Manual de procedimentos e requisitos
tecnicos para licenciamento e obras de
modificacao dos estabelecimentos hoteleiros
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INTRODUCAO

Atendendo a que a abertura de estabelecimentos hoteleiros €regulada por lei da Regi&
Administrativa Especial de Macau (RAEM), e para auxiliar os requerentes no conhecimento
das disposi@®s e requisitos legais aplicaveis, foi desenvolvido juntamente pela DirecGo dos
Servigps de Turismo (DST) e pela DirecG® dos Servigos de Solos, Obras Piblicas e
Transportes (DSSOPT) o “Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento
e obras de modificacg de estabelecimentos hoteleiros” (doravante designado por “Manual”).
O Manual compila ainda recomendag®s teéenicas e demais elementos informativos
providenciados pelos Servigs intervenientes, nomeadamente Instituto para os Assuntos
Municipais (IAM), DirecG dos Servigs para os Assuntos Laborais (DSAL), Corpo de
Bombeiros (CB), Servigos de Salde (SS), Instituto Cultural (IC) e DirecG dos Servigs de
Protecg@® Ambiental (DSPA), propiciando aos requerentes compreender as esséicias do
processo de licenciamento.

Este Manual, tendo como base as disposicg®s legais aplicaveis em matéias relativas a
explorag® da actividade hoteleira e das &eas de construG civil, prevenG contra incéndios,
higiene e sanidade bem como prevenG® contra poluiG® ambiental e sonora, €estruturado em
oito cap fulos: I - Escolha do local, 1l — Exigéncias b&icas para estabelecimentos hoteleiros,
I11 - Elaborac® de projectos e as suas observag@®s, IV - Pedido de aprovag® do projecto da
obra de modificagg !, V - Pedido de emiss@ da licen@ da obra, VI - Pedido de
licenciamento/alterag® & instalagi®s de estabelecimentos hoteleiros, VII - ExecuG de
obras, VIII - Vistoria. Encontra-se apensado ao Manual o rol da legislag® relacionada para os
interessados poderem conhecer o procedimento com mais profundidade. Para sugest&es ou
esclarecimento de dlvidas sobre este Manual, poderacontactar a DST ou a DSSOPT atraves
de telefone, fax, carta, correio electrénico ou, ent&v, dirigir-se & instalag®s dos referidos
servigs. As vossas pertinentes sugest@s contribuem para a melhoria e a optimizag® do
procedimento de licenciamento.

Licenciamento de estabelecimento
Balc& de atendimento da DST: Alameda Dr. Carlos d'AssumpG, n.* 335-341, EdifEio
“Centro Hotline”, 18.andar, Macau
Hor&io de atendimento: Segunda-feira a Quinta-feira, 09H00 - 13H00 e 14H30 - 17H45
Sexta-feira, 09H00 - 13H00 e 14H30 - 17H30
Correio electrénico: dl@macaotourism.gov.mo
Telefone: (853) 2831 5566
Fax: (853) 2833 0518

Licenciamento de obra
Sessé de atendimento da DSSOPT: Estrada de D. Maria I, n.<33, 13.andar, Macau
Horaio de atendimento: Segunda-feira a Quinta-feira, 09HO00 - 17H45
Sexta-feira, 09HO0 - 17H30
Correio electrénico: cc@dssopt.gov.mo
Telefone: (853) 8590 3800
Fax: (853) 2834 0019

Chama-se aqui a atenG@ dos requerentes, a parte respeitante aos requisitos téenicos
constante deste Manual tem como objectivo propiciar aos requerentes uma descriGb sumaia
das disposig®s legais e dos requisitos ténicos em maté&ias de diversas &eas, com a
relevacg@ das quest&s frequentemente encontradas, facilitando o seu cumprimento. No caso
de conflitos, prevalecem sempre as disposicgges legais aplicéveis. Alén das exigéicias

Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento e obras de modificagdb de estabelecimentos hoteleiros
(VER_Hotel_P062019) p&yina 2/98


mailto:cc@dssopt.gov.mo

referidas neste Manual, a emiss& da licen@ de obra depende ainda da observancia pelos
requerentes de todos os requisitos legais sobre esse tipo de obras e das condigi®s exigidas ao
estabelecimento nas &eas de gest&, combate contra incédios, segurang, higiene e sanidade.
De referir que o resultado de apreciag® e aprovag® da DSSOPT quanto ao projecto de obras
de modificagg que lhe foi submetido €& considerado como parecer oficial e este sG &
considerado como definitivo ap& a emissé& da licen@ de obra. Assim, em relagd ao
licenciamento de estabelecimento hoteleiro, o requerente deve ainda apresentar o respectivo
projecto de licenciamento & DST e a emissé& da licen@ de funcionamento ainda esta
condicionada aos pareceres a emitir pelos servigs intervenientes no procedimento de
licenciamento, pelo que € posswel que a concepG® do projecto de licenciamento de
estabelecimento hoteleiro possa ser submetida a eventuais alterages e adaptag®s.

A versé& actualizada deste Manual pode ser descarregada na p&ina electranica da DST
(http://industry.macaotourism.gov.mo) ou da DSSOPT (http:/www.dssopt.gov.mo).

(11 Este Manual visa facultar as pessoas investidoras em estabelecimentos hoteleiros um conhecimento
preciso das formalidades sobre o procedimento de licenciamento dessa actividade econdmica e o
procedimento relativo a obras de modificag®. Ainda na fase da concepG ou construg do prélio, se
o interessado tem o plano de instalar um estabelecimento hoteleiro no prédio e pretender que o
estabelecimento estara pronto para abrir ao ptblico logo ap& a conclusé da obra de
construg@®/ampliagd, a aprovag da vistoria pela DSSOPT e a concess& da licen@ de utilizag,
assim, as obras de construg® do predio devem incluir ent® a obra de decorag® do estabelecimento,
cujo contetdo deve ser integrado no pedido de licenciamento de obra com a indicagg daquela obra no
projecto de construggb/obra de ampliag do prédio para apreciacd® da DSSOPT. Deste modo, 0 que se
refere no cap fulo “IV - Pedido de aprovag® do projecto da obra de modificagg®” deste Manual n& &
aplicdvel asituag® atr& mencionada, cujas formalidades administrativas podem ser consultadas nas
orientag®s emitidas pela DSSOPT referentes ao licenciamento de obra de construg® com a relag®
das referécias apensada ao Anexo V ao presente Manual.
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Mapa de tramites

_+ ADirecgao dos Servigos de Solos, Obras Publicas e Transportes é
designada simplesmente por DSSOPT no presente mapa.
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“Pedido de Documento Autenticado de Projecto de
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projecto de obra de modificag&o.
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Fluxograma do processo de licenciamento

1 )
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| — Escolha do Local

1 Localizag:

Antes da implantagg® de um estabelecimento hoteleiro, o requerente deve conhecer as
condig®es previstas nas legislag®s aplicaveis que dizem respeito aidoneidade do local para
0 exerc Tio da respectiva actividade, de modo a evitar preju £os desnecess&ios pela selecGo
da localizaGg inapropriada. Atende aos diversos requisitos a seguir discriminadas:

1.1 Podem ser instalados estabelecimentos hoteleiros em pré&lios ou fracg®s autéhomas
com finalidade de hotelaria. Pode ser consultada a finalidade do respectivo bem im&vel
na licen@ de utilizag® ou na certid& do registo predial do respectivo prédio. (No caso
de o estabelecimento estar instalado num prédio a construir, €&ambén preciso apurar se
o local/fracG@ autdnoma se destina areferida finalidade).

1.2 ObtenG® da autorizag® do proprietaio do im&vel para se proceder legalmente 28
obras de modificaG.

1.3 O local pretendido estalivre de construg®s ilegais e n& existe nele ocupag® ou
modificagg de partes comuns do edif £io. Ao mesmo tempo, n& se envolve nele
qualquer aumento da &ea da fracG autdoma ou aumento de pisos (excepto o
acréscimo de “cok-chai”).

1.4 Existécia de abastecimento da electricidade.

1.5 Existécia de abastecimento da &ua e canalizagi®s de drenagem e esgotos
devidamente ligadas.

1.6 Existécia de safas de emergécia em nUmero suficiente.

1.7 A &ea do estabelecimento deve ser compatwel com a sua capacidade m&ima e
suficiente para a disposiGd® das zonas funcionais essenciais previstas na lei,
nomeadamente zona destinada ao cliente, zona de servig, zona de arrecadagio,
instalag@®s sanit&ias, entre outras.

1.8 Nos estabelecimentos hoteleiros classificados de cinco e quatro estrelas o pédireito
mmnimo das salas de refei@®s e de outras salas para uso dos clientes €de 3,50m. No
caso de estabelecimentos hoteleiros de outra classificagg o respectivo pédireito n&
deve ser inferior a 3m.

1.9 O pédireito livre ou a altura entre o pavimento e o0 tecto dos quartos dos
estabelecimentos hoteleiros n& deve ser inferior a 2,4m.

1.10 Deve ser situado num local afastado dos sfios de criagi de animais e de outros s fios
que possam afectar a satde publica.

1.11 Os estabelecimentos n& podem ser instalados em frac@®s autmomas destinadas a
habitagg, escrit&io, indUstria, armazeém, instalag®s de servig social e parque de
estacionamento.

1.12 Se os estabelecimentos estiverem localizados em monumentos, edif €ios de interesse
arquitecténico, conjuntos e sios classificados, ou em zonas de protec definidos no
artigo 117.2da Lei n.©11/2013, cujo pormenor pode ser consultado o Anexo Il ao
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presente Manual, a DST e a DSSOPT devem solicitar o parecer vinculativo do Instituto
Cultural quanto ao respectivo projecto de obra.

2 Disténcia do caminho de evacuaGo:

2.1

2.2

2.3

2.4

A safa localiza-se no r&-do-ch M

a. No caso da falta de op@®s (existécia de apenas uma sama Unica), a distancia
m&ima de percurso n& deve exceder 30 m.

b. No caso da existécia de opg®s (exist@cia de mais de uma sama), a disténcia
m&ima de percurso n& deve exceder 45 m.

A sama né& se localiza no ré&-do-ch& (daacesso aescada de evacuaG): as distancias
m&imas de evacuaG® estabelecida nas comunicag®s horizontais comuns interiores
com instalagi da ventilagi® natural/mecénica e sem instalag da ventilagd
natural/mecénica s& respectivamente:

Condig®s de ventilaGd Sem op@®s de sada Com opg®s de samla
Com ventilaG 18m 40 m
Sem ventilaggd 15m 30m

As respectivas condig®s de ventilagg e de instalag®s devem observar as disposiges
dos artigos 22.<¢ 36.<4o Regulamento de Segurang contra Incédios (RSCI) revisto.

Relativamente aos edif Tios existentes adata da entrada em vigor do RSCI, o cdculo da
sua dist&ncia de evacuaG® depende se as condig®s a alterar ser& piores ou melhores
do que as condig®s antes de se efectuar as respectivas alterag®s, no entanto, a
DSSOPT pode aceitar as respectivas alterag®s desde que se cumpram as condigges
m mimas de manutenG da dist&ncia de evacuaG existente.

11 Caso as fracg®s autcnomas para fins comerciais fiquem situadas no ré&-do-ch& e as
mesmas tenham acesso asobreloja, ao 1.<andar ou acave, aplica-se a disposiG referida.
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Il — Exigéncias b&icas para estabelecimentos hoteleiros

Ao abrigo do disposto no n.21 do artigo 2.9 no artigo 5.9 ambos do Decreto-Lei n.@
16/96/M, de 1 de Abril, compete &DST licenciar os estabelecimentos hoteleiros definidos neste
diploma.

1. Os estabelecimentos hoteleiros classificam-se nos seguintes grupos e categorias:
Grupo 1 — Hot@s: de cinco, quatro, tré& e duas estrelas;
Grupo 2 — Hoté&s-apartamentos: de quatro e trés estrelas;
Grupo 3 — Complexos tur Bticos: de cinco e quatro estrelas;
Grupo 4 — Pensces: de tré e duas estrelas.

2. Pode ser atribu ma a qualificagg de luxo aos hot&s de cinco estrelas que satisfagm as
exigéncias definidas em regulamento.

3. O Grupo 1 integra os estabelecimentos que retnem, como servigs principais, 0
alojamento e a alimentac a par de servigs complementares.

4. O Grupo 2 integra os estabelecimentos constitu ©os por um conjunto de apartamentos
mobilados, instalados em edif Tio prdprio, e explorados em regime hoteleiro.

5. O Grupo 3 integra os estabelecimentos constitu @ios por um conjunto de instalag®s
interdependentes e contguas, objecto de uma exploraGgd tur tica integrada, que se
destinam a proporcionar aos seus utilizadores alojamento, acompanhado de servigs
complementares e com equipamento de animag® e desporto, nomeadamente 0s
designados na prdica internacional por <¢esort>:

6. O Grupo 4 integra os estabelecimentos hoteleiros que, pelas suas instalag®s e
equipamento, n& obedecem & normas estabelecidas para a classificagg® de hotel, mas
satisfazem os requisitos m mimos definidos em regulamento.

Tendo assegurado um conhecimento b&ico das condigg®es exigidas ao local onde se instalara
0 estabelecimento, o requerente vai avan@r para a classificagg do estabelecimento hoteleiro que
pretende instalar. Os requisitos e as exigéncias poder&o ser diferentes consoante a classificaggd. A
tiulo de exemplo, a concepG e os requisitos em relagg ao hotel de 5 estrelas e qualificado de
luxo sé&b relativamente mais exigentes. De acordo com o diploma em vigor que regula a referida
actividade, os requisitos de concepG® das instalag®s de estabelecimentos hoteleiros s&
resumidos como se seguem.

(1) Disposig®s gerais para estabelecimentos hoteleiros

(A) Requisitos gerais

1. Os estabelecimentos hoteleiros devem ocupar a totalidade de um edif Tio ou uma parte
dele completamente independente, constituindo as suas instalagls um todo
homogeéneo, e dispor de acesso directo aos andares para uso exclusivo dos clientes.

2. Na construg®, instalagd e funcionamento dos estabelecimentos hoteleiros devem ser
observadas todas as medidas de seguran@ aplicaveis, designadamente contra incédios.
De igual modo, devem ser observadas todas as regras sanit&ias, de higiene alimentar e
limpeza.

3. Asinstalag®s e equipamentos eléetricos e electromecénicos devem obedecer a todas as
normas té&nicas de manutenG e seguran@.

4. Deve ainda ser respeitada a legislagg® sobre barreiras arquitectnicas e outros
processos de facilitagi de acesso e circulagio.

5. O estabelecimento deve ter abastecimento ptblico de &ua, estar ligados arede pt(blica
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de saneamento, estar dotados de electricidade e dispor de telefone ligado arede geral
para uso dos clientes.

6. O estabelecimento deve estar dotado de um sistema de iluminaGgd de seguran.

7. Os pavimentos devem possuir dispositivos ou configuragg que permita o f&il
escoamento de &uas.

8. O estabelecimento deve estar dotado de instalag®s sanit&ias e estas consideram-se
comuns quando se destinem a ser utilizadas por clientes em geral e privativas quando
se encontrem ao servig exclusivo dum aposento.

9. O estabelecimento deve dispor de instalages sanit&ias adaptadas a deficientes motores

10. As instalag®s sanit&ias devem ter &ua corrente e ventilag®, directa ou artificial, com
cont mua renovaG de ar.

11. Atipificag® das instalagf®s sanit&ias:

a) Sanit&io, instalagd que disp& de retrete e lavat&io;

b) Chuveiro, instalagg que disp& de chuveiro e lavatGio;

c¢) Casa de banho simples, instalagd que disp& de chuveiro ou polibanho, lavat&io e
retrete;

d) Casa de banho completa, instalacgg que disp& de banheira com brag de chuveiro,
lavat&io e retrete;

e) Casa de banho especial, instalaGd® que écomposta por dois compartimentos, dotada
de banheira com brag de chuveiro, lavat&io e retrete.

12. Os chuveiros e as casas de banho devem dispor de &ua corrente quente e fria.

13. E proibida a utilizagd® de aparelhos de combust& para aquecimento de &yua, quando
instalados em instalag®s sanit&ias.

