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SERVICO DE LICENCIAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E
BEBIDAS, SEGUNDO O REGIME DE AGENCIA UNICA

ORIENTACOES GERAIS

INTRODUCAO

A presente brochura «SERVICO DE LICENCIAMENTO DE ESTABELECIMENTOS DE
COMIDAS E BEBIDAS, SEGUNDO O REGIME DE AGENCIA UNICA — Orientagdes Gerais» é
publicada, com o objectivo de proporcionar aos investidores, que tencionam abrir na Regido
Administrativa Especial de Macau, estabelecimentos de comidas e bebidas, uma melhor compreensao
das condi¢des e requisitos relativos ao processo de abertura e licenciamento de estabelecimentos de
comidas e bebidas, evitando assim perdas de tempo desnecessarias devido a documentagao insuficiente
ou a proibicao de trabalhos de construcao, impossibilitando o investidor de obter a respectiva licenga e

de iniciar o seu negdcio.

Para atingir o objectivo acima referido, a presente brochura tem em vista apresentar aos
investidores, as diversas fases obrigatorias para a exploracdo de estabelecimentos de comidas e bebidas.
Comega pela fase de preparagdo antes do inicio das actividades e passa, de seguida, pelas fases de
pedido da licenca, de realizagdo de obras nos estabelecimentos, de vistoria e emissdo da licenga, até a
fase do exercicio das actividades, que inclui os pormenores para os procedimentos de pedido de
licenciamento, servicos prestados pelas entidades competentes, questdes relativas a escolha do local do
estabelecimento, antes do inicio das actividades, especificagdo das normas de seguranca publica e de
satde ambiental relacionadas com as obras de decoragdo e de instalagdo de equipamentos, critérios para
apresentacdo de documentos, competéncias e fungdes das respectivas autoridades, critérios de vistoria

dos estabelecimentos, san¢des por infraccdo da respectiva legislacao, etc.

Esta brochura divide-se em quatro partes principais: (1) Introdugdo ao Servico de
Licenciamento de Estabelecimentos de Comidas e Bebidas, Segundo o Regime de Agéncia Unica, (2)
Matérias sobre Requerimento de Licenciamento de Estabelecimentos de Comidas e Bebidas, (3)

Sancgdes por Infracgdes ao disposto na Respectiva Legislacao e (4) Anexos.

Esta brochura foi compilada com base na legislagdo que regula as estruturas de construgdo, a
seguranca contra incéndios e a saide ambiental, mas devido ao extenso contetido das regras
pormenorizadas dos artigos da legislagdo que regulam os estabelecimentos de comidas e bebidas, serd
impossivel relatd-las uma por uma. Para obter informag¢des mais pormenorizadas sobre a legislagdo, os
interessados podem consultar a respectiva legislacio no Anexo 1. Além disso, se os interessados
desejarem transmitir as suas opinides ou tiverem duvidas, podem apresentd-las ao “Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais (IACM), através de telefone, e-mail, fax, carta ou pessoalmente. As

respectivas opinides ou dividas poderdo ser utilizadas para o aperfeigcoamento da presente brochura.
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BREVE INTRODUCAO AO SERVICO DE LICENCIAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS, SEGUNDO O REGIME DE
AGENCIA UNICA

1. OBJECTIVOS

Para adequar a legislagcdo as necessidades de desenvolvimento da sociedade, criar condi¢des
para os investidores, promover o desenvolvimento dos ramos de comidas e bebidas, o Chefe do
Executivo decretou, no dia 7 de Julho de 2003, o Regulamento Administrativo n.° 16/2003, autorizando
a alteragdo do procedimento de licenciamento de estabelecimentos de comidas e bebidas do grupo 4° e
do grupo 5° indicados no Decreto-Lei n.° 16/96/M, entrando, assim, em vigor o “Servico de

Licenciamento de Comidas e Bebidas, Segundo o Regime de Agéncia Unica”.

O Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais, como organiza¢ao provedora de “servicos
de agéncia unica”, além de se responsabilizar pela tramita¢do directamente relacionada com o processo
de licenciamento, pode ainda ajudar os requerentes na obten¢do dos documentos necessarios, plantas e
formalidades, junto de outras institui¢des, a fim de simplificar o integral procedimento administrativo,
acelerar o tempo de passagem do licenciamento, aumentar a transparéncia do procedimento
administrativo, promover a qualidade do servigo e pér em pratica o compromisso assumido de “Servir

os Residentes como Objectivo Principal”.

2. OBJECTO DO SERVICO

O Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais, como organizagdo provedora de “servicos
de agéncia unica”, ndo aceita pedidos de licenciamento para todos os tipos de estabelecimentos de
comidas e bebidas, mas somente para os estabelecimentos de comidas e bebidas dos grupos 4 e 5

indicados no Decreto-Lei n°.16/96/M, entre os quais:

(1) O grupo 4 integra os estabelecimentos, cuja actividade fundamental consiste no fornecimento de
bebidas, podendo oferecer um servigo ligeiro de refeicdes, abrangendo nomeadamente os
designados por café, geladaria, casa de cha, etc.;

(2) O grupo 5 integra os estabelecimentos, cuja actividade consiste no fornecimento de refei¢des e
que, pelas suas instalagdes e equipamentos, ndo obedecem as normas estabelecidas para a sua
classificagdo como restaurante, mas satisfazem os requisitos minimos definidos em regulamento,
abrangendo nomeadamente os designados por loja de sopa de fitas e canjas e casa de pasto.

3. CARACTERISTICAS DOS SERVICOS

O Servigo de Licenciamento de Estabelecimentos de Comidas e Bebidas, Segundo o Regime de

Ageéncia Unica, tem as seguintes caracteristicas:
3



(1) Faculta informacgoes claras e assisténcia técnica — Através desta brochura, de demonstragdes
e filmes curtos, sdo introduzidas, em pormenor, as respectivas informagdes e, através de
“Reunides de aconselhamento técnico” entre os técnicos das respectivas autoridades e os
requerentes, esclarece as duvidas técnicas relativamente complexas em relacdo as obras, deixando
os requerentes elucidados quanto ao pormenor das regras que assistem a elaboragdo do pedido e

dos complexos requisitos técnicos.

(2) Como agéncia unica centraliza todos os procedimentos - Com a autorizagdo dos requerentes, o
Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais ajuda a tratar de toda a tramitagdo necessaria,
incluindo a obtencdo de documentos necessarios junto de outras entidades, como, por exemplo:
requerer informagao escrita do registo predial, copia autenticada da licenca de utilizacao,
projectos, licenca de obras, licenca provisoria da exploracao da instalacao eléctrica, etc.. O IACM
mantém, ainda, os requerentes informados do andamento do pedido e das acgdes a serem tomadas
que vao ao encontro dos requisitos do pedido, poupando tempo aos requerentes no procedimento
das diversas formalidades em outras institui¢des e permitindo aos requerentes conhecer melhor a

situacdo do andamento do processo.

(3) Acelera o licenciamento, a fim de minimizar o custo de abertura de estabelecimentos —
No caso de o requerente conseguir apresentar todos os documentos em conformidade e dentro do
prazo indicado, sem incluir o tempo da execugdo das obras, o tempo entre a data do requerimento
até a obtengdo da licenca ndo deverd ultrapassar 60 dias uteis. Além disso, a licenca provisoria
poderd ser emitida sob a condi¢do de ndo afectar a seguranga e a saude publicas nem a proteccao
ambiental, para que o estabelecimento de comidas e bebidas do requerente possa iniciar a

actividade o mais rapidamente possivel, minimizando os prejuizos econdmicos.

(4) Aumenta a flexibilidade do procedimento de licenciamento — Depois de, por quaisquer
motivos, ocorrer a suspensdo do processo de licenciamento, caso o requerente consiga preencher

as condi¢des dentro do prazo fixado, pode requerer a reabertura do mesmo.

4. PROGRAMA DE PROCEDIMENTOS

Os procedimentos de licenciamento dividem-se essencialmente em duas fases: fase
pré-procedimental e fase da abertura oficial do procedimento. Consultar o seguinte diagrama de

procedimentos € 0s respectivos pormenores.



DIAGRAMA DO PROCEDIMENTO DE LICENCIAMENTO, SEGUNDO O REGIME DE
AGENCIA UNICA

FASE PRE-PROCEDIMENTAL

Definir pormenorizadamente as regras
do procedimento de licenciamento

v

Consultar as respectivas informacoes
I Solicitar os panfletos informativos.
T Iniciar o processo de licenciamento de estabelecimento de
comidas e bebidas e requerer documentos.

I Ajudar a tratar do respectivo procedimento de abertura.

Convocar reuniao de aconselhamento técnico
(Depende da complexidade das obras,
no maximo pode convocar-se 3 vezes.)

Reuniao Nio precisa de convocar reuniao

de aconsclhamento téenico

Técnico

v

Fornecer ¢ ajudar a preencher o modelo A ‘

Iniciar o procedimento

Fase do inicio oficial do procedimento

Apresentaciao do requerimento
O requerente apresenta o modelo A
¢ os respecivos documentos

v

Tnstituto para os Assuntos Civicos e Municipios - a agehcia unica

(No mesmo dia ou no dia util seguinte) <

v

’ Asrespectivas entidades

l
v v

Deficigncias ou insuficigncias de documentos

’ Documentos completos

(Notificar o requerente que tera de cfectuar
acorreccao e apresentar os documentos em

falta no prazo fixado) ¢ i
A
Obras cumprem os Emissao da licenca provi- Obras nao cumprem os requi
requisitos legais s6ria de exploragao daing-| | S103 legais

Emissao da licenca de obras
indeferida

(25 dias uteis) (10 dias uteis) (Dentro de 25 dias titeis, notificar o
req que terd de efectuar a
correccdo do projecto no prazo fixado)

Emissao da licenca de obras | | talagdo eléctrica.

v
Requerente

»| (Pedira marcacao da vistoria logo
depois da conclusao das obras)

Vistoria
(Realizar a vistoria
dentro de 15 dias
lteis)

’ Nao cumpre as condicoés ¢ requisitos

v v

Sem condicdes Com condigoes para a emissao

paraa emissio da da licenca provisoria

licenca provisria (Dentro de 8 dias uteis a contar
cap da data da vistoria)

Cumpre as condicoes
erequisitos

Emissao da licenca
(Dentro de 8 dias lteis a contar da
data da vistoria, mas tera de apre-
sentar primeiro o impresso da

. S declarac@o do inicio de actividade)
Pedir ao requerente para Licenga provisoria
efectuara correcedo Pedir ao requerente para efectuar l
dentro do prazo fixado as correccdes dentro da validade

Ajudar a tratar das formalidades
antes da abertura do estabeleci-
| mento a pedido do requerente

dalicenca provisoria (2-6 meses) | | Término do processo




4.1 FASE PRE-PROCEDIMENTAL

Através das seguintes medidas, o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais procura expor

aos requerentes os pormenores do procedimento de licenciamento e as condi¢des e requisitos dos

diversos tipos de documentos necessarios, para os requerentes poderem perceber claramente os diversos

assuntos relacionados com o requerimento e obter a licenca de estabelecimento de comidas e bebidas

num prazo curto:

(1)

)

)

4

Se o requerente quiser conhecer profundamente os assuntos necessarios para o requerimento da
licenga, pode obter pessoalmente os folhetos informativos e a brochura no Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais. Além disso, pode também pedir explicagdes aos funciondrios
sobre as condigdes legais, os requisitos dos documentos a apresentar e os respectivos problemas

técnicos basicos, a tramitacdo e despesas de licenciamento e a forma de pagamento.

Antes da apresentacdo do requerimento, o Instituto para os Assuntos Civicos ¢ Municipais fornece,
gratuitamente, aos requerentes os impressos do requerimento (Modelo A) e ajuda  a preenché-los
correctamente. O requerente pode ainda, através de procuragdo, conferir ao Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais poderes para tratar de todo o procedimento de licenciamento de
estabelecimentos de comidas e bebidas, incluindo a obtengdo dos documentos e plantas (por
exemplo: obten¢do da informacdo escrita do registo predial, plantas, cortes e alcados da
construcdo, etc.) junto de outras entidades, como informagdes de referéncia para a elaboracao do
projecto do estabelecimento. Todos os desenhos e pecas desenhadas devem ser acompanhados da
respectiva memoria descritiva e justificativa elaborada por arquitecto, engenheiro ou técnico civil,
inscritos na D.S.S.O.P.T., engenheiro ou técnico de electricidade ou mecanico, companhia de
obras de prevencdo contra incéndios, empresa/construtor civil, e assinados pelos requerentes e
respectivos técnicos. Sobre as respectivas normas, podem consultar-se os n°s. 1.3 e 1.4 da 2% parte

deste Guia.

Se subsistirem duvidas técnicas ou se o projecto se revelar mais complexo, o requerente pode
submeter as questdes em duvida, por escrito, ao Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais e
requerer a realizacdo da “reunido de aconselhamento técnico”. Caso o pedido seja autorizado, o
Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais fixard uma data para a reunido. O requerente tera
de fazer-se acompanhar na reunido de um técnico, de modo a que os representantes das
respectivas entidades possam dar opinides técnicas mais circunstanciadas. A reunido de
aconselhamento técnico pode ser convocada, no maximo, trés vezes. A primeira reunido de
aconselhamento técnico ndo acarreta encargos para os requerentes, mas as duas reunides seguintes

serdo pagas, de acordo com a taxa que, para o efeito, se encontra fixada na Tabela 5.

Depois da emissdo da licenca de estabelecimentos de comidas e bebidas, o Instituto para os
Assuntos Civicos € Municipais podera ainda ajudar os requerentes a cumprir outras formalidades

antes do inicio da actividade. Por exemplo, nos assuntos relacionados com a declaracdo da
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4.2

(1)

2)

contribuicdo industrial e do imposto profissional, na Direccdo dos Servigos de Finangas,
apresentar a lista dos trabalhadores do respectivo estabelecimento no Fundo de Seguranca Social,
etc. Além disso, o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais poderd ainda ajudar a
preencher os respectivos impressos, tais como os formularios relacionados com o procedimento

atras mencionado.

FASE DE PROCEDIMENTOS

O procedimento inicia-se depois da apresentacao do requerimento e inclui o seguinte:

Depois de receber o requerimento, o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais, no proprio
dia ou no dia util seguinte, remete a copia do requerimento (Modelo A) e dos documentos anexos,
respectivamente, 8 DSSOPT, Corpo de Bombeiros, Direccao dos Servigos de Saude/ou Instituto
Cultural, Direcgao dos Servigos de Trabalho ¢ Emprego e Comissao de Inspec¢ao das Instalagdes

de Produtos Combustiveis, para analise e aprovacao.

Quando o consumo de energia do estabelecimento de comidas e bebidas seja superior a
13.2KVA(3x30A), o requerente tera de pedir a licenca provisoria da exploracdo de instalagdo
eléctrica, a fim de requerer na Companhia de Electricidade de Macau — CEM - o contador de
electricidade da respectiva poténcia. Se o requerente achar que ndo ha necessidade de o Instituto
para os Assuntos Civicos e Municipais o ajudar na obtencao da licenga provisdria de exploracao
da instalagdo eléctrica para o respectivo estabelecimento, tera de tal declarar na sua procuracdo ou
especificar no Modelo A, caso contrario o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais pedira
a respectiva licenca na D.S.S.O.P.T. pelo requerente. Nesta altura, o requerente terd de apresentar
0 Modelo A juntamente com as respectivas pegas desenhadas e memorias descritivas e
justificativas. O requerente devera fixar o prazo de validade daquela licenca na memoria
descritiva e justificativa. No caso da respectiva licenga ser aprovada, esta sera emitida ao

requerente dentro de 10 dias a contar da data do seu pedido.

Se as respectivas autoridades acharem que o Modelo A ou os documentos anexos enfermam de
graves deficiéncias ou insuficiéncias, cabe ao Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais,
notificar o requerente, no prazo maximo de 7 dias uteis, a contar do envio do requerimento as
respectivas entidades para exame. O requerente terd de proceder a correccao das deficiéncias ou
insuficiéncias do requerimento ou dos documentos anexos no prazo que lhe for indicado para o
efeito, caso contrario, e depois de 30 dias de caducar o prazo indicado, o requerimento sera
considerado suspenso provisoriamente, cabendo ao Instituto para os Assuntos Civicos e
Municipais informar o requerente da respectiva decisdo. O requerente podera pedir a reabertura
do processo dentro de seis meses a contar da data da recep¢do do aviso, mas tera de pagar as
despesas adicionais. Além disso, o requerente ndo podera exigir ao Instituto para os Assuntos

Civicos e Municipais o reembolso das despesas efectuadas, por motivo de o pedido ter sido



)
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suspenso ou retirado.

No caso dos documentos apresentados estarem de acordo com as normas, o Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais entregara ao requerente a licenca da obra, emitida pela
D.S.S.0.P.T., no prazo de 25 dias tteis apds o envio do requerimento as respectivas entidades para
exame, mas a licenca sO poderd ser levantada depois de efectuado o pagamento das despesas
correspondentes. Caso a licenca nao seja emitida, cabe ao Instituto para os Assuntos Civicos e

Municipais informar o requerente para, dentro do prazo indicado, proceder as correcgoes.

Depois da obtencao da licencga, o requerente tera de fixar, no prazo de 15 dias, a data do inicio das
obras no formuléario de pedido, e adquirir o caderno de anotagdes dos trabalhos, a fim de o
Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais poder informar o fiscal da D.S.S.O.P.T., para que
subscreva o termo de iniciagdo e abertura do caderno de anotagdes dos trabalhos. Somente depois
disso, € que o requerente poderd iniciar a obra de modifica¢do ou alteracdo no estabelecimento de
comidas e bebidas, de acordo com o projecto aprovado e as sugestdes e condi¢des fixadas pelas

respectivas entidades.

Durante o prazo de execucdo da obra de modificagdo ou alteragdo, se o requerente pretender
introduzir modificagdes ao projecto ja aprovado, deve notificar o Instituto para os Assuntos
Civicos e Municipais. Caso o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais considere que as
modificagdes pretendidas envolvem a seguranca, saide publica, protec¢do ambiental ou
monumentos classificados, devera decidir se autoriza ou nao as respectivas modificagdes, depois

de obter o parecer das respectivas entidades.

O requerente deve concluir as obras dentro do prazo de execugdo autorizado pela licenca de obras.
Depois, deve pedir ao Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais para marcar a data da
vistoria e entregar o caderno de anotagdes dos trabalhos. Caso contrério, ultrapassando 30 dias
depois de caducar o prazo de execucdo das obras, o Instituto informara o requerente da suspensao
provisoria do procedimento de licenciamento. Depois da suspensdo provisoria do procedimento
de licenciamento, o requerente pode pedir a reabertura do processo dentro de seis meses a contar
da data da recepg¢do do aviso, mas terd de pagar as despesas adicionais. Além disso, o requerente
ndo pode exigir ao Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais o reembolso das despesas

efectuadas, por razdes de o pedido ter sido suspenso ou retirado.

Uma vez recebida a comunicagdo da conclusdo das obras, o Instituto para os Assuntos Civicos e
Municipais deverd, no prazo de 3 dias tteis, marcar a data da realizagdo da vistoria e emitir a guia
para pagamento da taxa de procedimento. A vistoria deve ser efectuada no prazo de 15 dias uteis a
contar da data da recepgao do pedido. A data fixada para a realizagdo da vistoria serd notificada ao
requerente com uma antecedéncia minima de 5 dias uteis. Se o requerente fundamentadamente
assim o requerer, a data marcada para a vistoria pode ser alterada pelo Instituto para os Assuntos
Civicos e Municipais, devendo este, nesse caso, marcar uma nova data para os 15 dias seguintes

ao da recepcao do pedido de alteracdo da data e notificar o requerente sobre a data fixada para a
8
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(6)

(7)

(8)

realizacdo da nova vistoria com uma antecedéncia minima de 5 dias uteis.

No dia da vistoria, o requerente ou o seu mandatario e os respectivos técnicos devem estar
presentes. Quando, efectuada a vistoria, a Comissdao de Vistoria entenda que as obras estdo em
conformidade com as plantas aprovadas, preenchendo efectivamente os requisitos dos pareceres
das entidades, e os diversos equipamentos ¢ instalagdes se conformam com as normas legais, o
Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais emitira a licenca efectiva do estabelecimento de
comidas e bebidas dentro dum prazo de oito dias a contar da data da vistoria (os que ndo
conferiram poderes ao Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais para proceder as
formalidades da declaragdo do inicio de actividade, s6é poderdo levantar a licenga do
estabelecimento de comidas e bebidas, depois de apresentar o impresso da declaragao do inicio da

actividade na Direccao dos Servicos de Financas).

