservatdria do Registo
Comercial, ficam desde logo habilitados a requerer o licenciamento provisério da
actividade (LPA) no Ministério do Turismo, Comércio e Industria (MTCI).

2. Os requerentes que obtenham estes licenciamentos provisérios ficam cientes e
notificados da diferente natureza, autonomia e valor desta fase preliminar, face ao
licenciamento definitivo, constando dos formularios tal aviso.

3. Em casos devidamente fundamentados, nomeadamente de falsas declaraces ou por
ilegalidade posteriormente detectada, a LPA pode ser revogada pelo MTCl ou em quem

ele delegar, comunicando-se tal eventualidade as demais tutelas.

Secgao ll

Natureza e ambito do licenciamento provisério de estabelecimentos

Artigo 3
Natureza juridica
1. A emissdo da licenca provisdria para estabelecimentos, abreviadamente LPE, prevista
no presente diploma, tem natureza declarativa instrumental, com vista a ndo protelar o
inicio das atividades empresariais.

2. E aplicavel a LPE o regime estabelecido nos artigos 1 e 2.
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Artigo 4
Requisitos minimos
N3do poderdo ser emitidas LPE sem apresentacdo e entrega do comprovativo de entrada
e pendéncia de processo de inscricdo na Conservatoéria do registo Comercial e sem que

haja auto de vistoria sumaria, além dos documentos exigiveis no presente Diploma.

Secgao Il

Classificagao das actividades econémicas

Artigo 5
Nomenclatura

1. A nomenclatura das classes de actividades empresarias, designada de Classificacdo
das Actividades Econdmicas constara de diploma préprio do Governo.

2. Os pedidos de licenciamento para as actividades de seguros ou financeiras ndo serdo
aceites pelo MTCI, sendo imediatamente reencaminhados para a Autoridade Bancaria
de Pagamentos/Banco Central.

3. Os pedidos de licenciamento referentes as actividades turisticas, comerciais ou
industriais de ensino, transportes rodovidrio, aéreo e maritimo, comunica¢des e
telecomunicagdes, desporto e todas as que sejam também tuteladas por outros
Ministérios ou Secretarias de Estado, ndo serdo aceites pelo MTCI, sem que seja

apresentado o parecer prévio das respectivas tutelas.

Artigo 6
Concurso de actividades similares ou complementares
Quando pelo mesmo requerente sejam exercidas actividades correspondentes a mais
de uma classe, aquele deve satisfazer cumulativamente os requisitos exigidos para
cada classe, com as necessdrias adaptacdes, devendo a licenca atribuida ser unitdria e

corresponder a determinada pela actividade principal.
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Artigo 7
Base de dados e arquivo documental
1. Independentemente e sem prejuizo das competéncias técnicas prdprias das respectivas
Dire¢Ges Nacionais das areas do turismo, do comércio e daindustria, todos os requerimentos
para LPA e LPE d3o entrada na Diregao Nacional de Administragdao e Finangas, onde sao
tratados informaticamente em base de dados central e especifica do MTCI.
2. Os periodos minimos de manutencdo dos requerimentos, impressos, decisdes e
demais arquivo documental sao os mesmos fixados no Cédigo do Registo Comercial,

aprovado pelo Decreto-Lei n.2 7/2006.

Capitulo Il

Procedimento administrativo

Seccao |

Documentos e outros comprovativos exigiveis

Artigo 8
Requerimento inicial

1. As pessoas singulares ou colectivas que pretendam requerer uma das licengas
provisoérias, LPA ou LPE, devem-se dirigir ao MTCI.
2. Sob pena de ndo ser aceite, o requerimento deve mencionar, pelo menos:

a) Identificagdo do requerente pelo nome, estado, profissao, residéncia ou sede;

b) Numero de contribuinte fiscal (TIN);

c) Estatutos certificados por notario, tratando-se de sociedades ou outras pessoas

colectivas;

d) Localizacdo do estabelecimento, se ja existir ou previsao da localizacao;

e) Indicacdo da actividade a explorar e da classificacao pretendida;

