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Noções gerais de Licenciamento e enquadramento legal 

 
 

O Licenciamento da atividade industrial - SIR – Sistema de Indústria 

Responsável, aprovado pelo Decreto-Lei n.º 169/2012, com as alterações dadas 

pelo Decreto-Lei n.º 73/2015, visa “Prevenir os riscos e inconvenientes resultantes 

da exploração dos estabelecimentos industriais, com vista a salvaguardar a saúde 

pública e a dos trabalhadores, a segurança de pessoas e bens, a segurança e saúde 

nos locais de trabalho, a qualidade do ambiente e um correto ordenamento do 

território, num quadro de desenvolvimento sustentável e de responsabilidade das 

empresas”.  

 

As atividades económicas às quais se aplica o regime constam do anexo I do 

referido Decreto-Lei e incluem desde as indústrias extrativas como seja a extração 

de sal marinho ou as indústrias transformadoras como sejam a produção de azeite, as 

indústrias do leite e derivados ou a produção de vinhos. 

 

 

Classificação dos estabelecimentos industriais  

 

Consideram-se como sendo “estabelecimentos industriais” as instalações 

industriais onde é exercida a atividade industrial bem como toda a área envolvente sob 

a responsabilidade do industrial.  
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Os estabelecimentos industriais classificam-se (tendo em conta o grau de risco 

potencial inerente à sua exploração para a pessoa humana e o ambiente) em tipo 1, 

tipo 2 e tipo 3.  

 

A tipologia 1 obriga a vistoria prévia, não se aplicando este procedimento à 

tipologia 2, e corresponde a mera comunicação prévia no caso da tipologia 3.  

 

No quadro abaixo identificam-se os critérios que conduzem à classificação nas 

diferentes tipologias. 
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Entidades coordenadoras dos processos de licenciamento  

A entidade coordenadora é que conduz o processo de licenciamento e constitui 

o interlocutor do industrial no que respeita à boa instrução do respetivo processo.  

 

Entidades a consultar 

A instalação industrial pode carecer de pronúncia de outras entidades sobre, por 

exemplo, a respetiva localização, pelo que poderão ser consultadas dentro das 

respetivas atribuições, as seguintes entidades:  

 

- Agência Portuguesa do Ambiente, I.P. (APA, I.P.),; 

- Autoridade para as Condições de Trabalho (ACT);  

- Comissão de Coordenação e Desenvolvimento Regional (CCDR);  

- Direcção-Geral de Alimentação e Veterinária (DGAV);  

- Direcção-Geral da Energia e Geologia (DGEG);  

- Instituto Português da Qualidade, I.P. (IPQ,I.P.);  

- Autarquias Locais; 

 

Prazos  

Os prazos são contados em dias úteis.  

Por norma o prazo para a realização de quaisquer comunicações entre entidades 

intervenientes, incluindo com o requerente, é de 5 dias.  
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O processo  

Os pedidos de licenciamento são efetuados numa plataforma digital designada 

por “IAMPEI” à qual poderá aceder o requerente ou o seu representante.  

 

 

 

 

https://www.iapmei.pt/Paginas/Licenciamento-Industrial.aspx 

O portal do iampei disponibiliza o serviço de “pedido de instalação” e “pedido 

de alteração”.  

 

O Pedido é constituído por duas componentes:  

– Um formulário de enquadramento no qual são solicitados elementos que 

permitem classificar a tipologia do estabelecimento, o procedimento a aplicar, a 

entidade coordenadora, os regimes ambientais e o valor da taxa. Para aceder a este 

formulário não é necessária autenticação.  

– Um formulário de detalhe gerado com base no formulário de enquadramento, 

está organizado por secções temáticas e em cada uma são indicados os documentos 

a anexar. Para acesso a este formulário é necessária autenticação.  

Após submissão do documento e pagamento da respetiva taxa o pedido fi ca 

disponível para análise e decisão da entidade coordenadora.  