Quando, efectuada a vistoria, a Comissdo de Vistoria entenda que, apesar de ainda ndo ser
possivel atribuir a licenga, ndo existem circunstancias de seguranga ou saude publica ou de
protec¢do ambiental que impecam o inicio da actividade, pode atribuir ao requerente uma licenga
provisoria, dentro dum prazo de 8 dias a contar da data da vistoria. Nestas circunstancias, o
requerente terd de cumprir as medidas de correc¢do das diversas limitacdes e condi¢des anotadas
na licenca provisoria. O requerente deve ainda comunicar com o Instituto para os Assuntos
Civicos e Municipais para a marcacdo da vistoria suplementar, 15 dias antes do termo do prazo de
validade da licenca provisoria. De notar que ao requerente implica o pagamento de despesas por

cada vistoria suplementar.

Quando, efectuada a vistoria, as obras do respectivo estabelecimento de comidas e bebidas ndo
sejam aprovadas, nem haja condigdes para a emissao da licenca provisoria, o requerente devera
cumprir as recomendagdes da Comissao de Vistoria e efectuar as correcgdes. Depois de cumprir
as tais recomendagdes, o requerente tera de comunicar ao Instituto para os Assuntos Civicos e
Municipais para a marcacao da vistoria complementar, 15 dias antes da data de expirar a licenca

provisoéria e pagar uma taxa adicional por cada visita suplementar.

Caso a vistoria suplementar seja aprovada, o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais
emitira a licenga efectiva do estabelecimento de comidas e bebidas dentro dum prazo de oito dias
a contar da data da vistoria suplementar (os que ndo delegaram poderes no Instituto para os
Assuntos Civicos € Municipais para proceder as formalidades da declaragdo do inicio da
actividade, s6 poderdo levantar a licenca de exploracdo do estabelecimento de comidas e bebidas,
depois de apresentar o impresso da declaracdo do inicio da actividade na Direc¢do dos Servicos

de Finangas).

As actividades serdo somente iniciadas depois da obten¢do da licenga oficial de exploracao do

estabelecimento de comidas e bebidas.



5. LOCAL, HORARIO DE SERVICO E FORMA DE CONTACTO

Se desejar obter informagdes mais circunstanciadas, o interessado pode comparecer pessoalmente

ou solicitar esclarecimentos ao Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais, agéncia unica,

através de carta, telefone, fax, etc.

Seguem os seguintes elementos informativos sobre o Instituto para os Assuntos Civicos e

Municipais:

Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais - Agéncia Unica

Local: Avenida da Praia Grande, n°. 762-804, Edf. “China Plaza”, 3°. Andar, Macau.
Horario de funcionamento: 2% a 5% feira, das 09,00 as 17,45 horas

6* feira, das 09,00 as 17,30 horas, ininterruptamente.

Formas de contacto: Tel.: 28337676 Fax: 7952736
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MATERIAS SOBRE O REQUERIMENTO DE LICENCIAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS

1. FASE DE PREPARACAO

Antes da abertura dum estabelecimento de comidas e bebidas, os interessados necessitam de
conhecer e cumprir a respectiva legislagdo sobre o local, o respectivo ambiente, o conteudo das normas
de seguranga contra incéndios e de seguranca de satide em relagdo aos estabelecimentos de comidas e
bebidas. Por outro lado, os investidores devem assegurar-se de que os técnicos envolvidos
compreendem os requisitos, elaboram o projecto e realizam as obras de acordo com as respectivas
normas, a fim de conseguir obter a licenga do estabelecimento de comidas e bebidas sem dificuldade e
dentro do mais curto prazo. A seguir, apresentam-se, em pormenor, os assuntos a ter em conta nas
diversas fases. Caso persistam algumas duvidas, pode consultar-se o Instituto para os Assuntos Civicos
e Municipais - Agéncia Unica.

1.1 ESCOLHA DO LOCAL

Na escolha do local para o estabelecimento de comidas e bebidas, os
interessados devem prestar atengdo aos seguintes aspectos:

1.1.1 CONDICOES E REQUISITOS DOS LOCAIS PARA
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS

(1) Certificar-se de que os prédios ou fraccdes autdbnomas concluidos com licenca de
ocupagdo para uso comercial ou com documento emitido pela D.S.S.O.P.T. servem
para a instalacdo de estabelecimentos de comidas e bebidas. Se pretender abrir um
estabelecimento de comidas e bebidas dentro dos quatro tipos de zonas protegidas
de patrimonio cultural, indicados no Anexo 6, 4* Parte, nomeadamente:
monumentos, edificios de interesse arquitectonico, conjuntos e sitios classificados,
e realizar obras de modificagdo no interior daquelas construgdes, tais obras so
poderdo ter lugar se ndo causarem alteracdes a estrutura, ao aspecto exterior € a
paisagem exterior, € se obtiverem autorizagdo das respectivas entidades através do
Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais. A elaboragdo de projectos dos
respectivos estabelecimentos de comidas e bebidas deve, em principio, respeitar e
proteger os edificios de interesse arquitectonico e a paisagem da cidade,
aproveitando ao méximo o valor potencial do patrimonio cultural e valoriza-lo;

(2) Obras de construcao legais.
(3) Autorizagdo do proprietario para a realizagcdo de obras de modificacao legais.

(4) Fornecimento de energia eléctrica.

12
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(10)

(1)

(12)
(13)
(14)

(15)

(16)

Abastecimento de agua e condutas de drenagem e esgotos perfeitamente ligadas.
Suficientes saidas de emergéncia.

Area suficiente para poder, de acordo com os respectivos requisitos, instalar as
cinco zonas funcionais: a zona de refei¢des, as instalacdes sanitarias, a cozinha,
despensas ou armazém, instalagdes de refrigeracdo (arcas frigorificas ou
frigorificos) e a area deve corresponder a capacidade maxima de clientes.

A saida de ventilacdo deve ser instalada a uma distdncia conveniente do prédio
vizinho, para que os fumos gordurosos e quentes possam dissipar-se no ar.

Area suficiente e de facil acesso para a instalagdo de equipamentos de controlo de
poluicao do ar.

Possibilidade de areas isoladas (por exemplo sala de maquinas) para a instalagdo
de equipamentos de grande ruido, especialmente aqueles que continuam a
funcionar durante a noite.

Area propria para a instalagdo da caixa retentora de gorduras com volume
suficiente.

Area e instalagdes suficientes de armazenagem e transporte de refugos.
Estar em conformidade com as normas de satide e seguranca.

Fora dos sitios de criacdo de animais e outros sitios que possam afectar a saude
publica.

A altura util ou a altura entre o chéo e o tecto falso do estabelecimento deve ser, no
minimo, de 2.6 metros. No caso de o estabelecimento dispor de equipamentos de
ar-condicionado para circulagdo e purificagdo do ar, o limite da altura pode baixar
S cm.

No caso de instalagdo de tecto falso continuo, a 4area superior de cada
compartimento ndo deve estar ligada com a 4rea superior do compartimento
vizinho.

1.1.2 ESTABELECIMENTOS A QUEM NAO SERAO CONCEDIDAS
LICENCAS

13

(1)

)

3)

Estabelecimentos nao autorizados para usos comerciais (por exemplo: escritorios,
fabricas, oficinas, etc.).

Fraccdes autonomas localizadas dentro de edificios industriais (excepto o
rés-do-chao).

Fracgdes autobnomas localizadas no 2° piso subterraneo ou nos pisos inferiores.



(4) Fracgdes autonomas para habitacao, incluindo as de natureza provisoria.

(5) Se as respectivas instalagdes e o funcionamento concreto do estabelecimento
causarem inconveniéncia ou prejuizo a terceiros.

1.2 INFORMACOES SOBRE O NUMERO DE TRABALHADORES

Os interessados podem contratar legalmente, de acordo com as necessidades, trabalhadores para
servirem nos estabelecimentos de comidas e bebidas. Nao ha limite no nimero de trabalhadores, mas
quando o numero de trabalhadores for superior a 30, os interessados terdo de obter parecer das
respectivas entidades, que examinardo os aspectos de seguranca dos estabelecimentos de comidas e
bebidas, através do Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais.

1.3 REQUISITOS DOS PROJECTOS E DOCUMENTOS A APRESENTAR

Todos os projectos devem ser compilados e elaborados por um arquitecto, engenheiro ou
técnico civil, engenheiro, técnico de electricidade ou mecanico, companhia de obras de prevencao
contra incéndios, empresa/construtor civil, inscritos na D.S.S.O.P.T.. Os projectos devem ser assinados
pelo requerente e pelo respectivo técnico, a fim de se responsabilizarem por quaisquer alteragdes
introduzidas no estabelecimento e para que as entidades envolvidas possam analisar se a disposi¢do, os
compartimentos € os equipamentos dos estabelecimentos estdo, ou ndo, em conformidade com as
respectivas normas. Os tipos e requisitos das plantas e desenhos e dos documentos serdo especificados
em seguida. Para informagdes mais pormenorizadas, os interessados podem consultar os n°s 1.3 ¢ 1.4
da 2% parte e os n°s. 3 e 4 da 4* parte da presente brochura.

1.3.1 PROJECTO DE OBRAS DE MODIFICACAO

(1) Planta de localizagdo a escala 1:1000
(2) Plantas, al¢ados e cortes a escala 1:100 deverao incluir:

® Desenhos aprovados (juntamente com a coOpia autenticada da planta de
arquitectura emitida pela D.S.S.0.P.T.);

® Desenhos rectificados;

® Desenhos de sobreposi¢do ( a parte vermelha ¢ a parte rectificada, a parte
amarela ¢ a parte cancelada).

Os projectos acima referidos deverao incluir, pelo menos, as seguintes informagoes:
(1) Local para cozinhar, preparar e tratar alimentos;
(2) Zona para refeigoes;

(3) Disposicdo das mesas e equipamentos (por exemplo, os lugares sentados,
14
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1.3.2

1.3.3

1.3.4

frigorificos, balcdes, armarios para arrumos e fogoes);
(4) Instalagdes sanitarias;
(5) Todos os acessos de entrada ¢ saida e acessos interiores;

(6) Todas as janelas, condutas de extrac¢do de ar/fumo/ventilag¢do, escapes de fumo ou
tubagens de ventilagdo de maquinas e equipamentos de ar-condicionado;

(7) Altura de entre lajes e altura das escadas dentro do estabelecimento, € o uso e area
dos diversos compartimentos.

DESENHOS DE EQUIPAMENTOS DE SEGURANCA CONTRA
INCENDIOS E PROJECTO DO SISTEMA DE PREVENCAO
CONTRA INCENDIOS

(1) Plantas dos equipamentos de seguranga contra incéndios a escala 1:100 —
indicando claramente a posicdo dos respectivos equipamentos (por exemplo:
extintores, sinalizagdes de saida, iluminagdes de emergéncia)

(2) Caso no estabelecimento exista sistema de preven¢do contra incéndios, deverdo ser
entregues os desenhos desse sistema de prevencdao contra incéndios a escala
1:100 — as tubagens deverao ser indicadas a cores diferentes em conformidade com
as normas.

Os equipamentos de seguranca contra incéndios e o sistema de prevengdo contra
incéndios poderao ser representados no mesmo desenho.

PLANTAS DA REDE DE ABASTECIMENTO DE AGUA

Plantas da rede de abastecimento de dgua a escala 1:100 — indicando claramente o
diametro das tubagens de abastecimento de agua.

PLANTAS DA REDE DE DRENAGEM E ESGOTOS,
PORMENORES DA CAIXA RETENTORA DE GORDURAS E
PLANTAS DE FUNDACOES DA ESTRUTURA

(1) Plantas da rede de drenagem e esgotos a escala 1:100 (juntamente com a cdpia
autenticada do projecto de sistema de esgotos, emitida pela D.S.S.O.P.T.)

(2) Pormenores da caixa retentora de gorduras: Desenho visto de cima, planta e corte.

(3) Projecto e cortes da estrutura e fundagdes do prédio a escala 1:100 (juntamente
com a copia autenticada do projecto, emitida pela D.S.S.O.P.T.).

(4) Planta da cave do estabelecimento a escala 1:100 (no caso de estabelecimento com



1.3.5

1.3.6

1.3.7

cave, devera anexar-se a copia autenticada do projecto, emitida pela D.S.S.O.P.T.).
Das plantas atras referidas, deverao constar as seguintes informagdes:

(1) Deverdo indicar claramente a situagdo da coleccdo dos esgotos e a ligacdo do
sistema de dgua limpa e esgotos e da caixa retentora de gorduras;

(2) Deverao indicar a direc¢do do percurso da canalizagdo, a entrada e saida de agua
da caixa retentora de gorduras e a elevacao desenhada das caixas dos esgotos do
prédio.

PLANTAS DA ESTRUTURA (ENTREGAR SO NO CASO DE
EXISTENCIA DE ALTERACAO DA ESTRUTURA)

(1) Plantas a escala 1:100

(2) Cortes a escala 1:10 ou 1:20

ESQUEMA UNIFILAR DO QUADRO GERAL DA INSTALACAO
ELECTRICA (ENTREGAR SOMENTE PARA EFEITOS DE
OBTENCAO DA LICENCA PROVISORIA DE EXPLORACAO DE
INSTALACAO ELECTRICA)

Esquema unifilar do quadro geral da instalagdo eléctrica — devera indicar claramente o
esquema dos fios ligados ao quadro geral e as respectivas correntes.

PREENCHIMENTO DO REQUERIMENTO E REQUISITOS DOS
DOCUMENTOS

(1) O Modelo A sera fornecido, gratuitamente, pelo Instituto para os Assuntos Civicos
e Municipais e devera ser preenchido correctamente, evitando erros e omissoes.

(2) O impresso da procuragdo sera fornecido, gratuitamente, pelo Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais e o requerente deverd preencher claramente o
respectivo conteudo, e o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais procedera,
de acordo com o conteudo da procuragdo, as formalidades necessarias para o
pedido e obtencao da licenca.

(3) Documentos de identificacdo do requerente:
® (aso o requerente seja pessoa singular, deverd apresentar copia do seu BI;

® C(Caso o requerente seja pessoa colectiva (sociedades), devera apresentar
certiddo do registo em vigor na Conservatoria dos Registos Comercial e Bens
Moveis. No caso das sociedades, cujo documento constitutivo tenha sido
celebrado ha menos de 15 dias, poderdo elas apresentar copia do documento
constitutivo da sociedade ou do Boletim Oficial da RAEM em que o mesmo
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tenha sido publicado;

® Se o requerimento for feito por mandatario, este devera apresentar copia do

seu documento de identificagdo e a procuragdao reconhecida pelo requerente
original, a fim de assegurar os interesses do requerente.

O Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais procurara obter, pelo requerente,
junto das respectivas entidades, os seguintes documentos anexos ao Modelo A.
Estes documentos implicarao despesas que serdo cobradas ao requerente de acordo
com a tabela 5:

® Informagdes validas sobre a utilizacdo do estabelecimento, emitidas pela
D.S.S.O.P.T.:

P Copia autenticada do projecto de drenagem e esgotos do prédio;
P Copia autenticada do projecto e cortes da estrutura e fundagoes;
P Copia autenticada do projecto;
>

Copia autenticada do projecto da cave do estabelecimento; (sera
somente necessaria, caso o local do estabelecimento possua cave)

> Fotocopias autenticadas de outros documentos.

® Informagdo em vigor sobre a utilizacdo do estabelecimento, emitida pela
Conservatoria do Registo Predial:

P Informacao escrita do registo predial.

Devera apresentar o projecto de obras de modificagdo juntamente com os seguintes
documentos e em conformidade com as normas indicadas:

® Documento de descrigdo do projecto de obras de modificacao, descrevendo o
conteido das obras, incluindo os compartimentos modificados e a sua
utilizagdo, o projecto de modificagdo de abastecimento de agua, da drenagem
e esgotos, os equipamentos de seguranga contra incéndios, as outras
instalagdes e equipamentos e os materiais de construgdo utilizados. Deverao
ainda mencionar o respectivo prazo de execucao de obras;

® Declaracdo do técnico responsavel pela elaboragdo do projecto de obras e
declaracdo do técnico responsavel pela direc¢do de obras e declaracao do
técnico responsavel pela execucdo de obras. Os técnicos que assinam as
declaragdes atras referidas, terdo de ser arquitecto/engenheiro civil/engenheiro
técnico civil e construtor/empresa de construgdo civil, previamente inscritos
na D.S.S.O.P.T.. Os exemplares das declaragdes constam da 4* Parte desta
brochura.

® Para a emissdo de licenca do projecto, deverdo ser entregues, também, os
originais ou copia autenticada do documento comprovativo do seguro da obra.
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Os documentos de seguro da obra deverdo indicar o nome do requerente ou
do construtor/empresa de construgdo civil responsavel pelo projecto, bem
como o local da obra, o conteudo da obra e o prazo da execugdo da obra.

® O requerente e os técnicos responsaveis terdo de assinar as pecas desenhadas
e escritas.

(6) Juntamente com o esquema unifilar do quadro geral da instalagdo eléctrica, devera
apresentar a memoria descritiva e justificativa das obras de instalacao eléctrica. O
prazo de validade da licenga proviséria de exploragdo da instalagdo eléctrica sera
fixado de acordo com as necessidades do requerente, devendo, por isso, ser
especificado na memoria descritiva e justificativa. O requerimento da licenca
provisoria de exploracdo de instalagdo eléctrica sera somente exigido no caso de o
consumo de energia eléctrica do estabelecimento ser superior a 13.2KVA (3 x
30A).

(7) O menu utilizado pelo estabelecimento devera indicar os tipos de comidas e
bebidas e os respectivos pregos.

(8) Caso o estabelecimento ja tenha sistema de seguranca para prevengdo contra
incéndios, deverd, entdo, apresentar o projecto do sistema de seguranca para
prevencao contra incéndios, juntamente com o respectivo certificado de
manutengdo ¢ declaracdo de responsabilidade validos. As referidas propostas
devem conter informa¢do pormenorizada do projecto de arquitectura e das varias
instalagdes do estabelecimento.

(9) Se houver modificagdo da estrutura do estabelecimento, devera apresentar o
projecto da estrutura e a memoria descritiva e justificativa, os célculos e a
declaracao do responsavel pela elaboragdo do respectivo projecto.

REQUISITOS DOS DIVERSOS PROJECTOS E DOS
RESPECTIVOS EQUIPAMENTOS

De acordo com a respectiva legislagdo, o Governo da RAEM estipulou as normas para
as instalacdes e equipamentos de seguranga, da estrutura, prevencao contra incéndios e
saude ambiental dos estabelecimentos de comidas e bebidas. Sobre a respectiva
legislagdo, pode ser consultado o n° 1 da 4* parte desta brochura.

1.4.1 PROJECTO DE ARQUITECTURA

(1)  Aestrutura do estabelecimento deve conseguir suportar no minimo 4.0kN/m?.
No caso de haver modificacdo na estrutura do estabelecimento para provar
que se encontra em conformidade com a seguranca de utilizacdo, devera
apresentar o projecto de estrutura elaborado por um engenheiro civil inscrito
na D.S.S.O.P.T..

(2) Caso a capacidade de clientes do estabelecimento seja superior a 50 pessoas,
18
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€)

(4)

)

(6)

(7)

(8)

)

(10)

(11)

(12)

(13)

mas inferior a 100 pessoas, terdo de existir pelo menos 2 portas de saida. A
largura respectiva de uma porta de saida ndo podera ser inferior a 85 cm e a
largura total das 2 portas de saida ndo podera ser inferior a 180 cm. Se for
instalada uma porta dupla de saida, a largura de cada porta ndo podera ser
inferior a 60 cm.

Para os estabelecimentos de capacidade de clientes inferior a 50 pessoas, a
largura da porta de saida ndo podera ser inferior a 90 cm.

A(s) porta(s) de saida deve(m) abrir para fora e ndo ocupar o passeio ou a via
publica.

Se existir uma so6 saida de evacuacao, a distancia maxima do percurso a partir
de um ponto qualquer para atingir uma saida para a via publica ndo devera
ser superior a 30 metros, e se houver mais de uma saida, a distancia nao
podera ser superior também a 45 metros.

As pecas salientes da fachada, como ornamentacdes, condutas de extrac¢ao
de fumos ou aparelhos de ar-condicionado, ndo devem estender-se para fora
por mais de 50 cm e 75 cm respectivamente, ¢ devem estar afastadas do
passeio uma distancia ndo inferior a 2.7 metros e 3.5 metros respectivamente.
Na zona “NAPE” em geral ndo sdo permitidas pecas salientes instaladas na
fachada, a mais de 10 cm.

As escadas dentro do estabelecimento ndo podem ser em espiral ¢ a sua
largura nao deve ser inferior a 1.0 m. As escadas de acesso para a
arrecadagdo ou espacos sem permanéncia de pessoas podem ser isentas das
respectivas limitagdes.

Os degraus das escadas devem ter, cada um, uma profundidade ndo inferior a
23 c¢m, e uma altura ndo superior a 18 cm.

A altura das escadas de acesso para uso publico ndo deve ser inferior a 2.2
metros.

A altura util da cozinha ndo deve ser inferior a 2.6 metros. Se a cozinha
estiver localizada na parte superior ou inferior de sotdo ja existente quando
da construcao do edificio, a altura 1til nao devera ser inferior a 2.2 m.