f) Denominacdo pretendida (firma);

g) Ser assinado pelo requerente ou em seu nome, caso em que deverd ser apresentada

identidade e, ou procuragdo do representante ou declarante
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Artigo 9
Outros documentos exigiveis - Remissao
Por razbes de harmonizacdo e de simplificacdo, os documentos a apresentar nos
Servicos do MTCI, para efeitos de obtencdo da LPA ou LPE, sdo os mesmos exigiveis
pela Conservatdria do Registo Comercial e estabelecidos no Decreto-Lei n.2 7/ 2006 ou

respectivos duplicados ou fotocdpias certificadas.

Artigo 10
Aperfeicoamento do pedido de LPA ou LPE (Deficiéncias na instrugdo do pedido)
1. Verificada a existéncia de deficiéncias na instrucdo do pedido, a Direcdo Nacional
autorizadora deve solicitar ao interessado a respectiva correcao, fixando-lhe para tanto
prazo maximo indicativo, nunca inferior a 5 dias nem superior a 30 dias.
2. Decorrido o prazo fixado sem que as deficiéncias tenham sido corrigidas, o pedido é

indeferido, sem direito a qualquer reembolso pelo pagamento de taxas ou impressos.

Artigo 11
Facilitacao de impressos e auxilio
1. Os Servicos do MTClI mantém e disponibilizam os impressos necessarios aos
interessados e, dentro das possibilidades, dos exigiveis pelas demais tutelas legais.
2. Dentro das disponibilidades do MTCI, serd prestado o auxilio necessario ao
preenchimento dos formularios por parte dos requerentes que, manifestamente tenham

dificuldade em fazé-lo.

Secgao Il

Prazos de referéncia

Artigo 12
Prazos para decisao e emissao da LPA e da LPE
1. Os prazos referenciais para a analise e decisdo devidamente fundamentada, sobre os
pedidos de LPA ou LPE, seja aquela favoravel ou desfavoravel, sdo os seguintes:
a) De até 5 dias uteis, para pedidos de empresas que vao iniciar a actividade, sem

estabelecimento;
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b) De até 10 dias Uteis, para pedidos de empresas que vao iniciar a actividade, mas
ja possuem estabelecimento e respectivo titulo de propriedade ou arrendamento, de
forma a permitir uma vistoria sumdria e eventuais recomendacdes;
c) De até 15 dias Uteis, para pedidos de empresas em situacdo irregular mas que ja
iniciaram actividade e possuem estabelecimento e respectivo titulo de propriedade ou
arrendamento, de forma a permitir uma vistoria sumaria e eventuais recomendacdes
e comunicagdes;

3. As certidoes de concessdo de LPA e LPE sdo validas por um ano, contados da data da

sua emissao.

Artigo 13
Comunicagao das decisGes
O prazo referencial para comunicar ao requerente a decisdo devidamente fundamentada,
sobre os pedidos de APR, seja aquela favoravel ou desfavoravel, é de 2 dias Uteis sobre

a data do despacho decisdrio.

Artigo 14
Emissao de certiddes e de fotocopias autenticadas
Os prazos referenciais sobre os pedidos de emissdo de comprovativos da APR, por quem
de direito e legitimado para os requerer, sao os seguintes:
a) De até 5 dias Uteis para certiddes;
b) Em condi¢des normais, imediatamente ou até 24 horas, para autenticacdo de

fotocépias.

Artigo 15
Prova da apresentacao do pedido de registo
Sem prejuizo do direito do interessado solicitar os comprovativos a que se refere
0 numero anterior, o duplicado do pedido de LPA ou LPE é devolvido ao requerente
devidamente carimbado e com anotac¢do do respectivo nimero, data e hora, servindo

como prova da sua apresentagdo.
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Artigo 16
Entrada em vigor
O presente diploma entra em vigor 30 dias apds a data da sua publicacdo no Jornal da
Republica, a fim de permitir organizar os Servigos e garantir os impressos simplificados
aos utentes.
Dili, 01 de Fevereiro de 2008
O Ministro do Turismo, Comércio e Industria,

