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O | icenciamento da atividade industrial - SIR - Sistema de lndtﬁs’cria
Responsével, aProvaclo Pelo Decreto-| eine 169/2012, com as alteragées dadas
Pe]o Decreto~Lei n27%/2015, visa “Frevenir 0s riscos e inconvenientes resultantes
da exploragéo dos estabelecimentos industriais, com vista a salvaguar&ar a saude
Pub]ica e a dos trabalhadores, a seguranca de pessoas ¢ bens, a seguranca e satude
nos locais de traban'lo, a qua]idac]e do ambiente e um correto ordenamento do
territorio, num quadro de desenvolvimento sustentavel e de responsabilidadc das

empresas”.

As atividades econémicas as quais se aP]ica o regime constam do anexo | do
referido Decreto-| ei e incluem desde as industrias extrativas como s&ja a extracdo
de sal marinho ou as industrias transformadoras como sejam a Produgéo de azeite, as

industrias do leite e derivados ou a Produgéo de vinhos.

(lassificacso dos estabelecimentos industriais

(Consideram-se como sendo “estabelecimentos industriais” as instalaces
industriais onde é exercida a atividade industrial bem como toda a area envolvente sob

a resPonsabi!idade do industrial.



s estabelecimentos industriais classificam-se (tendo em conta o grau de risco
Potencia! inerente a sua cxploraqéo para a pessoa humana e o ambiente) em tiPo i,

tiPo 2e tiPo 3.

A tiPologia i obriga a vistoria Prévia, ndo se aplicanclo este Proccclimcnto a

tiPologia 2, e corresponc]c a mera comunicacao Prévia no caso da ’ciPologia 3.

No quac{ro abaixo identificam-se os critérios que conduzem a classificacao nas

diferentes tiPologias.




I ntidades coordenadoras dos processos de licenciamento

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

o interlocutor do industrial no que resPeita a boa instrucdo do resPetivo processo.

[ ntidades a consultar

A instalacdo industrial Po&e carecer de Prom’mcia de outras entidades sobre, por
exemp!o, a respctiva ]oca]izagéo, Pe]o que Poc’eréo ser consultadas dentro das

respetivas atribuices, as seguintes entidades:

- Agéncia Portuguesa do Ambiente, |.F. (AP A, |.F);

- Autoridade para as Condicaes de T rabalho (ACT);

- Comissao de (Coordenacio e Desenvolvimento Regional (CCDR);
- Direccao-(Geral de Alimentacao e Veterinaria (DGAV);

- Direccao-Geral da [ nergia e Geologia (DGE.G);

- |nstituto Portugués da Qualidade, [.F. (IPC,1.F);

- Autarquias | ocais;

Frazos
Os prazos sao contados em dias tteis.
For norma o prazo paraa rca!izagéo de quaisqucrcomunicagécs entre entidades

intervenientes, incluindo com o requerente, ¢ de 5 dias.



O processo
Os Pecliclos de licenciamento sao efetuados numa Pla’camcorma cligita] designacla

por “IAMFE]” a qua] Pocleré acedero requerente ou o seu rePresen’cante.

Q PORTAL DO CIDADAO

l—lttps://www.iapmei.p’c/Faginas/Liccnciamento~]ndustrial.aspx

O Porta] do iampei &isponibi]iza o servico de “Pcdido de instalacao” e “Pedido

de alteragéo”.

O Pedido ¢ constituido por duas componentes:

- Um formulario de enquadramcnto no qual s3o solicitados elementos que
Permitem classificar a tipologia do estabelecimento, o Procedimcnto a aPlicar, a
entidade coordenadora, os regimes ambientais e o valor da taxa. Para aceder a este
formulario ndo ¢ necessaria autenticacao.

~ Um formulario de detalhe gerado com base no formulario de cnquadramcn’co,
esta organizaclo por seccdes tematicas e em cada uma s3o indicados os documentos
a anexar. [ ara acesso a este formulario é necessaria autenticacio.

Apés submissdo do documento e pagamento da respetiva taxa o Pcc{ic{o fi ca

dispom’ch para analise e decisdo da entidade coordenadora.