14. A excepG dos sanitaios referidos na al fea a) do n.@11, as instalagfes sanit&ias

devem ainda dispor dos seguintes equipamentos:

a) Luz e espelho sobre o lavat&io;

b) Espaq para colocagd de objectos de toucador;

c) Tomada de corrente, com indicacg@ de voltagem, obedecendo & normas de
seguranQ,;

d) Resguardo nas zonas de banho;

e) Zonas de banho com material antiderrapante;

f) Toalheiros;

g) Campainha de chamada ou telefone nas zonas de banho.

15. As instalag®s sanit&ias comuns podem n& dispor de lavat&ios nos sanit&ios e
chuveiros desde que dotadas daqueles.

16. As instalag®s devem dispor de lavat&ios na proporg® mmnima de um para duas
retretes, um para tré urin@s e um para tré& chuveiros.

17. As instalagi®s sanitaias comuns n& podem comunicar directamente com zonas
destinadas a cozinha, preparagd de alimentos ou servi@ de refeig®s ou de bebidas,
devendo estar separadas por sexo.

18. As instalag®s sanit&ias comuns cuja porta de acesso n& permita o devido isolamento
do exterior devem ser dotadas de porta dupla com vest bulo ou de antec&mara.

19. Os chuveiros integrados em instalag®s sanit&ias comuns devem ser organizados em
cabinas separadas, dotadas de antec&mnara, com o isolamento necessaio do exterior.

20. As instalag®s sanitaias comuns devem ainda dispor de toalhas descartéveis ou
secadores de m&os, indispenséveis artigos de higiene individual e espelhos fixos
iluminados.
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21. As zonas destinadas aos clientes e ao ptblico em geral devem dispor de climatizag
da atmosfera ambiente (sistemas de condicionamento de ar reguléveis) e as restantes
zonas de ventilagd directa ou artificial.

22. A ventilag® artificial deve ter um débito mnimo de 17 m3 por hora e deve possuir
uma entrada e uma sama de ar em pontos diferentes de cada compartimento do
estabelecimento.

23. Na instalagg® de equipamento, ascensores, condutas de &ua e esgotos devem ser
utilizados meios teéenicos adequados por forma a atenuar rumos, vibragi®s e maus
cheiros.

24. As instalag®s onde seja oferecida musica devem ser objecto de soluges teéenicas de
construga que limitem a passagem do ru o emitido para o exterior.

25. Os estabelecimentos hoteleiros devem possuir reservat@ios de &ua com capacidade
suficiente para satisfazer as necessidades correntes de consumo em caso de auséncia
temporaia do normal abastecimento, bem como as do sistema de combate a incédios.

26. Os estabelecimentos hoteleiros devem possuir um gerador de emergéncia capaz de
suprir as interrupg®s do normal fornecimento de energia e garantir o eficaz
funcionamento dos servigs essenciais.

27. A &aea dos d&rios deve ser proporcional acapacidade dos estabelecimentos hoteleiros
permitindo um f&il acesso & suas dependéncias.

28. Os salGes para conferécias ou festas devem ser apoiados por um espag destinado a
vesti&ios e instalag®s sanitaias.

29. As piscinas devem ser dotadas de instalag®s sanit&ias, separadas por sexo, e
equipadas com chuveiros, lavat&ios e retretes.

30. As piscinas devem estar dotadas de equipamento préprio destinado & renovag,
desinfecG e filtragem de &ua.

31. Nos estabelecimentos hoteleiros classificados de cinco e quatro estrelas o pédireito
mnimo das salas de refeigi®s e de outras salas para uso dos clientes €de 3,50m. No
caso de estabelecimentos hoteleiros de outra classificagg o respectivo pédireito n&
deve ser inferior a 3m. (O pédireito dos estabelecimento émedido desde o pavimento
atéaface inferior da laje do tecto)

(B) Acessos verticais

1. Os acessos verticais dos estabelecimentos hoteleiros s& constitu mos pelas escadas
principais, de servig e de recurso, ascensores, monta-cargas e monta-pratos.

2. A organizag® e composicga dos diferentes meios de acesso depende da classificaGgd
do estabelecimento e €& determinada tendo em ateng® a solug® arquitect&nica
adoptada e 0 nUmero de aposentos e de pisos.

3. EobrigatGia a existécia de ascensores sempre que os estabelecimentos hoteleiros se
situem em edif Tios de tré& ou mais pisos.

4. Pelo menos um dos ascensores deve estar dotado de condig®s que permitam a
deslocac de deficientes motores.

5. O numero de escadas, as suas dimensces e localizagi sé& determinados em funG do
nUmero de pisos ocupados pelo estabelecimento e de aposentos por piso, bem como
pela configurag® arquitectcnica do edif Tio e seu sistema distributivo horizontal.

(C) Aposentos

1. Os aposentos s& designados, segundo as caracter Bticas respectivas, por quartos,
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<suites»ou apartamentos.

2. Os aposentos devem estar identificados através de um nUmero colocado no exterior da
porta de entrada.

3. Nos aposentos que se situem em mais de um piso, 0s algarismos iniciais indicam o
nUmero do piso e 0s seguintes 0 nUmero de ordem do aposento.

4. Todos os aposentos té@n de ser providos de janela ou sacada dando directamente para o
exterior. A &ea de abertura para o exterior nZ pode ser inferior a 1,2 m2.

5. As janelas ou sacadas devem ser dotadas de um sistema que permita filtrar a entrada de
luz.

6. Os aposentos devem ser objecto de solugg®es téenicas de construG® que permitam a
privacidade ambiente e a limitagg de passagem de ru @os.

7. Os quartos devem ter, no m nimo, 0s seguintes equipamentos:
a) Cama individual ou de casal, separada ou n&, com dimensces conformes aos
padr&es internacionais;
b) Mesas de cabeceira ou soluGa equivalente de apoio;
c) Banco ou cadeira e mesa;
d) Local prcprio para malas;
e) Roupeiro com gavetas e cabides em nUmero suficiente;
f) Luzes de cabeceira com comutador ao alcance da m&v;
g) Telefone ligado arede geral e arede interna do estabelecimento.

8. Os quartos que n& estiverem dotados de instalag®s sanit&ias privativas devem
possuir lavat&io ligado arede de esgotos, com &ua quente e fria, espelho iluminado,
prateleira e tomada de corrente com indicagg de voltagem, obedecendo & normas de
seguran@. As paredes e pavimentos junto do lavat&io devem ser impermeabilizados.

9. Considera-se <suite>»0 conjunto constitu o, no m nimo, por antecamara de entrada,
quarto de dormir, casa de banho especial e sala, comunicantes entre si.
(D) Zonas de servig
1. Aszonas de servigo devem estar separadas das zonas destinadas ao uso dos clientes.
2. As cozinhas devem dispor de iluminaga suficiente e ventilagi, directa ou artificial.

3. As cozinhas devem ser equipadas com aparelhos para eficaz renovaGg de ar e para
recolha e extracG& de fumos e cheiros. Nos aposentos que se situem em mais de um
piso, os algarismos iniciais indicam o nUmero do piso e os seguintes 0 nUmero de
ordem do aposento.

4. O pavimento, as paredes e o0 tecto das cozinhas e respectivas instalagies
complementares devem ser revestidos com materiais resistentes, impermeaveis,
imputresc veis e de f&il limpeza.

5. Os pavimentos das cozinhas devem ainda ser antiderrapantes e nas cozinhas e copas
possuir dispositivos ou configurag® que permita o f&il escoamento de &uas.

6. As paredes devem ser lisas, revestidas atéao tecto e a sua ligagg® com o pavimento ou
com outras paredes ter forma arredondada.

7. Aentrada das cozinhas devem existir lavat&ios para o pessoal.

8. A comunicag® das cozinhas com as salas de refeig®s deve ser efectuada por forma a
permitir uma circulagi répida.

9. Quando a cozinha n&p se situe no mesmo piso da sala de refeic®es, a ligagd deve ser
assegurada por monta-pratos ou monta-cargas.
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10. Junto das salas de refeig®s devem existir copas.

11. Os estabelecimentos hoteleiros devem possuir instalag®s frigor ficas para conservaGo
e refrigerag® dos alimentos e bebidas, de acordo com a sua classificagg, capacidade e
caracter Bticas.

12. As camaras de congelag® devem estar equipadas com sistemas de monitorizacgg de
temperatura e de alarme.

13. Nos estabelecimentos hoteleiros os lixos devem ser guardados em compartimento
prdprio e estanque.

(1) Classificagg dos estabelecimentos hoteleiros e respectivos requisitos

1. Hotéas

Os hotés s& classificados de 5 estrelas qualificados de luxo, 5 estrelas, 4 estrelas, 3 estrelas e 2
estrelas.

1.1 Hotés de 5 estrelas qualificados de luxo
(A) Requisitos gerais:

1. Devem reunir as exigéncias respeitantes aos requisitos gerais, acessos
verticais, aposentos e zonas de servig referidos em “(I)”.

2. Devem ter adequada inserg@® urbana e oferecer o m&imo conforto e
comodidade, com instalagg®s, mobili&io e equipamento de elevada qualidade,
aspecto geral e ambiente requintados.

3. Devem dispor de entrada ao n vel da via ptblica para uso dos clientes, distinta
das entradas de servig.

4. Para as dimens@s m mimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
m mimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimenses e
&eas m nimas) ao presente Manual.

(B) Nas zonas destinadas aos clientes devem existir:

1. Atrio com portaria, recepG, vesti&ios e telefones de comunicag interna e
para o exterior;

2. Zona destinada a cofres individuais para guarda de valores, salvo se existirem
nos quartos;

3. Zonas de estar e salas para reunices;
4. Restaurante compat vel com o n vel do estabelecimento e sua capacidade;

5. Bar instalado em sala prépria ou na zona de estar, devendo, neste caso, as
aeas que lhe estejam reservadas ser separadas das restantes partes;

6. Sal@ conversvel em salas de conferécias ou de festas, dotado de
equipamento adequado;

7. Instalag®s de cabeleireiro;

8. Aposentos dotados de casa de banho privativa e antecamara;

9. <&uites>»>em numero néo inferior a 10 % do total de aposentos;

10. Aposentos dotados de &ea n&p inferior a 20 m?;

11. Televis&, r&lio ou outros sistemas de som em todos 0s aposentos;

12. Telefones ligados arede geral e arede interna do estabelecimento em todas as
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dependéncias destinadas aos clientes;
13. Parques de estacionamento de acordo com a legislacgi aplicével;

14. Casa de banho especial em, pelo menos, 50% dos aposentos n&b classificados
de <suites>s

15. Piscina aquecida, interior ou exterior;

16. Restaurantes especializados em culin&ia oriental, portuguesa e/ou macaense e
internacional,

17. <Health club>s
18. Servis de agéncia de viagens e de canbio de moeda.

(C) Na zona de servig deve existir:

1. Entrada para pessoal, bagagens e mercadorias, distinta das entradas dos
clientes;

2. Depdito para bagagens;
3. Dependéncias administrativa e de direcG& da unidade;

4. Cozinhas, copas e instalag®s complementares dotadas de todos os elementos
necessa&ios, de acordo com o nwel e capacidade do estabelecimento;

5. Zonas de armazenagem compartimentadas de modo a garantir o isolamento
das zonas de v veres e bebidas;

6. Camaras frigor ficas;

7. Dependéncias para o pessoal, com separag® de sexos, constitu@as por
vesti&ios e casas de banho simples;

8. Sala de refeiges para o pessoal.

1.2 Hotés de 5 estrelas
(A) Requisitos gerais:

1. Devem reunir as exigéncias respeitantes aos requisitos gerais, acessos
verticais, aposentos e zonas de servig referidos em “(I)”.

2. Devem ter adequada inserg@® urbana e oferecer o m&imo conforto e
comodidade, com instalag®s, mobili&io e equipamento de elevada qualidade,
aspecto geral e ambiente requintados.

3. Devem dispor de entrada ao n vel da via ptblica para uso dos clientes, distinta
das entradas de servig.

4. Para as dimens@s m mimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimens&es e
aeas m nimas) ao presente Manual.

(B) Nas zonas destinadas aos clientes devem existir:

1. Atrio com portaria, recepG, vesti&ios e telefones de comunicagd interna e
para o exterior;

2. Zona destinada a cofres individuais para guarda de valores, salvo se existirem
nos quartos;

3. Zonas de estar e salas para reunices;
4. Restaurante compat vel com o n vel do estabelecimento e sua capacidade;

5. Bar instalado em sala prépria ou na zona de estar, devendo, neste caso, as
aeas que lhe estejam reservadas ser separadas das restantes partes;

6. Sal@ conversvel em salas de conferécias ou de festas, dotado de
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equipamento adequado;
7. Instalag®s de cabeleireiro;
8. Aposentos dotados de casa de banho privativa e antecamara;
9. <&uites>>em numero n&o inferior a 5 % do total de aposentos;
10. Televis&, r&lio ou outros sistemas de som em todos 0s aposentos;

11. Telefones ligados arede geral e arede interna do estabelecimento em todas as
dependéncias destinadas aos clientes;

12. Parques de estacionamento de acordo com a legislacd aplicavel,

13. Pelo menos 80% do nUmero de aposentos n&o classificados de <«suites>>devem
dispor de casa de banho especial e os restantes de casa de banho completa;

14. Piscina, interior ou exterior;
15. Servis de agéncia de viagens e de canbio de moeda.

(C) Na zona de servig deve existir:

1. Entrada para pessoal, bagagens e mercadorias, distinta das entradas dos
clientes:

2. Depito para bagagens;
3. Dependéncias administrativa e de direcG& da unidade;

4. Cozinhas, copas e instalag®s complementares dotadas de todos os elementos
necessa&ios, de acordo com o nwel e capacidade do estabelecimento;

5. Zonas de armazenagem compartimentadas de modo a garantir o isolamento
das zonas de v veres e bebidas;

6. Camaras frigor ficas;

7. Dependéncias para o pessoal, com separag® de sexos, constitu@as por
vesti&ios e casas de banho simples;

8. Sala de refeig®es para o pessoal.

1.3 Hotés de 4 estrelas
(A) Requisitos gerais:

1. Devem reunir as exigéncias respeitantes aos requisitos gerais, acessos
verticais, aposentos e zonas de servig referidos em “(1)”.

2. Devem dispor de todas as condig®s de comodidade, com bom nwel de
instalagg®s, mobili&io e apetrechamento, oferecendo aspecto geral e ambiente
confort&veis.

3. Devem dispor de entrada ao n wel da via ptblica para uso dos clientes, distinta
das entradas de servig.

4. Para as dimens@s m mimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimenses e
aeas m nimas) ao presente Manual.

(B) Nas zonas destinadas aos clientes devem existir:

1. Atrio com portaria, recepG, vesti&ios e telefones de comunicacg interna e
para o exterior;

2. Zona destinada a cofres individuais para guarda de valores, salvo se existirem
nos quartos;

3. Zonas de estar e salas para reunices;
4. Restaurante compat vel com o n el do estabelecimento e sua capacidade;
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5. Bar instalado em sala prépria ou na zona de estar, devendo, neste caso, as
aeas que lhe estejam reservadas ser separadas das restantes partes;

6. Sal@ conversvel em salas de conferécias ou de festas, dotado de
equipamento adequado;

7. Aposentos dotados de casa de banho privativa e antecamara;

8. Os aposentos n& podem dispor de instalagi®s sanit&ias de nwel inferior a
casa de banho completa;

9. <Suites»»>em nUmero n& inferior a 3 % do total de aposentos;
10. Televis&, r&lio ou outros sistemas de som em todos 0s aposentos;

11. Telefones ligados arede geral e arede interna do estabelecimento em todas as
dependéncias destinadas aos clientes;

12. Parques de estacionamento de acordo com a legislagg aplicavel,
13. Piscina, interior ou exterior;
14. Servigs de agéncia de viagens e de canbio de moeda.

(C) Na zona de servig deve existir:

1. Entrada para pessoal, bagagens e mercadorias, distinta das entradas dos
clientes;

2. Dep&ito para bagagens;
3. Dependéncias administrativa e de direcG& da unidade;

4. Cozinhas, copas e instalagi®s complementares dotadas de todos os elementos
necessa&ios, de acordo com o n el e capacidade do estabelecimento;

5. Zonas de armazenagem compartimentadas de modo a garantir o isolamento
das zonas de v veres e bebidas;

6. Camaras frigor ficas;

7. Dependéncias para o pessoal, com separag® de sexos, constitumas por
vesti&ios e casas de banho simples;

8. Sala de refeiges para o pessoal.

1.4 Hot@s de 3 estrelas
(A) Requisitos gerais:

1. Devem reunir as exigéicias respeitantes aos requisitos gerais, acessos
verticais, aposentos e zonas de servig referidos em “(1)”.