A altura 1util de acessos, instalagdes sanitarias nao deve ser inferior a 2.2 m,
excepto no caso de instalagdes situadas na parte superior ou inferior de s6tao
ja existente, quando da constru¢do do edificio.

Qualquer zona do estabelecimento podera apenas ser usada para efeitos de
arrumos se a altura util for inferior a 2 m. S6 podera ser aberto ao publico ou
a clientes se a altura util for 2.6 ou superior.

Todas as areas funcionais deverdo ser iluminadas e independentes, de modo a
evitar perturbagdes que possam prejudicar a higiene ambiental e alimentar.



(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

Na cozinha e na arrecadagdo nao podem existir ornamentagdes que impecam
a inspecgao e limpeza da zona, tais como tectos falsos.

A cozinha deve ser construida por paredes de tijolo e soalho com resisténcia
ao fogo ndo inferior a uma hora (CRF 60), e separada das outras partes por
uma porta maci¢a de 4.5 cm de espessura, de resisténcia ao fogo nao inferior
a 30 minutos (CRF 30) e com mecanismo de fecho automatico.

A abertura (na parede para transporte de comidas) entre a cozinha e a zona
para refei¢des dos estabelecimentos de comidas e bebidas, ndo deve ser
superior a 0.2 metros quadrados, e deve estar protegida por porta de
isolamento de fecho manual e automatico de resisténcia ao fogo nao inferior
a 30 minutos (CRF 30). (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

As condutas de extrac¢do de ar/fumo/ventilagdo dos estabelecimentos de
comidas e bebidas devem ser construidas e instaladas com materiais de
constru¢cdo nao combustiveis e sem obstruir o funcionamento do sistema de
extin¢do de incéndios por aspersores. (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

Se as condutas tiverem de atravessar compartimentos ou frac¢des de
diferentes utilizacdes, deverdo ser utilizados materiais de constru¢do com
resisténcia ao fogo nado inferior a uma hora (CRF60).

Se as condutas de ar/fumo/ventilagdo tiverem de atravessar compartimentos
ou frac¢oes de diferentes utilizacdes, deverdo ser utilizados materiais de
constru¢do com resisténcia ao fogo nao inferior a uma hora (CRF60).

Se as cozinhas dos estabelecimentos de comidas e bebidas forem utilizadas
somente para preparacdo de sopas de fitas ou canjas e utilizarem como
combustivel, 20 litros de querosene ou gasodleo, ou utilizarem energia
eléctrica, os pontos de 15-16 atrds referidos nao lhes serdo aplicaveis.
(Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

1.4.2 MATERIAIS DE CONSTRUCAO

1.4.2.1

Tectos

(1) Caso as paredes de compartimentagdo, tectos € ornamentagoes
sejam de materiais inflamaveis, estas partes deverdo ser
devidamente protegidas por produtos contra incéndios aprovados e
reconhecidos, para aumentar a resisténcia ao fogo e diminuir a
inflamabilidade.

(2) O tecto de todos os compartimentos (cozinha, arrecadacao,
instalagcdes sanitdrias, zona de refeigdes e/ou zona de bebidas,
acessos e outros compartimentos) deve ser de materiais rigidos, nao

combustiveis, anticorrosivos e de facil limpeza e desinfeccao.
20
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1.4.2.2

1.4.2.3

)

Por razdes de higiene, ndo ¢ recomendavel a instalagdo de
ornamentacdes que dificultem ou impossibilitem a inspec¢do e
limpeza, como tectos falsos. Em caso de sua instalacdo em areas de
servico para além da cozinha e do quarto de arrumos com um nivel
de higiene exigido, as referidas areas de servicos devem constar,
claramente, do pedido de licenciamento. A vistoria sanitaria fard
recomendacoes de acordo com as situagoes.

Pavimentos

(1)

2)

Os pavimentos de estabelecimentos de comidas e bebidas devem ser
de materiais planos e lisos, ndo escorregadios, rigidos,
impermeaveis, ndo combustiveis, anticorrosivos e de facil limpeza e
desinfeccao.

Se se quiser alcatifar o estabelecimento, deve ser apresentada uma
amostra da alcatifa ao Corpo dos Bombeiros para exame e
aprovacao de qualidade; caso contrario, serd exigido um tratamento
de resisténcia ao fogo (com pintura contra fogo aplicada pela
companhia de obras para prevencdo contra incéndios e apresentacao
de certificado valido).(Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

Paredes e escadas

(1)

)

3)

(4)

Os compartimentos de estabelecimentos de comidas e bebidas
devem utilizar materiais ndo combustiveis; caso contrario, terdo de
ser devidamente tratados para prevengdo contra incéndios (com
pintura contra fogo aplicada pela companhia de obras para
prevencao contra incéndios e certificado vélido). Além disso, os
compartimentos ndo deverdo impedir o funcionamento do sistema
de prevencdo contra incéndios e a evacuacdo. (Exigéncia do Corpo
de Bombeiros)

As paredes de estabelecimentos de comidas e bebidas devem ser de
materiais planos e lisos, rigidos, impermedveis, anticorrosivos e de
facil limpeza e desinfeccao.

As paredes das cozinhas, instalacdes sanitarias e das respectivas
zonas de acesso devem ser revestidas de materiais resistentes,
impermeaveis e de facil limpeza (como marmores e azulejos) do
chdo ao tecto. As ligagdes entre as paredes e os pavimentos ou
outras paredes exteriores devem ser em forma de arco.

Nas escadas de acesso a sotdos ou caves devem ser utilizados
materiais de construcdo de classe de reac¢ao ao fogo MO (ndo
combustiveis). Este requisito ndo serd exigido para sétdos utilizados



apenas para arrecadagdo e para zonas sem permanéncia de pessoas.

1.43 EQUIPAMENTOS PARA COMBATE A INCENDIOS

(1)

)

€)

(4)

()

A elaboragdo de projectos e a execucao de obras do sistema de seguranca contra
incéndios terdo de ser efectuadas, de acordo com as normas técnicas estipuladas
no «Regulamento de Seguranga contra Incéndios», por engenheiros ou
engenheiros técnicos civis, electromecanicos ou mecanicos inscritos, ou
companhias de obras de prevengdo contra incéndios inscritas, e inspeccionadas e
aprovadas pelo Corpo de Bombeiros.

Caso ja existam sistemas de seguranca contra incéndios (sistema fixo de
pulverizagao de dgua, sistema automatico de deteccao de incéndios e carretéis de
mangueira rigida, etc.), a manutencdo do sistema deve ser feita por pessoal
qualificado, a fim de garantir que a pressao e o fluxo de saida de agua do sistema
estejam em conformidade com o estipulado. (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

Caso nao existam sistemas de seguranca contra incéndios, devera instalar-se um
sistema de seguranga contra incé€ndios apropriado, de acordo com os seguintes
requisitos:

® Para estabelecimentos instalados dentro duma parte do edificio: com
area total superior a 400 m? ou capacidade total superior a 1400 m?,
deverdo ter instalado um sistema fixo de pulverizacdo de agua; com area
total superior a 200 m?, mas inferior a 400 m?, ou capacidade total superior
a 700 m?, ou inferior ou igual a 1400 m?, deverdo ter instalado um sistema
automatico de detec¢do de incéndios; (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

®  Para estabelecimentos instalados num prédio autonomo: com area total
superior a 2000 m? ou capacidade total superior a 7000 m?, deverdo ter
instalado um sistema fixo de pulverizacdo de 4gua; com area total superior
a 800 m? e os de area igual ou inferior a 2000 m? ou capacidade total
superior a 2800 m? e os de area igual ou inferior a 7000 m?, deverao ter
instalado um sistema automatico de deteccdo de incéndios. (Exigéncia do
Corpo de Bombeiros)

As saidas (vias de evacuacdo) de estabelecimentos de comidas e bebidas devem
ostentar sinais de seguranca (fundo verde com desenho e letras brancas ou
vice-versa) e as iluminagdes de emergéncia devem estar sempre em
funcionamento. As suas indicagdes devem ser claras e faceis de perceber e estar
colocadas em posigdes apropriadas, a fim de encaminhar os ocupantes, sem
confusdo, em direccdo ao exterior. (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

Os estabelecimentos de comidas e bebidas devem ter um nimero suficiente de

extintores e cada estabelecimento ndo pode ter menos de 2 extintores. Para que

as pessoas consigam alcangar o extintor mais proéximo em qualquer ponto a
22
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(6)

distancia nao pode ser superior a 15 metros. (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

Os estabelecimentos de comidas e bebidas devem instalar um sistema de alarme
sonoro, como meio de avisar as pessoas em diferentes posigoes ou
compartimentos do estabelecimento no caso de ocorréncia de incéndio. O
requisito atrds referido nao sera exigido, caso no estabelecimento ja exista
sistema de carretéis de mangueira rigida e campainha de alarme. (Exigéncia do
Corpo de Bombeiros)

1.4.4 INSTALACOES ELECTRICAS

(1

)

3)

4

©)
(6)

(7

As instalacdes eléctricas devem ser instaladas em estabelecimentos de comidas e
bebidas, de forma a ndo causarem incéndios, nem propagacao do fogo.

Os equipamentos para a preparagdo de comidas / bebidas dentro do bar de
estabelecimentos de comidas e bebidas devem utilizar energia eléctrica e
funcionar de acordo com as normas de seguranca.

Os contadores de electricidade devem ser instalados dentro de caixas metalicas
com isolamento e mantidos sempre em ordem e limpos.

Devem instalar-se os equipamentos de corte e isolamento de energia nas posi¢des
apropriadas dos circuitos eléctricos, nomeadamente: interruptores, fusiveis,
interruptores automaticos para fuga de electricidade, etc..

Todos os equipamentos eléctricos devem ter ligacdo a terra.

Todas as instalagdes eléctricas (incluindo: cabos eléctricos, fios eléctricos, fichas
e tomadas, etc.) devem ser mantidas em ordem, limpas e em bom estado de
funcionamento.

E proibido utilizar equipamentos eléctricos de 220 volts ou superior em zonas
humidas e, nestas, terdo de utilizar-se tomadas impermeéveis com tampa exterior.

1.4.5 MAQUINARIAS

(1)

)

3)

Terdo de instalar-se equipamentos de proteccdo apropriados nas partes perigosas
das maquinarias para salvaguarda do bem-estar dos clientes.

As instrugdes de operagdo e informacdes de seguranca devem estar afixadas em
sitios visiveis.

Deve proceder-se, periodicamente, a inspec¢do e manutengdo de toda a
maquinaria.

1.4.6 ASCENSORES PARA TRANSPORTE DE COMIDAS E
AQUARIOS/TANQUES PARA CONSERVACAO DE PEIXES E



MARISCOS VIVOS PARA VENDA

1.4.6.1 Ascensores para Transporte de Comidas

(1)

(2)
()

(4)

)

(6)

(7)

(8)

No caso de os ascensores para transporte de comidas instalados na cozinha
conduzirem a outras partes do estabelecimento de comidas e bebidas, devem ser
utilizados, para evitar a possibilidade de propagacdo de fogos, mecanismos de
constru¢do apropriados que protejam devidamente as aberturas e evitem a
propagacao de fogos e fumos, em caso de incéndio.

Devem instalar-se dispositivos de seguranga do tipo de fecho reciproco.

Devem possuir sistema de sinalizacdo de seguranga para estabelecer contacto
entre os diversos pisos.

Deve proceder-se, periodicamente, a inspec¢do e proceder a manutencao dos
ascensores destinados ao transporte de comidas.

Os ascensores para transporte de comidas devem ser fabricados integralmente de
metal impermeavel e de facil limpeza. Todas as divisérias devem ser de facil
limpeza e desmontagem.

As instrucdes de operacdo de ascensores para transporte de comidas devem estar
afixadas em sitios visiveis.

Caso, no estabelecimento de comidas e bebidas, exista apenas um Uinico ascensor
para transporte de comidas, este pode servir somente para transporte de comidas
e lougas limpas; ou pode estar dividido em dois tabuleiros, sendo o superior
destinado a colocacdo de comidas e louga limpa, € o inferior ao transporte de
restos das refei¢des e louga suja.

Caso, no estabelecimento, exista mais de um ascensor para transporte de comidas,
deve cada um indicar claramente a sua utilizagdo, especificada por meio de
indicagdes colocadas em sitio visivel do ascensor, como, por exemplo, com estes
dizeres: “De uso exclusivo para comidas e lougas limpas”, e/ou “De uso
exclusivo para loucas sujas”.

1.4.6.2 Aquarios/Tanques para Manter os Peixes e Mariscos Frescos e Vivos para Venda

1) Os aquéarios/tanques dos estabelecimentos devem ser instalados no seu interior, de modo a
ser facil a sua limpeza e manutengdo para evitar problemas de sanidade publica fora dos
estabelecimentos.

2) O fundo e a superficie destes aquarios/tanques devem ser cobertos de materiais lisos e

planos, resistentes, impermedveis e anticorrosivos que sejam de facil limpeza e
desinfecc¢ao.

3) Os aquarios/tanques devem estar ligados a rede publica de abastecimento de dgua (por ex.
agua da torneira)

24
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4)

5)

6)

Deve existir espaco suficiente e limpo entre os aquarios/tanques e as areas circundantes,
para guarda do equipamento de limpeza e manutengdo, como acessorios para o sistema de
filtragem dos aquarios/tanques, escovas para uso exclusivo na limpeza dos
aquarios/tanques, agua da torneira com elevada pressdo e luvas de limpeza. Tal area ou
espaco deve ser abastecida do interior do estabelecimento e ndo estar ligada ao exterior
directamente.

A boca do aquéario deve mostrar-se de frente para a loja para prevenir eventuais
escoamentos para a via publica. (Exigéncia do Instituto para os Assuntos Civicos e
Municipais.)

Se o requisito exposto no ponto 5 anterior ndo for cumprido e a boca dos aquarios/tanques
estiver virada para a rua, deve ser reservado espaco suficiente entre o aquario e a via
publica, e deve instalar-se um sistema aberto de escoamento de residuos. (Exigéncia do
Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais)

1.4.7 INSTALACOES DE COMBUSTIVEIS

(1) E proibido o armazenamento de produtos altamente inflamaveis nas arrecadagdes
(por exemplo: gés, gasolina, gasotleo, etc.) e nem ¢ autorizada qualquer
actividade susceptivel de causar incéndios. (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

(2) Todos os produtos inflamaveis como, por exemplo, gas e gasolina, devem ser
armazenados em compartimentos bem protegidos, ndo combustiveis e
devidamente ventilados. (Exigéncia do Corpo de Bombeiros)

(3) Se a cozinha estiver construida com paredes e portas contra incéndios, podem ser
utilizados gés liquefeito e combustiveis liquidos (gas6leo ou querosene). Por
nenhuma circunstincia devem ser usadas, na cozinha de estabelecimentos de
comidas e bebidas, quantidades de gas liquefeito que excedam os 22 litros (dois
contentores, cheios ou vazios, cada um com 11 kg) e estes recipientes de
combustivel liquido (querosene ou gasdleo) e o forno devem estar devidamente
separados. A utilizacdo de combustivel liquido (querosene ou gasoleo) ndo pode
exceder os 20 litros (4 galdes) e os recipientes devem ser colocados em sitio
seguro e separado.

(4) E proibida a utilizagdo de gis, como combustivel, em cozinhas de
estabelecimentos de comidas e bebidas instaladas em caves.

(5) As cozinhas de estabelecimentos de comidas e bebidas, com instalagao central de
fornecimento de combustivel, devem cumprir as seguintes normas:

® O desenho dos compartimentos de armazenamento de gas liquefeito deve
estar de acordo com o «Regulamento de Seguranga contra Incéndiosy,
aprovado pelo Decreto-Lei n°.24/95/M, de 9 de Junho, e o Regulamento
Administrativo n°.28/2002, da RAEM, de 16 de Dezembro, - Regulamento
de Seguranca das Instalacdes de Armazenagem de Gases de Petroleo
Liquefeitos (GPL) com Capacidade ndo Superior a 200 m® por Recipiente;



(6)

(7

(8)

©)
(10)

® O desenho dos compartimentos de armazenamento de gasoleo deve estar de

acordo com o «Regulamento de Seguranc¢a contra Incéndios», aprovado pelo
Decreto-Lei n°.24/95/M de 9 de Junho, ¢ as normas das «Instalagcdes de
Armazenagem e Rede de Transporte de Combustiveis Liquefeitos Tipo 3
utilizados dentro de Prédios», de 8 de Outubro de 1992, da Comissao de
Inspeccao das Instalacdes de Produtos Inflamaveis.

As indicacdes das valvulas de sistemas de fornecimento de combustivel devem
ser bem claras.

As garrafas de gas devem ser mantidas em posicao vertical e alojadas em lugar
seguro.

Os acessorios de garrafas de gas (tubagem, valvulas de garrafas, valvulas de
retencdo) devem manter-se limpos e em bom estado de funcionamento.

As garrafas de gas e as suas tubagens devem estar devidamente sinalizadas.

Devem inspeccionar-se, diariamente, os sistemas de fornecimento de
combustiveis, as garrafas de gas e os acessorios.

1.4.8 TRATAMENTO DE PRODUTOS QUIMICOS PARA LIMPEZA E
DESINFECCAO

Sera permitido o armazenamento da devida quantidade de produtos quimicos para

limpeza e desinfec¢ao de estabelecimentos, mas tendo em atengdo o seguinte:

(1)

(2)

€)

(4)

()

(6)

Os respectivos produtos quimicos para limpeza e desinfeccdo devem estar
colocados em lugares frescos, distantes do fogo ou de altas temperaturas.

Os recipientes, contendo produtos quimicos para limpeza e desinfeccdo, devem
estar bem selados com tampa e devidamente arrumados, de forma a evitar um
eventual contacto com pessoas nao trabalhadoras.

Os recipientes, contendo produtos quimicos para limpeza e desinfec¢dao, devem
estar devidamente sinalizados.

O manuseamento de produtos quimicos para limpeza e desinfec¢do deve ser
efectuado em lugares ventilados.

Devem usar-se utensilios apropriados de protec¢ao pessoal: mascaras/luvas para
tratamento dos respectivos produtos quimicos para limpeza e desinfeccao.

E proibido comer e beber, fazer fogo e fumar em locais de utilizacdo ou
armazenamento de produtos quimicos para limpeza e desinfec¢ao.

1.4.9 SAUDE AMBIENTAL
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1.4.9.1 Ambiente do Local de Trabalho

1.4.9.2

(1)
2)

3)

(4)
)
(6)

(7

Deve manter-se limpo o ambiente do local de trabalho.

Devem retirar-se os objectos que obstruam os acessos ao ambiente de
trabalho.

Os materiais e objectos devem ser sempre mantidos em ordem e
empilhados de acordo com a altura estipulada.

Nao devem existir 4gua nem 6leo acumulados no chao.
O chao deve ser plano e liso.

Deve existir uma caixa de primeiros socorros com o0s materiais
necessarios.

Por razdes de saude ambiental, objectos pessoais como roupas, meias,
bagagem, sombrinhas e objectos de higiene pessoais, ndo devem ser
guardados na cozinha e no espago reservado ao armazenamento de
alimentos. Devem ser disponibilizados cacifos em numero suficiente,
em locais apropriados, para uso do pessoal da casa.

Cozinha

(1)

2)

3)

(4)

)

(6)

As cozinhas devem ser bem iluminadas e equipadas com um sistema
de ventilagdo directo ou manual.

O pavimento da cozinha deve ser revestido com materiais
impermedveis, anticorrosivos € nao escorregadios, de facil limpeza e
devem ser instalados sistemas de escoamento e concebidos para uma
drenagem eficaz.

A cozinha deve estar equipada com um sistema que assegure uma boa
extrac¢ao do ar.

Ornamentagdes, como paredes ou paredes falsas que obstruam a
inspeccdo, limpeza e desinfeccdo das zonas de arrecadacdo, ndo
devem ser instaladas nas cozinhas, quartos de arrumos, instalagdes
sanitarias, zonas de refei¢cdes, zonas de bebidas, sala de espera e nas
paredes dos respectivos acessos a estas areas.

Os compartimentos de cozinhas de estabelecimentos que fornecem
somente canjas e sopas de fitas podem ser de materiais de aluminio e
de vidro.

Os trabalhadores encarregados da preparacdo de comidas devem
manter sempre as maos limpas. Por isso, a entrada da cozinha e em
sitios apropriados da cozinha devem existir lavatdrios para o uso dos
trabalhadores (sugere-se o minimo de um lavatorio para 20



(7)

(8)

©)

(10)

(11)

trabalhadores), devidamente instalados com sifao e ligados a rede
publica de drenagem e esgotos. E devem possuir sempre sabao
liquido, toalhas descartaveis ou, em substituicdo, um secador
eléctrico.

Estantes, mesas, balcdes e banca de trabalho devem ser feitos de
materiais planos, lisos, rigidos, impermeaveis, anticorrosivos e de
facil limpeza e desinfeccdo e de acordo com as actividades e
capacidade de clientes do estabelecimento.