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

F lementos instrutérios

Fara além dos elementos de identificacgo e localizacao do estabelecimento ¢
necessario fazer acomPanhar o Pccliclo da memoéria descritiva que caracteriza o
estabelecimento, nomeadamente:

-O cédigo CAT da Atividade;

~ |dentificacdo e caracterizacdo do Procluto, consumo de matérias~Primas e
capaciclacle de armazenamento;

- Capacidade de Proclugéo, méquirxas e caracterizacao das instalacoes;

— ]nclica(;éo da origem da agua e ’ciPo de energja utilizacla, caracterizacdo das
fontes de emissdo de ruido e gases das instalacses. A Por’caria ne 279/2015%5
identifica os rcquisi’cos formais e os elementos instrutérios para os Pe&i&os de
licenciamento para as trés tiPo]ogias, identificando também os elementos de

informacao especiﬁca.

Situacdes csPcchicas

T al como referido atras, as unidades que utilizem matérias~Primas de origem
animal ndao transformada, que envolva a maniPulagéo de subProdutos de origem animal
ou fabrico de alimentos para animais terdo de ter o parecer da DGA\/ e atribuigéo
de um ntimero de controlo veterinario.

E_sta obrigagéo nao se aplica no caso em que o estabelecimento se destinar
exclusivamente a venda ou fornecimento direto ao Produtor cuja atividade ¢ realizada

a titulo individual ou microempresa em quantidadcs ]imitaclas, conforme Previsto na

Far’te Z—A do Ancxo i do 5]K~ que correspondc a:



“Es’cabelecimentos industriais com Poténcia elétrica nao suPerior a 4i4 kVA e
Po’céncia térmica ndo suPerior a4 x 105 ‘(J/h onde s3o exercidas, a titulo individual
ou em microempresa até cinco traba”wac{ores, as atividades expressamente

identificadas no quac{ro seguinte, com inclicac;éo da subclasse na Classiﬁcaqéo

Fortuguesa das Atividades [~ conomicas (CA — Rev. 3), e com os valores limite

anuais de Procluc;éo estabelecidos no mesmo quaclro:

Subclassc Atividade cxercida a titslo individual Liemitis s
CAE U CTH HUCTOSTIHESS d:g:;ﬁ::o
10130 [ Preparagdo ¢ conservagdo de produtos & base de
came ¢ preparagdo de enchidos, ensacados ¢
CITL 71T B SR S S R S 2000 kg
10201 | Prepuragdo de produtos da pesca e da aquiculiura | 2 000 kg
10203 | Preparaglo ¢ conservagio de peixe ¢ outros pro-
dos do Mg .0 s s T 2000 kg (')
10204 | Salga, secagem ¢ outras transformagdes de pro-
dutos da pesca ¢ aguicnlivra L, ... ..., .. 2000 kg (")
10310 | Preparagio ¢ conservagio de batatas. .. .. ... 5 000 kg
10392 | Preparagio de frutos secos ¢ secados, incluindo
O5 SUVESITES &2t oeaes st oanniscs A voo | S000 kg
10393 | Preparagdo de doces, compo(as gelelas ¢ mar-
e R R U A T OO 5000 kg
10394 | Descasque ¢ transformacdo de frutos de casca
FIja COMESUVEES - 0iiteancccibcaaiitea 5 000 kg
10395 | Preparagdo ¢ conservagdo de frutos ¢ de produtos
BORHODIRS. =i io's 5% 5.5 510 pa'a o(w a0 6 567015165 -8 5000kg
10510 | Industrias do leite edenvados . . ........... 12000 L
10520 | Preparagdo de gelados e sorvetes. .. ..., 1 500 kg
10711 | Fabrico de pio ¢ produtos afins do pdo...... 8 000 kg
10712 | Fabrico de bolos, fortas ¢ produtos similares de
POSPEIRNEL S i s aiaiis s aa ihs an s as 5000 kg
10822 | Fabsicode rebuigados, carnmelos, fmtoaccascasdc
frutos cristalizados ¢ secos com agucar, amén-
doas cobertas com agucar ¢ outros confeitos | 5000 kg
10840 | Preparagdo de plantas aromaticas, condimentos
¢ temperos (incluindo produgdo de vinagre)| 1500 kg
11011 | Fabricagio de aguardentes preparados. . ... .. 1500 L(¢
11013 | Produgiio de licores, xuropes ¢ aguardenics ndo
WEOICHS S Sl b g de b das vk daagnes 1500L
11021 | Produgiio de vinhos comuns ¢ licorosos .. ... 2500L
11030 | Produciio de cidra ¢ outros produtos fermentados
E TTNOR o< 7o calam bons oo e N e e a bR e 2500 L")
11050 | Fabricagio de ¢erveja. oo v cv v nninns 2500L