Dr. Gil da Costa A. N. Alves
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2.2. Sinalética

De uma maneira geral pode dizer-se que a sinalética ajuda a orientar o turista e

normalmente é normalizada, segundo os sinais que se juntam a titulo de exemplo:

Restaurante

Outra sinalética

Toimgpes v Lagem.
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3. Livro de reclamacoes

da Reclamacoes

Complaints Book

Este estabelecimento dispoe

de livro de reclamacgoes
This establishment
has a complaints book

*Enticdage Compeiente

Ciom pEtent Authorty

“Morada | Address

O livro de reclamacdes”: que ndo vigora ainda em Limor-Leste, serve para os clientes
registarem eventuais reclamagdes que pretendam fazer do estabelecimento. Este livro é
numerado e normalmente em triplicado. Um para o cliente, outro para o hotel e outro

para enviar para o ministério respetivo
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4. Legislacao Laboral

Em Timor Leste a LEI N.2 4 /2012 de 21 de Fevereiro Lei do Trabalho, regula os direitos e
deveres das partes. Para esta matéria é solicitado que procedam a consulta dos Artigos

que julga pertinentes na Legislacdo Laboral.

4.1. Contrato de trabalho

PARTE II
RELAGCOES INDIVIDUAIS DE TRABALHO

CAPITULO |
CONTRATO DE TRABALHO

SECCAO |
REGRAS DO CONTRATO DE TRABALHO

Artigo 9.2
Contrato de Trabalho

1. O contrato de trabalho é o acordo pelo qual uma pessoa singular, o trabalhador, se
obriga a prestar a sua actividade a outra pessoa, o empregador, sob a autoridade e
direg¢do deste, mediante o pagamento de remuneragao.
2. Asclausulas constantes do contrato de trabalho que contrariem disposi¢cdes imperativas
desta lei ou demais legislacdo aplicavel sdo nulas.
3. A invalidade parcial do contrato de trabalho ndao determina a invalidade de todo o
contrato, salvo quando se mostre que o contrato nao teria sido celebrado sem a parte
afetada pela invalidade.
4. As clausulas nulas consideram-se substituidas pelas disposicdes correspondentes

previstas na legislacdo aplicavel.
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Artigo 10.2
Forma e requisitos

1. O contrato de trabalho deve ser celebrado por escrito, numa das linguas oficiais, e
assinado por ambas as partes devendo conter, no minimo, as seguintes clausulas:

a) A identificagdo do empregador e do trabalhador;

b) O cargo e a atividade a serem desempenhados pelo trabalhador;

c) O local de trabalho;

d) O horario normal de trabalho e os periodos de descanso;

e) O valor, forma e a periodicidade da remuneracao;

f) A categoria profissional do trabalhador;

g) A data da celebragdo do contrato e a data de inicio de execugdo, caso esta seja

diferente;

h) A duragdo do periodo probatorio;

i) A duragao do contrato e respetiva justificagao, caso se trate de contrato de trabalho

por tempo determinado;

j) O acordo coletivo de trabalho aplicavel, caso exista.
2. Sem prejuizo do disposto no n.2 1, a falta de forma escrita ndo afeta a validade
do contrato de trabalho nem os direitos e deveres do trabalhador e do empregador,
designadamente os previstos nos artigos 20.2 e 21.2, presumindo-se que a sua falta
é imputdvel ao empregador o qual fica automaticamente sujeito a todas as suas
consequéncias legais.
3. Nada sendo dito quanto a data de inicio da execuc¢do do contrato, presume-se que o

contrato de trabalho vigora desde a data da sua celebragao.

Artigo 11.2
Duragao do contrato de trabalho
1. O contrato de trabalho pode ser celebrado:
a) Por tempo indeterminado, ou
b) Por tempo determinado.
2. O contrato de trabalho que ndo adote a forma escrita é sempre considerado contrato

de trabalho por tempo indeterminado.
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3. Presume-se por tempo indeterminado o contrato de trabalho que ndo estabeleca o
respetivo prazo de duragao, podendo o empregador ilidir essa presungao mediante a
prova da temporalidade ou transitoriedade das atividades que constituem o objeto do
contrato de trabalho.