 

 

https://www.iapmei.pt/Paginas/Licenciamento-Industrial.aspx
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Elementos instrutórios  

Para além dos elementos de identificação e localização do estabelecimento é 

necessário fazer acompanhar o pedido da memória descritiva que caracteriza o 

estabelecimento, nomeadamente:  

– O código CAE da Atividade;  

– Identificação e caracterização do produto, consumo de matérias-primas e 

capacidade de armazenamento;  

– Capacidade de produção, máquinas e caracterização das instalações;  

– Indicação da origem da água e tipo de energia utilizada, caracterização das 

fontes de emissão de ruído e gases das instalações. A portaria n.º 279/2015 

identifica os requisitos formais e os elementos instrutórios para os pedidos de 

licenciamento para as três tipologias, identificando também os elementos de 

informação específica. 

 

Situações específicas  

Tal como referido atrás, as unidades que utilizem matérias-primas de origem 

animal não transformada, que envolva a manipulação de subprodutos de origem animal 

ou fabrico de alimentos para animais terão de ter o parecer da DGAV e atribuição 

de um número de controlo veterinário.  

Esta obrigação não se aplica no caso em que o estabelecimento se destinar 

exclusivamente à venda ou fornecimento direto ao produtor cuja atividade é realizada 

a título individual ou microempresa em quantidades limitadas, conforme previsto na 

Parte 2-A do Anexo 1 do SIR - que corresponde a:  
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“Estabelecimentos industriais com potência elétrica não superior a 41,4 kVA e 

potência térmica não superior a 4 × 105 kJ/h, onde são exercidas, a título individual 

ou em microempresa até cinco trabalhadores, as atividades expressamente 

identificadas no quadro seguinte, com indicação da subclasse na Classificação 

Portuguesa das Atividades Económicas (CAE — Rev. 3), e com os valores limite 

anuais de produção estabelecidos no mesmo quadro: 
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O título  

Após todas as validações das entidades envolvidas, que podem incluir 

pareceres, pronúncias, convite a aperfeiçoamento é emitido o título digital de 

instalação e exploração no “IAPMEI” de forma eletrónica e automática, sendo 

enviada uma notificação ao requerente.  

Só após a emissão do título é que pode ter início a exploração do 

estabelecimento industrial.  

 

Validade do título  

Para as tipologias 1 e 2, decorridos sete anos da data de emissão do título é 

efetuada uma vistoria de reexame.  

No caso de o estabelecimento estar sujeito ao regime integrado de prevenção 

e controlo integrados da poluição deve ser efetuada nos seis meses que antecedem o 

fi m do período de validade do título.  

Para a tipologia 3, no caso das Cozinhas Domésticas, não é feita qualquer 

vistoria, a não ser em caso de saúde pública e/ou denuncia. 

 

Licenciamento de pequenas unidades de transformação  

No ponto anterior apontaram-se as principais regras associadas ao 

licenciamento da atividade industrial no âmbito do SIR, neste queremos focar-nos 

nos aspetos relacionados com a tipologia 3.  

Tal como dito, os estabelecimentos industriais de tipo 3 carecem apenas de 

comunicação prévia.  

O pedido é realizado através do “IAPMEI”, acompanhado dos seguintes 

elementos:  
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– O termo de responsabilidade, disponível na plataforma digital através do qual 

o requerente declara conhecer e cumprir as exigências legais aplicáveis à sua atividade 

em matéria de segurança e saúde no trabalho e ambiente, bem como as exigências em 

matéria de segurança alimentar e os limiares de produção previstos na parte 2_A 

anexo 1 do SIR, ou, em alternativa, adesão às condições técnicas padronizadas 

– Alvará de autorização de utilização do imóvel para fi m industrial; 

 – Título de utilização dos recursos hídricos (TUA). Após a emissão do título 

e caso haja alterações que impliquem a alteração da atividade económica é necessário 

efetuar procedimento de mera comunicação prévia. 

 

Condições técnicas de funcionamento das pequenas unidades de 

produção 

O funcionamento das unidades industriais pressupõe o cumprimento das 

condições técnicas, nomeadamente ao nível da segurança alimentar, segurança e 

saúde no trabalho e ambiente.  