QO titulo

Apés todas as validacses das entidades envolvidas, que Podem incluir
pareceres, Promﬁncias, convite a aPerFeigoamento ¢ emitido o titulo cligita] de
ins’calagéo e exploragéo no “IAFMEI” de forma cletrénica e automatica, sendo
enviada uma notificacdo ao requerente.

56 apods a emissdo do titulo ¢ que Pode ter inicio a exPlorac;éo do

estabelecimento industrial.

Valicladc do titulo

Fara as tipologias i e 2, decorridos sete anos da data de emissao do titulo &
efetuada uma vistoria de reexame.

No caso de o estabelecimento estar sujeito ao regime integrado de prevencéo
e controlo integrados da Poluigéo deve ser efetuada nos seis meses que antecedem o
fimdo periodo de validade do titulo.

Fara a tiPologia %, no caso das Cozinhas Domésticas, nao ¢ feita qua]quer

vistoria, a ndo ser em caso de satide Pd])]ica e/ou denuncia.

| icenciamento de pequenas unidades de transformacso

No ponto anterior apontaram-se  as Principais regras associadas ao
licenciamento da atividade industrial no ambito do S|R, neste queremos focar-nos
nos asPctos relacionados com a tipologia 3.

Ta] como dito, os estabelecimentos industriais de tiPo % carecem apenas de
comunicac3o Prévia.

O Pccliclo ¢ realizado através do “IAFME]”, acomPanhac{o dos seguintes

c]cmentos:



- O termo de responsabilidade) disPonivel na Plata{:orma cligita! através do clua!
orequerente declara conhecere cumPrir as exigéncias ]cgais aplicéveis a sua atividade
em matéria de seguranga e satde no trabalho e ambiente, bem como as exigéncias em
matéria de seguranga alimentar ¢ os limiares de Proclugéo Previstos na parte Z_A
anexo | do SIR) ou,em al’cema’civa, adesdo as conclic;ées técnicas Padronizaclas

~ Alvara de autorizacao de utilizacao do imoével para fi m industrial;

— Tl”culo de utiliza(;éo dos recursos hidricos (TUA) APés a emissao do titulo
e caso haja alteracses que impliquem a alteracdo da atividade economica ¢ necessario

efetuar Proceclimento de mera comunicacao Prévia.

Concliq,c”)cs técnicas de funcionamento das pequenas unidades de
Produq,éo

O funcionamento das unidades industriais pressupde o cumPrimento das
condicdes técnicas, nomeadamente ao nivel da seguranga alimentar, seguranga e
satide no trabalho e ambiente.

O 9IR Prevé existéncia de condicdes técnicas Padronizadas por tipos de

atividade e que Podcm seradotadas Pe]as unidades industriais.

A titulo de excmp!o referimos a informacao sistematizada e que se encontra
desenvolvida no dcspaclﬂo ne 11187/2014 que determina a existéncia de

Procedimentos neste ambito (atcngéo que muitos destes no se aplicam no caso das

Cozinhas Domésticas):

. AMBITODE AFLICACAO
2. CONDICOES PADRAO DE INSTALACAO E
EXFLORACAO
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2. 1. ENQUADRAMENTO LEGAL
22. REQUISITOS DASINSTALACOES
2.2.1. rincipios gerais
2.2.2. | ocalizacao
2.2.3. (oncecdo
2.2.4. Requisitos dimensionais
2.2.5. Pavimentos
2.2.6.Faredes
2.2.7. ] etos
2.2.8.Portas
2.2.9. Janelas
2.2.10. \ias normais e de emergéncia
2.2.11.Cais e rampas de carga
2.2.12. |nstalaces sociais
2.2.1%. Jluminacao
2.2.14. Ventilacao
2.2.15. |nstalacio elétrica
2.2.16. Sinalizacdo de seguranca
2.2.17. Aguas de abastecimento
2.2.18. Aguas residuais
2.2.19. Aguas pluviais
23 REQUISITOS DOS EQUIFAMENTOS MATERIAIS
2.3.1. Requisitos de instalacao dos equipamentos
2.3.2. | avatérios dos locais de mani pulagao dos géneros alimenticios