4. O contrato de trabalho por tempo determinado ndo pode, incluindo renovacgoes,

exceder o periodo de trés anos.

Artigo 12.2
Contrato de trabalho por tempo determinado

1. O contrato de trabalho por tempo determinado sé pode ser celebrado para atender a
necessidades temporarias do empregador, nomeadamente:

a) Substituicdo do trabalhador ausente ou que, por qualquer razdo, se encontre

impedido de prestar trabalho;

b) Atividades sazonais;

c) Trabalho em obra, projeto ou outra atividade determinada e temporaria.
2. O contrato por tempo determinado deve estabelecer de forma clara o motivo
justificativo para a sua celebragdo, bem como a relagao entre a justificagao invocada
e o prazo estipulado, sob pena de a justificacdo ser considerada nula e o contrato de
trabalho considerado como contrato de trabalho por tempo indeterminado.
3. Sem prejuizo do disposto no numero 1, podem ainda ser celebrados, por tempo
determinado, contratos de aprendizagem.
4. Considera-se por tempo indeterminado o contrato de trabalho por tempo determinado
celebrado com base no mesmo motivo justificativo e com o mesmo trabalhador com o
qual haja sido celebrado anteriormente contrato de trabalho por tempo determinado,
antes de decorridos 90 dias entre o fim do primeiro contrato e o inicio do segundo
contrato.
5. Considera-se igualmente por tempo indeterminado o contrato de trabalho celebrado
inicialmente por tempo determinado que ultrapasse o periodo maximo de duragdo.
6. O contrato de aprendizagem celebrado com participantes dos programas de formagao
ou qualificacdo profissionais ndo pode exceder seis meses.
7. Caso um contrato por tempo determinado seja declarado como por tempo indeter-

minado, a antiguidade do trabalhador conta-se desde o inicio da presta¢do de trabalho.
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Artigo 13.2
Renovagao do contrato

1. O contrato de trabalho por tempo determinado, nos casos previstos no n.2 1 do artigo
anterior, pode ser renovado, por acordo escrito entre as partes, desde que se mante-
nham os factos que justificaram a sua celebragao inicial, ndo podendo exceder o periodo
maximo estabelecido no numero 4 do artigo 11.°.
2. O contrato de trabalho por tempo determinado caduca quando decorrido o prazo nele
estipulado, exceto se as partes acordarem a sua renovagao.
3. Considera-se como um unico contrato de trabalho o contrato de trabalho determinado

e a respetiva renovagao.

Artigo 14.2
Periodo probatério

1. Os contratos de trabalho estdo sujeitos a um periodo probatério, durante o qual
qgualquer das partes pode rescindir o contrato sem aviso prévio nem invocacao de justa
causa, ndo havendo direito a indemnizacdo, salvo acordo por escrito em contrdrio.
2. Nos contratos de trabalho por tempo indeterminado a duragao do periodo probatério
pode ser de até 1 més, salvo em relacdo a trabalhadores que exercam cargos de elevada
complexidade técnica ou responsabilidade, ou que desempenhem func¢des de confianga,
em que o periodo probatdrio pode ser fixado até 3 meses.
3. Nos contratos de trabalho por tempo determinado cuja duragdo seja:

a) Igual ou inferior a 6 meses, o periodo probatério ndo pode exceder 8 dias;

b) Superior a 6 meses o periodo probatério ndo pode exceder 15 dias.

4. A antiguidade do trabalhador conta-se desde o inicio do periodo probatério.

Artigo 15.2
Suspensao do contrato ou reduc¢ido do periodo normal de trabalho
1. O empregador pode suspender, temporariamente, os contratos de trabalho ou reduzir
o periodo normal de trabalho, por motivos de mercado, tecnoldgicos, estruturais,
desastres ou outras ocorréncias alheias a sua vontade, que tenham afetado gravemente
a atividade normal da empresa, sempre que tais medidas se mostrem indispensaveis

para assegurar a viabilidade da empresa e a manutengao dos contratos de trabalho.
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2. A suspensao dos contratos de trabalho ndao pode ser superior a 2 meses.