2. Devem dispor de todas as condig®s de comodidade, com bom nwel de
instalagg®s, mobili&io e apetrechamento, oferecendo aspecto geral e ambiente
confort&veis.

3. Devem dispor de entrada ao n wel da via ptblica para uso dos clientes, distinta
das entradas de servig.

4. Para as dimens@s m nimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimens&es e
aeas m nimas) ao presente Manual.

(B) Nas zonas destinadas aos clientes devem existir:

1. Atrio com portaria, recepG, vesti&ios e telefones de comunicag interna e
para o exterior;

2. Zona destinada a cofres individuais para guarda de valores, salvo se existirem
nos quartos;
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3. Zonas de estar e salas para reunices;
4. Restaurante compat el com o n vel do estabelecimento e sua capacidade;

5. Bar instalado em sala prépria ou na zona de estar, devendo, neste caso, as
aeas que lhe estejam reservadas ser separadas das restantes partes;

6. Aposentos dotados de casa de banho privativa e antecamara;

7. Casa de banho completa em, pelos menos, 50% dos aposentos, sendo 0s
restantes equipados com instalag®s sanit&ias de n vel n& inferior acasa de
banho simples;

8. <Suites»»em nUmero n& inferior a 3 % do total de aposentos;
9. Televisép, ralio ou outros sistemas de som em todos 0s aposentos;

10. Telefones ligados arede geral e arede interna do estabelecimento em todas as
dependéncias destinadas aos clientes;

11. Parques de estacionamento de acordo com a legislacgi aplicével;
12. Servigs de agéncia de viagens e de canbio de moeda.

(C) Na zona de servig deve existir:

1. Entrada para pessoal, bagagens e mercadorias, distinta das entradas dos
clientes;

2. Dep&ito para bagagens;
3. Dependéncias administrativa e de direcG& da unidade;

4. Cozinhas, copas e instalagi®s complementares dotadas de todos os elementos
necessa&ios, de acordo com o nwel e capacidade do estabelecimento;

5. Zonas de armazenagem compartimentadas de modo a garantir o isolamento
das zonas de v veres e bebidas;

6. Camaras frigor ficas;

7. Dependéncias para o pessoal, com separag® de sexos, constitumas por
vesti&ios e casas de banho simples;

8. Sala de refeig®s para o pessoal.

1.5 Hot@s de 2 estrelas
(A) Requisitos gerais:

1. Devem reunir as exigéicias respeitantes aos requisitos gerais, acessos
verticais, aposentos e zonas de servig referidos em “(I)”.

2. Devem possuir instalags, mobili&io e equipamento que permitam oferecer
condig®es bastantes de comodidade e conforto.

3. Para as dimens@s m nimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimens&es e
aeas m nimas) ao presente Manual.

(B) Nas zonas destinadas aos clientes devem existir:
1. Atrio com portaria, recep, vesti&ios e telefones;
Cofre para a guarda de valores;
Zonas de estar;
Sala de refeig®s;
Bar que pode ser integrado na zona de estar;
Casa de banho completa em, pelos menos, 20% dos aposentos, sendo 0s

o gk wn
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restantes equipados com casa de banho simples;
7. R&lio ou outros sistemas de som em todos 0s aposentos.
(C)Na zona de servig deve existir:
1. Cozinhas, copas e instalag®s complementares;
2. Despensas gerais para v veres e bebidas;
3. Instalag®s frigor ficas;
4

Dependéncias para o pessoal, com separag® de sexos, constitumas por
vesti&ios e casas de banho simples;

5. Sala de refeig®s para o pessoal.

2. Hoté&s-apartamentos

Os hoté&s-apartamentos s&b classificados de 4 estrelas e 3 estrelas.

Além de as “disposigdes gerais para estabelecimentos hoteleiros” referidos em “(I)”, devem ainda
reunir 0s seguintes requisitos.

(A) Requisitos gerais:

1. Considera-se exploragg® em regime hoteleiro a locagg de apartamentos dia-a-dia,
ou por perbdos convenciondveis, acompanhada de prestaggb de servig de
limpeza e arrumacGa.

Dispor de recepG-portaria com telefone;
Dispor de restaurante;

Dispor de dependéncias para pessoal, com separag de sexos, constitu flas por
vesti&io e casa de banho simples.

5. Quando o estabelecimento for constitu o por vaios blocos de apartamentos, a
recepG pode ser comum a todos, devendo, porém, existir uma portaria em cada
um.

6. Nos hoté&s-apartamentos o0 restaurante constitui um servigp complementar
independente do alojamento, n& podendo ser inclu o no pre deste.

7. Evedado aos clientes:
a) Ceder, sem registo, a qualquer t fulo, o gozo do apartamento;
b) Utilizar aparelhos que aumentem substancialmente os consumos normais de
&yua e electricidade.

(B) Aposentos:

1. Os aposentos dos hoté@s-apartamentos sé em forma de apartamentos que devem
ser constitu @os, no mmnimo, pelos seguintes compartimentos: quarto de dormir,
sala comum, casa de banho e pequena cozinha (“kichenette™).

2. Devem dispor de mobiliaio completo, lougs, vidros, talheres, roupas de cama e
banho, toalhas de mesa e guardanapos, utensiios de cozinha e limpeza, em
quantidade e qualidade adequadas acapacidade do apartamento e acategoria do
estabelecimento.

Nos apartamentos €proibido o uso de aparelhos de combustéo.

A capacidade de alojamento dos apartamentos € determinada pelo nUmero de
camas existentes nos quartos de dormir e pelo nimero de camas convert veis.

5. O numero de lugares das camas convertweis n& pode exceder 50% dos
correspondentes aos quartos, salvo se o apartamento dispuser de um sGquarto e
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sala comum, caso em que o0 nUmero de camas convert veis €igual ao do quarto.

6. As camas convert veis sOpodem ser instaladas nos quartos de dormir ou nas salas
comuns.

7. Considera-se quarto de dormir o compartimento exclusivamente destinado a este
fim.

8. Nos quartos de dormir pode instalar-se 0 nimero de camas proporcional asua aea,
devendo corresponder a cada cama individual a &ea mfima de 6 m?e a cada
cama de casal a de 10 m2.

9. Quando as camas forem em beliche, a &ea correspondente a cada uma delas &
reduzida para 4 m?,

10. Sd&as camas individuais podem ser instaladas em sistema de beliche, que n& pode
ter mais de duas camas.

11. A sala comum, que deve ter &ea proporcional acapacidade do apartamento, pode
funcionar como sala de estar e sala de refeigi®s, devendo dispor de mobili&io
adequado a esta dupla finalidade.

12. A sala deve ter janela ou sacada dando directamente para o exterior com abertura
n2o inferior a 2 m2,

13. Nos apartamentos de um ou dois lugares, o quarto de dormir, a sala comum e a
cozinha podem estar integrados num s&compartimento, desde que a conformaGo
e amplitude deste e as caracter Bticas do mobili&io o permitam.

14. A cozinha deve estar equipada com frigor fico, fog&v, exaustor de fumos e cheiros,
aparelho de desintegragg® de restos de comidas, lava-lou@s e arm&ios para
v veres e utens fios.

15. A cozinha deve dispor de eficiente ventilag, directa ou artificial.

16. Todos os apartamentos devem dispor, para utilizagi® dos clientes e sem limitages
de consumo, de:
a) Agua corrente, potével, tanto na cozinha como nas instalag®s sanitaias;
b) Luz elétrica em todas as divis@s com pontos de luz e tomadas de corrente
com indicag® de voltagem.

2.1 Hot@és-apartamentos de 4 estrelas
(A) Requisitos gerais:

1. Devem reunir as exigéncias respeitantes aos requisitos gerais e aos aposentos
referidos em “(11)2”.

2. Devem estar instalados em edif £io com boa localizagg, dispor de mobili&io
e decoracg® de bom n wel, e equipamento e utensilagem de qualidade.

3. Para as dimens@s m nimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mnimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimensces e
aeas m nimas) ao presente Manual.

4. Devem dispor de casa de banho completa em cada apartamento;

5. Devem dispor de televis&, r&lio ou outros sistemas de som em todos 0s
apartamentos;

6. Devem dispor de telefone ligado & rede geral e a rede interna do
estabelecimento em cada apartamento;

7. Devem dispor de piscina e zona de recreio para crian@s;
8. Devem dispor de sal& de cabeleireiro.
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9. Os apartamentos com capacidade superior a quatro camas devem possuir mais
uma casa de banho simples.

2.2 Hot@s-apartamentos de 3 estrelas
(A) Requisitos gerais:
1. Devem reunir as exigéncias respeitantes aos requisitos gerais e aos aposentos
referidos em “I11.2”.

2. Devem dispor de mobili&io confortével, decoraggb de bom nwel e
equipamento e utensilagem de qualidade compat vel.

3. Para as dimens@s m nimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimens&es e
aeas m nimas) ao presente Manual.

4. Devem dispor de casa de banho completa em cada apartamento;

5. Devem dispor de televis&, r&lio ou outros sistemas de som em todos 0s
apartamentos;

6. Os apartamentos com capacidade superior a quatro camas devem possuir mais
uma casa de banho simples.

7. Nos apartamentos com capacidade inferior a quatro camas apenas e exig vel
casa de banho simples.

3. Complexos tur Bticos

Os complexos tur Bticos s&v classificados de 5 estrelas e 4 estrelas.

Além de as “disposigdes gerais para estabelecimentos hoteleiros” referidos em I, devem ainda
reunir 0s seguintes requisitos.

(A) Requisitos gerais:

1. Todo o terreno afecto a um complexo tur Btico deve ser delimitado, com meios
naturais ou artificiais, por forma a autonomizar o conjunto e a assegurar 0
isolamento do estabelecimento.

2. Os tipos de alojamento que integram um complexo tur Btico podem corresponder
& categorias estabelecidas nos Grupos | e 2 (ou seja, hoté&s e hot&@s-apartamentos)
do n.@l do Artigo 5.2do Decreto-Lei n.216/96/M, de | de Abril, e os servigs
complementares podem compreender estabelecimentos dos Grupos 1, 2 e 3 (ou
seja, restaurantes, salas de danG e bares) do Artigo 6.<4o mesmo diploma.

3. Os complexos tur gticos devem dispor de parques de estacionamento de acordo
com o previsto na legislagi aplicavel para os aldeamentos tur ticos

3.1 Complexos tur sticos de 5 estrelas
(A) Requisitos gerais:

1. Para um complexo tur stico ser classificado de cinco estrelas deve dispor de
uma unidade hoteleira principal com caracter Bticas de cinco estrelas, bem
como diversidade e qualidade de equipamento complementar de animaGo e
desporto.

2. Nos complexos tur gticos de cinco estrelas 0s aposentos que consistam em
apartamentos n& podem representar mais de 50% da capacidade total de
alojamento do complexo turstico, devendo constituir uma exploraG®
complementar da unidade hoteleira principal.

3. O disposto no ponto anterior n& impede que, de acordo com a soluGo
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arquitect&nica adoptada, os apartamentos se situem em blocos separados,
cont guos ao nttleo da unidade hoteleira principal.

4. As instalag®s da unidade hoteleira principal devem obedecer &
caracter Bticas exigidas aos hoté@s de 5 estrelas qualificados de luxo (ver a
parte que se refere aos hot@s de 5 estrelas qualificado de luxo constante neste
Manual).

5. Aexistécia de salas de reuni@s pode ser dispensada se 0 complexo tur Btico
oferecer zonas individualizadas para este fim.

6. Se os aposentos s&@ em forma de apartamentos, devem obedecer &
caracter ®ticas exigidas aos hoté@s-apartamentos de 4 estrelas (ver a parte que
se refere aos hotés-apartamentos de 4 estrelas constante neste Manual).
Entretanto, nos apartamentos integrados em complexos tur Bticos de cinco
estrelas n& épermitida a instalagg de beliches e quando a sua lotagg for
superior a quatro pessoas, deve existir casa de banho especial.

3.2 Complexos tur Bticos de 4 estrelas
(A) Requisitos gerais:
1. Devem dispor de uma unidade hoteleira principal com caracter gticas de

quatro estrelas, bem como equipamento complementar de animaGo e
desporto.

2. As instalag®s da unidade hoteleira principal devem obedecer &
caracter Fticas exigidas aos hoté@s de 4 estrelas (ver a parte que se refere aos
hot&s de 4 estrelas constante neste Manual).

3. Se os aposentos s& em forma de apartamentos, devem observar as
caracter Bticas exigidas aos hoté&s-apartamentos de 3 estrelas (ver a parte que
se refere aos hot&@s-apartamentos de 3 estrelas constante neste Manual).

4. Pensces

As pensces séb classificadas de 3 estrelas e 2 estrelas.

Devem obedecer & “disposigdes gerais para estabelecimentos hoteleiros” referidas em “(I)”.

4.1 Pensces de 3 estrelas
(A) Requisitos gerais:
1. Devem dispor de mobili&io e equipamento de qualidade compat wel.

2. Paraas dimens@s m nimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimensGes e
aeas m nimas) ao presente Manual.

3. Devem dispor de:

3.1. Portaria com telefone;

3.2. Zona de estar;

3.3. Sala de refeiges
(a sala de refeicges e a zona de estar podem ser integradas numa sala
polivalente, desde que as &eas reservadas a cada uma delas sejam
diferenciadas);

3.4. Casa de banho em todos os quartos;

3.5. Cozinha e despensa;

3.6. Dependéncias para o pessoal, compreendendo espaq para refeig®s,
vesti&io e casa de banho simples.
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4.2 Pensces de 2 estrelas

(A) Requisitos gerais:
1. Devem dispor de mobili&io e equipamento de qualidade aceitavel.

2. Paraas dimens@s m nimas das escadas e dos corredores principais e as &eas
mmimas dos quartos pode ser consultado o Anexo | (Tabela de dimens&es e
aeas m nimas) ao presente Manual.

3. Devem dispor de:

3.1. Portaria com telefone;

3.2. Zona de estar;

3.3. Sala de refeiges
(a sala de refeig@®s e a zona de estar podem constituir uma dependéncia
comum);

3.4. Pelo menos 30% dos quartos devem ser equipados com casa de banho
simples;

3.5. Existécia de casas de banho simples comuns, em cada piso, na
proporga® de uma para cada cinco quartos, ou fracG®, n& equipados
com casa de banho;

3.6. Cozinha e despensa;

3.7. Dependéncias para o pessoal, compreendendo espaq para refeicg®s,
vesti&io e casa de banho simples.

(I11) Servigs nos estabelecimentos hoteleiros

(A) Disposig®s gerais

1.

A direcG@ dos estabelecimentos e os servigs de recepG® e portaria constituem o
nCcleo de relag®s com o cliente para efeitos de atendimento, informacg e assisténcia.

A recepG@ e portaria cabem, designadamente, as seguintes funcees:

2.1. Reserva de alojamento;

2.2. Registo do movimento de entradas e sa @as de clientes;

2.3. Registo e comunicag® das mensagens destinadas aos clientes;

2.4. Guarda da correspondéncia e de objectos dos clientes;

2.5. RecepG e entrega de bagagens;

2.6. Guarda das chaves dos aposentos, salvo se 0 acesso aos mesmos se processar por
sistema codificado;

2.7. Servig de despertar;

2.8. Servig de caixa.

Os servigps de recepG® e portaria devem funcionar permanentemente para
atendimento de qualquer solicitacg dos clientes.

A geréncia dos estabelecimentos hoteleiros responde pelos valores ou objectos pessoais
dos clientes nos termos das respectivas condig®s internas de seguran.

Os estabelecimentos hoteleiros devem informar os clientes dos termos de
responsabilidade da geréncia pelos objectos, valores ou bagagens dos clientes,
depositados no estabelecimento ou confiados asua guarda.

Dos objectos, valores ou bagagens referidos no nimero anterior serapassado recibo.

As facturas a apresentar aos clientes para liquidagg das despesas efectuadas devem
discriminar, para alén das dormidas, todos os restantes consumos e despesas, bem
como as taxas e impostos que sobre eles incidam.
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8. Os aposentos devem estar preparados e limpos no momento de serem ocupados pelos
clientes.