O pavimento da cozinha deve ser revestido com materiais nao
escorregadios, € nao ¢ permitida a instalacdo de soalhos de tdbuas de
madeira ou de outro material.

Sugere-se que os estabelecimentos de comidas e bebidas tenham uma
sala de servigo para armazenamento de toalhas de mesa, loicas, facas
e garfos e outros utensilios para clientes. Se nao houver condigdes
para isso, devem dispor, pelo menos, de armarios proprios, a manter
sempre fechados, revestidos por materiais impermeaveis, ventilados,
de facil limpeza, por forma a evitar a invasao de poeiras e vectores de
doengas.

As cozinhas devem dispor de espagos suficientes que permitam a
colocacdo ordenada de utensilios de cozinha, recipientes, facas e
garfos para refeicdes, e armacdo para arrumar facas com a parte
afiada coberta (sugere-se: 0.02 m*® de espago em cada m* dentro da
cozinha para instalacdo de armarios para loigas).

Todos os estabelecimentos de comidas e bebidas devem ter zona para
armazenamento de comidas e bebidas e garrafas de vidro, de acordo
com as suas caracteristicas e capacidade maxima de clientes.

Tabela 1: Area Minima para Cozinhas

1. Estabelecimentos de Comidas e Bebidas (lojas de canja e sopas de
fitas, casas de pasto)

Area total de /’%rga Area minima para cozinha + sala de
estabelecimentos com | T servigo + arrecadagdes + outras zonas de
cobertura c (fz ?:3121 preparagdo e producdo de comidas
100 m? ou inferior 6 m? 30% da érea tptal da parte com cobertura,
mas ndo inferior a 9 m?
101-150 m? 10 m?2 25% da érea tptal da parte com cobertura,
mas ndo inferior a 27 m?
151-250 m2 10 m? 23%da é'rea tptal da parte com cobertura,
mas ndo inferior a 36 m?
Superior a 250 m? 14 2 21%da é'rea tgtal da parte com cobertura,
mas ndo inferior a 54 m?
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2. Estabelecimentos de Bebidas (cafés, lojas de gelados, casas de cha)

Area total de estabelecimentos Area minima de zonas de preparagio e
com cobertura producdo de comidas + arrecadacdes
22 m? ou inferior ndo inferior a 5 m?

20% da area total do estabelecimento, mas néo|

2
2335 m inferior a 7 m?
36-55 m? .18%'da area total do estabelecimento, mas nao|
inferior a 8 m?
56-95 m? '14%.da area total do estabelecimento, mas nao|
inferior a 12 m?
96-185 m? 13% da area total do estabelecimento, mas nio

inferior a 17 m?

9% da area total do estabelecimento, mas néo|
inferior a 28 m?

Superior a 185 m?

1.4.9.3 Armazém-frigorifico

1.4.94

(1)

(2)
()

(4)

Todos os estabelecimentos de comidas e bebidas devem dispor de
instalacdes frigorificas com monitor de temperatura e sistema de
alarme, para armazenamento de comidas e bebidas, de acordo com as
caracteristicas e capacidade méxima.

Os armazéns-frigorificos devem ter iluminacao adequada.

O pavimento dos armazéns-frigorificos deve estar sempre limpo e
sem acumulagdo de aguas.

Os  trabalhadores @ que  prestam  servico  dentro  dos
armazéns-frigorificos, devem usar roupa adequada e luvas para se
defenderem do frio.

Utensilios com Altas Temperaturas

(1)

2)

3)

(4)

)

Recipientes cheios de comida quente devem ser colocados em lugares
seguros.

Ao lado dos fogdes deve haver placas de isolamento.

Nao devem permitir que as pegas das panelas estejam em contacto
com a chama do fogdo ou fiquem, depois de retiradas, para fora das
bordas das mesas.

Devem utilizar fornos de micro-ondas/fornos eléctricos, de acordo
com as instru¢des de seguranca do fabricante.

Todo o pessoal de cozinha deve usar luvas que o isolem do calor.



1.4.9.5 Instalagcdes sanitarias

(1

)

3)
4

)

(6)

(7

(®)

©)

Todos os equipamentos das instalagdes sanitdrias devem manter-se
sempre limpos e em bom funcionamento.

As casas de banho devem estar equipadas com agua corrente € a zona
de funcionamento ser adequada e ndo perigosa.

As portas devem ter sistema de fecho automatico.

Nao deve haver ligagdo directa entre quaisquer zonas de
armazenamento, conservacdo ou preparacao de comidas, as quais
devem ser instaladas de forma adequada sem abrir directamente para as
zonas destinadas a clientes.

As instalagdes sanitarias devem disponibilizar aos utentes sabao liquido,
toalhas descartaveis ou secadores eléctricos e cada compartimento
deverd ter sempre ao dispor papel higiénico suficiente. Deve haver
iluminagdo e espelhos fixos nas casas de banho de utilizacdo publica.

O numero de instalacdes sanitarias deve estar de acordo com a
capacidade maxima especificada na Tabela 2.

Exceptuando os estabelecimentos de bebidas leves, as casas de banhos
devem ter separagdo de sexos.

Recomenda-se que os estabelecimentos de bebidas leves reservem uma
casa de banho para uso exclusivo do pessoal, na qual haja sido instalado
um urinol e um lavatério por cada 40 empregados do sexo masculino
ou por cada 30 empregadas do sexo feminino.

Se o estabelecimento estiver localizado no interior de um edificio
comercial ou centro comercial, sera autorizado a nao instalar casas de
banho, desde que as do edificio comercial ou centro comercial, onde o
estabelecimento opere, preencham os requisitos da Tabela 2 e estejam
localizadas no mesmo piso do estabelecimento e reservadas a clientes e
funcionarios do estabelecimento. Neste caso, o certificado de atribui¢ao
da casa de banho (ou declaracio) e o projecto emitido pelos
responsaveis da empresa, devem ser submetidos a autorizacdo superior
junto com o pedido de licenca e a autoridade encarregada da inspec¢ao
de saude emitird o seu parecer conforme as diferentes situagoes.

As atras mencionadas casas de banho, instaladas em estabelecimentos
similares, devem devidamente assinalar, em locais visiveis, se sdo para
clientes ou apenas para seus empregados.

(10) Nas instalagdes sanitarias sem distingdo de sexo, devem existir varios
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compartimentos completamente separados por paredes até ao tecto.

Tabela 2: Numero de Instalacoes Sanitarias

Capacidade ~ g
. Instalac¢des sanitarias
de clientes
(numero de Mulheres Homens Comum
clientes)
Inferior a 25 -— -— 1 sanita

25-100 1 sanita+1 lavatdrio —

1 sanita+1 lavatério+

1 urinol
. L. 1 sanita+1 lavatério+
101-200 |2 sanitas+2 lavatorios L. —
2 urindis
. , . |2 sanitas+2 lavatorios+
210-300 |3 sanitas+2 lavatorios L. -——
3 urinois
Superior a . , . |3 sanitas+3 lavatorios+
P 4 sanitas+3 lavatorios L. -——
300 4 urinodis

1.4.9.6 Tratamento de Lixos

1.4.9.7

1.4.9.8

(1)

2)

3)

No caso de lixos produzidos por actividades comerciais, o dono da
loja deve contratar uma companhia de limpeza, ou fazé-lo por si
proprio, para proceder ao transporte dos lixos para a Central de
Incineragdo de Lixos na Taipa. Quanto ao horario de colocagdao de
lixos na rua para recolha, deve combina-lo com a companhia de
limpeza, a fim de evitar a permanéncia de lixos na rua por tempo
prolongado, afectando a saude ambiental e a passagem de pedes.

No interior dos estabelecimentos de comidas e bebidas, deve
reservar-se espaco adequado e suficiente para a colocagdo de baldes
de lixo (podem ser usados contentores de lixo com pedal).

Nos estabelecimentos de comidas e bebidas devem utilizar-se
recipientes com tampa para a colec¢do de lixos e o seu nimero e
capacidade devem corresponder a capacidade e frequéncia de clientes.

Iluminacao

(1)

)

3)

Com vista a obter uma melhor iluminacdo, devem utilizar-se
lampadas fluorescentes nas zonas de trabalho.

As lampadas fluorescentes estragadas devem ser imediatamente
substituidas.

Nas zonas himidas e de altas temperaturas, deve instalar-se uma
cobertura exterior para as lampadas fluorescentes.

Sistema de ventilacao

(1)

Todos os estabelecimentos devem ser adequadamente ventilados, com



1.4.9.9

preferéncia para a ventilagdo natural, mas também podem utilizar-se
equipamentos ou instalagdes de ventilacdo forgada para melhorar as
condigdes do ambiente.

(2) Caso a ventilagdo natural seja insuficiente ou impossivel, os
estabelecimentos devem instalar um sistema de ventilacao forgada,
criando uma renovagao constante de ar. Sugere-se que a localizacao
da entrada de ar fresco e a saida de ar sujo esteja situada no exterior e
em sitios com altura nao inferior a 2.5 metros.

(3) A ventilagao forcada deve ter uma capacidade minima de 17m? / hora
/pessoa, ¢ deve ter entrada e saida de ar independentes em cada
compartimento.

(4) Os ventiladores devem ter cobertura de proteccao (cobertura exterior
para ventoinhas).

(5) A entrada de ar fresco e a saida de ar sujo ndo devem ficar juntas, a
fim de evitar a recirculacao do ar sujo.

(6) Todas as condutas de ar devem estar devidamente instaladas, de modo
a prevenir a entrada de ratos.

(7) A saida de ar do sistema de ventilagdo ndo pode ser instalada em
sitios que possam perturbar ou causar inconveniéncia ao publico.

(8) Deve instalar-se equipamento parcial de extrac¢dao de ar por cima dos
fogoes.

(9) Todos os equipamentos de ventilagdo devem manter-se limpos e em
boas condigdes de funcionamento.

Caixa Retentora de Gorduras
Especificacoes da Caixa Retentora de Gorduras

O tipo de caixa retentora de gorduras sera definido de acordo com a
quantidade de gorduras contidas nas comidas vendidas no estabelecimento
de comidas e bebidas. Caso o estabelecimento ndo prepare comidas no
local ou caso venda somente bebidas e comidas leves que produzam pouca
quantidade de gorduras, como petiscos, a instalacdo de caixa retentora de
gorduras nao sera exigida.

As caixas retentoras de gorduras exigidas para os estabelecimentos de
comidas e bebidas dos grupos 4 e 5 indicados no Decreto-Lei n°.16/96/M
dividem-se principalmente em categorias de Tipo A e Tipo B:

® Estabelecimentos que vendem principalmente bebidas, mas vendem
também comidas que produzem pouca quantidade de gorduras, como

sopa de fitas, sandes, etc. (ndo podem vender arroz, comidas assadas e
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grelhadas, etc.), devem instalar caixa retentora de gorduras de
categoria tipo A. As caixas retentoras de gorduras de categoria tipo A
dividem-se em 8 classes conforme o niimero de assentos, como por
exemplo: estabelecimentos com nimero de lugares sentados inferior a
10, devem instalar uma caixa retentora de gorduras com dimensdes
interiores de 100cm de comprimento, 60cm de largura, 60cm de
profundidade, 90cm de profundidade total, 30cm de altura do topo e
volume minimo de 300 litros; além disso, deve estar equipada com
tubos de entrada e saida de 4dgua de 10cm de didmetro (Para mais
pormenores, pode consultar-se a Tabela 3).

Estabelecimentos que vendem principalmente comidas, como arroz,
comidas assadas e grelhadas, que produzem grande quantidade de
gorduras, devem instalar caixa retentora de gorduras de categoria tipo
B. As caixas retentoras de gorduras de categoria tipo B dividem-se em
9 classes conforme o nimero de lugares sentados, como por exemplo:
estabelecimentos com numero de assentos inferior a 10, devem
instalar uma caixa retentora de gorduras com dimensdes interiores de
120cm de comprimento, 60cm de largura, 60cm de profundidade,
90cm de profundidade total, 30cm de altura do topo e volume minimo
de 360 litros; além disso, deve estar equipada com tubos de entrada e
saida de agua de 10cm de diametro (Para mais pormenores, pode
consultar-se a tabela 4).



Tabela 3: Especificacoes das Caixas Retentoras de Gorduras de Estabelecimentos
de Bebidas ---- Caixa Retentora de Gorduras de categoria tipo A (cafés, lojas de
gelados, casas de cha)

Volume minimo

Clas'se de ' da caixa Dimensoes interiores (cm) Profundidade| Altura Diametro dos
caixa Numero de lugares para tentora d total do t tubos de entrada
retentora de sentar (pessoas) retentora de Comprimento . © OTOPO ¢ Saida de agua
gorduras Largura |Profundidade (cm) (cm)
gorduras . total (cm)
(litro)
1 Lugares 2l sentar 300 100 60 60 90 30 10
10< lug:
2 ugares para 360 120 60 60 90 30 10
sentar <15
3 13 < lugares para 450 150 | 60 60 9% | 30 10
sentar <20
4 20<lugares para | 150 | 70 70 105 | 35 10
sentar <50
50<1
5 < Ingares para 1700 170 80 80 120 40 10
sentar < 80
80 <lugares para
6 sentar < 100 2015 180 80 80 120 40 10
100 <lugares para
7 sentar < 120 2300 200 90 90 135 45 10
120 <lugares para
8 sentar < 160 3100 220 105 90 135 45 15

Tabela 4: Especificacoes das Caixas Retentoras de Gorduras de Estabelecimentos
de Comidas e Bebidas ---- Caixa Retentora de Gorduras de Categoria tipo B
(lojas de canja e sopas de fitas, casas de pasto)

Classe de Volume minimo Dimensdes interiores (cm) Diametro dos
. | da caixa . Altura
caixa Numero de lugares para Profundidade tubos de entrada
retentora de . do topo , |
retentora de sentar (pessoas) Comprimento . total (cm) e saida de agua
orduras gorduras total Largura |Profundidade (cm) (cm)
g (litro)
1 Lugares B sentar 360 120 60 60 90 30 10
2 10< lugares para 450 150 | 60 60 90 30 10
sentar <15
3 15 < lugares para 1100 150 70 70 105 35 10
sentar <30
4 30< lugares para 1700 170 | 80 80 120 | 40 10
sentar <50
50 <lugares para
5 sentar < 100 3100 220 105 90 135 45 15
100 <lugares para
6 sentar < 150 4500 250 115 110 165 55 15
150 <lugares para
7 sentar < 300 5400 250 120 120 180 60 15
300 <lugares para
8 sentar < 500 7300 280 125 120 180 60 15
500<1
9 <lugares para |34 300 130 120 180 60 15x2
sentar <900
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Tipos de Instalacido de Caixas Retentoras de Gorduras

Caixas retentoras de gorduras sdo caixas com fungdes de filtro, deposito e
arrefecimento. Para facilitar os trabalhos de limpeza e de inspec¢do, devem
construir-se tampas de caixas retentoras de gorduras de tipo ligeiro, com
intensidade adequada e que se abram facilmente. As instalagdes dividem-se
principalmente em dois tipos:

(1) Tipo subterraneo: instaladas sob o pavimento;
(2) Tipo a superficie: instaladas no pavimento a superficie.

Em geral, as caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas sob o
pavimento. O tipo de instalag¢do a superficie s6 serd autorizado quando ndo
seja possivel a instalacdo de tipo subterraneo, devido a existéncia de cave,
parque de estacionamento no piso inferior ou devido a estrutura, e com
prévia autorizagdo do Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais.

Area para Instalaciio de Caixas Retentoras de Gorduras

(1) As caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas no interior do
estabelecimento em lugar conveniente para limpeza e inspeccao.
Excepto em situagdes especiais, por norma ndo podem ser instaladas
em sitios publicos (zonas publicas do edificio ou vias publicas), para
nao afectar os outros proprietarios ou o publico.

(2) As caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas na zona de
lavagem e distantes da zona de preparagdo e armazenamento de
comidas.

Observacgoes:

(1) Devem disponibilizar-se espacos adequados para instalar um nimero
de caixas retentoras de gorduras com volume suficiente.

(2) Todas as aguas sujas com gorduras da cozinha do estabelecimento,
incluindo 4guas provindas de condutas, lava-loicas, fogdes e agua
residuais dos esgotos, terdo de ser filtradas, depositadas e arrefecidas
na caixa retentora de gorduras, antes de sua drenagem para a rede
publica de descarga de esgotos do interior do prédio.

(3) A ligagdo de caixas retentoras de gorduras a rede de esgotos do
interior do prédio ndo pode afectar a descarga de esgotos do proprio
prédio e a sua utilizagao pelos moradores.

(4) Caso as caixas retentoras de gorduras sejam de grande volume e nao
haja condigdes para serem instaladas no interior do estabelecimento,
com a autorizagdo do Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais,



)

(6)

podem ser substituidas por varias caixas retentoras de gorduras de
volume menor, mas o volume total das varias caixas retentoras de
gorduras tera de ser maior que o volume da caixa retentora de
gorduras a ser instalada originalmente, e as especificagdes de cada
caixa retentora de gorduras de pequeno volume ndo poderdo ser
inferiores as da caixa retentora de gorduras de categoria tipo A.

Caso a caixa retentora de gorduras de tipo a superficie seja instalada
sob o lava-loica e se a altura da caixa retentora de gordura for igual
ou superior a 0.9 metro, a utilizagdo normal do lava-loi¢a ficara
afectada. Assim, além da caixa retentora de gorduras precisar de ser
instalada encostada ao pavimento (com a camada de revestimento
retirada), terd ainda de se elevar o nivel do pavimento de trabalho,
para que os trabalhadores possam utilizar o lava-loicas com
seguranga.

Os casos especiais dependerdo do parecer do Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais.

1.4.9.10 Sistema de Filtro de Fumos e Eliminaciao de Cheiros

(1)

2)

3)

(4)

()

Em cozinhas e zonas para preparagao de comidas, devem instalar-se
sistemas efectivos de coleccdo ¢ eliminagdo de cheiros e fumos,
adequados as respectivas areas € o seu funcionamento ndo devera
causar inconveniéncia ou prejuizo a terceiros.

Para a instalacdo da saida de fumos gordurosos, devem escolher-se
sitios sem impedimento, com boas condi¢des de ventilagdo e distantes
da residéncia dos moradores.

Devem instalar-se equipamentos de filtro de fumos. Se houver
producao de fumos gordurosos durante a preparacdo de comidas,
sugere-se a instalacao de equipamentos de filtro de fumos gordurosos
de alta eficiéncia, como, por exemplo, maquinas de eliminag¢do de
fumos gordurosos do tipo electrostatico.

A escolha de equipamentos de filtro de fumos gordurosos deve estar
em conformidade com o volume de descarga de fumos. O volume de
descarga deve ser inferior ao volume de descarga determinado pelo
sistema de filtragem, a fim de garantir o suficiente tratamento dos
fumos gordurosos.

Uma vez que as maquinas de eliminac¢ao de fumos gordurosos do tipo

electrostatico necessitam de limpeza frequente para se conseguir o

efeito desejado, devem elas, em consequéncia, ser instaladas em

locais convenientes para a limpeza e manutencdo. Se se utilizarem
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1.4.9.11

1.4.9.12

1.4.9.13

1.4.9.14

maquinas de eliminagdo de fumos gordurosos do tipo electrostatico
sem mecanismo de limpeza automatico, deve proceder-se a limpeza
das méquinas uma vez por semana e, bem assim, a sua manutengao
periodicamente.

(6) Na seleccdao de equipamentos para filtragem de fumos gordurosos,
devem escolher-se marcas reconhecidas e de confianca.

Sistema de Esgotos

Em todos os estabelecimentos, as aguas sujas devem ser drenadas
directamente para a rede publica de drenagem e esgotos por via das caixas
retentoras de gorduras e todos os equipamentos de esgotos (como:
lava-loigas, lavatorios, sanitas, urindis ¢ banheiras) devem ser instalados
com sifdo. Os tubos de drenagem devem estar isolados da caixa retentora
de gorduras e do equipamento que isole os cheiros.

Sistema de Drenagem

O pavimento de cozinhas, da sala de utensilios para refei¢des e das
instalagdes sanitarias deve ser ligeiramente inclinado para o lado da boca
de drenagem.

Sistema de Abastecimento de Agua

Todos os estabelecimentos devem possuir um sistema de abastecimento de
agua corrente publica.

Controlo de Ruidos

(1) As obras de modificagdo em estabelecimentos ndo podem ser
realizadas aos domingos, feriados publicos e nem durante o periodo
que medeia entre as 20:00 horas e as 08:00 dos dias uteis.

(2) Comparados com os ruidos de fundo do ambiente, os ruidos
produzidos pelo sistema de ventilagdo, sistema de ar-condicionado e
outros equipamentos (fogdes, lavagem de loicas etc.), ndo podem
exceder 10dB(A).