O SIR prevê existência de condições técnicas padronizadas por tipos de 

atividade e que podem ser adotadas pelas unidades industriais.  

 

A título de exemplo referimos a informação sistematizada e que se encontra 

desenvolvida no despacho n.º 11187/2014 que determina a existência de 

procedimentos neste âmbito (atenção que muitos destes não se aplicam no caso das 

Cozinhas Domésticas):  

 

1. ÂMBITO DE APLICAÇÃO  

2. CONDIÇÕES PADRÃO DE INSTALAÇÃO E 

EXPLORAÇÃO  
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     2.1. ENQUADRAMENTO LEGAL  

     2.2. REQUISITOS DAS INSTALAÇÕES  

2.2.1. Princípios gerais  

2.2.2. Localização  

2.2.3. Conceção 

2.2.4. Requisitos dimensionais  

2.2.5. Pavimentos  

2.2.6. Paredes  

2.2.7. Tetos  

2.2.8. Portas  

2.2.9. Janelas  

2.2.10. Vias normais e de emergência  

2.2.11. Cais e rampas de carga  

2.2.12. Instalações sociais  

2.2.13. Iluminação  

2.2.14. Ventilação  

2.2.15. Instalação elétrica  

2.2.16. Sinalização de segurança  

2.2.17. Águas de abastecimento  

2.2.18. Águas residuais  

2.2.19. Águas pluviais  

     2.3. REQUISITOS DOS EQUIPAMENTOS/ MATERIAIS  

2.3.1. Requisitos de instalação dos equipamentos  

2.3.2. Lavatórios dos locais de mani pulação dos géneros alimentícios  

2.3.3. Dispensador de água potável  
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2.3.4. Contentores para colocação de resíduos e subprodutos alimentares 

2.3.5. Equipamentos frigoríficos  

2.3.6. Embalagens  

2.3.7. Características dos materiais  

2.3.8. Termoacumulador  

2.3.9. Equipamentos sob pressão  

2.3.10. Armazenagem de combustíveis  

2.3.11. Equipamentos de trabalho (Máquinas, aparelhos, ferramentas ou 

instalações utilizadas no trabalho)  

2.3.12. Equipamentos de proteção individual  

2.3.13. Material de primeiros socorros  

2.3.14. Equipamentos de deteção e combate a incêndios  

2.4. ASPECTOS OPERACIONAIS  

2.4.1. Higiene e Segurança Alimentar  

2.4.1.1. Procedimentos baseados no sistema HACCP  

2.4.1.2. Pré-requisitos do sistema HA CCP  

2.4.1.3. Rastreabilidade  

       2.4.2. Segurança e Saúde no Trabalho  

2.4.2.1. Organização dos serviços de saúde e segurança no trabalho  

2.4.2.2. Condições de temperatura e humidade  

2.4.2.3. Condições ergonómicas  

2.4.2.4. Atmosferas explosivas  

2.4.2.5. Espaços confinados  

2.4.2.6. Radiações ionizantes e não ionizantes  

2.4.2.7. Prevenção de riscos profissionais  

      2.4.3. Ambiente  
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2.4.3.1. Recursos hídricos  

2.4.3.2. Resíduos  

2.4.3.3. Emissão para o ar  

2.4.3.4. Ruído ambiente  

2.5. Flexibilidade  

 

Anexos: 

I– Atividades CAE consideradas   

II – Legislação  

• Sistema da Indústria responsável;  

• Segurança Alimentar;  

• Segurança e saúde no Trabalho; 

• Ambiente; 

• Licenciamento de Equipamentos Específicos;  

 

Legislação geral: 

• DL 73/2015   CE 2073/2005 

• DL 169/2012   CE 178/2002 

• DL 29/2008     CE 852/2004 

 

O licenciamento de unidades produtivas pode ser mais ou menos complexo 

consoante a área de atividade que se pretende licenciar.  