9. Em todos os estabelecimentos os aposentos devem ser limpos e arrumados diariamente.

10. Nos estabelecimentos hoteleiros de cinco, quatro e tré& estrelas (incluindo hotés de 5
estrelas qualificados de luxo, 5 estrelas, 4 estrelas e 3 estrelas, hot&@s-apartamentos de 4
e 3 estrelas, complexos tur Bticos de 5 e 4 estrelas e pens&s de 3 estrelas) as roupas de
cama e banho devem ser substitu mas diariamente.

11. Nos estabelecimentos referidos no nUmero anterior 0s aposentos devem ser de novo
arrumados ao fim da tarde.

12. Nos restantes estabelecimentos a mudan@ de roupas deve ser feita, pelo menos, tré&
Vezes por semana.

13. Os estabelecimentos hoteleiros, com excepG® dos hoté&s-apartamentos, devem estar
preparados para prestar um servi@ de pequeno-almog.

14. Nos aposentos devem existir informag®s sobre os diferentes servigs adisposiG dos
clientes e respectivos custos, bem como sobre 0s pre@s dos produtos que estejam a
disposiG& dos mesmos nos aposentos.

15. Toda a informaG® sobre servigs a prestar deve estar redigida, pelo menos, em
portugués, chiné e inglés.

16. Os estabelecimentos hoteleiros, aexcepG® das pensces, devem estar habilitados a
prestar um servig de lavandaria e engomadoria.

17. Nos estabelecimentos hoteleiros o pessoal deve usar indument&ia adequada ao servig
que preste e apresentar-se com a m&ima correcG e limpeza.

(B) Servigs nos estabelecimentos hoteleiros de cinco e quatro estrelas (incluindo hotés
de 5 estrelas qualificados de luxo, de 5 e 4 estrelas, hoté&s-apartamentos de 4
estrelas, complexos tur Bticos de 5 e 4 estrelas)

1. Devem obedecer & disposig®s gerais referentes aos servigs nos estabelecimentos
hoteleiros constantes em “(111)(A)”.

2. ArecepG e a portaria devem dispor de pessoal habilitado e diferenciado para cada um
dos servigs.

A portaria cumpre assegurar 0 servig e depGsito de bagagens.
Deve existir uma unidade tipo <¢oom service>permanente, apta a servir refei ges.

5. O servigp dos estabelecimentos similares (restaurantes, salas de dang e bares)
existentes nos estabelecimentos hoteleiros deve ser compatwel com o nwel do
estabelecimento hoteleiro em que se inserem.

(C) Servigs nos estabelecimentos hoteleiros de tré& e duas estrelas (incluindo hotés de
3 e 2 estrelas, hoté&s-apartamentos de 3 estrelas, pensées de 3 e 2 estrelas)

1. Devem obedecer & disposig®s gerais referentes aos servigds nos estabelecimentos
hoteleiros constantes em “(111)(A)”.

2. ArecepG e a portaria devem dispor de pessoal habilitado e diferenciado para cada um
dos servigs.

A portaria cumpre assegurar o depésito de bagagens.

Deve prestar o servig tipo «¢oom service>em determinado per bdo fixo.
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111 — ElaboracG do projecto e as suas observac®es

Durante a concepG, para além de atender & exigéncias b&icas para diferentes tipos e
classes de estabelecimentos hoteleiros mencionadas no cap fulo “Il — Exigéncias b&icas para
estabelecimentos hoteleiros, o requerente deve cumprir os crit&ios relativos & instalagi®s e
equipamentos de seguran@ relativos a arquitectura, estrutura, prevenGg® de incédios e
higiene ambiental que est& regularizados pela legislag® vigente do Governo da RAEM,
ficando as respectivas &eas sujeitas afiscalizag® das entidades competentes. Os crit&ios e
exigéncias a apresentar abaixo t@n como base de referécia as legislag®s vigentes que se
encontram na lista constante do Anexo 111 do presente Manual.

Para melhor preveng®, fiscalizag® e controlo da poluigd ambiental, e assegurar o
cumprimento da legislagi relativa & protecG® ambiental, a DirecGo dos Servigs de
ProtecG@® Ambiental fornece ao requerente as instrugs relativas ao controlo da poluiGo
ambiental e as mesmas podem ser consultadas no Anexo IV do presente Manual.

Caso o estabelecimento hoteleiro esteja instalado num bem imdvel classificado ou em
&ea da zona de protecG, a respectiva concepGa arquitectdnica deve ser princ pio priorit&io
de suma import&ncia e o patrimdnio deve ser protegido como um valor universal.

() Na especialidade de arquitectura

(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e 0s documentos
1. Memd:ia descritiva e justificativa da concepG;

2. Planta da localizag® do estabelecimento na escala 1/1000, com a indicagg® da
designacG das vias ptblicas junto ao edif Tio e da orientagd do norte;

3.  Plantas, alados e cortes na escala de 1/100, incluindo os seguintes:
3.1 Plantas aprovadas.

3.2 Desenhos de sobreposicG® (as partes vermelhas s&b as partes rectificadas; as
partes amarelas s& as partes eliminadas);

3.3 Plantas rectificadas;

3.4 Os alados devem incluir a situagi de todos os al@dos em cada posiGa do
estabelecimento;

3.5 Os cortes devem incluir, pelo menos, as plantas nos sentidos longitudinal e
transversal, e uma delas devem indicar a situagg das escadas, das cozinhas
e dos tubos de escape de fumos, etc.

4.  As plantas devem incluir os seguintes dados caso as alterag®s tenham a ver com
0s quartos dos estabelecimentos hoteleiros:

4.1 Camas, cabeceiras ou equipamentos an&ogos, bancos ou cadeiras e mesa,
local para colocagd de bagagens, roupeiro, instalag®s sanit&ias, todas as
janelas e dispositivos de filtro de luz.

5. As plantas devem incluir os seguintes dados caso as alterag®s tenham a ver com
as zonas destinadas aos clientes:

5.1 Portaria, recepc, &rio, zona de estar, sala de refeig®s, dependéncias para
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0 pessoal;

5.2 O pédireito livre do corredor, zona aberta ao ptblico ou clientes, cozinha
(se tiver) e escadas;

5.3 Afinalidade e &ea de cada compartimento;

5.4 A posiGd da saliécia/placa de publicidade/compressor de ar condicionado,
para assegurar o cumprimento da exigéncia relativa asaliécia na parede
exterior;

55 Todos os acessos de entrada e sa@la e o caminho interior (por exemplo a
entrada destinada aos clientes, a entrada de servig, o caminho de
evacuag);

5.6 AdisposiG das mesas, assentos e outros equipamentos no estabelecimento;
5.7 Instalag®s sanit&ias;
5.8 Sala de armazenamento;

5.9 Todas as janelas, condutas de extracG® de ar/de extracG de fumo/de
ventilagd, condutas de desenfumagem ou condutas de ventilagi mecénica
e 0s equipamentos de ar condicionado;

5.10 Os locais para uso de cozimento, preparaGgi e processamento dos alimentos
e a disposiGa dos seus equipamentos (por exemplo cozinha, despensa);

5.11 Os locais para uso de limpeza, desinfecG®, secagem e armazenamento dos
alimentos;

5.12 As posiges de todos os equipamentos fixados de grande dimensdv,
incluindo os fabricantes de alimentos e m&yuinas de cozinha, fogGes,
esterilizadores, m&yuina de lavar loug, congelador e refrigerador, louceiro
fixado, lavat&io e banca, prateleira e tanque de &ua, etc.;

5.13 Equipamentos de armazenamento e tratamento de res Tuos;

5.14 Instalag®s especificadas necess&ias de serem providas conforme o tipo do
estabelecimento a que se aplicam (por exemplo, vesti&io para o pessoal).

(2) Exigéncias teénicas
1. Aobrade modificagg n& envolve qualquer acréscimo a&ea de construgo;

2. Caso o estabelecimento seja colocado numa fracG® autchoma do edif Lio em
regime de propriedade horizontal, 0 mesmo n& deve ocupar a &ea comum do
edif Tio;

3. Caso se envolva que uma parte da &ea de um estabelecimento hoteleiro seja
alterada para outra finalidade, o projecto deve incluir a folha de cdculo dos
lugares de estacionamento para clarificar se a sua alteragg afecta a exigéncia
sobre os lugares de estacionamento, para garantir que a situagd alterada dar
cumprimento da legislagg vigente e & instrug®s de cdculo dos lugares de
estacionamento bem como aos termos definidos no contrato de concess& do
terreno;

4.  Para estabelecimentos de restauragd ou similares, sal@es de cabeleireiro, salGes de
beleza, entre outros, bem como estabelecimentos onde se regista reuni& de
piblico (subgrupo C do grupo de utilizag® V e grupo de utilizacgg VII) quando
inseridos em estabelecimentos hoteleiros, a(s) porta(s) de sa@a deve(m) abrir para
fora e n& ocupar o passeio ou via publica;
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5. Para estabelecimentos com capacidade n& superior a 50 pessoas, a largura da
porta de sa @a n& poderaser inferior a 90 cm;

6. Caso a capacidade do estabelecimento seja superior a 50 mas inferior a 100
pessoas, deve haver pelo menos duas portas de sama. A largura respectiva de uma
porta de sama n& poderaser inferior a 85 cm e a largura total das 2 portas n&
poderaser inferior a 180 cm;

7. Caso a capacidade do estabelecimento seja superior a 100 mas inferior a 200
pessoas, deve haver pelo menos duas portas de sama. A largura respectiva de uma
porta de sala n& poderaser inferior a 90 cm e a largura total das 2 portas n&
poderaser inferior a 180 cm;

8.  Se for instalada uma porta duplex de sa®a, a largura de cada porta n& poderaser
inferior a 60 cm;

9. O estabelecimento deve ter caminho directo e desobstru mo para a via ptblica e a
largura deste caminho (em termos do caminho principal) deve cumprir a
disposicg® do Quadro VII do artigo 12.2do RSCI. Caso a capacidade dos
estabelecimentos hoteleiros seja igual ou inferior a 100 pessoas e caso a mesma
seja superior a 100 pessoas, a largura do corredor n& poderaser inferior a 100 cm
e 110 cm, respectivamente;

10. Relativamente aexigéncia da disténcia de evacuagi, pode ser consultado o ponto
2 do cap ulo “I — Escolha do local”;

11. Entre a Unica entrada e sama do estabelecimento no edif €io da classe M ou P e a
entrada e sama do edif Tio habitacional adjacente, deve haver uma parede de 1 m
de comprimento para efeitos de separaGo;

12. Instalag® da saliécia na parede exterior:

12.1 DisposiG sobre a placa de publicidade na fachada: a saliécia deve
localizar-se no respectivo anbito da parede exterior da fracG auténoma e
n& pode estender mais do que 0,10 m quando a sua altura for inferior a 2,7 m
em relagd ao passeio, assim como n& pode estender mais do que 0,50 m
quando a sua altura for compreendida entre 2,7 m e 3,5 m em relag® ao
passeio, bem como n& pode estender mais do que 0,75 m quando a sua
altura for superior a 3,5 m em relagg® ao passeio. No NAPE, nenhuma
saliécia pode estender mais do que 0,10 m independentemente da sua altura
em relag& ao passeio;

12.2 A modificagd da parede exterior das fracg®s autwomas (incluindo a
modificag® do v& de porta ou de janela, instalacg de saliéncia, etc.) deve
cumprir as disposig®s previstas na Lei n.14/2017.

13. Instalag® de aparelho de ar-condicionado:

13.1 Arelac® entre a altura m&ima e o comprimento de extens& da saliécia &
idéntica areferida no ponto 12.1, a par disso, na sua instalagg deve ser
adoptado mé&odo que procure minimizar 0 seu impacto aos utentes das
demais frac@g®s autwomas no que refere ao seu tremor e desenfumagem.
Por isso, n& se prop& a instalagi de aparelno e tubulagg de ar
condicionado no pdio;

13.2 Caso a fracG authoma seja acima do r/c, o aparelho de ar-condicionado
deve ser instalado no local previsto aquando da construga do edif Tio. Caso
n& se tenha previsto qualquer local, o aparelho s& pode ser instalado na
respectiva parede exterior do estabelecimento, cuja disposiGg® €igual ao
ponto 12.1 acima referido;
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13.3 A drenagem de &ua dos equipamentos de ar condicionado deve ser ligada
ao sistema de drenagem de &ua no estabelecimento, e a respectiva situaGo
de ligac® deve ser referida no projecto da rede de drenagem

14. DisposiG sobre o p&direito livre do estabelecimento:

14.1 Nos estabelecimentos hoteleiros classificados de cinco e quatro estrelas, o pé
direito livre ou a altura entre o pavimento e o tecto das salas de refeig®s e
de outras salas para uso dos clientes n& deve ser inferior a 3,5m, e nos
estabelecimentos hoteleiros de outra classificagd®, o0 mesmo n& deve ser
inferior a 3,0m;

14.2 O pédireito livre ou a altura entre o pavimento e o tecto dos quartos dos
estabelecimentos hoteleiros n& deve ser inferior a 2,4m;

14.3 O pédireito livre das escadas de acesso ptblico n& deve ser inferior a 2,2m;

14.4 O pédireito livre do corredor e das instalagges sanit&ias n& devem ser
inferior a 2,2m.

15. Exigéncias relativas ailuminacg:

15.1 Todos os quartos t@n de ser providos de janela ou sacada dando
directamente para o exterior. As janelas ou sacadas devem ser dotadas de um
sistema que permita filtrar a entrada de luz. A &ea de abertura para o
exterior nZ pode ser inferior a 1,2 m?;

15.2 As salas dos apartamentos de um hotel-apartamento devem ter janela ou
sacada dando directamente para o exterior com abertura n&o inferior a 2 m?;

15.3 O cumprimento do quarto n& deve ser superior ao dobro da sua largura.
16. Exigéncias relativas acozinha:

16.1 A cozinha deve ser constru ma por material e soalho com resistécia ao fogo
n& inferior a uma hora (CRF 60) (por exemplo: paredes de tijolo) e
separada das outras partes por uma porta maci de 4,5 cm de espessura e de
fecho automéico, com resistécia ao fogo n& inferior a 30 minutos (CRF
30);

16.2 A abertura (na parede para transporte de comidas) entre a cozinha e a zona
para refeigf®s do estabelecimento, nZ deve ser superior a 0,2 m?, e deve
estar protegida por porta de isolamento de fecho manual ou autom&ico com
resistécia ao fogo néo inferior a meia hora (CRF 30);

16.3 As condutas de extracG® de ar/fumo/ventilagg do estabelecimento devem
ser constru mas e instaladas com materiais de construGd® n& combust veis e
sem obstruir o funcionamento do sistema de extinG de incédios por
aspersores. Se as condutas tiverem de atravessar compartimentos ou
frac@®s de diferentes utilizag®s, dever& utilizar materiais de construGo
com resistécia ao fogo n& inferior &2CRF dos respectivos elementos de
construGs;

16.4 Se a cozinha destinada somente para preparagd de sopas de fitas ou canja se
localizar junto da Unica samla de emergéncia, essa cozinha apenas pode
possuir equipamento e fog&o elé&strico;

16.5 Se as cozinhas dos estabelecimentos forem utilizados somente para a
preparagd de sopas de fitas ou canjas e utilizarem como combust vel, n&
exceder 20 litros de querosene ou gasdeo, ou utilizarem energia eléstrica, 0s
pontos 16.1 e 16.2 n&b lhes ser&o aplicaveis.
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17. Nainstalacgd do tecto falso M

17.1 O tecto falso deve ser constru@o com material sem suporte de peso e no
caso de se utilizar material com suporte de peso para a sua construG, o
tecto falso n& deve estar a uma dist&ncia superior a 1,2 m do pavimento;

17.2 A instalagd® do tecto falso n& pode afectar a ventilagg e iluminag® do
cok-chai, ou tapar o cok-chai;

17.3 A instalaggd do tecto falso na fracG autéhoma com a existécia dos
“sprinklers”, e quando o tecto falso esteja a uma distancia igual ou superior
a 0,8 m do pavimento, a parte superior e a parte inferior do tecto falso
devem ser dotadas de “sprinklers”;

17.4 Quando n& hapossibilidade de evitar tecto falso cont muo, a &ea superior
de cada compartimento n& deve estar ligada com a &ea superior do
compartimento vizinho.