3. Areducdo temporaria do periodo de trabalho ndo pode ser superior a 40 por cento do
periodo normal de trabalho, nem ser superior a 3 meses de duracao.

4. 0 empregador deve comunicar, por escrito, aos trabalhadores a abranger pela suspen-
sdo ou pela reducdo dos periodos normais de trabalho, ao sindicato que os represente
e ao Servico de Mediacdo e Conciliacdo, a sua intencdo de adotar alguma das medidas
referidas nos numeros anteriores e as razdes justificativas da sua adoc¢do, com a ante-
cedéncia minima de 15 dias em relagdo a data prevista para o inicio da suspensao ou
reducdo tempordria.

5. Durante os periodos de suspensdo ou reducao do periodo normal de trabalho, man-
tém-se em vigor os direitos e deveres dos trabalhadores e dos empregadores que nao
pressuponham a efetiva prestacao de trabalho.

6. O periodo de suspensdo ou redugdo conta para efeitos de antiguidade e ndo afeta o
vencimento e a durac¢do do periodo de férias.

7. Durante o periodo de suspensdo do contrato de trabalho, o trabalhador tem direito a
receber metade da respectiva remuneracao.

8. Durante o periodo de redugdo do contrato de trabalho, o trabalhador tem direito a
receber um valor proporcional ao nimero de horas prestadas.

9. Findo o periodo de suspensdo do contrato de trabalho, o empregador e o trabalhador
podem acordar a cessa¢do do contrato de trabalho, tendo o trabalhador direito ao

pagamento da indemnizacdo prevista no artigo 55.2.

SECCAO II
ALTERAGCAO DO CONTRATO DE TRABALHO

Artigo 16.2
Alteragao do objeto do contrato de trabalho
1. O trabalhador deve exercer as atividades concernentes ao cargo para o qual foi contra-
tado ou promovido, ndo podendo ser colocado em categoria inferior ou despromovido,
exceto se tal mudancga for imposta por necessidades imperativas da empresa ou por

estrita necessidade do trabalhador e por este aceite.
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2. Sem prejuizo do disposto no nimero anterior, o empregador pode, em caso de forca
maior ou de necessidades imprevisiveis e prementes da empresa, atribuir ao trabalhador,
pelo tempo necessario, atividades ndao compreendidas no objecto do contrato, desde
que tal ndo acarrete diminuicdo da remunerag¢dao ou de quaisquer outros direitos e
garantias do trabalhador.

3. O trabalhador pode, por tempo determinado, exercer atividades concernentes a cargo
superior aquele para o qual foi contrato devendo, por esse facto, ser remunerado de

acordo com o valor e as regalias atribuidos a esse cargo.

Artigo 17.2
Transferéncia do trabalhador para outro local de trabalho

1. O trabalhador exerce as suas fun¢des no local de trabalho estabelecido no contrato de
trabalho, salvo o disposto nos nimeros seguintes.
2. Salvo disposicdao em contrdrio prevista no contrato de trabalho, o empregador pode
transferir o trabalhador para outro local de trabalho desde que haja necessidade
comprovada da empresa, que o trabalho ndo possa ser desempenhado por outro
trabalhador e que a transferéncia ndo cause prejuizo ao trabalhador.
3. Caso se verifique prejuizo, o trabalhador pode rescindir o contrato, com direito a
indemnizac¢ado, nos termos previstos no artigo 55.2
4. Os custos com a transferéncia do trabalhador, definitiva ou temporaria, sdo da
exclusiva responsabilidade do empregador, ndo podendo, de forma alguma, ser
suportados pelo trabalhador.
5. O empregador deve observar o disposto no artigo anterior sempre que a
transferéncia do trabalhador para outro local de trabalho implique a alteracdo do

objeto do contrato.