O pedido de licenciamento da atividade é o primeiro passo, depois, há toda uma 

série de procedimentos que dependem da tipologia da atividade. 
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Estrutura Documental 
 

Passos a seguir para licenciamento 

 

1. Pedido de instalação do local de produção feito à Câmara, com o CAE 

aplicável – ver a lista; 

2. Potência elétrica não superior a 41,4 KVA; 

3. Potência térmica não superior a 4X10^5 KJ/H (soma das potências térmicas 

individuais dos diferentes sistemas instalados); 

4. Número de trabalhadores, não superior a 5; 

 

Cálculo da potência térmica instalada 

 

 

Nome equipamento 

 

Potência (W) 

Misturadora 1.000 

Jarro elétrico 1.500 

Potência total (W) 2.500 

 

Conversão 

Potência total (J) 2.500 
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Potência total instalada (kWh) 694,25x10-6 

Potência térmica total instalada (kJ/h) 6,94x10-7 

 

 

Verifica-se como tal o cumprimento dos coeficientes de equivalência descritos 

no anexo II, ao presente decreto-lei (alínea b) do art.º 2.º do DL n.º 209/2008, de 29 

de Outubro, que estipula uma potência térmica não superior a 4,10kJ/h para 

“atividade produtiva local”. 

 

5. Lista de ingredientes; 

6. Rotulagem (ver regulamento comunitário 1169_2011); 

7. Declaração nutricional; 

8.  Identificação do industrial (nome, endereço, NIF, email, nº telefone e 

consentimento de consulta da declaração do início de atividade) 

9.  Duas plantas: uma com o desenho do negócio (cozinha, wc, despensa, sala); 

outra com o desenho da cozinha e a distribuição dos equipamentos a instalar 

10.  Caracterização da atividade desenvolvida 

• Descrição das matérias-primas e subsidiárias com indicação de consumo 

anual e capacidade de armazenagem para cada uma delas; 

• Indicação das operações de resíduos e respetivos códigos LER se 

aplicável; 

• Listagem das máquinas e equipamentos a instalar (quantidade e 

designação; 

• Indicação do número de trabalhadores por género e por atividade (fabril, 

comercial, administrativo); 
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• Quantificação dos equipamentos sociais disponíveis (instalações 

sanitárias); 

• Identificação e caracterização de principais fontes de emissão de ruído. 

 

11. Gravar 1 documento da memória descritiva com os fluxogramas de fabrico; 

12. Uma fatura da luz, digitalizadas que, justifica: 

• Número de ponto de entrega (CPE) 

• Capacidade de instalação. (Potência térmica instalada) 

13.  Alvará de autorização de utilização do imóvel para fim industrial e declaração 

de compatibilidade CM digitalizados; 

14.  Emissão do Termo de Responsabilidade (Pedido de título digital da 

instalação [comunicação prévia] com layout); 

15.  Assinatura do Termo de Responsabilidade, digitalizar e submeter o pedido 

de instalação; 

16.  Pagamento da taxa; 

17.  Papel do multibanco + comprovativo de submissão 

LICENCIAMENTO. 

 

Depois de receberem a declaração de compatibilidade/autorização de 

instalação da indústria, deverão ir ao portal E- Portugal:  

 

https://www.iapmei.pt/Paginas/Licenciamento-Industrial.aspx 

 

Abrir o browser do Internet Explorer ou Microsoft Edge. 

Escolher: 

Submeter um pedido de instalação de estabelecimento industrial, aceda ao 

serviço aqui. 

https://www.iapmei.pt/Paginas/Licenciamento-Industrial.aspx
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Este portal é para todos os tipos de licenciamento, por isso podem ter de 

responder a questões que não se enquadram no vosso negócio. 

 

Anexos 
 

Pedido de Autorização de Instalação de  
Indústria SIR Tipo 3 

 
 

Eu,  Nome Completo                                                     , com o 
NIF_____________________, venho solicitar a autorização de instalação de 
indústria SIR tipo 3, com o CAE ____________ - _______________________ 
____________________________________________________________
__________________________ (Numero e descrição)  e CAE___________ 
- ___________________________________________________________, 
na __________________________________________(Morada completa) 
____________________________________________________________
____________________________________________________________. 
 