[ por motivos de higiene, n2 se sugere nem se encoraja pela entidade de satte
instalacgg de qualquer ornamentacgg® como tectos falsos que obstruam a inspecG e a
limpeza de determinada zona do estabelecimento. No caso de a respectiva
ornamentaG@, com a sua higiene assegurada, ser instalada na cozinha e despensa ou na
zona exterior, deve ser declarada claramente essa situag® no seu pedido de
licenciamento. Os servigps competentes na &ea de saltle emitem o respectivo parecer
conforme a situaG.

18. Disposica sobre construgd adicional do cok-chai:
18.1 As frac@®s autaromas para fins comerciais devem estar localizadas no r/c;
18.2 O pé&direito do piso deve ser igual ou superior a 4,2m;

18.3 A &ea do cok-chai (n& inclui o vé da escada) n& pode ser superior a
metade da &ea do r/c cujo p&direito livre seja superior a 4m;

18.4 O pé&direito livre m mimo do piso abaixo do cok-chai &de 2m;

18.5 O espa@ com o pédireito inferior a 2,6m n& pode ser aberto ao piblico,
excepto as instalag®s sanit&ias (sobre a disposiG do pédireito livre das
instalagg®s sanit&ias, vide o ponto 14.4);

18.6 O cok-chai n& pode ser fechado, assegurando condig®s de boa ventilaGi.

19. DisposiG sobre as escadas:

19.1 As escadas no interior do estabelecimento n& podem ser em espiral e a sua
largura n& deve ser inferior a 1m. Os degraus das escadas devem ter, cada
um, uma profundidade n& inferior a 23cm, e uma altura n& superior a
18cm. Cada lang de escadas n& pode ter mais de 16 degraus e n& deve ser
inferior a dois, todos os degraus devem ter espelho. As escadas de acesso ao
cok-chai das lojas (frac@®s para fins comerciais localizadas no r/c) n&
esté sujeitas a esta disposig®. No entanto, caso existam condig®s (por
exemplo, o p&direito livre, a iluminag® e a ventilagd natural cumprem as
exigéncias) e o cok-chai seja alterado para ser aberto ao ptblico, as escadas
devem também cumprir a disposiG acima referida.

20. Caso o limite de desempenho relativo ao espect&ulo realizado no estabelecimento
seja classificado no grupo “C” ou em grupo superior da Comissao de Classificagdo
de Espect&ulos do Instituto Cultural, deve ser efectuado o isolamento efectivo das
instalacg®s ou zonas para proibir a assistécia de menores, de modo a separar a
zona aberta ao puiblico em geral da zona reservada aos menores, para efeito de
impedir a entrada de menores de idade.
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(I1) Na &ea de engenharia civil

(A) Na especialidade de rede de &ua:

(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e os documentos

1.

2
3
4.
5

Memdria descritiva e justificativa do projecto da rede de &ua;
Planta da canalizagg das &uas: aescala 1/100;

Diagrama do corte;

Desenhos de pormenor: aescala adequada (por exemplo: 1/20);

Folha do cdculo hidrailico (em situag® com grande alterago).

(2) Exigéncias tenicas

No projecto devem ser indicados claramente os seguintes dados:

1.

A

Devem ser indiques os materiais a utilizar, o di&@metro e a direcG® das
tubagens;

Descriga da posiG do fornecimento de &ua pelos contadores de &ua e
a sua ligac® a todos os dispositivos de abastecimento de &ua;

As peas desenhadas do sistema de abastecimento de &ua devem estar em
conformidade com as plantas da rede de &ua;

A ligag® das tubagens com a rede de &ua;
Forma diferente da descrig@ do sistema das &uas fria e quente;
AtenG aclareza das letras aparecidas;

Os smbolos da rede de &ua podem ser consultados no Anexo XII do
Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas Residuais de Macau.

(B) Na especialidade de rede de drenagem de esgotos:

(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e os documentos

1.

Memdria descritiva e justificativa do projecto da rede de drenagem de
esgotos;

Plantas de drenagem da &ua pluvial e residual &escala 1/100;
Esquema do sistema da &ua pluvial e residual;

Plantas de pormenores, desenhos vistos de cima, plantas e cortes de
camara retentora de gorduras aescala 1/20, se a tiver.

(2) Exigéncias teénicas

No projecto devem ser indicados claramente os seguintes dados:

1.

2
3
4.
5

Descricgg do material a utilizar, diémetro, direcG e inclinagg das tubagens;
Cota da camara de inspecG da &ua pluvial e residual;

A ligag® arede de drenagem publica;

O sistema de &ua residual n& pode estar ligado ao sistema de &ua pluvial;

A concepGa das posig®s das curvas dos colectores prediais de drenagem
deve ser efectuada por curvas de concord&ncia, bem como as c&maras de
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visita ou c&maras de inspecG e reparagd® devem ser implantadas nas
respectivas curvas;

6. A drenagem de &ua dos equipamentos de ar condicionado deve ser ligada ao
sistema de drenagem de &ua no estabelecimento;

7. O diagrama esquemdico de drenagem de &ua deve estar em conformidade
com as plantas de drenagem de &ua. Caso o sistema de &ua residual do
estabelecimento seja ligado ao sistema de drenagem de &ua do edifTio
existente, devem ser assinalados os dados como o didametro, 0 nUmero e as
canaras de visita do sistema existente, etc.;

8. As camaras de visita devem ser fechadas com méodos adequados para evitar
a transposiGga de cheiro na utilizag® posterior e as tampas das camaras n&
devem ser fechadas completamente depois de o pavimento ter sido tratado
com revestimentos;

9. O dianetro mmnimo dos ramais de descarga de todos 0s equipamentos de
drenagem deve cumprir em conformidade com o disposto no Anexo XVIII do
Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas Residuais de Macau;

10. As especificag®s, méodo de instalag, localizag®, entrada e safla de &ua
e ligag® das tubagens da c&mara retentora de gorduras;

11. AtenG aclareza das letras aparecidas;

12. Os smbolos da rede de drenagem de esgotos podem ser consultados no
Anexo XVII do Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas Residuais
de Macau.
(C) Naespecialidade de estrutura:

(1) Exigéncias sobre as pes desenhadas e os documentos
1. Memd@ia descritiva e justificativa de concepG;
2. Plantas: &escala 1/100;
3. Cortes: &escala 1/10 ou 1/20;
4. Plantas de pormenores: &escala adequada, por exemplo 1/20;

5. Folha de c&culo.

(2) Exigéncias teenicas

1. Os valores das cargas para as respectivas &eas estruturais do estabelecimento
s& determinados no Quadro 2do Anexo IV ao Decreto-Lei n.©56/96/M. No
caso de haver modificagi na estrutura do estabelecimento, para provar que se
encontra em conformidade com a seguranG de utilizag®, deveraapresentar o
projecto de estrutura elaborado por um engenheiro civil inscrito.

2. O projecto de estrutura deve incluir a memdia descritiva e justificativa,
desenhos (as plantas, os cortes e pormenores) e a folha de cdculo.

3. Para os elementos estruturais das estruturas metdicas jaconstru das, devem
ser responsa&veis pelas suas inspec@®s e reparac por cada ano.

4. Caso se trate de modificagi das escadas do estabelecimento, deve ser
entregue também o projecto de estrutura das escadas e ter em atenGd o
seguinte:

4.1 Deve ser indicada ao mesmo tempo a alteragg do v& da escada (nova
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abertura, fechamento, ampliag® ou estreitamento) caso tenha;

4.2 Numa nova abertura ou na ampliag® do v& da escada, deve-se ter em
consideragg® o mé&odo de consolidagi adjacente;

4.3 No fechamento ou no estreitamento do v da escada existente, deve ser
indicado 0 modo de estrutura do pavimento a construir;

4.4 Devem ser entregues as plantas de pormenores da combinaG& entre 0s
elementos estruturais novos e os elementos estruturais existentes;

45 Vide a exigéncia referido no ponto (1)(2).19 referente a escadas
constante na parte “Exigéncias técnicas” na especialidade de
arquitectura deste cap iulo.

5. No caso de construgdo de “cok-chai” com estruturas metdicas, que se destina
directamente ao uso humano, deve ser apresentada a concepG® dos
dispositivos da protecG contra incédios relativos aos respectivos materiais
para estrutura metdica.

6. Caso se trate de elevaGg do pavimento do estabelecimento, deve ser indicado
0 mé&odo de construgg da elevag® do pavimento, e em caso necessa&io,
deve ser indicado também o cdculo de seguran@ dos elementos de suporte e
de transmisséb de forq.

7. A cota de nvel do tecto falso deve ser igual &do cok-chai caso exista, cuja
armadura estrutural n& deve ter um suporte de peso (nomeadamente deve ser
um suporte metdico suspenso), e mesmo assim, devem ser entregues as
plantas de pormenores e o0s respectivos dados relativos &armadura estrutural
do tecto falso, para efeitos de apreciaGg e aprovaG.

(111) Na &ea de engenharia electromecénica

(A) Na especialidade de electricidade
(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e os documentos
1. Memdria descritiva e justificativa de concepG;

2. hdice das pe@s desenhadas: Deve ser indicada a enumerac® e vers& das
pe@s desenhadas de todo o projecto de electricidade; Indicar as partes
alteradas pormenorizadas no projecto com linha ziguezagueante para efeitos
de leitura;

3. Planta do sistema de equipamentos: Descrigi da estrutura e da distribuiGo
dos pisos do respectivo sistema, nomeadamente a distribuiGd® no ambito da
electricidade, ligagg aterra, p&aa-raios, telecomunicages, etc.;

4. Esquema Unifilar do Quadro Geral da Instalagges Elé&tricas: aescala 1/100;

Os dados relativos & especificag®s dos equipamentos do sistema de
abastecimento de electricidade;

6. Fornecer as plantas de pormenor dos respectivos equipamentos el€etricos.

(2) Exigéncias tenicas

1. Os estabelecimentos hoteleiros devem possuir um gerador de emergécia com
capacidade adequada para suprir as interrupg®s do normal fornecimento de
energia e garantir o eficaz funcionamento dos servi@s essenciais;

2. A potécia do contador de electricidade e o tipo de alimentagd® de energia
elétrica devem cumprir o disposto no Regulamento de Comparticipag®s
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para Ligag®s a Rede de Energia Eléstrica, aprovado pelo Regulamento
Administrativo n.©11/2005, assim como as exigéicias da CEM;

3. As partes de montante e jusante dos condutores, dos elementos de protecGo e
de controlo, bem como as fases, potéicias previstas e finalidades dos circuitos
eléetricos devem ser coincidentes;

4. Em caso da utilizaggh de alimentagd eléetrica trifésica, a sua carga
monofdica deve ser distribu@a tanto quanto posswel por cada fase, para
atingir o efeito do equil brio trif&ico;

5. As canalizag®s/instalagges eléstricas que n& esté relacionadas com o
funcionamento das escadas de evacuaGga e da camara corta-fogo n& devem
ser instalados na camara corta-fogo e nas escadas de evacuaGv;

6. O funcionamento aut&omo das lumina&ias para iluminag® de emergéicia e
das placas de sinalizacg das sa Wlas deve ser mantido pelo menos 2 horas ap&
a perda da electricidade normal;

7. Emelhor utilizar prioritariamente os equipamentos de conservag energéica
(por exemplo, luminaias, etc.);

8. Nas plantas deve ser descrita a concepG® dos tragados da concepG dos
circuitos elétricos, na qual se indicam os locais e canalizag®s entre 0s
quadros eléetricos e os siios/as instalag®s de abastecimento de energia
elétrica e o traado das condutas e dos cabos elé&tricos, com a indicag da
fonte de todos os circuitos de abastecimento de energia el€trica;

9. Os quadros eléetricos e 0s respectivos equipamentos envolvidos no projecto
devem ser marcados nas plantas com a respectiva indicagg e descricg. No
esquema unifilar do quadro elétrico, devem ser descritas as indicag®s das
especificagles dos condutores de circuito/barramentos, ligages a
terra/condutores de protecG@ e dispositivo de protecGg, bem como a sua
fonte de abastecimento de energia eléstrica, dados de carga, nUmero do
circuito, fase e poténcia de utilizagi prevista, etc.

10. Na concepG, execug da obra e funcionamento dos estabelecimentos, ainda
deve ter em atenGi o0 seguinte:

10.1. As instalagg®s elé&tricas devem ser instaladas nos estabelecimentos, de
forma a n& causarem incédios, nem propagaca do fogo;

10.2. Os equipamentos utilizados no balc& para a preparagd de
comidas/bebidas devem ser do tipo elé&trico e funcionar de acordo com
as normas de segurang;

10.3. O contador el&trico deve ser instalado dentro de caixa metdica isolada
e o interior e exterior da caixa deve manter-se limpo;

10.4. Devem instalar-se os equipamentos de corte e isolamento de energia nas
posiges apropriadas dos circuitos elétricos, nomeadamente:
interruptores (circuit breaker), fusweis, interruptores para fuga de
electricidade (residual current device), etc.;

10.5. Todas as m&yuinas el€éetricas devem ter ligagi aterra; Todas as tampas
exteriores das caixas elé&tricas devem ser ligadas aterra, devendo
cobrir a sua parte com corrente elétrica, para evitar o contacto com o
corpo do pessoal;

10.6. Todas as instalages eléetricas (incluindo cabos elétricos, fios
elétricos, fichas e tomadas, etc.) devem manter-se em bom
funcionamento, limpas e em ordem.
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(B) Na especialidade de sistema de ar condicionado e ventilagio:

(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e os documentos
1. MemdGia descritiva e justificativa de concepGo;
2. Folha de cdculo (se tiver);
3. Dados das especificag®s dos equipamentos (se tiver);
4

hdice das pe@s desenhadas: Deve ser indicada a enumeraG e vers& das
pe@s desenhadas de todo o projecto de sistema de ar condicionado e
ventilag®; Indicar as partes alteradas pormenorizadas no projecto com linha
ziguezagueante para efeitos de leitura;

5. Diagrama esquemdico de equipamentos (se tiver): Indicagg da estrutura e da
distribuiG dos pisos do respectivo sistema;

6. Planta dos equipamentos: Indicacg® do local de instalaGgd dos equipamentos e
do tracado integral das condutas aescala m&ima de 1/100;

7. Pormenor e corte da instalagg® dos equipamentos: com descriGgd clara e
completa em escala conveniente. (Em geral deve ser entregue o pormenor das
condutas que atravessam 0s elementos corta-fogo, assim como desenhos
relativos &altura de instalagg das condutas ou dos equipamentos)

(2) Exigéncias teenicas

1. Devem ser indicadas as caracter Bticas dos equipamentos a instalar e dos
materiais a utilizar, bem como a descriGg sobre 0s mé&odos a utilizar;

2. Caso as unidades de ar condicionado a instalar no estabelecimento sejam de
grande dimens& (torres de refrigerag®, torres de arrefecimento, unidades
conjuntas de ar condicionado, etc.), deve ser entregue o respectivo projecto de
sistema de ar condicionado e ventilagd. Caso se procede apenas ainstalagio
de aparelhos de ar condicionado (tipo split), os mesmos devem ser indicados
respectivamente nas plantas de arquitectura;

3. O local de instalagg das unidades de ar condicionado (torres de refrigerac,
torres de arrefecimento, etc.) deve cumprir as respectivas exigéncias
estipuladas no Regulamento de Seguranc Contra Incédios (RSCI);

4. Relativamente ainstalagd na parede exterior, a mesma deve cumprir as
respectivas exigéncias estipuladas no artigo 7.o Circular n.<01/DSSOPT/2009
(Regulamentagd® das Condig®s Referentes a Altura dos EdifTios e
Edificabilidade dos Lotes). Alén disso, as torres de arrefecimento n& devem
ser instaladas na parede exterior do edif Eio;

5. Caso o estabelecimento seja localizado na NAPE, as unidades exteriores de ar
condicionado n& podem ser instaladas nas arcadas ou paredes exteriores;