Artigo 18.2
Transmissao da Empresa ou Estabelecimento
1. A mudanca de titularidade da empresa ou estabelecimento ndo implica a rescisao dos
contratos de trabalho, transferindo- se para o novo titular os direitos e deveres do anterior

empregador estabelecidos nos contratos de trabalho dos respetivos trabalhadores.
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2. O novo titular é solidariamente responsdavel pelas obriga¢des do trabalho vencidas
até os dois meses anteriores a transmissdo, ainda que sejam obrigagdes respeitantes a

trabalhadores cujo contrato de trabalho ja tenha cessado.

4.2. Categorias profissionais

Categorias profissionais sdo as fungdes desempenhadas no estabelecimento pelo
trabalhador, e que podem ser:
Cozinha:

Chefe de Cozinha

Subchefe de cozinha
Cozinheiro de 12

Cozinheiro de 22

Cozinheiro de 32

Aprendiz

Restaurante

Diretor do Restaurante

Chefe de Mesa

Subchefe de Mesa

Escancao

Empregado Mesa de 12
Empregado de Mesa de 22
Empregado de Mesa de 32
Aprendiz

Estas categorias permitem ao estabelecimento articulando entre si um servico

complementar de alimentos e bebidas
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4.3. Direitos e Deveres

CAPITULO II
PRESTACAO DO TRABALHO

SECCAO |
DIREITOS E DEVERES DAS PARTES

Artigo 19.2
Deveres mutuos
1. Os empregadores e os trabalhadores devem respeitar e fazer respeitar as leis e
os acordos coletivos que |hes sejam aplicaveis e colaborar para a obtencdo de niveis
elevados de produtividade da empresa e na promog¢do humana e social do trabalhador.
2. A parte que, culposamente, desrespeitar os seus deveres é responsavel pelo prejuizo

que causar a outra parte.

Artigo 20.2
Deveres do empregador
Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na lei, no acordo coletivo ou no contrato de
trabalho, o empregador deve:
a) Proporcionar ao trabalhador boas condi¢des de trabalho, tanto do ponto de vista
fisico como moral, em particular, no que respeita a saude, higiene e segurang¢a no
trabalho;
b) Contribuirparaaelevacdaodoniveldeprodutividade dotrabalhador, proporcionando-
Ihe, na empresa ou fora dela, oportunidade de formagao profissional adequada ao
posto de trabalho;
c¢) Pagar pontualmente uma remuneracao justa em funcdo da quantidade e qualidade
do trabalho prestado;
d) Permitir ao trabalhador o exercicio de cargos de representacdo em organizacdes
de trabalhadores e da actividade sindical, ndo o prejudicando por esse exercicio;
e) Prevenir riscos de doengas e acidentes profissionais, fornecendo ao trabalhador a

informacao e os equipamentos necessarios a prevencao;
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f) Manter permanentemente atualizado o registo de pessoal ao servico da empresa
com indicagdao dos nomes, data de admissao, tipo do contrato de trabalho, cargo,
remuneracao, férias e faltas justificadas e nao justificadas;

g) Tratar o trabalhador com respeito e justica, ndo atentando contra a sua honra, bom

nome, imagem publica, vida privada e dignidade.

Artigo 21.2
Deveres do trabalhador

Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na lei, no acordo coletivo ou no contrato de

trabalho, o trabalhador deve:
a) Comparecer ao trabalho com pontualidade e assiduidade e prestar o trabalho com
zelo e diligéncia;
b) Cumprir as ordens e instrucdes do empregador, ou de seu representante, em tudo
o que diz respeito a execugdo e disciplina no trabalho, salvo se forem contrarias aos
seus direitos e garantias;
c) Participar nas a¢Ges de formacao profissional que Ihe sejam proporcionadas pelo
empregador, salvo se existir motivo relevante impeditivo;
d) Guardar lealdade ao empregador ndo negociando, por conta prépria ou alheia,
em concorréncia com ele, nem divulgando informacdes referentes a sua organizacao,
métodos de produc¢do ou negdcios;
e) Zelar pela conservacao e boa utilizacdo dos instrumentos de trabalho que lhe forem
confiados pelo empregador;
f) Promover e executar todos os atos tendentes a melhorar a produtividade da
empresa;
g) Cooperar com a melhoria do sistema de seguranca, higiene e saude no trabalho
implementado pela empresa e respeitar as prescri¢gdes estabelecidas, na lei ou no
acordo coletivo, e as ordens do empregador nesta matéria;
h) Tratar o empregador, os superiores hierarquicos e os colegas de trabalho com
respeito, ndo atentando contra a sua honra, bom nome, imagem publica, vida privada