235, DisPensador de agua Potévcl



2.54. Contentores para colocagéo de residuos e subproclutos alimentares

2.%.5. Equipamentos Frigorhcicos

2.3.6. Emba!agens

2.3.7. (aracteristicas dos materiais

2.5.8. Termoacumuiador

2.%.9. Equipamentos sob Presséo

2.5.10. Armazcnagem de combustiveis

2.5.11. Equipamcntos de trabalho (Méquinas, apare]hos, ferramentas ou
instalacaes utilizadas no trabalho)

2.%5.12. Equipamentos de protecao individual

2.5.1%. Material de Primeiros 50COrros

2.5.14. Equipamentos de detecao e combate a incéndios

24. ASFECTOS OFERACIONAIS

24,1, Higicnc e churanga Allimentar

2.4.1.1. Procedimentos baseados no sistema HACCF

24.1.2. Fré-rcquisitos do sistema HA CCF

2.4.1.3. Rastreabilidade

242, SCgurang,a e Satde no T rabalho

2.4.2.1. Organizac;éo dos servicos de satde e seguranga no trabalho

2.4.2.2. Condicdes de temperatura e humidade

2.4.2.3. Condicdes ergonomicas

2424 Atmos{:cras cxplosivas

2.4.2.5. Espagos confinados

2.4.2.6. Radiacdes ionizantes e ndo ionizantes

2.4.2.7. Prevencao de riscos ProFissionais

2.43. Ambicnte

12



2.4.3.1. Recursos hidricos
2.43.2. Resic{uos

2433, E_misséo para o ar
2.4.3 4. Ruido ambiente

2.5. Flexibilidade

Anexos:
|- Atividades (C AT consideradas
” — Legis]agéo
. Sistema da |ndustria rcsponséve;
o SCguranqa Alimentar;
° SCguranqa e satde no Traba”'\o;
o Ambiente;

. Licenciamento de Equipamcntos Espechcicos;

chislac;?io gcral:
« Dl 732015 ([ 20732005
« Dl 1692012 (F 178/2002

e Dl 292008 ([ 852/2004

licenciamento de unidades produtivas pode ser mais ou menos complexo
P P P
consoante a area de atividade que se Prctcncle licenciar.
O Pcdido de licenciamento da atividade ¢ o Primciro passo, Clcpois, ha toda uma

série de Proccdimentos que dependcm da tipoiogia da atividade.

13



FPassos a seguir para licenciamento

i. Fecliclo de instalagéo do local de Pro&ugéo feito a Cémara, com o CAE

ap]ica’vel —~vera ]ista;

2. Poténcia elétrica nzo superiora 41,4 KNVA;

3. Fo’céncia térmica ndo superiora 4"><i OA5 KJ/H (soma das Poténcias térmicas

individuais dos diferentes sistemas instaiados);

4. NL’Jmero de traba]hac}ores, nao suPeriora 5;

Ca’lculo da Poténcia térmica instalada

Nome cquiPamento

Poténcia (W)

Misturaclora i.000
Jarro elétrico 1.500
Poténcia total W) 2.500

Convcrséo

Poténcia total U)

2.500

14



Poténcia total instalada (k\Wh) 694,25x10°

Poténcia térmica total instalada (k_J,/h) 6,94x107

\/eri]cica~se como tal o cumprimento dos coeficientes de equivaléncia descritos
Nno anexo ”, ao Presente decreto-lei (alinea b) doarte22do DL n.2 209,/2008, de 29
de Qutubro, que estiPula uma Poténcia térmica n3o suPerior a 4,10k J/h para

“atividade Procl utiva local”.