6. A instalag® de equipamentos de ar condicionado e de ventilagg (torres de
arrefecimento, bombas de &ua e unidades exteriores do ar condicionado de
grande dimens&o, entre outros) deve ter em considerag® com 0 impacte
provocado pelo rumo produzido aos habitantes circunvizinhos, devendo,
assim, ser mantida a disténcia adequada em relag® a &eas "receptoras”
sensveis ao rumo (edif Tios habitacionais, casas de convalescen, lares de
idosos, hospitais e escolas, etc.). Deve ser considerada a instalagg desses
equipamentos em espaq@s abertos, que permitam a dissipagg do rumo e do
calor. No caso de o ar quente/ar hUmido/vibragg/rumo produzido afectar
terceiros deve-se aplicar previamente medidas efectivas (instalagg de
barreiras de isolamento acUstico ou de equipamento de anti-vibragi, etc.)
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para evitar conflitos com os vizinhos. Relativamente ao ru @o produzido pelo
funcionamento de equipamentos de ar condicionado e ventilagg devem ser
cumpridas as exigéncias fixadas na Lei n.©8/2014 (PrevenG® e controlo do
ru o ambiental);

7. As condutas de ar condicionado e ventilagl devem ser construmas e
instaladas com materiais n&@ combust veis (classe M0);

8. Os equipamentos/as condutas de ar condicionado e ventilagd que n& est&
relacionados/as com o funcionamento das escadas de evacuag e da camara
corta-fogo n& devem ser instalados na c&mara corta-fogo e nas escadas de
evacuaGg;

9. Agquando da colocagg® das condutas através dos elementos corta-fogo,
deve-se proceder ainstalagg dos equipamentos corta-fogo entre as condutas
e os elementos corta-fogo, e a classe de resistécia ao fogo (CRF) n& deve
ser inferior ACRF dos respectivos elementos corta-fogo;

10. Os equipamentos corta-fogo activados pelos detectores de fumo devem ser
instalados nas bocas de entrada de ar exterior;

11. O pé&direito livre ap& instalag das unidades de ar condicionado e das
condutas/equipamentos de ventilagg deve cumprir o disposto no artigo 101.©
do Regulamento Geral da Construg® Urbana (RGCU), aprovado pelo
Diploma Legislativo n.<1600, alterado pelo Decreto-Lei n.<4/80/M;

12. Os equipamentos de ar condicionado devem estar apoiados num suporte que
seja estavel,

13. Optar prioritariamente por modelos de equipamentos de alta eficiécia
energéica.
(C) Na especialidade de sistema de desenfumagem:
(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e os documentos
1. Memdria descritiva e justificativa de concepG;
2. Folha de c&culo;

3. Especificag®s e certificados de equipamentos: as especificag®s e o
certificado aprovado de inspecG@ do grupo das m&uinas de ventiladores, do
port& corta-fogo (FD/FSD) e do material dos tubos, que devem cumprir o
respectivo disposto no RSCI;

4. hdice das pes desenhadas: Deve ser indicada a enumerac® e vers& das
pe@s desenhadas de todo o projecto de obra; Indicar as partes alteradas
pormenorizadas no projecto com linha ziguezagueante para efeitos de leitura;

5. Planta do sistema de equipamentos: DescriGd da estrutura do sistema, dos
compartimentos corta-fogo e da distribuiG& dos pisos do respectivo sistema;

6. Plantas dos equipamentos, aescala m&ima de 1/100, com a indicacgg® do
local de instalag dos equipamentos e do tragado integral das condutas;

7. Plantas de pormenor de instalagd dos equipamentos:

7.1  Adistribuicgd das condutas e dos grupos de m&juinas em todos 0s pisos,
os locais das bocas de extracg/insuflagd s& descritos em princ pio
numa escala adequada e com indicag@®s claras;

7.2 Devem ser entregues as plantas de pormenores em que as condutas
atravessam o0s elementos corta-fogo, os desenhos sobre a altura de
instalagd das condutas ou dos equipamentos.

Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento e obras de modificagdb de estabelecimentos hoteleiros
(VER_Hotel_P062019) p&yina 33/98



(2) Exigéncias t&nicas

1. Caso o estabelecimento seja situado na cave, com a &ea total superior a 300 m?,
deve ser provido de dispositivos que permitam a evacuag® dos fumos e gases
para o exterior, quer por ventilagg natural, quer por ventilagi mecanica.

2. Relativamente aclasse de resistécia ao fogo dos equipamentos e condutas do
sistema de desenfumagem deve aquela estar em conformidade com o disposto
no artigo 36.<4o Regulamento de Seguranc Contra Incédios (RSCI);

3. As condutas de extracg®/insuflagg e as bocas de extracg@/insuflacgg de
todos os compartimentos corta-fogo devem ser instaladas de forma
independente;

4. Os ventiladores e condutas de insuflaggb e de extracG n& devem ser
instalados na camara corta-fogo e nas escadas de evacuaG;

5. Os ventiladores de insuflagi e de extracG devem ser instalados em
compartimentos que estejam separados das outras partes do edif Tio;

6. A altura e o local da instalagg das bocas exteriores de extracG/insuflago
devem estar adequados e n&b afectarem terceiros;

7. As condutas de extracG e insuflagi devem ser protegidas por paredes da
classe de resistécia ao fogo CRF 120 e cada conduta deve ser dotada de um
ventilador préprio de insuflaggo e de extracg, a fim de garantir que os
sistemas de extracg® de todos o0s compartimentos corta-fogo sejam
independentes;

8. As samas de fumos devem ficar localizadas a uma disténcia suficiente das
entradas de ar fresco ou das entradas e samas do edifTio, para que nos
incédios os fumos quentes do exterior n& se propaguem para o interior do
ediftio, e devem ser providas de registos corta-fogo, accionados por
detectores de fumos;

9. A instalac® de bocas de entrada de ar fresco, bocas de sama de ar,
ventiladores de extracg@/insuflacg tem de ter em consideragg com o
impacte provocado pelos mesmos aos terceiros. E também recomendével a
instalacgd® de dispositivos de eliminag® do rumo, isolamento acUstico ou
anti-vibragg (tal como molas aprova de vibrag®), com vista a garantir que o
funcionamento desses equipamentos cumpre as exigéncias fixadas na Lei n.@
8/2014 (Prevenc e controlo do ru dlo ambiental);

10. O pé&direito livre ap& instalagg das condutas/equipamentos de insuflacg e
de extracGg@® deve cumprir o disposto no artigo 101.“do Regulamento Geral
da Construga Urbana (RGCU), aprovado pelo Diploma Legislativo n.<1600
e alterado pelo Decreto-Lei n.24/80/M;

11. Para evitar o retorno de fumo, as samas de fumos do sistema de
desenfumagem devem ficar localizadas a uma dist&ncia superior a 5 m das
tomadas de ar exterior ou das entradas e samas do edif £io. O fumo n& deve
poder entrar em qualquer caminho de evacuaGg® ou escadas descobertas para
uso dos bombeiros. A altura da parte inferior da boca de sa@a de fumos n&
deve ser inferior a 3 m em relag® ao pavimento circundante. Caso a altura
seja inferior a 6 m o fumo n& pode ser escoado para baixo. N& podem ser
instaladas bocas de sa fla de fumos debaixo de pala ou telheiro;

12. A descrigdh de funcionamento dos respectivos equipamentos na situaGo
normal e em caso de incéndio;

13. Em caso de incédio e interrupg@ do fornecimento normal de electricidade,
0s grupos das m&uinas do sistema de desenfumagem devem ser accionados
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pela alimentag® de electricidade de emergéncia, pelo que, no projecto devem
ser indicadas ou assinaladas as medidas da fonte da alimentaGgi® de
electricidade de emergéncia para 0s mesmos grupos das ma&yuinas.

(D) Na especialidade de sistema de gases combust veis e de combust veis (se
aplicével)

(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e os documentos
1. Memd@Gia descritiva e justificativa de concepG;
2. Folha de cdculo da capacidade de consumo;

3. Os dados das especificag®s dos equipamentos: Nos quais devem incluir as
especificag®s dos tubos, unices, vavulas, sondas, fog&es, etc.;

4. hdice das pes desenhadas: Deve ser indicada a enumeracg® e vers& das
pe@s desenhadas de todo o projecto de sistema de gases
combust Weis/combust Weis; Indicar as partes alteradas pormenorizadas no
projecto com linha ziguezagueante para efeitos de leitura;

5. Planta do sistema de equipamentos: Descrigi da estrutura do sistema
(incluindo a legenda) da press& das condutas e da distribuicGg dos pisos do
respectivo sistema;

6. Plantas dos equipamentos: Deve indicar o local de instalagd dos
equipamentos e do tracado integral das condutas aescala m&ima de 1:100;

7. Plantas de pormenor e plantas de corte de instalagi® dos equipamentos:
Utilizacd de uma escala adequada e indicagd® clara dos pormenores (a
dist&ncia entre fogCes, os al@dos relativos a traado das condutas, a altura de
instalagg das vdvulas, 0 modelo e as condig®s de ventilagg das instalag®s
de protecG, etc.).

(2) Exigéncias teenicas

1. A concepG do estabelecimento deve estar em conformidade com o disposto
no Regulamento de Segurang Contra Incédios (RSCI);

2. A capacidade do reservat&io de gases combustWeis deve estar em
conformidade com o disposto no Regulamento Administrativo n.©12/2009
que altera o Regulamento de Segurang das Instalagies de Armazenagem de
Gases de Petrdeo Liquefeitos (GPL) com Capacidade n&b Superior a 200 m®
por Recipiente, e no caso de os fog&es portdeis ou respectivos equipamentos
serem utilizados, a sua capacidade do reservat&io deve ser calculada
juntamente com a capacidade de gases combustWeis remanescente no
estabelecimento;

3. A instalagd® do sistema de gases combust veis deve estar em conformidade
com o disposto no Regulamento Administrativo n.©30/2002 (Regulamento
Te&nico das Instalag®s de Abastecimento de G& Canalizado em Edif Tio);

4. A instalagd do sistema de gases combust veis deve estar em conformidade
com o Regulamento de Seguran das Instalagi®s de Produtos Combust weis,
aprovado pelo Decreto-Lei n.©19/89/M, e com o disposto nas Normas para
Instalag®s de Armazenagem e Redes de Distribuiggb de Combust veis
L fuidos da 3.2Categoria para Consumo em Imdveis, emitidas pela Comiss&
de Seguranca dos Combust veis;

5. Caso a poténcias unitaia de cada aparelho do fog& de g& combust vel
instalado no estabelecimento seja superior aos 35 kW ou a poténcia global do
fogéo integral seja superior aos 70 kW, deve estar em conformidade com o
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disposto no Regulamento Administrativo n.© 11/2009 que altera o
Regulamento de Seguran@ relativo alnstalagg de Aparelhos a G& com
Poté&cias Elevadas;

6. E proibida a instalagi® de aparelhos de combustZ para aquecimento da
&ua nas instalag®s sanitaias;

7. E proibida a utilizagg de aparelhos de combust@ nos apartamentos de
hot&s-apartamentos;

8. Caso sejam estabelecidos no estabelecimento os respectivos equipamentos
reservados ao sistema de gases combust weis, deve ser utilizado e ligado
previamente ao respectivo sistema, assim como no caso de sistema de
combust veis;

9. Na concepG, execuGa da obra e funcionamento dos estabelecimentos, ainda
deve ter em atenG o seguinte:

9.1. Todos os materiais inflamaveis, tais como Gases de Petrdeo
Liquefeitos (GPL) e gasolinas, devem ser depositados no
compartimento com protecG@®, n& inflam&el e com ventilagd
adequada, bem como o local de dep&ito deve estar distante de fonte de
calor, lume ou chama e equipamentos el€étricos;

9.2. Na sala de armazenamento do estabelecimento n& podem ser
depositados materiais que envolvam altos riscos de incédio (GPL,
gasolina, gasdeo, etc.), nela nem devem ser realizadas actividades de
que possa resultar risco significativo de origem de incéndio;

9.3. A marca do bot& de interruptor do sistema de abastecimento de
combust weis deve ser clara;

9.4. No caso da utilizagg de Gases de Petrdeo Liquefeitos (GPL) ou
combust veis I quidos (querosene ou gasdeo) no estabelecimento, em
circunsténcia alguma, a quantidade de GPL armazenada no mesmo n&
deve ser superior a 120 cm?® (equivalente aproximadamente a 4 garrafas
de g& de 13 kg para uso doméstico), e as garrafas de GPL e os fornos
devem estar devidamente separados. Quanto ao combust wel | Tuido
(querosene ou gasdeo), a quantidade total armazenada no
estabelecimento n& deve exceder os 20 litros e os recipientes devem
ser colocados em locais afastados da fonte de calor, chamas ou fontes
de igniGd e guardados na bacia de seguranca devidamente separada;

9.5. E proibida a utilizacd dos Gases de Petrdeo Liquefeitos (GPL) como
combust wel na cozinha de estabelecimento situada na cave;

9.6. Quer seja utilizado o sistema central de gases combust Weis, quer seja
utilizado o sistema central de combustweis na cozinha do
estabelecimento, deve-se cumprir a legislagd aplicael salvo
disposiG em contr&io;

9.7. Os equipamentos de Gases de Petrdeo Liquefeitos (GPL) devem ser
adequados para uso de g& natural;

9.8. E proibida a utilizacggb de aparelhos de combust® na cozinha da
concepgao “open space”, salvo aqueles a g& portdil;

9.9. No uso de aparelhnos a g& portdil, deve ter em atenGod a
proporcionalidade entre o aparelho e o utensiio e a existécia de
ventilaga suficiente na zona de refeiGo;

9.10. No compartimento/na cozinha onde éutilizado fog& de combusté, &
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recomend&vel a instalagg de detector de fugas de g&s.

(E) Na especialidade de equipamentos de elevadores:

(1) Exigéncias sobre as pe@s desenhadas e 0os documentos
1. Memd@Gia descritiva e justificativa do projecto;

2. Folha de cdculo do fluxo do tré&nsito do local de instalagg dos equipamentos
(para confirmag® do nUmero dos elevadores, carga nominal, coeficiente
b&ico da velocidade de movimento; pode consultar as instrug®es ténicas
reconhecidas internacionalmente, tais como as instrug®s da Associaggd de
Engenheiros dos Equipamentos Prediais do Reino Unido, CIBSE, crité&ios
nacionais, etc.);

Especificag® e registo do modelo dos equipamentos;

4. Respectivas pe@s desenhadas (planta de localizag®, plantas de pormenor e
plantas de corte de instalag® dos equipamentos, esquema elé€etrica, de
circuito eléetrico e de for@ motriz, etc.).

(2) Exigéncias teenicas

1. Deve dispor de elevador quando o estabelecimento hoteleiro esteja
instalado em edif Tio que tem tré& (3) ou mais pisos

2. No caso de instalagg® dos equipamentos de elevadores (elevadores, escadas
rolantes, passagens maoveis, etc.) no estabelecimento, deve ser entregue o
préprio projecto de especialidade. Caso se trate de meros monta-cargas ou
monta-pratos, basta fazer a correspondente assinalagd® no projecto de
arquitectura.

3. Devem ser indicadas as caracter Bticas dos equipamentos a instalar e dos
materiais a utilizar, bem como a descrigi sobre os méodos a utilizar;

4. Antes da entrega do projecto de obras, o dono da obra deve contratar um
té&nico da respectiva especialidade para elaborar e verificar se o projecto
apresentado estd em conformidade com as respectivas normas dos
equipamentos de elevadores;

5. Na conclusao da obra, deve ser entregue o “Registo da instalagdo dos
equipamentos dos elevadores” (boletim mensal do registo da instalagd), bem
como o “Relatorio da inspec¢do preliminar dos equipamentos de elevadores”
e o “Certificado da seguranga de funcionamento dos equipamentos de
elevadores” com o reconhecimento da qualidade de instalagdo devem ser
entregues, dos quais s& subscritos pelo ténico inscrito da respectiva
especialidade.

(1V) Na especialidade de seguranc contra incédios

(1) Projectos a entregar:
1. Planta de localizag® aescala 1:1000;
2. Planta, corte e alGado aescala de 1:100;

3. Devem ser entregues as pe@s desenhadas de concepG® do sistema de prevenGo
contra incéndios, das instalag®s e dos equipamentos (as plantas e o0s cortes
esquemaicos) aescala de 1:100 e as pes desenhadas do sistema de prevenGo
contra incédios devem ser elaboradas em conformidade com o disposto no artigo
46.<9o RSCI com os dianetros das tubagens assinalados com cores diferentes;
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4. Caso se trate de uma obra de modificag® de arquitectura ou de obra relativa ao
sistema de prevenG® contra incéndios, isso deve ser indicado claramente na
mem@ia descritiva e justificativa, devendo esta ser entregue juntamente com 0s
desenhos de sobreposiGa de arquitectura ou as partes alteradas indicadas com linha
ziguezagueante no projecto de alterag® da arquitectura e do sistema de prevenGo
contra incédios;

5. Caso seja necess&io construir um sistema de evacuag® de fumos e gases no
estabelecimento, devem ser entregues as plantas do respectivo sistema aescala de
1/100;

6. A concepG de arquitectura, o sistema de prevenGa contra incéndios e a evacuaGg®
de fumos e gases n& devem ser mostrados na mesma planta.