e dignidade.
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Artigo 22.2
Garantias do trabalhador

Sem prejuizo de outras garantias previstas na lei, no acordo coletivo ou no contrato de
trabalho, é proibido ao empregador:

a) Opor-se, porqualquerforma, aque otrabalhador exer¢a os seus direitos, rescindindo

o seu contrato, aplicando outras sanc¢des, ou tratando-o desfavoravelmente por causa

desse exercicio;

b) Impedir, injustificadamente, a prestacao efetiva do trabalho;

¢) Diminuir a remuneragao, salvo nos casos previstos na lei ou no acordo coletivo;

d) Baixar a categoria do trabalhador, salvo nos casos previstos na lei ou no acordo

coletivo;

e) Obrigar o trabalhador a adquirir bens ou servicos fornecidos pelo empregador ou

por pessoas por ele indicadas
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Atividades

1. Os empreendimentos turisticos podem ser integrados em vdrios tipos. Indique

quais:

Coloque por favorem () V=Verdadeiro ou F= Falso
( ) Sao estabelecimentos hoteleiros os empreendimentos similares de atividade
turistica destinados a proporcionar alojamento temporario e outros servicos
acessorios ou de apoio, com ou sem fornecimento de refei¢Ges, e vocacionados

a uma locacgdo diaria.

( ) Os estabelecimentos hoteleiros podem ser classificados nos seguintes

grupos:
a) Hotéis;

b) Hotéis -apartamentos (aparthotéis), quando a maioria das unidades de

alojamento é constituida por apartamentos e pensdes;
c) Pousadas,

( ) O Decreto-Lei N.2 37/2007 de 5 de Setembro de 2007, que estabelece a
Estrutura Organica do IV Governo Constitucional da Republica Democratica
de Timor-Leste determina, no seu artigol.°, a elaborag¢dao ou alteragdo das

respectivas leis organicas dos Ministérios. O presente Decreto-Lei estabelece
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()

()

()
()

()

()

a estrutura dos 6rgdos e servicos que compdem o Ministério do Turismo,
Comércio e Industria, dotando-os das competéncias necessarias a prossecucado
das politicas do Governo para essas areas, em conformidade com o disposto

no n.2 2 do artigo 292 do citado diploma.

Os pedidos de licenciamento referentes as atividades turisticas, comerciais ou
industriais de ensino, transportes rodoviario, aéreo e maritimo, comunicagdes
e telecomunicacdes, desporto e todas as que sejam também tuteladas por
outros Ministérios ou Secretarias de Estado, serdo aceites pelo MTCI, sem ser

necessario o parecer prévio das respetivas tutelas.

De uma maneira geral pode dizer-se que a sinalética ajuda a orientar o turista
e normalmente é normalizada, segundo os sinais que se juntam a titulo de

exemplo:
a LEIN.242 /2011 de 21 de Fevereiro é a Lei do Trabalho?

O contrato de trabalho é o acordo pelo qual uma pessoa singular, o
trabalhador, se obriga a prestar a sua atividade a outra pessoa, o empregador,

sob a autoridade e dire¢dao deste, mediante o pagamento de remuneragdo

O contrato de trabalho deve ser celebrado por escrito, numa das linguas

oficiais, e assinado por ambas as partes

O quadro de pessoal da Cozinha, é
Chefe de Cozinha

Subchefe de cozinha

Cozinheiro de 12

Cozinheiro de 22

Cozinheiro de 32

Aprendiz
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Notas
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