(3) Se for necessario, devem instalar-se equipamentos de eliminagdo de
ruidos na zona que ¢ fonte de ruidos, como, por exemplo, instalar
placas isoladoras de som, coberturas de isolamento acustico,
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1.4.9.16

(4)

()

(6)

(7

(8)

)

silenciadores ou persianas isoladoras de som.

Dispor de instalagdes a prova de som, por forma a reduzir a producao
de ruidos.

Devem isolar-se as maquinas / os procedimentos de trabalho de alto
ruido.

Dado que os sistemas de ventilagdo e ar-condicionado produzem
ruidos, devem escolher-se sitios distantes de residéncias, escolas e
hospitais, para a instalacao desse tipo de equipamentos que produzem
ruidos e vibragdes, como sdo as torres de arrefecimento, ventiladores
¢ motores.

Deve evitar-se a fixagdo directa dos sistemas de ventilagdo e de
ar-condicionado na estrutura dos prédios, porque as vibragdes
produzidas durante o seu funcionamento podem ser transmitidas
através da estrutura e, por conseguinte, originar outros ruidos
causadores de perturbacdes. Assim, a parte de ligagdo deve ser a
prova de choque, instalando-se, para o efeito, um mecanismo a prova
de choque ou um espagador de borracha.

Se, relativamente ao ruido de fundo, a classe de ruidos exceder os 10
db(A), deve instalar-se um silenciador no sistema de ventilagdo, de
acordo com o disposto no artigo 6° do Decreto-Lei n° 54/94/M, que
regulamenta o controlo do ruido.

Se ndo se conseguir evitar a instalacdo de torres de arrefecimento
proximo das residéncias, deve utilizar-se uma cobertura de isolamento
acustico, por forma a reduzir o ruido.

Gotas de Agua dos Aparelhos de Ar-Condicionado

O tubo de drenagem de 4gua condensada dos aparelhos de ar-condicionado
deve ficar ligado ao sistema de drenagem j4 instalado no prédio, a fim de
evitar que as gotas de dgua dos aparelhos de ar-condicionado sejam causa
de perturbagdo para outros.

Sistema de Eliminacao de Insectos

(1)

2)

Todos os compartimentos devem dispor de barreiras que impecam a
producdo e proliferacdo de vectores de doencgas (ratos, baratas, etc.) e
a sua passagem através de janelas, portas, condutas ou de outras
aberturas do pavimento, paredes e tectos.

Nas cozinhas, outras zonas para preparagdao de comidas e até nas
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zonas destinadas a clientes deve instalar-se, de acordo com a
capacidade da area, um numero adequado de sistemas de eliminagdo
eléctrica de insectos.

(3) Deve ser evitada a acumulacdo de 4guas no interior dos
estabelecimentos. Devem ser tomadas medidas preventivas, tendentes
a evitar a existéncia de 4gua em vasos e outros recipientes decorativos
que propiciem a propagacdo de mosquitos, utilizando, para tanto, a
pedra marmore ou outros materiais apropriados.

2. FASE DO REQUERIMENTO

2.1 PROCEDIMENTOS PARA O PEDIDO DA LICENCA DE EXPLORACAO
DE ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS

As plantas e documentos apresentados durante o procedimento de licenciamento de
estabelecimentos de comidas ¢ bebidas destinam-se, nao s6 a seu exame e emissao de licenga,
mas também a requerer a licenga provisoria de exploracdo de instalagdo eléctrica e a licenga
de obras. Apos a obtencdo destas licencas, os requerentes podem requerer o contador de
electricidade de poténcia adequada e iniciar as obras de modificacdo a realizar no
estabelecimento. Sobre o critério de documentos a entregar, modelos das plantas e despesas
envolvidas, podem consultar-se o n°.1.3 da 2? Parte, os n°s. 3 ¢ 4 da 4° Parte e a Tabela 5 desta
brochura.

2.1.1 PEDIDOS PELA 1* VEZ

As pessoas singulares (individuos) ou pessoas colectivas (sociedades) podem
apresentar o requerimento juntamente com os seguintes documentos necessarios,
individualmente ou através de mandatarios:

(1) Modelo A, devidamente preenchido;
(2) Documento de identificacdo do requerente, e/ou procuragao reconhecida;

(3) Projecto de obras de modificacao, constituido pelas seguintes pecas desenhadas e
respectivos documentos descritivos:

® Memoria descritiva e justificativa;
® Planta de localizacao a escala 1:1000;
® Plantas, cortes e algados a escala 1:100 deverdo incluir:

P Desenhos aprovados (juntamente com copia autenticada do
projecto de arquitectura, emitida pela D.S.S.O.P.T.);

P Desenhos rectificados;
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P Desenhos de sobreposicao;

Plantas de equipamentos de seguranca contra incéndios a escala 1:100. Caso
no estabelecimento ja exista sistema de seguranca contra incéndios, devem
entregar os desenhos do sistema e as respectivas pecgas descritivas € o
certificado de manutengao em vigor;

Plantas de abastecimento de dgua, de drenagem e esgotos a escala 1:100
(juntamente com copia autenticada do projecto de esgotos do prédio, emitida
pela D.S.S.O.P.T.);

Pormenores da caixa retentora de gorduras a escala 1:100;

Projecto de estrutura, cortes e fundagdes a escala 1:100 (juntamente com
copia autenticada do projecto, emitida pela D.S.S.O.P.T.);

Planta da cave do estabelecimento a escala 1:100 (caso no estabelecimento
exista cave, deve anexar-se cOpia autenticada do projecto, emitida pela

D.S.S.0.P.T.);

Esquema unifilar do quadro geral da instalagdo eléctrica a escala 1:100 e a
memoria descritiva e justificativa (entregar somente para efeitos de
requerimento da licenca provisoria de exploracdo da instalagdo eléctrica);

Certificado de pagamento de impostos da pessoa singular (individuo)/pessoa
colectiva (sociedade);

Prova de residéncia: factura de despesas telefonicas/factura de despesas de
electricidade/factura de despesas de agua;

Menu e os respectivos precos;
Fotografia da fachada do estabelecimento;

Declaragcdao de delegacdo de poderes (procuracao), autorizando o Instituto
para os Assuntos Civicos e Municipais a proceder as formalidades de
licenciamento;

Declaracdo do técnico responsavel pela elaboracdo do projecto das obras
(arquitecto ou engenheiro civil/engenheiro técnico civil);

Declaragao do técnico responsavel pela direcgdo das obras (engenheiro
civil/engenheiro técnico civil);

Declaragdo do técnico responsavel pela execu¢do das obras
(construtor/empresa de construgao civil);

Informagao escrita do registo predial;

Original ou cépia autenticada do documento comprovativo do seguro da
obra;
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® Enderecos e telefones actualizados do requerente, do técnico responsavel
pela direc¢do das obras e do técnico responsavel pela execugdo das obras,
constantes do formulario de pedido ou das declaracdes de responsabilidade.
Observacoes:

O procedimento de licenciamento tem inicio oficial, apds a apresentacao,
pelo requerente, do requerimento (modelo A) e dos documentos anexos. Os
funciondrios do Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais ajudam, em
nome do requerente, a obter os documentos junto das respectivas entidades e
a proceder as formalidades necessarias de licenciamento de estabelecimentos
de comidas e bebidas, conforme o conteudo da procuragdo assinada pelo
requerente.

Durante o procedimento, os funciondrios do Instituto para os Assuntos
Civicos e Municipais contactardo o requerente por telefone, fax, oficio ou
e-mail, para uma eventual colabora¢do e levantamento dos respectivos
documentos.

Objectivo do requerimento da licenca provisoéria de exploracido de instalacido
eléctrica:

Quando o consumo de energia eléctrica do estabelecimento seja superior a
13.2KVA (3 x 30A), terd de requerer a licenga provisoria de exploracdo de
instalacdo eléctrica, a fim de requerer na Companhia de Electricidade o
contador de electricidade de poténcia de energia adequada. Dai que, na altura
da apresentacdo do requerimento (modelo A) e dos documentos anexos, o
requerente tenha de apresentar o esquema unifilar do quadro geral e a
memoria descritiva e justificativa das obras de instalagdo eléctrica. O prazo
de validade dessa licenga sera fixado pelo requerente na memoria descritiva e
justificativa, e o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais ira requerer
e obter a respectiva licenca junto da D.S.S.O.P.T., pelo requerente.

Caso nos documentos apresentados ndo existam deficiéncias e estejam em
conformidade com as normas, a licenca serd emitida no prazo de 10 dias uteis,
a contar da data do requerimento. Depois de receber o aviso, o requerente
pode levantar a licenca no Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais,
agéncia Unica, sem quaisquer encargos. O requerente também pode, ainda,
requerer a prorrogagao do prazo da licenga sem ter de pagar quaisquer outras
despesas (pode consultar-se o n° 5.2 da 4° Parte da presente brochura).

Objectivo do requerimento da licenca de obras:

Em geral, durante o procedimento de licenciamento de estabelecimentos de
comidas e bebidas, as obras de modificacdo e alteracdo apenas poderdo ser
executadas, apos a emissao da respectiva licenca de obras e de acordo com os



pareceres e condi¢des das entidades intervenientes.

Caso as obras a executar em estabelecimentos de comidas e bebidas sejam
simples, como, por exemplo: obras de manutencao ou obras sem alteracao
dos compartimentos, nem da estrutura, a apresentagdo do projecto serd
dispensada, mas dever-se-a4 especificar o conteudo das obras na memoria
descritiva e justificativa e preencher devidamente o Modelo A. Preenchidas
as condicdes, a D.S.S.O.P.T. apora um carimbo na cépia em vez de emitir a
licenca de obra. O requerente notificado pelos funcionarios podera levantar o
documento e pagar as respectivas despesas no Instituto para os Assuntos
Civicos e Municipais.

O prazo de validade da licencga, emitida pela primeira vez, ndo pode exceder
oito meses. Caso o requerente preveja que a obra ndo estard concluida dentro
do prazo da licenga, poderd requerer a sua prorrogacdo pelo maximo de
quatro meses. Caducando o prazo da licenga, o requerente podera pedir a sua
renovagdo, mas, de qualquer modo, o prazo da licenca da obra ndo podera
exceder um ano, contado a partir da primeira emissao da licenga da obra. O
pedido de prorrogagdo e renovagdo da licenca da obra deve vir acompanhado
dos documentos do seguro da obra em vigor. A licen¢a da obra serd emitida
dentro de 10 dias a contar da data do requerimento (pode consultar-se o n°5.1
da 4? Parte desta brochura).

2.1.2 SUBSTITUICAO DO TITULAR DA LICENCA

(1)

2)

3)

(4)

()
(6)
(7)

(8)

Modelo A do requerimento, do procedimento de licenciamento de
estabelecimentos de comidas e bebidas, segundo o regime de agéncia Unica,
devidamente preenchido (com assinatura do titular reconhecida).

Original e copia do documento de identificacao do novo titular da licenca.

Documento comprovativo de residéncia do novo titular da licenga (factura de
despesa de electricidade / factura de despesa de agua).

Contrato de trespasse / escritura de substituicao do titular da licenga devidamente
reconhecido e valido.

Menu usado recentemente e respectivos pregos (com assinatura do titular).
Original da licenca do estabelecimento de comidas e bebidas.

Declaragdao completa de nao existéncia de alteracdes a area especificada,
instalagdes e situacdo do estabelecimento fornecida pelo Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais (com assinatura do titular).

Entrega do documento valido de contribui¢do industrial emitido pela Direc¢do
dos Servigos de Finangas (M/1).
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2.1.3 ALTERACAO DA DENOMINACAO DO ESTABELECIMENTO

(1)

2)
3)
(4)

Modelo A do requerimento do procedimento de licenciamento de
estabelecimentos de comidas e bebidas, segundo o regime de agéncia unica,
devidamente preenchido (com assinatura do titular reconhecida).

Original e copia do documento de identificacao do novo titular da licenca.
Menu usado recentemente e respectivos precos (com assinatura do titular).

Original da licenca do estabelecimento de comidas e bebidas.

2.1.4 RENOVACAO DA LICENCA

(1)

2)
3)
(4)

)
(6)

O requerente deve requerer a renovagao da licenca dentro do periodo indicado na
licenca (requerer dentro de 60 dias antes de terminar a validade da licenga).

Menu usado recentemente e respectivos pregos (com assinatura do titular).
Original da licenca do estabelecimento de comidas e bebidas.

O pedido de renovacao ¢ acompanhado de declaragdo da entidade proprietaria ou
exploradora do estabelecimento que ateste a conformidade das instalagdes,
designadamente no que respeite a seguranca contra incéndios, com o projecto
aprovado.

Documento valido sobre a contratagdo da companhia de limpeza.

Entrega do documento valido de contribui¢cdo industrial emitido pela Direccao
dos Servigos de Finangas.



Tabela 5: Tabela de Despesas Administrativas, Tempo de Avaliacdo, Aprovacao e Prazo de

Validade

Tipo Descrigio Despesas Tempo de ava~11a(;ao e Validade
(MOP) aprovacao
Reunido de Reunido de preparagdo $500 por cada |De acordo com a decisdo do |----
aconselhamento (So as duas reunides seguintes acarretam reunido Instituto para os Assuntos
técnico encargos) Civicos e Municipais
Plantas autenticadas |Cada 10cm? ou inferior de papel vegetal $3.5
para copia de plan'tas, ' . + selo fiscal S dias Gteis -
1* pagina do certificado $5
Selo fiscal ——
Pagina extra $10
Documento Selo fiscal 1*‘, pfigina do certificado $5 5 dias dtcis L
autenticado Pégina extra $10
Declaragdo Declaragédo do técnico responsavel pela $600 - -
elaborag¢do do projecto
Declaragdo Declaragédo do técnico responsavel pela $600 - -
direcg@o das obras
Declaragdo Declaragédo do técnico responsavel pela $600 - -
execucdo das obras
Documento Informacdo escrita do registo predial $10 1 dia util -—--
Caderno de Caderno de anotagdes dos trabalhos $10 - -
anotacdes
Licenga Licenga proviséria de exploragdo de Gratuita 10 dias uteis Fixada pelo proprio
instalagdo eléctrica
Licenga Licenga de obras ou substituicdo da licenca $1,200 (cada |20 dias uteis Maximo 8 meses
da obra por copia selada periodo) + 10% de paraa 1* vez
selo fiscal (60 dias por periodo)
Licenga Licenga de obras (prolongamento) $1,200 (cada |10 dias tteis Maéximo 4 meses
periodo) + 10% de (60 dias por periodo)
selo fiscal
Licenga Licenga de obras (renovagao) Iguais as despesas |10 dias uteis Nao pode exceder 8

pagas na 1*
emissdo + 10% de
selo fiscal

meses a contar da 1*
emissdo da licenga
da obra

Licencga + 1* vistoria

Licenga do estabelecimento de comidas e
bebidas

$4,000 + 10% de
selo fiscal

Dentro de 8 dias tteis a
contar da data da vistoria

Licenga Licenga do estabelecimento de comidas e $2,000 + 10% de |60 dias 1 ano
bebidas (renovada dentro do prazo legal) selo fiscal

Licenga Licenga do estabelecimento de comidas e $4,000 + 10% de |60 dias 1 ano
bebidas (renovada fora do prazo legal) selo fiscal

Licenga Licenga do estabelecimento de comidas e Gratuita 10 dias uteis 1 ano
bebidas (trespasse)

Licenga Licenga provisoria do estabelecimento de - Emitida dentro de 8 dias a 2 a 6 meses
comidas e bebidas contar da data da vistoria

Licenga Licenga provisoria do estabelecimento de Gratuita 10 dias uteis 2 a 6 meses
comidas e bebidas (trespasse)

Vistoria Vistoria suplementar (solicitada pelo $1,000 Dentro de 15 dias a contar da |----
requerente) das instalagdes data da comunicagdo da

conclusdo da obra.
Continuagdo do Continuagdo do procedimento ja suspenso $2,000 - -

procedimento ja
suspenso
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3. FASE DE EXECUCAO DAS OBRAS

Obtida a licenca das obras, o requerente terd de adquirir o caderno de anotacdes dos
trabalhos, para que o Instituto para os Assuntos Civicos ¢ Municipais informe a D.S.S.O.P.T., com
vista a designagdo de um fiscal para, em conjunto com os responsaveis técnicos, subscrever o termo
de abertura do caderno de anotagdes dos trabalhos, no local de trabalho. Por fim, o requerente
podera iniciar as obras de modificacdo ou de alteracdo a realizar no estabelecimento. Estas devem
estar em conformidade com o projecto aprovado € com os pareceres € condigdes das respectivas
entidades. O prazo da execucdo das obras serd contado a partir da data da recep¢do da notificacao
do Instituto para os Assuntos Civicos ¢ Municipais.

Durante a execugdo das obras, devem cumprir-se as seguintes normas:

Caso as obras incluam constru¢do de pecas de betdo armado, o técnico responsavel pela
direc¢ao das obras tera de informar o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais
ou informar directamente a D.S.S.O.P.T., ¢ somente, depois da autorizacdo desta,
podera iniciar as obras de betdo armado;

Se houver necessidade de alterar o projecto das obras ou quaisquer projectos
especificos durante a execucdo das obras, tera de tal requerer ao Instituto para os
Assuntos Civicos e Municipais e apresentar o respectivo projecto de alteragao,
incluindo as plantas e desenhos rectificados e documentos descritivos do projecto
alterado. O Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais ajudard a entregar os
documentos as respectivas entidades para nova aprovacdo. As obras de alteracao
somente poderdo ser executadas apds aprovagao do respectivo projecto;

Caso o projecto de alteracao ndo envolva o sistema de seguranca contra incéndios, a
estrutura do prédio ou a seguranca publica, o requerente poderd realizar as obras de
alteragdo por si proprio, mas deve cumprir o estipulado no n°.1.4 da 2* Parte da
presente brochura e todos os regulamentos aplicaveis;

Concluidos os trabalhos de construgdo, o técnico responsavel pela direc¢ao da obra e os
empreiteiros devem apresentar as declaracdes de responsabilidade, onde se especifique
se a execucdo estd conforme, ou ndo, o projecto aprovado e que todos os respectivos
regulamentos foram cumpridos.

4. FASE DE VISTORIA

45

4.1 CONTEUDOS DA VISTORIA FEITA PELA COMISSAO DE VISTORIA
NO ESTABELECIMENTO DE COMIDAS E BEBIDAS E CRITERIOS
DE APROVACAO

Uma vez concluida a fase de execucdo das obras, o requerente deve informar

imediatamente o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais para a marcacao da vistoria
as obras concluidas e entrega do caderno de anotagdes dos trabalhos. Depois disso, a



Comissao de Vistoria procedera a vistoria dentro de 15 dias tteis, a fim de se certificar que
os assuntos relacionados com a seguranca e saude publica, proteccdo ambiental, plano de
urbanizag¢do, se encontram em conformidade com as normas legais e, bem assim, da
adequacdo da denominagao atribuida ao estabelecimento e da possibilidade de atribuicao da
licenga provisoria. No dia da vistoria, o requerente ou o mandatario deve estar presente
juntamente com os técnicos. O conteudo da vistoria ¢ o seguinte e as respectivas normas
podem ser consultadas no n°1.4 da 2° Parte da presente brochura.

411 NORMAS DE SEGURANCA EM RELACAO A
ARQUITECTURA E ESTRUTURA DO PREDIO

(1) Examinar se as obras realizadas estdo em conformidade com o projecto
aprovado e de acordo com os pareceres sobre a seguranca da arquitectura e
da estrutura.

(2) Examinar se as obras de constru¢do que lhe foram acrescidas, cumprem o
estipulado nos regulamentos sobre a seguranga da estrutura, seguranca contra
incéndios e seguranca publica.

4.1.2 NORMAS DE SEGURANCA EM RELACAO AO COMBATE A
INCENDIOS

(1) Verificar se o sistema e equipamentos de seguranga contra incéndios entdo
instalados estdo em conformidade com o projecto aprovado e de acordo com
0s pareceres sobre a seguranga contra incéndios.

(2) Testar o sistema e inspeccionar o local para verificacao da existéncia, ou nao,
de outras instalagdes que impegam o normal funcionamento do sistema de
seguranga contra incéndios.

(3) Verificar se as sinalizagdes de saida e a iluminacdo de emergéncia sdo
suficientes e funcionam normalmente.

(4) Verificar se os extintores estdo conformes as normas (tipos reconhecidos pelo
Corpo de Bombeiros), se o seu numero ¢ suficiente, se a sua capacidade
cumpre o estipulado e se estdo colocados em sitios adequados.

(5) Verificar se a cozinha ¢ suficientemente resistente ao fogo e se a utilizagao de
combustivel, dentro da cozinha, observa as normas regulamentares.

(6) Verificar se os compartimentos do estabelecimento sdo de materiais ndo
combustiveis e ndo impedem o funcionamento do sistema de seguranca
contra incéndios ou a evacuagao das pessoas em caso de emergéncia.