(2) Documentos e elementos a entregar:

1. Declarag® de responsabilidade do téenico da obra (o pessoal deve ser engenheiros
ou engenheiros-t€enicos civis, electrotéenicos ou mecénicos inscritos na DSSOPT);

2. Memdia descritiva e justificativa;

3. Em caso de utilizag® de material/produtos contra-fogo, deve ser entregue a
respectiva informacG (relatGio de teste, certificagg® dos materiais e a tabela das
portas, etc.).

(3) Exigéncias sobre o sistema de preveng contra incédios

1. Quanto aseguran@ contra incédios, devem ser entregues as pe@s desenhadas
espec ficas (projecto do sistema de prevenG® contra incédios), compiladas e
elaboradas pelos téenicos qualificados de acordo com o artigo 46.2do RSCI, que
incluem os instrumentos e as instalag®s a utilizar;

2. Relativamente anatureza e quantidades dos sistemas de protecG contra incédios
instalados nos edifCios, ou partes de edifios, os sistemas, instalag®s e
equipamentos de seguran@ contra incédios devem ser montados de acordo com o
disposto nos artigos 46.%a 57.9do RSCI, e cujas caracter ¥ticas té&nicas devem ser
conformes & exigéncias dos artigos 58.9a 62.4o RSCI.

3. Na instalacgi® de equipamentos do sistema de prevenGg® contra incédios no
estabelecimento, devem ser cumpridas as disposigg®s do RSCI. Assim, o respectivo
sistema deve ser elaborado e conservado por pessoal qualificado a fim de assegurar
o funcionamento normal do sistema. Ao mesmo tempo deve-se notificar o Corpo de
Bombeiros para efeitos de inspecG® e testagem e entregue a0 mesmo organismo
um certificado vdido que assegura 0 bom funcionamento do sistema.

4. Em caso de existécia dos sistemas de prevenG contra incédios (sistemas fixos
de extinG automédica de incéndios, sistema automaico de detecG de incéndios
ou bocas de incéndio, etc.), estes devem ser mantidos pelo pessoal qualificado, a
fim de garantir que os respectivos sistemas podem fornecer a press& estdica e o
caudal previstos, e deve ser entregue em cada perbdo de doze meses um
documento comprovativo de bom funcionamento dos sistemas.

5. A concepG® e a execug das obras do sistema de prevenGg® contra incédios
devem ser efectuadas pelos engenheiros ou engenheiros-té&nicos civis,
electroté&nicos ou mecanicos inscritos, ou ainda entidades especializadas inscritas,
em conformidade com as disposig®s teéenicas previstas no RSCI e a sua inspecGo
e 0 seu teste ser& efectuados por pessoal do Corpo de Bombeiros, para verificar se
as obras est& executadas de acordo com 0s projectos aprovados. (artigo 63.2do
RSCI)

6. Deve ser entregue uma tabela de dados que contén as situagges de perda de carga
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entre as v&vulas de controlo e os pontos mais desfavoraveis (16/18 sprinklers).

7. As casas de caldeiras, quando as houver, devem ser protegidas por um sistema fixo
de exting@ automdica de incéndios.

8. As camaras frigor ficas devem ser protegidas por um sistema fixo de extinGo
automdica de incédios a &ua, do tipo (instalalg® seca) , em que a rede de
tubagem estapermanentemente carregada de ar sob pressép a jusante da vAvula de
alarme e com &ua sob press& a montante daquela vavula.

9. Devem ser instaladas portas corta-fogo especiais, de fecho manual e automdico,
nos acessos dos parques de estacionamento & caixas de escadas ou vest bulos dos
elevadores de cada piso. (artigo 56. 4o RSCI)

10. Devem ser instalados sistemas de alarme e de alerta de incédios nos
estabelecimentos com uma capacidade total previs vel superior a 50 pessoas. (artigo
54.%o RSCI)

11. Caso o estabelecimento contenha as dependéncias authomas com uma capacidade
previs vel superior a 20 pessoas, devem ser colocados avisadores sonoros nessas
dependéncias auténomas. (artigo 54.<4o RSCI)

12. As condutas de ar-condicionado devem ser construas com materiais de
construg® n& combust Veis, a sua concepG e instalagi n& devem obstruir o
funcionamento do sistema de extinG de incéndios por aspersores.

(4) ConcepG na &rea de prevencga contra incéndios:

A. ConcepG arquitectnica:

1. Relativamente aos edif Eios existentes adata da entrada em vigor do RSCI, no
caso de finalidade da utilizacg do estabelecimento n&o ser alterada, a obra de
modificagd deve ser executada sem prejuko das condig®s de seguran@
contra incédios originais.

2. A concepG® da nova construcgd de edif Tios deve cumprir as condig®es de
acesso e de intervenG previstas no artigo 8.2do RSCI. Ao mesmo tempo, 0s
ediftios devem ser servidos por vias que permitam a aproxXimagd, O
estacionamento, a manobra e a operag® das viaturas e auto-escadas do
bombeiros, com vista a facilitar o acesso, pelo exterior, & diversas fracg®s
auténomas dos pisos, seja directamente, seja por penetragd nas comunicag®s
horizontais comuns do edifEio, atravé das fachadas acess veis servidas por
vias de acesso que disponham de faixas, em “numero” e “percentagem de
perimetro exterior”, para a realizagdo de operagdes de salvamento e de
combate a incéndios. (artigo 8.<4o RSCI)

3. As passagens de ve tulos do CB, que renam 0s requisitos previstos no artigo
8.4o RSCI, devem ser exactamente indicadas no projecto.

4. As samas e caminhos de evacuag® dos edif Tios ou estabelecimentos devem
observar-se as larguras indicadas no Quadro IV do artigo 12.2do RSCI, e o
nUmero e a largura das samas dos diversos pisos devem ser fixados tendo em
atenG o efectivo previs vel de acordo com o disposto nos artigos 11.<% 12.©
do RSCI, devendo juntar os respectivos dados calculados.

5. Adisténcia m&ima de percurso (disténcia de evacuaGgi) que 0s ocupantes de
um edif Tio ou estabelecimento devem percorrer em cada piso, a partir de um
ponto qualquer, para atingir uma sama para a via publica, espag aberto ou
escada devidamente protegida, n& pode ser superior aos valores definidos no
artigo 13.<%o RSCI.

6. O numero mnimo de escadas deve corresponder ao disposto no Quadro IX do
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artigo 14.<9o RSCI.

7. As escadas devem ser dotadas, ao nvel do ré&-do-ch&, de samas directas e
independentes para a via ptblica, ou para um espag aberto que a ela conduza;
admite-se a possibilidade de as escadas terminarem, ao nwel do ré&-do-chd,
num atrio (“hall”), se este for amplo, isolado do resto do edificio por elementos
estruturais com suficiente resistécia ao fogo e revestidos com materiais da
classe de reacg® ao fogo MO. Em qualquer dos casos, se as escadas
terminarem num &rio comum (“hall”) como referido no numero anterior, o
espelho do 1.2degrau de qualquer uma das escadas n& deve ficar a uma
dist&ncia superior a 10,0 m de uma porta de sa®@a para o exterior. (artigo 17.©
do RSCI)

8. As escadas devem dar acesso directo a cobertura do edifTio pelo seu
prolongamento atéesse n vel. (artigo 17. 9o RSCI)

9. Nas caixas de escadas interiores n& devem ser instalados elevadores, nem
canalizag®s de electricidade, g&, &ua, esgotos e descarga de lixos, ou a
instalag® deve ser realizada de acordo com o disposto no artigo 19.<o RSCI.

10. A ligag® entre as comunicag®s horizontais comuns e as caixas de escadas
deve ser adequadamente protegida, cujos requisitos e caracter Bticas s&
estabelecidos no artigo 21.<4o RSCI.

11. Para evitar a propagagg dos incéndios, os edif Tios, ou partes de edif Tios
devem ser divididos em compartimentos corta-fogo horizontais e verticais
adequados, cujas &eas, volumes e nUmero de pisos n& podem exceder 0s
valores indicados no artigo 26.<to RSCI.

12. Os elementos divis&ios entre edif Tios, ou parte de edif Tios, com diversas
utilizag®s, devem cumprir o disposto na al mea 8 do artigo 27.4o RSCI.

13. Nas paredes exteriores, de construcg® tradicional, a parte compreendida entre
vaos sobrepostos, situados em pisos sucessivos, deve ter uma altura superior a
1,2m.

14. Devem ser adoptadas de acordo com o artigo 28.2do RSCI, as medidas de
protecG contra o0 fogo nas paredes exteriores, de construgg nép tradicional,
nomeadamente as fachadas envidragdas, tipo cortina de vidro.

15. Deve ser reservado nas paredes do tipo cortina de vidro do edif Tio, 0s acessos
de salvamento para os bombeiros aos pontos de penetragg®, em nuUmero e
dimens@s adequadas e facilmente identificados, para facilitar as operagges de
salvamento em caso de incéndios.

16. O terraq@ das coberturas dos ediftios das Classes A e MA deve ser
considerado piso de ref(gio, em caso de incédio, e n& € permitida a sua
ocupac il Tita com elementos construtivos, quaisquer que eles sejam, quer na
periferia quer no seu interior. Exceptua-se 0 caso de instalag®s
electromecéanicas, desde que n& ocupem uma &ea superior a 15% da &ea total
do terrag e sejam adoptadas disposig®s construtivas adequadas para que n&
sejam vis veis do exterior. (artigo 29.4o RSCI)

17. Os ediftios das Classes A e MA devem dispor de fontes de alimentacg de
emergécia. (artigo 32.4o RSCI)

18. Os postos de transformag@® devem estar localizados, preferencialmente, no
rés-do-ch& (piso t&reo) e 0 seu acesso deve ser feito sempre pelo exterior do
edif Tio; como alternativa, podem ser localizados na 1.Zcave, desde que o seu
acesso, alén de ser feito pelo exterior do edif £io, seja tambén independente.
(artigo 33.4o RSCI)
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19. Os postos de transformag@ integrados em edif €ios, cuja poténcia instalada
seja superior a 1600 KVA e que utilizam como dielé&tricos |muidos
inflam&veis, devem ser protegidos por uma instalagi® fixa de extinGo
automdica de incédios utilizando CO2, pd qumico seco ou outro agente
extintor adequado. (artigo 33.<4o RSCI)

20. Conforme o artigo 39.2do RSCI, nos edif Tios deve ser instalado o nUmero
adequado de elevadores para uso exclusivo de servig de incéndios, de
acordo com o disposto no Quadro XXIX; este(s) elevador(es) deve(m) ser
protegido(s) por canaras corta-fogo.

21. Se o ediftio ter cave, 0 acesso aos elevadores de servi@ de
incédios/elevadores/escadas deve ser protegido por camaras/portas corta-fogo
com classe de resistécia ao fogo e munidas de dispositivos de fecho
automdico e estanques aos fumos e gases, de acordo com o disposto no artigo
68.xo RSCI e 0 nimero de pisos da cave.

22. As caves devem ser providas de dispositivos que permitam a evacuaGd dos
fumos e gases para o exterior, quer por ventilagd natural, quer por ventilago
mecanica. (artigo 68.4o RSCI)

23. No caso de existir casas de caldeiras, deve ser cumprido o disposto no artigo
44.%o RSCI.

24. As camaras frigor ficas devem ser instaladas de acordo com o disposto no
artigo 45.<9o RSCI.

25. Todos os edif Tios com mais de 30 pisos, ou altura superior a 90,0m, o que for
menor, devem dispor de “pisos de refugios” distanciados, em altura, ndo mais
do que 15 pisos uns dos outros.

26. O piso de refdgio deve manter-se permanentemente livre e desocupaG e n&
deve ser utilizado para qualquer outra finalidade, que n& a de seguran, ou
para instalagg® de quaisquer equipamentos ou maquinarias (para elevadores,
ar-condicionado, aquecimento ou similares). (Anexo V do RSCI)

27. Deve ser cumprido o disposto no artigo 67.<do RSCI e adoptada uma s€&ie de
disposi@®s de segurang contra incéndios.

28. As instalag®s electromecénicas instaladas no ré-do-ch& devem ter em
consideraG® as situag@®s de chuvas torrenciais e inundag®s, de modo a evitar
preju Eo0s e danos & instalag®s.

(B) Os equipamentos contra incéndios e as medidas que devem ser adoptadas:

1.  Os compartimentos ou as dependéncias devem ser constru os com materiais
n& combust veis (em alvenaria de tijolo, etc.). Caso as paredes divis&ias, 0s
tectos e as decoragg®s sejam constru@os com materiais inflamaveis, estas
partes devem ser protegidas com os produtos qualificados e autenticados de
F.R.P. (Fire-Rated Protection) para elevar a capacidade da resistécia ao fogo e
a diminuica da combustibilidade. (artigo 3. 4o RSCI)

2. Caso a abertura da porta de sama/porta de correr de sama do estabelecimento
seja feita por forma elé&strica, as respectivas portas devem disponibilizar um
meio de abertura manual que seja f&il. Deve-se assegurar que as portas de
sama esté& sempre abertas em casos de incédio/interrupGga de fornecimento
de energia eléetrica.

3. Todas as samas e caminhos de evacuagi® devem manter-se sem obst&ulos.
(artigo 10.<do RSCI)

4. Todas as samas e respectivos acessos (caminhos de evacuagi) devem dispor
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de sinais de seguranc (vide as caracter gticas do Anexo | do RSCI — o fundo
verde e o smbolo ou letra branca) e possuir aparelhos de iluminag® de
seguran@ sempre em funcionamento com indicativos destinados a facilitar a
sua utilizacgg® em situag®s de emergéncia, por forma a disponibilizar aos
utentes orientag®s para a samla sem que ocorram erros. (artigos 23.%% 24.<do
RSCI)

5. Caso as condutas de extracGg de (fumo) ar sejam de materiais inflamaveis,
devem ser embrulhadas por materiais n& combust veis. (artigo 36.<to RSCI)

6. As instalag®s elé&tricas devem ser instaladas de forma a n& causarem
incédios, nem propagag® do fogo. (artigo 32.<%90 RSCI)

7. Deve existir o nuUmero adequado de extintores, ou seja, um extintor por cada
200 m? de &ea a proteger, e qualquer estabelecimento deve ter pelo menos dois,
com vista a n& ser necessaio percorrer mais de 15m para, de qualquer ponto,
atingir o extintor mais pré&imo. (artigo 55.4o RSCI)

8. Todo o pessoal no estabelecimento deve compreender claramente as medidas
de emergéncia a tomar em caso de incédio e 0 méodo correcto de utilizag®
dos extintores. (artigo 55.%o RSCI)

9. As arrecadag@®s n& devem ser utilizadas para armazenar materiais que
envolvam altos riscos de incédio, nem nelas devem ser realizadas actividades
de que possa resultar risco significativo de origem de incédio. Em particular,
€évedado o armazenamento de recipientes contendo combust veis | fuidos ou
gasosos. (artigo 83. 4o RSCI)

10. Devem ser fixadas as plantas com a indicag® da localizag® das vias de
evacuagi em todos 0s acessos e quartos. (artigo 23.Uo RSCI)

11. N& podem ser aplicados espelhos que pelas suas dimens&s ou localizaGo
possam induzir em erro 0s ocupantes na procura das sa flas ou dos caminhos de
evacuaGg. (artigo 66.<4o RSCI)

12. Deve ser elaborado um plano de contingéncia correspondente & situag®es de
emergéncia e deve ser realizado periodicamente o seu exerc Eio bem como a
respectiva revisép.