5. Lista de ingredicntcs;
6. Rotu]agem (ver regulamcnto comunitario 1169 _2011);
7. Dedaracao nutricional;
8. ]clenthcicagéo do industrial (home, enclerec;o, NIT, cmail, ne telefone e
consentimento de consulta da declaracao do inicio de atividade)
9. Duas P]antas: uma com o desenho do negocio (cozin}'na, wc, dcspcnsa, sala);
outra com o desenho da cozinha e a distribuicdo dos equipamentos ainstalar
10. (aracterizacdo da atividade desenvolvida
s Descricao das matérias~Primas e subsidiarias com indicacdo de consumo
anual e capacidadc de armazenagem para cada uma delas;
. ]nclicac;éo das operagdes de residuos e respetivos cédigos | TR se
aP]ica'vc];
. Listagém das méquinas e equipamentos a instalar (quanticlaclc e
clcsignac;éo;
. ]ndicagéo do ntimero de trabalhadores Porgénero e por atividade (Fabri],

comercia], aclministrativo);

15



. annthcicagéo dos equipamentos sociais c{isponivcis (instalacses
sanitarias);

 |dentificacio e caracterizacio de Principais fontes de emisszo de ruido.

i 1. (Gravar 1 documento da meméria descritiva com os ﬂuxogramas de Fabrico;

i2. Uma fatura da ]uz, digitaiizaclas qquus’chcica:
° Numero de Ponto de entrega (CFE}
. Capaciclaclc de instalacdo. (Foténcia térmica instalada)

13, Alvara de autorizacdo de utilizacao do imével para fim industrial e declaracao
de compatibilidade CM digitalizac}os;

14. [ missdo do | ermo de Rcsponsabili&aée (Pedido de titulo digitai da
insta]agéo [comunicacao Prévia] com lagou’c);

15. Assinatura do | ermo de Rcsponsabili&a&e, c]igita]izar e submeter o Pedido
de instalaczo;

16. Fagamento da taxa;

17. Fape] do multibanco + comprovativo de submissao

LICENCIAMENT O.

Depois de receberem a declaracio de comPatibi]idacle/autorizagéo de

instalacdo da industria, devergo irao Por’cal I - Fortugal:

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

Abrir o browser do |nternet Exp]orér ou Microsoft Edge.

[~ scolher:

Submeter um Pccliclo de instalacdo de estabelecimento industrial, aceda ao
servico aqui.

16


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

[~ ste Por’cal é para todos os tipos de licenciamentoj por 1550 Podem ter de

responder a questées que nao se enquadram NO VOSSO negécio.

Pedido de Autorizacao de Instalagao de
Industria SIR Tipo 3

Eu, Nome Completo , CoOm o
NIF , venho solicitar a autorizagao de instalagdao de

industria SIR tipo 3, com o CAE -

(Numero e descricdo) e CAE

- )

na (Morada completa)

Pede Deferimento,

(Assinatura)

Planta do negocio

3
2 |4
]
1
1- SALA
2- COZINHA
3-WC
4- DESPENSA




Memoria Descritiva

Identificacdo Industrial

Nome:

Enderego:

NIF:

E-mail:

Telefone:

Descricao dos Equipamentos

Designacdo Quantidade
Madquinas de P3o 5
Batedeira
1
Forno
1
Varinha mdgica 1
Madquina de Selar Plastico 1
Balanca Digital 1
Equipamentos Sociais
Designacgao Quantidade
N . 1
WC Social (incluindo duche)

Fontes de Ruido

Misturadora

Varinha Magica

Dentro do limite




Localizagao do Enderego

Localizagdo:
Area total: 87,45 m2 (Exemplo)

Trabalhadores

N2 de trabalhadores Producdo Administrativo Geréncia
2 X 1F+1F
1 X 1F
1 X 1F
Ingredientes

e Magas e Cenoura (produto do dia)

e  Aclcar e Cebola Branca (produto do dia)

e paude canela e  Ervilhas congeladas

e vinhodo Porto e  Milho Congelado

e flocos de aveia e Alho (produto do dia)

o geleiade Agave e Alho francés (produto do dia)

e sementes (sésamo, abdbora, girassol) e Cogumelos (produto do dia)