(7) Verificar se o tecto falso do estabelecimento ndo impede o funcionamento do

sistema de seguranga contra incéndios e se ¢ de material ndo combustivel.
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4.1.3

4.14

4.1.5

4.1.6

4.1.7

(8) Verificar se a largura da saida esta conforme o projecto aprovado.

NORMAS DE SEGURANCA EM RELACAO A COMBUSTIVEIS

Caso, segundo o pedido, o consumo de gas do estabelecimento seja superior a 22
litros ou o consumo de gasdéleo ou querosene seja superior a 20 litros, a entidade
competente integrard a Comissdo de Vistoria para inspeccionar se o0
armazenamento e a distribuicao de combustivel cumprem o projecto aprovado e os
respectivos regulamentos.

NORMAS DE SEGURANCA EM RELACAO A SAUDE
PUBLICA

(1) Inspeccionar se a situacao do local estd conforme o projecto aprovado.

(2) Verificar se os padroes definidos nos regulamentos de seguranca de saude
foram cumpridos e, bem assim, os pareceres emitidos relativos ao projecto
aprovado.

NORMAS EM RELACAO A PROTECCAO AMBIENTAL

Em relagdo as normas da caixa retentora de gorduras e instalagdes de
extrac¢do de fumos, inspeccionar se se conformam com o projecto aprovado.

NORMAS EM RELACAO A PRESERVACAO DE
RELIQUIAS CULTURAIS

(1) Verificar se observam os regulamentos de preservagdo de reliquias
culturais.

(2) Verificar a conformidade e precisdo da execucdo de obras com o
conteudo do projecto aprovado.

NORMAS EM RELACAO A SEGURANCA DO LOCAL DE
TRABALHO

Caso o estabelecimento empregue mais de 30 trabalhadores, a Direc¢do dos
Servicos de Trabalho e Emprego integrard a Comissdo de Vistoria para
inspeccionar se as diversas instalagdes/equipamentos estdo em conformidade
com as condigdes de seguranca no trabalho.



4.2

4.3

SE A VISTORIA NAO FICAR APROVADA, OS INTERESSADOS
TERAO DE EFECTUAR CORRECCOES E MARCAR NOVA
VISTORIA

Se, durante a vistoria efectuada pela Comissdo de Vistoria no local do
estabelecimento de comidas e bebidas, se verificar que houve alteragdes, no ambito da
arquitectura ou da estrutura, do sistema de seguranga contra incéndios, das instalacdes
sanitarias, das instalagdes de esgotos, das instalagdes de drenagem, do equipamento da
caixa retentora de gorduras, das instalagdes de combustivel, da preservacao de
reliquias culturais, das condi¢des de segurancga de trabalho e das condigdes de satde,
etc., o projecto nao sera aprovado.

Se, comparado com o projecto aprovado, ndo existirem, no geral, grandes
alteracdes nas diversas instalacdes ou ndo envolver a seguranca da estrutura do prédio,
alteracdo das vias de evacuacdo, seguranca contra incéndios, seguranga publica, etc., a
Comissao de Vistoria emitird, por norma, no local, pareceres vidveis e decidird sobre
as respectivas medidas de correccao.

Em casos mais complexos, o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais
informara o requerente do parecer da Comissao de Vistoria, dentro de 5 dias uteis. O
requerente, depois de receber a comunicagdo, terd de executar, dentro do prazo
indicado, a modificacdo ou a devida correcgao.

O requerente tera de cumprir o parecer da Comissdo de Vistoria e, apos
efectuar as correcgdes, informar o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais, a
fim de marcar a vistoria suplementar ou apresentar o projecto rectificado.

Caso a vistoria suplementar tenha por culpa o requerente, ou seja, o requerente
executou as obras de modificagdo sem cumprir integralmente os regulamentos e as
condi¢des das respectivas entidades, essa vistoria implica despesas para o requerente.
Em relagdo as despesas, pode consultar-se a tabela 5.

EMISSAO DE LICENCA PROVISORIA

Quando, efectuada a vistoria, a Comissao de Vistoria entenda que, embora ndo seja
possivel atribuir a licenca, ndo existem questdes de seguranca ou para a satde publica ou de
proteccdo ambiental, com a deliberagdo e aprovacdo da Comissdo de Vistoria, a licenca
provisoria podera ser atribuida ao requerente dentro de oito dias uteis, a contar da data da
vistoria (pode consultar-se o n°.5.3 da 4* parte da presente brochura). Para poder iniciar as
actividades, o requerente terd de proceder as devidas correcgdes e cumprir as limitagdes ou
condicionalismos mencionados na licenga proviséria. Além disso, compete ao requerente
comunicar ao Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais o cumprimento das
recomendacdes, com uma antecedéncia minima de 15 dias tteis, antes de caducar o prazo de

validade da licenca provisoria.
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4.4

4.5

A licenca provisoria implica despesas, sendo a validade de 2 a 6 meses. Enquanto se

mantiver valida, é transmissivel.

LICENCA DEFINITIVA DE ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E
BEBIDAS

Quando, efectuada a 1* vistoria ou vistoria suplementar, a Comissdo de Vistoria
entenda que as obras se conformam com as plantas aprovadas e cumprem, efectivamente, os
pareceres das entidades, o Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais emitira a licenca
definitiva do estabelecimento de comidas e bebidas, dentro dum prazo de oito dias a contar
da data da vistoria. Os que ndo incumbiram o Instituto para os Assuntos Civicos e
Municipais para proceder as formalidades da declaracdo do inicio de actividade, somente
poderdo levantar a licenca do estabelecimento de comidas e bebidas, depois de apresentar o
impresso da declaracdo do inicio de actividade na Direc¢ao dos Servigos de Finangas (Pode

consultar-se o n°.5.4 da 4* Parte da presente brochura).

A validade da licenga definitiva juntamente com as despesas devidas da 1? vistoria ¢
de 1 ano. O requerente pode proceder ao trespasse, mudanca de domicilio e renovagao

durante a validade da licencga e as respectivas despesas estao especificadas na Tabela 5.

SITUACOES DE RECUSA DE EMISSAO DE LICENCA

Geralmente, o Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais recusa a emissao de

licenga nas duas seguintes situacdes:

(1) Nas situagdes inviaveis em relacdo a seguranca publica, satde publica, seguranca
contra incéndios e proteccdo ambiental; ou quando tais situagdes possam afectar,

directa ou indirectamente, o publico e cuja correc¢do ndo seja possivel.

(2) As instalacdes do estabelecimento de comidas e bebidas ndo estdo em conformidade
com os pareceres das entidades, ndo tenham sido aprovadas pela Comissdo de

Vistoria ou ndo tenham cumprido, efectivamente, o parecer da Comissao de Vistoria.



3* PARTE

SANCOES POR INFRACCOES AO DISPOSTO NA
RESPECTIVA LEGISLACAO
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SANCOES POR INFRACCOES AO DISPOSTO NA RESPECTIVA
LEGISLACAO

EXPLORACAO DE ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS
SEM LICENCA

De acordo com o estipulado no Decreto-Lei n°.16/96/M e no Regulamento Administrativo
n°.16/2003, os estabelecimentos abrem somente ao publico depois de emitida a licenga.

De acordo com o determinado no decreto-lei € no regulamento administrativo, acima
referidos, os individuos que exploram estabelecimentos de comidas e bebidas sem licenga, sdo
punidos com multas que variam entre as MOP$10,000 ¢ as MOP$20,000, com encerramento
imediato do estabelecimento; caso contrario, serdo sujeitos a responsabilidade criminal. Além
disso, se existirem ao mesmo tempo outras infraccdes (envolvendo a estrutura do prédio,
seguranga contra incéndios, ambiente e higiene de comidas, etc.), os casos serdo transferidos para
as entidades competentes para o devido procedimento.

INFRACC()F:S AO DISPOSTO NO «REGULAMENTO GERAL DA
CONSTRUCAO URBANA»

(1) Conforme estipulado no artigo 61° do Decreto-Lei n°.79/85/M, os técnicos,
construtores/empresas de constru¢do civil envolvidos, poderdo ter suspensa a sua inscricao
por um periodo de 6 meses a 2 anos, caso sejam detectadas as seguintes situagdes:

® Assumirem a responsabilidade de direc¢@o ou execucdo de uma obra e se verifique que,
de facto, a sua direccdo ou execucao nao lhes cabia, que essa obra ruiu ou estd sob
ameaca de ruir, devido a ma construgao;

® Apresentarem, na D.S.S.O.P.T., processos com indicagdes falsas ou dolosamente
organizados, no intuito de obterem despacho favoravel.

(2) Segundo o artigo 62° do Decreto-Lei n°.79/85/M, quando, na elaboracao de projectos, na
direccdo e execu¢do de obras, se verificar violagdo das normas técnicas ou disposicdes
legais, pode o Director da D.S.S.O.P.T., consoante o caso, determinar que o autor ou
responsavel do projecto fique inibido de apresentar novos projectos, dirigir ou executar
obras, por um periodo que pode variar entre 180 dias e 2 anos, conforme a gravidade das
infracgoes.

(3) Conforme o artigo 64° do Decreto-Lei n°.79/85/M, os técnicos responsaveis pela direcgdo de
obras, bem como as empresas ou construtores civis, ficam sujeitos a multas que podem
variar entre MOP$ 1,000.00 e MOPS$ 10,000.00, quando:

® Seja iniciada qualquer obra, cujo termo de responsabilidade esteja por si assinado e a
respectiva licenga ainda ndo tenha sido concedida pela D.S.S.O.P.T;



(4)

® Construirem sem licenca ou em desacordo com os projectos aprovados;
® Nao cumprirem qualquer intimagao legal;

® Nao comparecerem na obra sem motivo justificado, nos dias e horas indicados em
convocagao que lhes seja feita pela D.S.S.O.P.T.;

® No local da obra ndo se encontrem patentes aos agentes da fiscalizacao o duplicado do
projecto aprovado, a licenca da obra, a folha de fiscalizagdo, a declaracdo de
responsabilidade, o caderno de anotacdes dos trabalhos ou quaisquer outros elementos
relacionados que a D.S.S.O.P.T. tenha determinado, ou que eles se apresentem em mau
estado de conservacao;

® Sejam aplicados materiais de ma qualidade ou empregues processos de construgado
defeituosos;

® Nao comunicarem, no prazo de 8 dias, a mudanga de domicilio;

® Nao comunicarem a auséncia do Territorio, durante a execugdo da obra pela qual sejam
responsaveis.

Conforme o estipulado no artigo 65° do Decreto-Lei n°.79/85/M, a execugdo de quaisquer
obras sem a devida licenga sera punida com multas que variam entre MOP$ 1,000.00 e
MOPS$ 20,000.00.

Pelo pagamento da multa sera responsavel o construtor ou, na sua auséncia, o dono da obra.

INFRACCOES AO DISPOSTO NO « REGULAMENTO DE SEGURANCA
CONTRA INCENDIOS»

(1)

2)

3)

A infrac¢do ao disposto no «Regulamento de Seguranca contra Incéndios», aprovado pelo
Decreto-Lei n°.24/95/M, ou execu¢ao de obras sem autorizagdo ou em desacordo com os
projectos aprovados, sera punida com multas que podem ir de MOP$4,000 a MOP$50,000.

Caso a infraccdo cometida cause acidente e prejudique a seguranca do prédio e/ou do
pessoal, o montante da multa serd aumentado 5 vezes mais.

A entidade que emite a licenga ou a D.S.S.O.P.T., dentro do ambito da sua competéncia, tera
o direito de aplicar as sangdes cominadas no «Regulamento de Seguranca contra Incéndios,
aprovado pelo Decreto-Lei n°.24/95/M.

INFRA’CC()ES AO DISPOSTO NO « REGULAMENTO DE SEGURANCA
DA SAUDE»

Conforme o n°.1 do artigo 80° e do Decreto-Lei n°.16/96/M, constituem infrac¢des, punidas

com multas que podem variar entre MOP$15,000 e MOP$35,000, os seguintes actos:

(1)

Alimentos indevidamente protegidos ou conservados ou excedendo os respectivos prazos de
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validade;
(2) Fumar, comer, cuspir ou tossir na zona de manipulagdo e preparagao de alimentos;

(3) Manipulagdo ou preparacao de alimentos sem indumentaria adequada ou em contacto com
0s pavimentos;

(4) Utilizagdo de 4gua nao proveniente da rede publica de abastecimento;

(5) Supressado dos sifoes dos lavatorios, lava-loicas e sanitas;

(6) Acumulacao de detritos e lixos;

(7) Inexisténcia de recipientes para a recolha de lixo ou existéncia de recipientes sem tampa;
(8) Armazenamento de loucas e utensilios em locais que nao ofere¢am condigdes de higiene;

(9) Objectos de uso pessoal em contacto com as zonas de preparagdo ou armazenamento de
alimentos;

(10) Mau estado de conservagao e limpeza das instalagdes, equipamentos ¢ utensilios;
(11) Existéncia de utensilios susceptiveis de oxidagao;

(12) Existéncia de lougas ou vidros partidos ou rachados;

(13) Deficiente arejamento, ventilagdo e iluminagao;

(14) Deficiente funcionamento do sistema de recolha e exaustdo de fumos e cheiros;
(15) Infestacdo por roedores ou insectos;

(16) Inexisténcia de toalhas descartaveis ou secadores de maos, bem como dos indispensaveis
artigos de higiene individual nas instala¢des sanitérias;

(17) Nao funcionamento de autoclismos.

5. INFRACCOES AO DISPOSTO NO « REGULAMENTO DO TRABALHO»

(1) A contratacdo de trabalhadores por estabelecimentos de comidas e bebidas tera de ser feita
de acordo com o estipulado no «Regime Juridico de Relagdes de Trabalhoy, aprovado pelo
Decreto-Lei n°® 24/89/M.

(2) Em casos de acidentes de trabalho ou doencas profissionais ocorridos nestes
estabelecimentos, a Direccdo dos Servicos de Trabalho e Emprego procedera a sua
investigacao, de acordo com o «Regime Juridico da Reparagcdo dos Danos Resultantes de
Acidentes de Trabalho ou de Doengas Profissionaisy», aprovado pelo Decreto-Lei n® 40/95/M,
aplicando as sangdes cominadas no referido Decreto-Lei.
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6.

INFRACC()ES AO DISPOSTO NO « REGULAMENTO DE DEFESA DE
RELIQUIAS CULTURAIS »

(1)

2)

3)

(4)

)

A execu¢do de obras sem licenca dentro do ambito mencionado nos anexos III e IV do
Decreto-Lei n°.83/92/M fica sujeita as Penalidades Relacionadas com Violagdo das
Disposicoes de Natureza Administrativa e de Natureza Técnica, previstas no artigo 58° do
Decreto-Lei n® 79/85/M.

A execucdo de obras sem licenca dentro do ambito mencionado nos anexos II do
Decreto-Lei n° 83/92/M, além de sujeita as sancgdes relacionadas com a violagdo das
disposi¢des de natureza administrativa e de natureza técnica, previstas no artigo 58° do
Decreto-Lei n°.79/85/M, o Presidente do Instituto Cultural aplicard ainda uma multa que
pode variar entre dez mil patacas e cem mil patacas, de acordo com os critérios previstos no
n°3 do artigo 58° deste Decreto-Lei, e ndo isenta o agente da responsabilidade civil ou
criminal em que eventualmente tenha incorrido.

Execucao de obras sem licenga dentro do ambito mencionado no anexo I do Decreto-Lei n°®
83/92/M, além de sujeita as sangdes relacionadas com a violagdo das disposi¢des de
natureza administrativa e de natureza técnica, previstas no artigo 58° do Decreto-Lei n°
79/85/M, fica sujeita, ainda, as san¢des que o Chefe do Executivo eventualmente decida.

As obras, a que acima se alude, sdo principalmente as de ampliagdo, manuten¢ao, reforco,
constru¢do, demoligdo, alteracdo, reconstrucdo ou reparagdo, executadas em toda ou em
parte da construgao.

Além disso, todas as obras sem licenca, atras referidas, terdo de proceder a reconstituicdo da
respectiva construcdo e paisagem, segundo as recomendagdes e dentro do prazo fixado pelos
Instituto Cultural e D.S.S.O.P.T..
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LISTA DA RESPECTIVA
LEGISLACAO
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ANEXOS

LISTA DA RESPECTIVA LEGISLACAO

Regulamento Administrativo n.° 16/2003, de 7 de Julho

Alteracoes ao Procedimento de Licenciamento de Estabelecimentos de Comidas ¢ Bebidas;

Regulamento Administrativo n.° 3/2003, de 3 de Outubro
Condigdes para a Elaboracdo de Projectos, Direccdo e Execucdo de Obras de Instalagdo de

Redes de Gés e para a Montagem e Reparacao de Aparelhos a Gés;

Regulamento Administrativo n.° 31/2002, de 16 de Dezembro

Regulamento Técnico das Redes de Distribui¢do de Gases Combustiveis;

Regulamento Administrativo n.° 30/2002, de 16 de Dezembro

Regulamento Técnico das Instalagdes de Abastecimento de Gas Canalizado em Edificios;

Regulamento Administrativo n.° 28/2002, de 16 de Dezembro
Regulamento de Seguranca das Instalagdes de Armazenagem de Gases de Petroleo Liquefeitos

(GPL) com Capacidade ndo Superior a 200 m’ por Recipiente;

Regulamento Administrativo n.° 26/2002, de 16 de Dezembro

Regulamento de Seguranga, relativo a Instalacdo de Aparelhos a Gas com Poténcias Elevadas;

Regulamento Administrativo n.° 32/2001, de 17 de Dezembro
Organizagdo e Funcionamento do Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais -- parte

revogada;

Lei n.° 6/99/M, de 17 de Dezembro

Disciplina a Utilizagdo de Prédios Urbanos;

Decreto-Lei n.° 81/99/M, de 15 de Novembro
Reorganiza a Estrutura Organico-Funcional dos Servigos de Satide de Macau e Revoga o

Conselho da Saude -- parte revogada;

Decreto-Lei n.° 40/99/M, de 3 de Agosto
Altera o Decreto-Lei n°.16/96/M, de 1 de Abril;

Portaria n.° 173/97/M, de 21 de Julho
Altera a Portaria n°.83/96/M, de 1 de Abril;

Decreto-Lei n.° 46/96/M, de 19 de Agosto

Aprova o Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas Residuais de Macau;

Decreto-Lei n.° 56/96/M, de 16 de Setembro

Aprova o «Regulamento de Seguranga e Accdes em Estruturas de Edificios e Pontes» ---



Revogado o Decreto n.° 44 041, de 18 de Novembro de 1961, tornado extensivo a Macau pela
Portaria n.° 19 053, de 1 de Marco de 1962;

Lei n.° 6/96/M, de 15 de Julho
Aprova o Regime Juridico das Infrac¢des contra a Saude Publica e contra a Economia -- parte

Revogada;

Decreto-Lei n.° 16/96/M, de 1 de Abril

Aprova o Regime da Actividade Hoteleira e Similar;

Decreto-Lei n.° 83/96/M, de 1 de Abril

Aprova o Novo Regulamento do Regime da Actividade Hoteleira e Similar;

Decreto-Lei n.° 40/95/M, de 14 de Agosto
Aprova o Regime Juridico da Reparagdo de Danos, resultantes de Acidentes de Trabalho ou de

Doengas Profissionais -- parte revogada;

Decreto-Lei n.° 24/95/M, de 9 de Junho

Aprova o « Regulamento de Seguranca contra Incéndiosy;

Decreto-Lei n.° 54/94/M, de 14 de Novembro
Toma Algumas Medidas, visando a Eliminacdo ou a Redug¢do do Ruido Produzido pelas

Principais Fontes de Polui¢do Sonora;

Decreto-Lei n.° 34/94/M, de 12 de Julho

Aprova o « Regime Juridico Aplicavel ao Ruido Ocupacional »;

Decreto-Lei n.° 83/92/M, de 31 de Dezembro
Estabelecimentos de Comidas ¢ Bebidas, Instalados em Monumentos, Edificios de Interesse

Arquitectonico, Conjuntos e Sitios Classificados;

Portaria n.° 62/91/M, de 1 de Abril
Prorroga, por Dois Anos, o Prazo Fixado no artigo 3.° da Portaria n.® 2/89/M, de 9 de Janeiro,

(Taxas a cobrar por ocasido da emissao de licencas de obras e de realizagdo de vistorias);

Portaria n.° 7/91/M, de 14 de Janeiro
Actualiza as Taxas a Cobrar nos Termos do Regulamento Geral da Constru¢do Urbana --
Revogada a Portaria n.° 150/85/M, de 21 de Agosto;

Decreto-Lei n.° 37/89/M, de 22 de Maio
Aprova o Regulamento Geral de Higiene e Seguranga do Trabalho nos Estabelecimentos

Comerciais, de Escritorios e de Servigos;

Decreto-Lei n.° 24/89/M, de 3 de Abril

Relagdes de trabalho no Territorio de Macau;
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Decreto-Lei n.° 21/89/M, de 20 de Margo
Cria a Comissdo de Inspeccdo das Instalagdes de Produtos Combustiveis -- Revogados os
artigos 1.°, 2.° e 3.° do Diploma Legislativo n.° 1 212, de 5 de Abril de 1952;

Decreto-Lei n.° 19/89/M, de 20 de Margo
Aprova o Regulamento de Seguranca das Instalacdes de Produtos Combustiveis -- parte

revogada;

Lein.° 17/88/M, de 27 de Junho
Aprova o Regulamento do Imposto do Selo e Aprova as Taxas e Formas de Pagamento do

Imposto do Selo;

Decreto-Lei n.° 79/85/M, de 21 de Agosto
Aprova o «Regulamento Geral da Construcdo Urbana» -- Revogada parte das disposicdes
relativas a administragdo, do Diploma Legislativo n.° 1.600, de 31 de Julho de 1963;

Decreto-Lei n.° 30/85/M, de 13 de Abril

Aprova o Regulamento da Actividade Hoteleira e Similar -- Revogados o Diploma Legislativo
n.° 1 712, de 23 de Julho de 1966, e a Portaria n.° 4 190, de 2 de Agosto de 1947, na parte nio
revogada pelo Decreto-Lei n.° 42/83/M, de 21 de Novembro;

Decreto-Lei n.° 56/84/M, de 30 de Junho
Cria a Comissao de Defesa do Patrimdnio Arquitectonico, Paisagistico e Cultural -- Revogados
os Decretos-Leis n°s 43/76/M e 52/77/M, respectivamente, de 7 de Agosto e de 31 de

Dezembro;

Lei n.° 9/83/M, de 3 de Outubro

Estabelece os Regulamentos de Supressdo de Barreiras Arquitectonicas;

Decreto-Lei n.° 4/80/M, de 26 de Janeiro
Rectifica a alinea e) do artigo 73.° e do artigo 101.° do Regulamento Geral da Construcao
Urbana, aprovado pelo Diploma Legislativo n.° 1 600, de 31 de Julho de 1963;

Diploma Legislativo n.° 1773, de 9 de Novembro de 1968
Altera alguns artigos do Diploma Legislativo n°.1600;

Diploma Legislativo n.° 1660, de 31 de Julho de 1963
Aprova a alteracao de alguns artigos do Diploma Legislativo n°.1600.