Pede Deferimento, 
 

(Assinatura)______________________________ 
 

 
 
 

Planta do negócio 
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Memória Descritiva 

 
Identificação Industrial 
 
Nome: __________________________________________________________________ 

Endereço: _______________________________________________________________ 

NIF: _____________________________ Telefone: ______________________________ 

E-mail: __________________________________________________________________ 

 

 

Descrição dos Equipamentos 
 

Designação Quantidade 

Máquinas de Pão 
2 

Batedeira 
1 

Forno 
1 

Varinha mágica 
1 

Máquina de Selar Plástico 
1 

Balança Digital 
1 

 

 

Equipamentos Sociais 
 

Designação Quantidade 

 WC Social (incluindo duche) 
1 

 

 

Fontes de Ruído 
 

Misturadora 
Dentro do limite 

Varinha Mágica 
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Localização do Endereço 
 

Localização:  

Área total: 87,45 m2 (Exemplo)  
 

Trabalhadores 
 

Nº de trabalhadores Produção Administrativo Gerência   

2 X     1F+1F 

1   X   1F 

1     X 1F 
 

 

Ingredientes 
 

•         Maçãs  •         Cenoura (produto do dia) 

•         Açúcar •         Cebola Branca (produto do dia)  

•         pau de canela •         Ervilhas congeladas  

•         vinho do Porto  •         Milho Congelado  

•         flocos de aveia •         Alho (produto do dia)  

•         geleia de Agave •         Alho francês (produto do dia)  

•         sementes (sésamo, abóbora, girassol) •         Cogumelos (produto do dia)  

•         canela em pó •         Natas de Soja  

•         amêndoa laminada •         Linhaça Amarela em farinha  

•         maçã desidratada •         Pimenta preta  

•         tomates muito maduros  •         tomate desidratado previamente demolhado 

•         azeite virgem extra •         malagueta vermelha com sementes 

•         Flocos de Cevada  •         Sal  

•         Arroz expandido  •         Água  

•         Alperces secos  •         Farinha de Centeio Integral 

•         Chocolate 70%  •         Farinha de Espelta Branca 

•         Manteiga de Amêndoa  •         fermento padeiro 

•         Geleia de Arroz •         leite de soja 

•         Farinha de amêndoa  •         cacau em pó  

•         Óleo girassol •         açúcar amarelo 

•         limão  •         fermento  

•         Courgette (produto do dia)  •         óleo de coco 
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Caracterização do Processo e Descrição 
 

Negócio de produção alimentar bolos, produtos de pastelaria e pão.  
Confeção de doces, granolas e molhos. 

 

 

Armazenagem de Matérias-Primas 
 

Ingrediente Capacidade de armazenamento Consumo anual 

Maçãs 6 kg (produtos do dia) 24000 kg 

Açúcar Branco 5 kg 16kg 

Pau de canela 50 paus 16000 paus 

Vinho do Porto 750 mL 16 L 

Nozes 1 kg 1, 6kg 

Flocos de aveia 5 kg 4,800 kg 

Geleia de Agave 2 kg 750 g 

Óleo de coco 1 kg 800 g 

Sementes (sésamo, abóbora, girassol) 2 kg 625 g 

Amêndoa laminada 2 kg 2,665 kg 

Canela em pó 250 g 238,5 g 

Maçã desidratada 250 g 125 g 

Tomates muito maduros 6 kg (produtos do dia) 16 kg 

Azeite virgem extra 1 L 1 L 

Tomate desidratado 250 g 1kg 

Malagueta vermelha 100 g (produto do dia) 600 g 

Sal 1 kg 70g 

Farinha de Centeio Integral 5 kg 1,300 kg 

Farinha de Espelta Branca 10 kg 4,670 kg 

Fermento padeiro 500 g 124 g  

Leite de soja 2 L 1,440 L 

Cacau em pó 500 g 220 g 

Açúcar amarelo 2 kg 3,635 kg 

Fermento 250 g 44 kg 

Flocos de Cevada 1kg 600 g  
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Arroz Expandido 1kg 450g  

