
TOME NOTA DE ALGUNS CUIDADOS INDISPENSÁVEIS:

2.1. 3.

SEGURANÇA ALIMENTAR 
NUM RESTAURANTE DE HOTEL: 
QUE CUIDADOS ESPECIAIS 
EXIGE CADA ÁREA?

LEMBRE-SE: RESPEITAR OS PROCEDIMENTOS DE SEGURANÇA PARA CADA SERVIÇO
É ESSENCIAL PARA PREVENIR CONTAMINAÇÕES E PROTEGER A SAÚDE DOS HÓSPEDES.

ALÉM DAS NORMAS BASILARES DE SEGURANÇA ALIMENTAR, 
OS RESTAURANTES DE HOTEL TENDEM A EXIGIR 

PROCEDIMENTOS ESPECIAIS PARA REDUZIR RISCOS.

BUFFETS E 
PEQUENOS-ALMOÇOS:

Alimentos expostos durante 
mais tempo

· Controlar temperaturas ·
· Repor em pequenas 

quantidades ·
· Evitar a contaminação 

cruzada ·
· Monitorizar o serviço 

regularmente ·

ZONAS DE BARES:
Preparação de bebidas

e manipulação de
ingredientes frescos

· Higienizar frequentemente utensílios, 
superfícies e máquinas de gelo ·
· Armazenar corretamente fruta 

e guarnições ·
· Verificar a validade e o estado 

de conservação dos ingredientes ·
· Assegurar boas práticas de 

manipulação do gelo e dos alimentos ·

ROOM 
SERVICE:

Transporte das refeições 
até aos quartos

· Minimizar os tempos de entrega ·
· Manter a temperatura 

dos alimentos ·
· Utilizar recipientes adequados 

ao transporte ·
· Recolher os tabuleiros 

de forma atempada ·