e canelaem pod e Natas de Soja

e améndoa laminada e Linhaca Amarela em farinha

e maca desidratada e Pimenta preta

e tomates muito maduros e tomate desidratado previamente demolhado

e  azeite virgem extra e malagueta vermelha com sementes

e Flocos de Cevada e Sal

e Arroz expandido e Agua

e Alperces secos e Farinha de Centeio Integral

e Chocolate 70% e  Farinha de Espelta Branca

e Manteiga de Améndoa e fermento padeiro

e Geleia de Arroz e |eite de soja

e Farinha de améndoa e cacauem po

e Oleo girassol e acglcar amarelo

e limdo e fermento

e Courgette (produto do dia) e ¢bleodecoco



Caracteriza¢do do Processo e Descrigao

Negdcio de producao alimentar bolos, produtos de pastelaria e pao.

Confecao de doces, granolas e molhos.

Armazenagem de Matérias-Primas

Ingrediente Capacidade de armazenamento Consumo anual
Macgas 6 kg (produtos do dia) 24000 kg
Agucar Branco 5 kg 16kg
Pau de canela 50 paus 16000 paus
Vinho do Porto 750 mL 16L
Nozes 1kg 1, 6kg
Flocos de aveia 5 kg 4,800 kg
Geleia de Agave 2 kg 750¢g
Oleo de coco 1kg 800 g
Sementes (sésamo, abdbora, girassol) |2 kg 625¢g
Améndoa laminada 2 kg 2,665 kg
Canela em po 250¢g 238,5¢g
Maca desidratada 250¢g 125¢g
Tomates muito maduros 6 kg (produtos do dia) 16 kg
Azeite virgem extra 1L 1L
Tomate desidratado 250¢g 1kg
Malagueta vermelha 100 g (produto do dia) 600 g
Sal 1kg 70g
Farinha de Centeio Integral 5 kg 1,300 kg
Farinha de Espelta Branca 10 kg 4,670 kg
Fermento padeiro 500 g 124 ¢
Leite de soja 2L 1,440 L
Cacau em po 500 g 220¢g
Acgucar amarelo 2 kg 3,635 kg
Fermento 250¢g 44 kg
Flocos de Cevada 1lkg 600 g




Arroz Expandido 1lkg 450g
Alperces secos 500g 600 g
Chocolate 70% 500 g 600 g
Manteiga de Améndoa 1lkg 600 g
Geleia de Arroz 1lkg 1,350 kg
Farinha de améndoa 1lkg 2,380 kg
Oleo girassol 1lt 2,125 kg
limdo 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) 50g 115 kg
Alho francés (produto do dia) 500 g 230 kg
Cogumelos (produto do dia) 500 g 230 kg
Natas de Soja 6*200ml 11,500 L
Linhaga Amarela em farinha 200 g 230¢g
Pimenta preta 50 géleo 50g
Agua NA 4,300 L

Fascos:50 unidades de 300ml
Formas de papel para pasteis: 250 unidades

Papel vegetal: 15 metros

Descri¢dao do Processo

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

Doce

19 - Lavar, descascar e cortar 1,5 Kg magas em quartos.

29 - Colocar depois numa panela e acrescentar 1 Kg acucar.
32 - Deixar repousar durante 15 minutos.

49 - Apds esse tempo, levar a lume brando com 100 mL vinho do porto e 1 pau de canela.



52 - Cozinhar lentamente até a maca reduzir e engrossar.

2 - Quando atingir o ponto, adicionar 100 g de nozes, mexer e desligar, ainda quente, verter
nos frascos de vidro estilizados e tapar imediatamente.
79 - Virar os frascos de cabeca para baixo e deixar ficar cerca de 30 minutos para criar vacuo.

82 - Apds esfriar colocar o rétulo.

CAE: 10394 Descasque e transformacao de frutos de casca rija comestivel

Granola 100% vegetal

19 - Colocar 300 g de flocos de aveia, 50 g sementes (sésamo, abdbora, girassol), 60 g de geleia
de agave, 40 g 6leo de coco, 70 g améndoa e 1 colher de sopa canela num tabuleiro e misturar
bem até que todos os ingredientes fiqguem bem envolvidos.

29 - Levar ao forno a 170°C durante cerca de 30 minutos, mexendo de vez em quando para que
a granola toste por igual.

32 - Retirar do forno, mexer e deixar arrefecer completamente.