Regulamento Municipal de Residuos Solidos e de Limpeza (aplicavel a Peninsula de Macau);
Legislagao Autarquica das Ilhas (aplicavel as Ilhas da Taipa e Coloane);
Regulamento Municipal n.° 1/90 (aplicavel a Peninsula de Macau);

Regulamento Municipal n.° 2/99 (aplicavel as Ilhas da Taipa e Coloane).
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2. ORGANIZACAO DO SERVICO DE AGENCIA UNICA E AS OUTRAS
ENTIDADES
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2.1

2.2

ORGANIZACAO DA AGENCIA UNICA

INSTITUTO PARA OS ASSUNTOS CiVICOS E MUNICIPAIS

O Instituto para os Assuntos Civicos € Municipais, além de ser a “agéncia Unica” que dirige e
auxilia o requerente na tramitagdo das respectivas formalidades administrativas de
licenciamento de estabelecimentos de comidas e bebidas, ¢ também a autoridade emissora da
licenca de exploracdo de estabelecimentos de comidas e bebidas. Antes de iniciarem as
actividades, os estabelecimentos de comidas e bebidas serdo examinados pela “Comissdo de
Vistoria” nos aspectos do projecto de obras, seguranga e satde publica, protecgdo ambiental e
plano de urbanizagdo. Caso estejam de acordo com as normas legais estipuladas, o Instituto
para os Assuntos Civicos e Municipais aprovard e emitird ao requerente a licenga de
exploracdo de estabelecimento de comidas e bebidas, e inspeccionara a situacdo de
funcionamento do estabelecimento apos o inicio das suas actividades.

A Comissao de Vistoria ¢ composta por: Presidente, funcdo desempenhada pelo representante
do Conselho de Administragdo do Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais, €, como
membros, os representantes da D.S.S.O.P.T., do Corpo de Bombeiros e da Direccdo dos
Servigos de Saude, segundo o determinado na legislagdo. Se necessario, representantes do
Instituto Cultural, da Direccdo dos Servicos de Trabalho e Emprego e da Comissdo de
Inspeccao das Instalagdes de Produtos Combustiveis podem também dela fazer parte.

OUTRAS ENTIDADES

Durante o procedimento de licenciamento de estabelecimentos de comidas e bebidas, as
entidades competentes, nomeadamente, a D.S.S.O.P.T., o Corpo de Bombeiros, a Direc¢ao dos
Servigos de Saude e a Comissdo de Inspeccdo das Instalagdes de Produtos Combustiveis,
emitirdo pareceres sobre as obras, seguranca e saude publicas, proteccdo ambiental e planos
de urbanizagdo. Caso o estabelecimento pretenda instalar-se numa zona de preservacao de
Reliquias Culturais (consultar as informagdes sobre a “Escolha do Local” na 2* Parte), devera
obter o parecer do Instituto Cultural sobre a paisagem, o aspecto da construg¢do e as obras de
alteragcdo e modificacao do interior do prédio; e se o numero de trabalhadores a contratar pelo
estabelecimento de comidas e bebidas for superior a 30, a Direc¢do dos Servigos de Trabalho
e Emprego dara também o seu parecer.

Apresentam-se, a seguir, as responsabilidades e o ambito das competéncias atribuidas a cada
uma das entidades, no que respeita ao licenciamento de estabelecimentos de comidas e
bebidas, para que os interessados possam conhecer melhor o papel que elas desempenham.



DIRECCAO DOS SERVICOS DE SOLOS, OBRAS PUBLICAS E
TRANSPORTES

Responsabilidades - Responsavel pela examinagdo e aprovacdo do projecto de obras
apresentado para licenciamento de estabelecimentos de comidas e
bebidas, a fim de garantir que as licengas de obras sejam emitidas de
acordo com os regulamento, e, ainda, pela emissdo da licenga provisoria
de exploragdao da instalacao eléctrica, caso o consumo de electricidade
ultrapasse a poténcia especifica, para o requerimento da ligagao do
contador de electricidade.

Ambito de competéncia - Inspeccionar os aspectos relacionados com a seguranga da estrutura
dos estabelecimentos de comidas e bebidas e o plano de urbanizagao.

CORPO DE BOMBEIROS

Responsabilidades - Emitir parecer sobre a seguranca contra incéndios dos estabelecimentos
de comidas e bebidas.

Ambito de competéncia - Examinar, ensaiar e inspeccionar todos os sistemas € equipamentos
de prevencdo contra incéndios dos estabelecimentos de comidas e
bebidas.

DIRECCAO DOS SERVICOS DE SAUDE

Responsabilidades - Emitir parecer sobre a satde publica das instalacdes dos
estabelecimentos de comidas e bebidas.

Ambito de competéncia — Através dos Grupos de Trabalho de Saude Locais, dirigir,
inspeccionar e realizar actividades educativas, nos aspectos
relacionados com a satde publica nos estabelecimentos de comidas
e bebidas.

INSTITUTO CULTURAL

Responsabilidades - Emitir parecer sobre a adequagdo da instalacdo e das obras de alteracao
e modificacao da paisagem, do aspecto e do interior do espago, onde um
estabelecimento de comidas e bebidas vai operar, aos seguintes 4 tipos de
zonas de preservacdo de Reliquias Culturais: monumentos, edificios de
interesse arquitectonico, conjuntos e sitios classificados nos anexos I, II,
M1, TV do Decreto-Lei n°.83/92/M (consultar a 6* Parte dos Anexos).

Ambito de competéncia - Inspeccionar os estabelecimentos de comidas e bebidas instalados
em zonas de preservagdo de Reliquias Culturais: monumentos,
edificios de interesse arquitectonico, conjuntos e sitios classificados,
incluindo a aprovagao das alteragdes a efectuar no interior dos
edificios de interesse arquitectonico, além dos monumentos.
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DIRECCAO DOS SERVICOS DE TRABALHO E EMPREGO

Responsabilidades - Emitir parecer, caso o numero de trabalhadores a contratar pelo

estabelecimento de comidas e bebidas seja superior a 30.

Ambito de competéncia — Investigar e inspeccionar os estabelecimentos de comidas e

bebidas, a fim de assegurar aos trabalhadores um ambiente de
trabalho seguro e saudavel.

COMISSAO DE INSPECCAO DAS INSTALACOES DE PRODUTOS
COMBUSTIVEIS

Responsabilidades - Caso o consumo de gas do estabelecimento seja superior a 22 litros ou o

1l.

1il.

consumo de gasoéleo ou querosene seja superior a 20 litros, a Comissao de
Inspeccdo das Instalacdes de Produtos Combustiveis emitira parecer
sobre a melhor maneira de preservar a seguranga no seu armazenamento
(tanques superficiais e subterraneos) e das instalagdes de transporte. Na
emissao de parecer sobre a instalacdo e seguranca, relativamente ao modo
de armazenamento, a pedido das autoridades competentes, o0s
estabelecimentos de comidas e bebidas serdo classificados e sujeitos a
inspeccao, tendo presente os seguintes critérios:

O armazenamento e a rede distribuicdo de LPG (Gaés Liquefeito) exceder os 53
dm’ (de acordo com os Regulamentos Administrativos n® 28/2002 e 30/2002)

O consumo de energia de cada equipamento de aquecimento e os gastos totais
de energia na cozinha excederem os 35 kW e 50 kW, respectivamente (de acordo
com o Regulamento Administrativo n® 26/2002).

O armazenamento de querosene exceder 0.1 m’ ( de acordo com o Decreto-Lei
n° 19/89/M).

1v. O armazenamento de residuos de 6leo exceder 0.2 m’ (de acordo com o
Decreto-Lei n° 19/89/M).
Ambito de competéncia — Inspeccionar a seguranca, relativamente ao modo de

armazenamento (tanques superficiais e subterraneos), e das
instalacdes de transporte dos combustiveis de tipo 3 dos
estabelecimentos de comidas e denunciar os respectivos actos de
infracgdo. Verificar o cumprimento da lei por parte dos
mencionados estabelecimentos de comidas e bebidas e denunciar os
respectivos actos de infracgdo as entidades disciplinares.



3. MODELOS DE REQUERIMENTOS

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

E

DAS DECLARACOES DE
RESPONSABILIDADE

MODELO A

DECLARACAO DA DELEGACAO DE PODERES
AO INSTITUTO DOS ASSUNTOS CIVICOS E
MUNICIPAIS

DECLARACAO DO TECNICO RESPONSAVEL
PELA ELABORACAO DO PROJECTO

DECLARACAO DO TECNICO RESPONSAVEL
PELA DIRECCAO DA OBRA

DECLARACAO DO TECNICO RESPONSAVEL
PELA EXECUCAO DA OBRA
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3 MODELOS DE REQUERIMENTOS E DAS DECLARACOES
RESPONSABILIDADE

3.1 Modelo A

[JPedido de Nova Licenga

[JModificagao das Instalagdes
R B # ¥ N ¢
INSTITUTO PARA OS [ Alteragdo da Classificagao
ASSUNTOS clvicos
E MUNICIPAIS [0 Mudanga de Titular
[J Alteracao da designacao do estabelecimento
[J Outros
Modelo A

(No n° 1 do artigo 8° do Regulamento Administrativo n° 16/2003
ALTERACOES AO PROCEDIMENTO DE LICENCIAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS

I INFORMACOES PESSOAIS:
Nome (pessoa individual) ou sociedade (entidade legal):

DE

N Fiscal: N¢ do BIR/BI/Passaporte:

Morada / Escritério de pessoa individual ou entidade legal:

Telefone/Fax/Outros Contactos:

II INFORMACAO DO MANDATARIO / REPRESENTANTE:

Nome (pessoa individual) ou sociedade (entidade legal):

N¢ Fiscal: N¢ do BIR/BI/Passaporte:

Morada / Escritdrio de pessoa individual ou entidade legal:

Telefone/Fax/Outros Contactos:
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III RAMO DE NEGOCIO:

[1 Estabelecimento de Bebidas

[1 Casa de Cha [0 Café []Geladaria

Nome do Estabelecimento

[1 Outro

Horario de Trabalho:

Numero de lugares: []
Numero de mesas: ||

Numero de trabalhadores: D Residentes

D Nao-residentes

[1 Estabelecimento de Comidas

[l Loja de Sopa de Fitas/Canja

Nome do estabelecimento:

[1 Casa de Pasto

[1 Outro

Horario de Funcionamento:

Numero de lugares: []
Numero de mesas: D

Numero de trabalhadores: D Residentes

D Nao-residentes

Observagoes:

Para Uso Oficial

Data de recepgao: / /

Recebido por:

IV LOCALIZACAO DO ESTABELECIMENTO:

Rua, avenida, etc.:

Numero:

Andar:




V  ANEXOS

Os Itens marcados com “*” constituem a informacao exigida pela Direccdo dos Servicos de
Saude para a implementacao e fiscalizacdo da higiene preventiva durante a fase de vistoria
dos projectos.

1.

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6
1.7

1.8

1.9

1.10

1.12

1.13

1.14

[

[

(|

O

Documentagio geral exigida:

Fotografia da fachada;

Relatorio escrito do registo de propriedade ou informacdo relativa a utilizagdo do
espaco, emitida pela Direc¢do dos Servigos de Solos, Obras Publicas e Transportes;

Menu;

Projecto de alteracao;

(O projecto de alteragdo deve incluir notas explicativas e desenhos)

Trabalhos de construcao de interiores, como adaptagdo, conservagdo e renovacao, a
serem executados e a respectiva duracdo ';

Planta do local na escala de 1:1000;

Planta, desenhos dos cortes ¢ algados na escala de 1:1000:
[]  Desenhos Aprovados;
[J Desenhos Rectiﬁcadosz;
'] Desenhos Sobrepostos;

Planta do sistema de abastecimento de agua na escala de 1:100;

Planta na escala de 1:100 para drenos e esgotos, incluindo o desenho das caixas
retentoras de gorduras;

Planta na escala de 1:100 para equipamentos de controlo de incéndios;
Desenhos na escala de 1:100 para sistema de preven¢ao contra incéndios

Declarag¢ao de Responsabilidade do Autor do Projecto;

Declaragao de Responsabilidade do Técnico Responsavel pela Direcgao da Obra;

Declaragao de Responsabilidade do Técnico Responsavel pela Execucao da Obra;

! As notas explicativas devem especificar o equipamento de filtragem de fumos gordurosos, para eliminagdo de maus

cheiros, bem com os de extrac¢do de ar e para ventilagdo, usados no estabelecimento.

? Inclui a disposi¢do das mesas e outros equipamentos, como frigorificos, balcdes, fogdes, armarios e a planta dos

lugares sentados.
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1.15 [ O original, copia autenticada ou nota de apresentacdo da apodlice de seguro dos
trabalhos

de construcao;

1.16 [J Validade da licenca de construgao:

[130 dias [1 60 dias [1 90 dias [1 120 dias [1 150 dias [J 180 dias [1210 dias [J240dias
[] Outros

1.17 1 Memoria descritiva do projecto e o esquema unifilar do quadro geral da instalacdo
eléctrica (para obtencao de licenga provisoria para instalagdo eléctrica).

2. Informacao do requerente/mandatario:

2.1 '] Caso o requerente seja pessoa individual, ¢ necessaria a apresentagdo do documento de
identificacao;

2.2 Caso o requerente seja uma entidade legal:

"1 Copias do certificado de registo, emitido pela Conservatoria do Registo Comercial e de
Bens Moveis; ou,

'] Pode submeter a apreciacdo, caso nao tenha ultrapassado os 15 dias desde a assinatura

do documento para exploracdo do estabelecimento, a coépia do documento ou o Boletim
Oficial da RAEM, no qual esteja publicada a criagdao do estabelecimento.

23 "1 Se aplicavel, copias do documento de identificagdo do mandatirio e documentos
constantes da alinea 2 do artigo 8° do Regulamento Administrativo.

3. Outros

. . ~ . A . 3
U Projecto para o sistema de prevengao contra incéndios

[l Projecto estrutural

3 Se ja estiver em uso um sistema de prevengdo contra incéndios, deve ser apresentado o desenho original. Caso se

efectuem alteracdes no sistema de prevengao contra incéndios, o projecto devera ser submetido a apreciacao.
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3.2 DECLARACAO DA DELEGACAO DE PODERES AO INSTITUTO
PARA OS ASSUNTOS CiVICOS E MUNICIPAIS

Declaragao

4 . . .
Eu, , aqui declaro que tomei conhecimento das

disposic¢oes legais constantes do Regulamento Administrativo n® 16/2003 e confiro ao Instituto para
os Assuntos Civicos e Municipais, na sua capacidade de “Agéncia Unica”, o poder de proceder as
formalidades, directa ou indirectamente ligadas ao procedimento de licenciamento através das

. . .. ~ 5
entidades competentes, com as seguintes limitagdes™:

O requerente

(Assinatura® e data)

* Nome do requerente ou mandatario
> Indicar nenhuma ou especificar as limitagdes desejadas

% Pelo requerente, ou pelo mandatario
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3.3 DECLARA,CAO DE RESPONSABILIDADE DO TECNICO
RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO PROJECTO

Declaracao de Responsabilidade - Técnico responsavel pela Elaboracao do Projecto

Eu, 1) , (2) ,de  (3) , (morada) , para os devidos efeitos e

conforme os desenhos e os documentos assinados pelo signatario, declaro que assumo a

responsabilidade pela elaboracdo do(s) projecto(s) 4 da obra a executar em

(%) , em _ (6) com o telefone n® (9) ,6 a licenca n°

(10) , registada na Direc¢do dos Servicos de Solos, Obras Publicas e Transportes, ¢

que cumprirei todos os regulamentos aplicaveis.

(N

3

(1) Nome

(2) Profissao

(3) Residéncia

(4) Nome do(s) Projecto(s) assinado(s)

(5) Manutengdo, modificacdo, reparacdo ou outras
(6) Local da obra

(7) Assinatura

(8) Data

(9) Numero de Telefone

(10) Numero da Licenca
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3.4 DECLARA,CAO DE RESPONSABILIDADE DO TECNICO
RESPONSAVEL PELA DIRECCAO DA OBRA

Declaracao de Responsabilidade - Técnico Responsavel pela Direccao da Obra

Eu, 1) , (2) , de 3) (Morada) Macau para os
devidos efeitos, declaro que assumo a responsabilidade pela direccdo da obra 4)
a executar em (%) , com o telefone n° (8) , € a licenga n°

9) , registada na Direccao dos Servigos de Solos, Obras Publicas e Transportes, € que

cumprirei todos os regulamentos aplicaveis.

(6)

(7

(1) Nome ou denominagao da sociedade

(2) Profissao

(3) Residéncia

(4) Manutencao, modificagdo, reparagao ou outras
(5) Local da obra

(6) Assinatura

(7) Data

(8) Numero de Telefone

(9) Numero da Licenga
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3.5 DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE DO TECNICO RESPONSAVEL
PELA EXECUCAO DA OBRA

Declaracao de Responsabilidade - Técnico Responsavel pela Execucao da Obra.

Eu, 1) , 2) , de (3) (Morada) para os devidos
efeitos, declaro que assumo a responsabilidade pela execugdao da obra 4) a
executar em (%) , com o telefone n° (8) , € a licenca n°

) , registada na Direccdo dos Servigos de Solos, Obras Publicas e Transportes, e que

cumprirei todos os regulamentos aplicaveis.