Alperces secos 500 g 600 g 

Chocolate 70% 500 g 600 g 

Manteiga de Amêndoa 1kg 600 g 

Geleia de Arroz 1kg 1,350 kg 

Farinha de amêndoa 1kg 2,380 kg 

Óleo girassol 1lt 2,125 kg 

limão 200 g 3,400 kg 

Courgette (produto do dia) 500 g 230 kg 

Cenoura (produto do dia) 500 g 230 kg 

Cebola Branca (produto do dia) 500 g 230 kg 

Ervilhas congeladas 400 g 230 kg 

Milho Congelado 400 g 230 kg 

Alho (produto do dia) 50 g 115 kg 

Alho francês (produto do dia) 500 g 230 kg 

Cogumelos (produto do dia) 500 g 230 kg 

Natas de Soja 6*200ml 11,500 L 

Linhaça Amarela em farinha 200 g 230 g 

Pimenta preta 50 góleo 50 g 

Água NA 4,300 L 

 

 

Fascos:50 unidades de 300ml 

Formas de papel para pasteis: 250 unidades 

Papel vegetal: 15 metros 

 

Descrição do Processo 
 

CAE: 10393 Preparação de Doces, compotas, geleias e marmeladas  
 

Doce  

1º - Lavar, descascar e cortar 1,5 Kg maçãs em quartos.  

2º - Colocar depois numa panela e acrescentar 1 Kg açúcar.  

3º - Deixar repousar durante 15 minutos.  

4º - Após esse tempo, levar a lume brando com 100 mL vinho do porto e 1 pau de canela.  
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5º - Cozinhar lentamente até a maça reduzir e engrossar.  

6º - Quando atingir o ponto, adicionar 100 g de nozes, mexer e desligar, ainda quente, verter 

nos frascos de vidro estilizados e tapar imediatamente.  

7º - Virar os frascos de cabeça para baixo e deixar ficar cerca de 30 minutos para criar vácuo.  

8º - Após esfriar colocar o rótulo. 

 

CAE: 10394 Descasque e transformação de frutos de casca rija comestível   
 

Granola 100% vegetal 

1º - Colocar 300 g de flocos de aveia, 50 g sementes (sésamo, abóbora, girassol) , 60 g de geleia 

de agave, 40 g óleo de coco, 70 g amêndoa e 1 colher de sopa canela num tabuleiro e misturar 

bem até que todos os ingredientes fiquem bem envolvidos. 

2º - Levar ao forno a 170°C durante cerca de 30 minutos, mexendo de vez em quando para que 

a granola toste por igual.   

3º - Retirar do forno, mexer e deixar arrefecer completamente.  

4º - Após isso, acrescentar 10 g de maçã desidratada em pedaços. 

5 º - Embalar e colocar o rótulo. 

 

Snack Energético  

1º - Pesar 35 g de flocos de aveia, 20 g de flocos de cevada, 15 g de Arroz expandido, 20gr de 

Alperces secos em pedaços, 20 g de amêndoa laminada, 20 g de chocolate 70% em pedaços, 5 

g de sementes de sésamo, 20 g manteiga de amêndoa, 45 g de geleia de arroz e misturar 

muito bem até obter uma pasta.  

2º - Formar barras e levar ao forno a 100graus durante 10 minutos. 

 

CAE: 10395 Conservação de frutos e produtos hortícolas por outros processos 
 

Conserva 100% vegetal 

1º - Lavar e pelar 800 g de tomates.  

2º - Colocar num tacho os tomates, 30 g malagueta com sementes e a água qb.  

3º - Levar a cozer em lume brando.  

4º - Quando os tomates estiverem quase desfeitos, adicionar 50 g tomate desidratado e deixar 

cozinhar.  

5º - Desligar e passar com a varinha mágica até obter uma polpa. 

6º - Voltar a levar ao lume até o molho apurar.  

7º - Temperar com sal qb e 50 mL azeite virgem extra.   

8º Colocar a mistura ainda quente em frascos previamente esterilizados, fechar e colocar de 

cabeça para baixo durante 1hora. Após este tempo, proceder à pasteurização.  