49 - Apds isso, acrescentar 10 g de maca desidratada em pedacos.

52 - Embalar e colocar o rétulo.

Snack Energético

19 - Pesar 35 g de flocos de aveia, 20 g de flocos de cevada, 15 g de Arroz expandido, 20gr de
Alperces secos em pedacos, 20 g de améndoa laminada, 20 g de chocolate 70% em pedacos, 5
g de sementes de sésamo, 20 g manteiga de améndoa, 45 g de geleia de arroz e misturar
muito bem até obter uma pasta.

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

CAE: 10395 Conservagao de frutos e produtos horticolas por outros processos

Conserva 100% vegetal

19 - Lavar e pelar 800 g de tomates.

29 - Colocar num tacho os tomates, 30 g malagueta com sementes e a agua gb.

32 - Levar a cozer em lume brando.

42 - Quando os tomates estiverem quase desfeitos, adicionar 50 g tomate desidratado e deixar
cozinhar.

592 - Desligar e passar com a varinha magica até obter uma polpa.

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

72 - Temperar com sal gb e 50 mL azeite virgem extra.

82 Colocar a mistura ainda quente em frascos previamente esterilizados, fechar e colocar de
cabeca para baixo durante 1hora. Apds este tempo, proceder a pasteurizagao.

92 - Depois, da pasteurizac¢do, deixar esfriar e rotular.



CAE: 10711 Fabrico de pao e produtos afins do pao

Pdo

19 - Juntar 200 mL de dgua, 130g de Farinha de Centeio Integral, 170 gr de Farinha de Espelta
Branca 8 gr de fermento padeiro, 7 gr de sal na maquina de pao pela ordem mencionada na lista
de ingredientes.

22 - Colocar no programa “amassar”.

392 - Depois de amassado, colocar num recipiente e tapar.

49 - Deixar repousar durante 1h30.

52 - Cozer o pdo no forno a 220°C durante 20 minutos.

69 - Deixar arrefecer, embalar e colocar rétulo.

Tarte Vegetariana

Preparar a base

19 - Misturar 300 g de farinha de espelta branca, 100ml de agua, 5 g de sal dos himalaias, 5 g
de fermento padeiro, 30 ml de azeite mexendo bem até formar uma bola.

29 - Reservar até a massa crescer.

Fazer o recheio

19 - Lavar e descascar 100 g de courgette e 100 g de cenoura, 100 g de alho francés e 100 g de
cogumelos

29 - Picar 100gr de cebola branca e 1 dente de alho, ralar a cenoura e a courgette, laminar os
cogumelos e o alho francés.

32 - 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 dgua.

49 - Temperar com sal dos Himalaias e pimenta.

59 - Deixar arrefecer.

Fazer o creme

19 - Misturar 2 embalagens de natas de soja, 60 g de farinha de espelta, 10 g de linhaca
amarela numa taca e mistura bem até obter um creme.

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

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

49 - 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

12 - Forrar uma forma redonda com papel vegetal e pincelar com dleo de coco em quantidade

gb.



29 - Juntar 250 gr de Farinha de Espelta Branca, 300 ml de leite de soja, 50 gr de cacau em pg,
150 gr de aglcar amarelo, 10 gr de fermento, 50 ml de éleo de coco numa taga e misturar bem
até obter uma massa cremosa.

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

49 - Depois de pronto, deixar arrefecer e desenformar.

Pastel Vegetariano

Cobertura

19 - Colocar numa taca, 125gr de d6leo de girassol, 375 ml de leite de soja, 1 raspa e sumo de 1
limdo

29 - Verter para a taga 210 g de farinha de espelta branca, 140 g de farinha de améndoa, 175 g
de aglcar amarelo, 3 g de canela em pé, 15 g de fermento em pé, e bater durante 1 minutos,
até incorporar bem os ingredientes.

39 - 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

19 - Torrar 70 g améndoas no forno durante 5 minutos.

292 - Num tacho, misturar a améndoa torrada, 45 g de agUcar e 45 ml leite de soja;

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

42 - Cobrir o recheio das forminhas com % do preparado de améndoa.

59 - Deixar arrefecer até a cobertura endurecer.

62 - Depois de prontos, desenformar e colocar em forminhas de papel.
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