(6)

(7

(1) Nome ou denominagdo da sociedade

(2) Profissao

(3) Residéncia

(4) Manutencao, modificagdo, reparagao ou outras
(5) Local da obra

(6) Assinatura

(7) Data

(8) Numero de Telefone

(9) Numero da Licenga
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4. MODELOS DOS DIVERSOS
TIPOS DE  PLANTAS
DESENHOS

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

PROJECTO DE OBRAS DE
MODIFICACAO

PLANTAS DA REDE DE
ABASTECIMENTO DE AGUA

PLANTAS DA REDE DE DRENAGEM E
ESGOTOS

PORMENORES DA CAIXA
RETENTORA DE GORDURAS

ESQUEMA UNIFILAR DO QUADRO
GERAL DA INSTALACAO ELECTRICA

PROJECTO DE SISTEMA DE
PREVENCAO CONTRA INCENDIOS E
PLANTAS DE EQUIPAMENTO DE
SEGURANCA CONTRA INCENDIOS

E
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4.3 PLANTA DA REDE DE DRENAGEM E ESGOTOS
(Consultar a tabela da rede de tubagem de drenagem e esgotos na pagina seguinte,
a fim de identificar as respectivas normas)

& B
COZINHA 2108

WKk BEEA
TECRERS

DHABREH
COLECTOR RESIDUAL PUBLICO

\ DHREKREE
4 COLECTOR PLUVIAL PUBLICO

& 5eh

CAIXA RETENTORA DE GORDURAS
% St FF %7 43 BX St ’él‘ i

e —  COLECTOR DOMESTICO NOVO

FAS KD # :

D CAIXA DE VISITA DOMESTICO EXISTENTE
B R R

O CAIXA DE VISITA PLUVIAL EXISTENTE

FHABSKES
— —— COLECTOR DOMESTICO EXISTENTE

A XKE KRGS
—— — —— COLECTOR PLUVIAL EXISTENTE
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Tabela da rede de tubagem de drenagem e esgotos

de estabelecimentos de comidas e bebidas

No. da caixa

No. da caixa de

Diametro (mm) e distancia

No. da caixa do Inclinagdo de segmentos da
do curso passagem ou da caixa | curso inferior e (cm) de segmentos da tubagem%%)
iuper{or; de confluéncia e elevacdo do tubagem Observagdes
¢ fezrfgziiao elevagdo do fundo da fundo da
tubagem (m) tubagem (m) tubagem (m) Curso superior| Curso inferior Curso superior| Curso inferior
CR1 CR2 CVL
150mm 200mm , )
0.50 0.80 Area privada
8.75m 0.80m
-0.45 -0.494 -0.507
CRG CR2 CVL
150mm 200mm , )
0.50 0.80 Area privada
1.50m 0.80m
-0.35 -0.375 -0,507
200mm 225mm , o
CR2 CVL CVR 0.80 457 0.80 5.00 Area publica
.Joum D/m
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44 PORMENORES DA CAIXA RETENTORA DE GORDURAS
TIPOA-1/ 3 1&A-1
CAMARAS RETENTORAS DE GORDURAS /| [i7 /i £

< BETAO ARMADO B25 A400 > ESCALA1:20 / Lkffi1:20

TAMPA AMOVIVEL
(ESP. 6mm CHAPA DE,ACO INOX)

1360
550 450
120 1100 20 150 L120 | 250 I,Zo! 150_J 120
. - ‘4 L he LAy
'.' e, C,4 7, s
e - ¥ A e
| || BARRERA 4 e & o
X - DE'SAIDA [* : B a X
C HORAR | 4 - AR 4
1T e 1Q == 33
|| iR 2 ENTRADA
SEGUNDO,. “*4 | PRIMEIRO | ; X
COMPARTIMENTO 4., GOMPARTIMENTY] " AkE
%:Feﬁﬁﬁl ] 1
5} ’ ._‘.. ‘... Poe @8 F 008 P .I.- 'y ) <
4 < =

. 2

PLANTA FEE

TAMPA AMOVIVEL
(ESP. 6mm CHAPA DE,ACO INOX)

/ Bmm E$§$ﬁ1§\
*5 * ,’.‘

4t . B

kO

e i
p— T |
SNDA |- |8 o . ENTRADA
< 2

s lg
4718

oo - B A

CORTEX-X {JH[E

[N
1120 1
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4.5 ESQUEMA UNIFILAR DO QUADRO GERAL DA INSTALACAO
ELECTRICA

QUADRO =
TIPO Q . G . ﬁ BEE ﬁ
CIRCUITO TUBO (),
N | SECGAO CABO(mm2)| DESIGNAGAO
|
, 108 S 1 VD20,V2x1.5+T1.5 L IE TR B
4
! 108 K 2 VD20.V2x1.5+71.5 5 & gz
a b3 I HOALYC | 3 | vo2ov2xi54T15 8
>t -— 1
oo
* iy I STV N 4 VD20,V2x1.54T1.5 18 3¢ BR8P
&y ! 10A
g @ ' % | " N 5 VD20,V2x1.5+T1.5 18 3 68 88
3 —
ERE -
3 i 333;}\ [ 10A 6 VD20,V2x1.5+T1.5 8 iR ef
. _J_ - ' (1o 7 VD20,V2x1.54T1.5 2 3¢ 88 88
I X8 f ! oA 8 VD20.V2x1.54T1.5 B ezeg
1 =N
: | _1 - ! IOAK. 3 VD20.V2x1.5+T1.5 & e 03 88
18 L [=111
'§ I I A 10 VD20.V2x1.5+T1.5 & s B3 8g
L e H 108 X
I %1 | 1 VD20.V2x1.54T1.5 88889
o
. l e oA, o] VD20,V2x2.5+12.5 BEeE
afdy 108
" $> ; s T % 58
& ] 10A
4 : Elive Nupupupeey BN i m
\
! HEA 13 VD20 V2x2.5+T2.5 15 8
, ALK 14 VD20.V2x2.5+T2.5 15 8
1
I m&b 15 | vD20Vv2x2.5+T2.5 15 &
4
| 300mA ALK o 16 | v2ov2x2.54125 1% &%
i L0 N 17 VD20.V2x2.5+T2.5 1% 8
i 6A o s VD20.V2x2.5+12.5 i
. AR 19 VD20.V2x2.5+72.5 15 &
16A
! 20 VD20.V2x2.5+12.5 b £
l 1LY NS, B VD20.V2x2.5+T2.5 ENE
| AN I
| — o 22 VD20.V2x2.5+72.5 =B
'} 300mA fopa
| ZAL. T N 23 VD25,V2x4+T4 KA
I' P Yo NS VD25,V2x4+4T4 K g
qT 8 7 8
m == 4k
Q.C.REE

Instalacgdes eléctricas

QUADRO GERAL
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4.6 PROJECTO DO SISTEMA DE PREVENCAO CONTRA INCENDIOS E
PLANTAS DOS EQUIPAMENTOS

DE SEGURANCA CONTRA

INCENDIOS }
S
- S| 10525 | .
[ _ _
| =
o240 ln—J Imz—J o 232 /Rﬁ@
|} L: |
i'a
_ - L 4 D A
— . T 2 u
8 ;
el E] %
o632 1 il sy bl
832 232 232
O- ng: n‘g«., S, —— _,A,,,,g‘_ =2 \( @
X B
i
| ol | [BIIN Qa
& -
g4 il
. s

0w
5wk

L

85

&}—‘F—[;\

2 FoppE
o 68°C “TLE’ i

o [BR=168C
“THEC P

o 93°C “TLE’ P

o fEETR93C
LB

& R 141°C
L

1 ..
= iR

= kg

g ¢
S

F 1:100



S. EXEMPLARES DAS LICENCAS

S.1 LICENCA DE OBRAS

5.2 LICENCA PROVISORIADA
EXPLORACAO DA INSTALACAO
ELECTRICA

5.3 LICENCA PROVISORIA PARA A
ABERTURA E FUNCIONAMENTO
DE ESTABELECIMENTOS DE
COMIDAS E BEBIDAS (MODELO B)

S.4 LICENCA DEFINITIVA PARA A
ABERTURA E FUNCIONAMENTO
DE ESTABELECIMENTOS DE
COMIDAS E BEBIDAS
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5 EXEMPLARES DAS LICENCAS
5.1 LICENCA DE OBRAS

Licenca de obras

T
" e W y%’
LICENCA DE OBRA

L
DONO DA OBRA:

%ﬁgf‘:jﬂ— :
MORADA:

- iﬂf’:ﬁﬂﬁ
LOCAL DA OBRA:

= AR - R A :
TIPO DE OBRA : PROCESSO N.:

Fr T AR ) ¢ TERY | BRI
DIRECTOR TECNICO DA OBRA: PRAZO DE VALIDADE:

el

CONSTRUTOR:

lj‘ I&HE “ fd -
JECTISTAS

o AR i 2 il 7,

Nimero da Apdlice de Seguro e Nome da Companhia Emissora:

R -

Observag:oes/Averbamentos -

95T B
O Chefe do Depart. de Urbanizacao

87




5.2

LICENCA PROVISORIA DA EXPLORACAO DA INSTALACAO
ELECTRICA

AN TBRE BE
s A M P L E Governo da Regido Administrativa Especial de Macau
Lt I HEERBRRE

Direcgio dos Servigos de Solos, Obras Piblicas e Transportes

iRl B HE R R
LICENGA PROVISORIA DE EXPLORAGAO N°.:

g B 9 L ENEE
Instalagédo Descrigdo Instalagdo Eléctrica

ik

Localizagdo

£ A
Categoria

Tk
Poténcia (kVA)

ERE
Tenséo

EEERERR

Contador

s R
Finalidade

HBE A i

Requerente Nome
Hohk
Morada

EHHA Prazo de Validade

Direc¢do dos Servigos de Solos, Obras Plblicas e Transportes, em Macau,

LETHESRR A A4 BUEEE 20034 8 H
DSSOPT - Modelo 6 Formato A-4 Imp. Ago. 2003
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5.3 LICENCA PROVISORIA PARA A ABERTURA E FUNCIONAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS (MODELO B

INSTITUTO PARA OS
ASSUNTOS Civicos
E MUNICIPAILS

MODELO B
(55 16/2003 SR 1T Bk A 20 + JU R B — 3k R B -1 a5 28 P9 33K )
(Referido no n.’ 1 do artigo 19.° e no n.’ 4 do artigo 24.° do Regulamento Administrativo n.° 16/2003)
X £ B AKOR B B Bl B e 8 IR PR R R R

MODELO DE LICENCA PROVISORIA PARA A ABERTURA E FUNCIONAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS OU BEBIDAS

WP R T R B

Governo da Regido Administrativa Especial de Macau

i B R IR
LICENCA PROVISORIA
i 55
Ne_
AEGAEY SRS A AT NGRS YT S AT iKY R

Cumpridas que foram as formalidades estabelecidas no Regulamento Administrativo n.° / , o Conselho de Administragdo
AV A PSR L ) ’
do Instituto para os Assuntos Civicos e Municipais , ao abrigo do n.° 1 do artigo 19.° ou do n.° 4 do artigo 24.°do citado
HEET g S 2 ﬁ"r?ﬁ?‘ ’
, com escritorio/sede em

]

(BT REBR 7
proprietario do estabelecimento denominado , sitoem , uma
£ I e o B A A L T A 4
licenca provisoria para ai explorar um estabelecimento de (1), conforme 0 grupo

P4 E] = F1EY 16/96/M B 43 BY 4 5T By Y 5T A L BT (@) & > RN IR

(2) don.° 1 do artigo 6.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, de 1 de Abril, nas seguintes condigdes:
Lk
Horario de funcionamento:
BN =l A B B
N.° de trabalhadores:
B gt
N.° de lugares sentados:
'R
N.° de mesas:
BB
Capacidade maxima :
T

Outras condicoes especiais:
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E G I G I [0 F RS RUEE P AR BT 16/2003 B

Esta licenca ¢ valida até / / , tendo o titular sido expressamente advertido, conforme os n.% 5 e 6 do artigo

R VR IR NSO SRR S N B T R

19.° do Regulamento Administrativo n.° 16/2003, de que devera comunicar ao [ACM, com uma antecedéncia minima de
T N R A R I R TR T

15 dias uteis em relacdo ao termo do prazo de validade da presente hcenga provisoria, o cumprimento das

py d FE v g e '[“ﬁ W T % EE R R g\[

recomendagdes emitidas aquando da vistoria inicial ou vistoria especifica e solicitar a
correspondente vistoria suplementar.

PO TR A Ny g AR R R T R
Bljpragjprﬂ? z,'p HI IF:' B YR o
Por ser verdade e para constar, mandei emitir a presente licenga, que vai por mim assinada e autenticada com o carimbo a 6leo

em uso neste Instituto.

W F / /
Data de emissédo
woa
o (3)

() ﬂiﬂ*/ G L N e

Especificar "de bebidas" ou "de comidas"
(@) BRI - 4 G4 o iy BT FT S -

Especzf icar "4"ou "5", consoante se trate de estabelecimento de bebidas ou de comidas, respectivamente.
@) it //f?ﬂf/ﬂ/ SPTSNSR8 YRR TAE T -

Especificar o Presidente ou outro membro do Conselho de Admznts‘trawo do IACM que disponha de poderes delegados para o efeito.
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5.4 LICENCA DEFINITIVA PARA A ABERTURA E FUNCIONAMENTO DE
ESTABELECIMENTOS DE COMIDAS E BEBIDAS

LICENCA
No. 64/2003

&%&%’&%&%’&%&%&%&%’&%&%&%‘@

77
R R # B i
AS2UNTOS CIvicos LICENCA

E MUNICIPAIS
HER O/ N° 64 / 2003

"2

B A 3¢ CHAN TAI MAN
¥H /titular do BIR 0/123456/0
el B X ¥ ¥ / fica autorizade a explorar
X & 8 AT

Estabelecimento de Comidas

FrEB%#% / com a categoria de : % T #l Grupo Cinco
|5 %8 2 / Denominacgdo do estabelecimento:
RNXEE

ESTABELECIMENTO DE COMIDAS TAI MAN

& ik / Localizagdo do estabelecimento:

KX {Fighth 7

RUA DE TAI MAN, N° 1, R/C

¥ Bl 1+ / Condigdes especiais:

BXERM: R LEBRETFRE .

HORARIO DE FUNCICNAMENTO: 07H00 AS 18HOQOQ

B %A AE / Capacidade maxima: 14

ERf##E / Nimero de aposentos:

H (W) E / Namero de mesas: 3
EEL () E / Namero de lugares sentados: 14
B T8 H / Namero de trabalhadores: 2

B BE A % HI ZE / Esta Licenca & valida até 10/06/2004
OB OBy O OFE FY 12/03/2004 & 11/04/2004 7

A renovacdoc deve ser pedida no periodo de a

EEME, i 2003 F A =

Institutoc para os Assuntos Civicos e Municipais, em / /2003.

ERZEAGHEE
A Vice-Presidente do Conselho de Administracgédc

CARIRIBIRI I RIRITEREREREIRIRS
SRBUBABABALREBRERERELRL2LLBALRFSD,

RIS
Bogags

.
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6. RELACAO DOS MONUMENTOS,

EDIFICIOS DE INTERESSE
ARQUITECTONICO,

CONJUNTOS E SITIOS CLASSIFICADOS
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6. RELACAO DOS MONUMENTOS, EDIF’iCIOS DE INTERESSE
ARQUITECTONICO, CONJUNTOS E SITIOS CLASSIFICADOS

Relacao de monumentos classificados

A. CIDADE DE MACAU

----- Igreja de Sto. Agostinho

----- Igreja de Sto. Antonio e Adro;

----- Igreja de S. Domingos

----- Igreja de S. Lazaro e Adro;

----- Igreja de S. Lourenco e Adro

----- Igreja da Sé

----- Igreja e Seminario de S. José, Adro e Escadaria
----- Ruinas de S. Paulo (antiga Igreja da Madre de Deus), Adro e Escadaria
----- Fortaleza de Mong-Ha

----- Fortaleza de N.* Sra. do Bom Parto

----- Fortaleza de N.? Sra. da Guia

----- Fortaleza de N.* Sra. do Monte

----- Fortaleza de S. Tiago da Barra

----- Fortaleza de D. Maria II

----- Muralha e Forte de S. Francisco

----- Portas do Cerco

----- Sede do Governo

----- Edificio do Leal Senado

----- Edificio da Santa Casa da Misericordia

----- Templo da Barra

----- Templo do Bazar

----- Templo de Kun Iam Tchai

----- Templo de Kun Iam Tong

----- Templo de Lin Fong

----- Templo de Na Tcha, na Calgada das Verdades
----- Templo de Na Tcha, junto as Ruinas de S. Paulo
----- Templo de Pao Kong

----- Templo de Lin Kai

----- Templo de Lou Pan Si Fu

----- Templo de Tin Hau

----- Templo de Sam Kai Vui Kun

----- Templo de T'ou Tei

----- Trogo das Antigas Muralhas de Defesa;

----- Gruta de Camoes;

----- Pedra Brasonada, junto ao Templo Lin Fong;
----- Pedra Brasonada, junto a escada de acesso ao Bairro Social de Mong-Ha.

B. ILHA DA TAIPA

----- Igreja de N.* Sr.* do Carmo;
----- Templo de Kun lam;

----- Templo pequeno de Kun lam;
----- Templo I Leng;
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----- Templo de Pak Tai;

----- Templo de Tin Hao;

----- Templo de Sam Po;

----- Templo de Kuan Tai (de Cheoc Ka);

----- Fortaleza da Taipa, junto ao cais de embarque.

C.ILHA DE COLOANE

----- Igreja de S. Francisco Xavier;
----- Templo de Tam Kong;

----- Templo de Tin Hao;

----- Templo Kun Iam (de Ka-Ho);
----- Templo de Sam Seng Kong;

----- Templo de Tai Wong (de Hac-S4);
----- Templo de Kun Iam (de Coloane).

Relacao de edificios de interesse arquitectonico classificados

A. CIDADE DE MACAU

----- Palacete de Santa Sancha;
----- Ermida de N.* Sr.* da Penha e Residéncia Episcopal;
----- Edificio do Seminario de S. José;
----- Casa Garden;
----- Edificio da Biblioteca Sir Robert Ho Tung;
----- Edificio do Clube Militar;
----- Edificio da Capitania dos Portos;
----- Edificio dos Bombeiros;
----- Edificio dos Correios;
----- Edificio do Mercado Vermelho;
----- Pavilhdo Lou Lim loc;
----- Edificio Sede do BNU;
----- Edificio da Escola Primaria Oficial Pedro Nolasco da Silva;
----- Edificio da Escola Leng Nam, na Estrada dos Parses;
----- Edificio da Escola Pui Tou, na Rua da Praia Grande, n.° 107;
----- Edificio da Escola Pui Cheng (Palacete Lou Lim loc);
----- Edificio do Colégio Ricci, na Calgada do Bom Parto, na Praia Grande;
----- Edificio do Teatro D. Pedro V;
----- Edificio do Hospital S. Rafael e jardim,;
----- Edificio do Hotel Bela Vista;
----- Edificio do Convento do Precioso Sangue;
----- Edificio da Caixa Escolar;
----- Farmacia Chinesa, na Rua de Cinco de Outubro, n.° 146;
----- Edificio de gaveto entre a Praga de Ponte e Horta e a Rua das Lorchas;
----- Edificio do Tribunal;
----- Restaurante Lok Kok, na Rua de Cinco de Outubro, n.° 159;
----- Casa do "Mandarim", na Travessa de Antonio da Silva;
----- Casano Largo da S¢, n°s 1, 3, 5;
----- Casa na Travessa da Sé, n.° 7;
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Casa na Estrada do Engenheiro Trigo, n.° 4;

Casa na Rua da Praia Grande, n.° 83;

Casa na Rua do Campo, n.° 29;

Casa no Largo da Companhia de Jesus, n°s 4 ¢ 6;
Casa na Rua de Pedro Nolasco da Silva, n°s 26 e 28;
Casa Jardines;

Casa na Avenida da Republica, n.° 6;

Torre Prestamista, na Rua de Cinco de Outubro, n.° 64;
Torre Prestamista, na Rua de S. Domingos, n.° 6;
Torre Prestamista, na Rua de Camilo Pessanha;
Torre Prestamista, na Travessa das Virtudes, n.° 3;
Edificio na Avenida de Horta e Costa, n°s 14 € 16.

B. ILHA DA TAIPA

Edificio da Camara das Ilhas;
Torre Prestamista, na Travessa da Felicidade, n.° 1.

C.ILHA DE COLOANE

Edificio da Biblioteca Publica.

QOutros conjuntos classificados

A. CIDADE DE MACAU

Avenida de Almeida Ribeiro/Largo do Leal Senado/Largo de S. Domingos;
Bairro de S. Lazaro;

Avenida do Conselheiro Ferreira de Almeida, desde o edificio de gaveto com a
Estrada do Cemitério até ao n.° 95-G;

Largo e Beco do Lilau;

Largo de Sto. Agostinho;

Travessa de S. Paulo;

Travessa da Paixao;

Rua e Beco da Felicidade.

B. ILHA DA TAIPA

Largo do Carmo/Avenida da Praia;
Largo de Camdes/Rua dos Negociantes.

C.ILHA DE COLOANE

Largo Eduardo Marques/Rua dos Negociantes/Largo do Presidente Ramalho Eanes.



Relacao dos sitios classificados

A. CIDADE DE MACAU

----- Campo Coronel Mesquita;

----- Colina da Barra;

----- Colina da Penha;

----- Colina da Guia;

----- Colina de D. Maria II;

----- Colina de Mong-Ha;

----- Colina da Ilha Verde;

----- Jardim de Lou Lim Ioc;

----- Jardim da Gruta de Camoes;

----- Jardim da Montanha Russa;

----- Jardim de S. Francisco;

----- Jardim da Vitoria;

----- Jardim de Vasco da Gama;

----- Marginal, desde a Ponte Nobre de Carvalho até a Fortaleza de S. Tiago da Barra;

----- Percurso entre a Rua Central/Rua de S. Lourengo/Rua do Padre Anténio/Rua da
Barra/Calcada da Barra;

----- Praca de Ponte e Horta;

----- Cemitério dos Parses;

----- Parque Municipal Sun Yat Sen.

B. ILHA DA TAIPA

----- Jardim Municipal.

C.ILHA DE COLOANE

----- Avenida de Cinco de Outubro;
----- Ilha de Coloane acima da cota &0.
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