9º - Depois, da pasteurização, deixar esfriar e rotular.  
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CAE: 10711 Fabrico de pão e produtos afins do pão 
 

Pão  

1º - Juntar 200 mL de água, 130g de Farinha de Centeio Integral, 170 gr de Farinha de Espelta 

Branca 8 gr de fermento padeiro, 7 gr de sal na máquina de pão pela ordem mencionada na lista 

de ingredientes.  

2º - Colocar no programa “amassar”.  

3º - Depois de amassado, colocar num recipiente e tapar.  

4º - Deixar repousar durante 1h30. 

5º - Cozer o pão no forno a 220°C durante 20 minutos. 

6º - Deixar arrefecer, embalar e colocar rótulo. 

 
Tarte Vegetariana   

Preparar a base  

1º - Misturar 300 g de farinha de espelta branca, 100ml de água, 5 g de sal dos himalaias, 5 g 

de fermento padeiro, 30 ml de azeite  mexendo bem até formar uma bola.  

2º - Reservar até a massa crescer.  

Fazer o recheio 

1º - Lavar e descascar 100 g de courgette e 100 g de cenoura, 100 g de alho francês e 100 g de 

cogumelos 

2º - Picar 100gr de cebola branca e 1 dente de alho, ralar a cenoura e a courgette, laminar os 

cogumelos e o alho francês.  

3º - Numa frigideira saltar em 50 ml de azeite todos os legumes incluindo ainda 100 g de milho 

congelado e 100 g de ervilhas congeladas até perderem toda a água.  

4º - Temperar com sal dos Himalaias e pimenta.  

5º - Deixar arrefecer. 

Fazer o creme 

1º - Misturar 2 embalagens de natas de soja, 60 g de farinha de espelta, 10 g de linhaça 

amarela numa taça e mistura bem até obter um creme.  

2º - Deitar o recheio sobre o creme e misturar bem.  

3º - Estender a massa e transferir para uma forma de tarte, revestida com papel vegetal.  

4º - Verter o creme em cima da massa e levar a cozinhar a 180graus durante 35minutos.  

 

CAE: 10712 Fabrico de bolos, tortas e produtos similares de pastelaria 
 

Bolo Vegetariano   

1º - Forrar uma forma redonda com papel vegetal e pincelar com óleo de coco em quantidade 

qb.  
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2º - Juntar 250 gr de Farinha de Espelta Branca, 300 ml de leite de soja, 50 gr de cacau em pó, 

150 gr de açúcar amarelo, 10 gr de fermento, 50 ml de óleo de coco numa taça e misturar bem 

até obter uma massa cremosa. 

3º - Verter para a forma e levar ao forno pré-aquecido a 180 ° entre 25 a 30 minutos.  

4º - Depois de pronto, deixar arrefecer e desenformar. 

 

Pastel Vegetariano  

Cobertura 

1º - Colocar numa taça, 125gr de óleo de girassol, 375 ml de leite de soja, 1 raspa e sumo de 1 

limão 

2º - Verter para a taça 210 g de farinha de espelta branca, 140 g de farinha de amêndoa, 175 g 

de açúcar amarelo, 3 g de canela em pó, 15 g de fermento em pó, e bater durante 1 minutos, 

até incorporar bem os ingredientes. 

3º - Deitar a mistura em forminhas, enchendo até 2/4 da capacidade e levar ao forno a cozer 

durante 18/20 minutos a 180graus.  

Preparar a cobertura 

1º - Torrar 70 g amêndoas no forno durante 5 minutos.  

2º - Num tacho, misturar a amêndoa torrada, 45 g de açúcar e 45 ml leite de soja;  

3º - Levar a criar uma calda, mais ou menos 5 minutos. 

4º - Cobrir o recheio das forminhas com ¼ do preparado de amêndoa. 

5º - Deixar arrefecer até a cobertura endurecer.  

6º - Depois de prontos, desenformar e colocar em forminhas de papel. 
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Contactos: 

Lara Prazeres – ConsultoraTécnica 

consultoria@laraprazeres.pt 

T: 917678178 