(5) Caso o estabelecimento seja situado num edif Tio projectado com aplicagd de legislagd
n& local (por exemplo, IBC), o projecto de arquitectura/projecto do sistema de
prevenG contra incéndios a entregar deve ser avaliado pela 3.Zentidade certificadora e
deve ser entregue o respectivo relat&io de avaliagi com a indicagg® do nUmero e da
data das pe@s desenhadas.

[ Observag®s] :

1. O presente parecer destina-se apenas aos estabelecimentos hoteleiros e
residenciais gerais ou estabelecimentos similares. Em situages especiais, por
exemplo, obra de grande dimens&, concepGd ba&ica da configuragd e
factores ambientais especiais, 0 parecer complementar seradado de acordo com
as informag®s recebidas, depois de ter aceitado formalmente o pedido.

2. Caso as opiniCes acima referidas estejam envolvidas nos requisitos previstos no
RSCI que est&a ser revisto, e 0s respectivos requisitos ser& diminu mos, deve
ouvir o parecer das entidades competentes sobre o largamento dos requisitos.

3. Os estabelecimentos instalados em estabelecimentos hoteleiros e residenciais,
por exemplo, restaurantes e estabelecimentos de bebidas, o parecer sobre a
seguran@ contra incédios seradado depois de o CB ter recebido o projecto
espec fico enviado pela entidade competente responséavel pelo licenciamento.
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4. Ante de o projecto optimizado comea@r a ser implementado, deve notificar o
CB, por oftio, para que este possa prestar articulagih a respectiva
implementaG.

(6) Materiais certificados

1. Caso sejam utilizados nos estabelecimentos materiais como vidro de prevenGo
contra incéndio e porta corta-fogo, estes est&o sujeitos a testes de resistécia ao fogo
e 0s respectivos relat&ios devem ser entregues. Para alén disso devem cumprir as
exigéncias seguintes:

I. Deve-se entregar original ou fotoccpia autenticada do relat&io de teste, o qual
deve ser elaborado em conformidade com as disposiges previstas no
Regulamento de Seguran@ contra Incédios e emitido por entidades
especializadas e qualificadas;

ii. A Memdia Descritiva de Justificativa deve ser elaborada pelo ténico, a qual
também deve indicar as informag@es relativas a materiais escolhidos, tais como
nome e modelo do produto, localizag® de utilizag®, classe de resistécia ao
fogo, nimero de utilizag, etc.;

iii. Devem-se entregar as notas de encomenda, nota de remessa ou recibo para
atestar que 0s materiais ou produtos instalados no estabelecimento
correspondem aos materiais ou produtos referidos no relat&io apresentado;

iv. Se se trata de vidro de preveng@ contra incédio, deve ser entregue, para
efeitos de reconhecimento, a declaraG@ assinada pelo téenico, declarando que a
capacidade de resistécia ao fogo dos materiais ou dos produtos a utilizar né& &
inferior & das paredes convencionais de alvenaria de tijolo ou de bet&o;

V. Se se trata de porta de madeira corta-fogo, deve ser entregue, para efeitos de
reconhecimento, a declaragg® assinalada pelo ténico, declarando que a
resist&cia ao fogo da porta corta-fogo utilizada n& €& inferior &das portas
corta-fogo CRF60 ou CRF30 previstas na legislagd, e especificando o
desempenho do vidro aramado.

2. Se instalar alcatifas e cortinas no estabelecimento, deve ser apresentada a respectiva
amostra ao Corpo dos Bombeiros para exame e aprovag® de qualidade; caso
contr&io, seraexigido um tratamento de resistécia ao fogo (com pintura contra
fogo aplicada pela companhia de obras para preveng® contra incédios e
apresentac de certificado vaido).

(7) Observag®s para o funcionamento no futuro:

1. Todas as samlas e caminhos de evacuag® devem manter-se sem obst&ulos. (artigo
10.<do RSCI)

2. Todo o pessoal no estabelecimento deve compreender claramente as medidas de
emergéncias a tomar em caso de incédio e 0 mé&odo correcto de utilizag® dos
extintores. (artigo 55.<4o RSCI)

3. As arrecadag®s n& devem ser utilizadas para armazenar produtos que envolvam
altos riscos de incédio, nem nelas devem ser realizadas actividades de que possa
resultar risco significativo de origem de incédio. Em particular, € vedado o
armazenamento de recipientes contendo combust weis | fuidos ou gasosos. (artigo
83.4o RSCI)

4. Deve ser elaborado um plano de contingécia correspondente & situages de
emergéncia e deve ser realizado periodicamente o0 seu exerckio bem como a
respectiva revisép.
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5. A forma de colocaga de bens e produtos n& deve impedir o funcionamento ou a
aplicac® de quaisquer instalag®s de segurang contra incéndios.

6. Os materiais inflama&veis ou qummicos devem ser conservados nos recipientes
apropriados e, no exterior dos recipientes devem ser claramente indicados 0 nome
dos materiais € as reac@®es adua.

7. Deve ser efectuada uma limpeza periclica ao equipamento de exaust& de fumos,
sistema de filtro e eliminag& de cheiros para reduzir a possibilidade de incéndio.

(V) Condiges de ambiente e de salde

(A) Cozinha (se aplicavel):

1. As cozinhas devem ser bem iluminadas e equipadas com um sistema de ventilagg
directo ou artificial;

2. A cozinha deve estar equipada com um sistema que assegure uma eficaz renovaGo
de ar e uma boa extracG para controlo e tratamento de fumos oleosos e de maus
cheiros;

3. As paredes, 0s tectos e os pavimentos de todas as divis@s na cozinha devem ser
revestidos com materiais r gidos, n& inflam&veis, imperme&veis, anticorrosivos, de
f&il limpeza e desinfecG;

4. Os pavimentos da cozinha e da copa devem ainda ser revestidos com materiais lisos,
n& escorregadios, rgidos, impermedveis, n& inflamaveis, anticorrosivos, de f&il
limpeza e desinfecG@, bem como nivelados e sem fissuras, devem ter instalado
sistemas de drenagem eficazes;

5. As paredes das cozinhas e das respectivas zonas de acesso devem ser revestidas com
azulejos, mamore ou quaisquer outros materiais lisos, imperme&veis e de cor clara,
atéuma altura n& inferior a 1,5m a partir do ch&. As ligag®s entre as paredes e 0s
pavimentos ou outras paredes devem ser em forma de arco;

6. Os trabalhadores encarregados da preparagg de comidas devem manter sempre as
mé&bs limpas. Por isso, aentrada da cozinha e em siios apropriados da cozinha
devem existir lavat&ios para o uso dos trabalhadores (sugere-se 0 mnimo de um
lavat&io para 20 trabalhadores), devidamente instalados com sifé e ligados arede
piblica de drenagem e esgotos. E devem possuir sempre sab& | fuido, toalhas
descartaveis ou, em substituiGg, um secador elé&etrico.

7. As cozinhas devem dispor de espags espec ficos que permitam a colocaGo
ordenada de utensiios de cozinha, recipientes, facas e garfos para refeig®es
(sugere-se: 0,02m?® de espag em cada 1m? da &ea da cozinha para instalagg de
armaios para loi@s);

8. Deve ter instalag®s frigor ficas com temperatura monitorizada e sistema de alarme,
para armazenamento de alimentos e bebidas, de acordo com as suas caracter Eticas e
capacidade m&ima de clientes;

9. Quando exista a possibilidade de entrar em contacto com recipientes, equipamento e
superfTie de ferramenta ou utens fios, estes devem ser feitos de material liso, r gido,
n& inflamaveis, n& absorvente frente a&ua, anticorrosivo e de f&il limpeza e
desinfecG (por exemplo, ag inoxid&vel) de acordo com as actividades e nimero
de clientes do estabelecimento;

10. Sugere-se a instalagi® de uma sala de servig para armazenamento de toalhas de
mesa, loigs, facas e garfos e outros utensfios para clientes. Se n& houver
condigi®s para isso, devem dispor, pelo menos, de arm&ios prdprios, a manter
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sempre fechados, revestidos com materiais impermed&veis, ventilados, de f&il
limpeza, por forma a evitar a invasé de poeiras e vectores de doengs (ratos,
baratas, etc.);

11. Caso os estabelecimentos realizem o procedimento de processamento de mariscos
frescos, devem realiz&la em compartimento ou local de uso exclusivo, bem como
devem tratar os mariscos frescos com instrumentos identificados de uso exclusivo
para que n& sejam contaminados por outros alimentos ou pelo ambiente;

12. O pavimento do local do trabalho deve estar sempre limpo e sem acumulacgi de
&ua; o pavimento da cozinha deve ser revestido com materiais n& escorregadios,
mas n& deve ser revestido com materiais de absorG® de &ua tais como alcatifa,
esteira ou materiais semelhantes, n& se sugere a utilizagd® de soalhos/pranchas de
madeira ou de outros materiais;

13. Objectos pessoais como roupas, cal@do, meias, bagagem, objectos para a chuva e
objectos de higiene pessoal, n& devem ser guardados na cozinha e no espaq
reservado ao armazenamento de alimentos;

14. N& deve existir qualquer ornamento que possa obstruir a inspecG, limpeza e
desinfecG@, como paredes / paredes falsas;

15. Devem ter zona para armazenamento de alimentos e bebidas e garrafas de vidro, de
acordo com as suas caracter ¥ticas e capacidade do estabelecimento;

16. Deve manter-se limpo o ambiente do local de trabalho e n& devem ser obstru Hos
0s caminhos;

17. Deve fornecer &ua potavel;

18. Deve existir uma caixa de primeiros socorros com material de primeiros socorros
em local bem viswel ou em local de f&il alcance e a respectiva lista de registo
elaborada pelo administrador da caixa dos primeiros socorros em | nguas chinesa e
portuguesa e a informacg® de contacto do referido administrador que deve verificar
periodicamente o nUmero e o prazo de validade dos medicamentos para assegurar a
seguran@ de utilizacg do material de primeiros socorros;

19. Deve-se utilizar as m&juinas dotadas de dispositivo de protecG® adequado; devem
estar afixadas em sfios visweis as instrug®s de operag® e informag®s de
segurang,;

20. As cozinhas devem dispor de espa@s espec ficos que permitam a colocaG® de
ferramenta de corte, cujo gume deve ser coberto;

21. Os produtos qu micos devem estar colocados em lugares apropriados;

22. Os recipientes contendo produtos qu micos devem estar bem selados com tampa e
estar devidamente identificados;

23. Deve possuir equipamento de auxfio mec&nico para ajudar os trabalhadores a
transportar os materiais pesados;

24. A &ea total do estabelecimento deve ter a dimens& adequada ao n vel de actividade
e & suas necessidades operacionais. Deve ter &eas com espaq suficiente para a
preparagd e armazenagem de alimentos, lavagem de loigs, armazenagem de
equipamentos/utens fios, instalagges sanit&ias, bem como dep&ito de outros e
equipamentos e instalag®s auxilares;

25. Todos os compartimentos no interior de um estabelecimento dever& estar
equipados com tambores de lixo com tampa, em quantidade e com capacidade
adequada ao nUmero m&imo de lugares do estabelecimento;

26. A disposic@ (layout) da &ea de manuseamento de alimentos deve estar concebida
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de tal forma que o fluxo de processamento dos alimentos se realiza numa mesma
direcG, isto & recepG —> armazenagem -> preparag® > embalar ou servir ao
cliente - transporte - venda a retalho. Esta &ea de manuseamento deve ter uma
parta de entrada e outra de sa @la independentes.

(B) Sala de armazenagem de géneros alimentares:

1. Deve haver espags reservados para a armazenagem de alimentos e bebidas e
garrafas vazias. Os arma&ios e estantes devem estar montados a disténcia adequada
do solo e serem revestidos com materiais lisos, anticorrosivos e de limpeza f&il,
onde se devem guardar os geéneros alimentares, bebidas e outros produtos
engarrafados e enlatados;

2. Deve haver uma &ea de armazenagem equipada com arm&ios e estantes montados
a dist&ncia adequada do solo e revestidos com materiais lisos, anticorrosivos e de
limpeza f&il para guardar os géneros alimentares, bebidas e outros produtos
engarrafados e enlatados;

3. Nos locais, onde existam dep&itos de alimentos, c&maras frigor ficas grandes,
dispositivos de recolha de res fluos e outras &eas humidas, n& devem ser colocados
no solo tapetes, carpetes ou coisas de material absorvente frente a&ua. Tambén
n& épermitida a utilizag® de soalhos/pranchas de madeira ou de outros materiais.

(C) Instalag®s sanitérias:

1. Todos os equipamentos das instalag®s sanit&ias devem manter-se sempre limpos e
em bom funcionamento;

2. As instalag®s sanitaias devem estar equipadas com &ua corrente e a sua zona de
funcionamento deve ser apropriada e n& perigosa;

As portas devem ter sistema de fecho autom&ico;

4. As instalag®s sanit&ias devem dispor de ventilagd, directa ou artificial, para
assegurar a renovaGao do ar;

5. As paredes, 0s pavimentos e o0s tectos das instalag®s sanit&ias devem ser
revestidos com materiais impermedveis, anticorrosivos, desinfectados e de f&il
limpeza;

6. As paredes das instalag®s sanit&ias e das respectivas zonas de acesso devem ser
revestidas com azulejo, mamore ou quaisquer materiais lisos, impermedveis e de
cor clara, a 1,5m de altura ou mais. As ligag®s entre as paredes e 0s pavimentos ou
outras paredes devem ser em forma de arco;

7. N& podem existir ornamentages, tais como placas de revestimentos para paredes
ou paredes falsas, que dificultam a inspecG®, limpeza e desinfecG® da respectiva
zona;

8. Devem ser instalados sistemas de drenagem eficaz;

9. As instalagg®s sanitaias devem disponibilizar aos utentes sab& | guido, toalhas
descartéveis ou, em substituigi, secadores elé€etricos, e artigos essenciais de
higiene pessoal. Deve haver iluminagd e espelhos fixos. Todas as divis@es dotadas
de sanit&ios devem possuir sempre papel higiénico;

10. As instalag®s sanitaias n& devem ter ligagg® directa com zonas de
armazenamento, conservaGa ou preparacd de alimentos e devem ser instaladas de
forma adequada sem abrir directamente para as zonas destinadas a clientes;

11. O numero de instalagi®s sanit&ias destinadas aos clientes pode consultar na Tabela
I1 do Anexo | do presente Manual;
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12. Recomenda-se, no m nimo, a existécia de um sanit&io e um lavat&io por cada 40
empregados do sexo masculino ou por cada 30 empregados do sexo feminino;

13. Os servigps competentes na &ea da salde n& recomendam a auséicia das
instalag@®s sanit&ias nos prdprios estabelecimentos. No caso de os estabelecimentos
n& disporem de instalag®s sanit&ias prcprias mas se estiverem localizados em
edif Tios comerciais ou centros comerciais com instalag®s sanit&ias para oS
clientes e trabalhadores desses estabelecimentos, deve ser declarada essa situagg no
seu pedido de licenciamento. Os servigps competentes na &ea de saltle emitem o
respectivo parecer;

14. Caso o estabelecimento hoteleiro utilize a casa de banho social do edif £io comercial
ou do centro comercial, o estabelecimento e a casa de banho devem estar
localizados no mesmo piso, sendo esta destinada apenas aos clientes e trabalhadores
desse estabelecimento.

(D) Cé&mara frigor fica:
1. As canaras frigor ficas devem ter iluminaGg& adequada;

2. Todos os estabelecimentos de restauragg® devem estar equipados com instalages
frigor ficas adequadas para conservaG e refrigerag dos alimentos e bebidas, de
acordo com a sua classificagd, capacidade e caracter Bticas. Estas instalag®s
deverép ter o sistema de monitorizag® de temperatura e de alarme;

3. O tecto e 0 pavimento das camaras frigor ficas devem ser feitos de materiais r gidos,
impermedveis, anti-corrosivos, n& escorregadios e de f&il limpeza. A disposiGo
do recinto (layout) deve facilitar o escoamento de &uas e ter instalado um sistema
eficaz de drenagem para manter a limpeza e evitar a criag de pos de &ua.

(E) Monta-pratos:

1. Os monta-pratos devem ser fabricados integralmente de materiais lisos, rmidos,
impermedveis, anticorrosivos e de f&il limpeza e desinfecGo (por exemplo, a@
inoxid&vel). Todas as divis&rias devem ser desmont&veis para facilitar a limpeza;

2. Caso exista apenas um Unico monta-pratos:
»  Este deve servir somente para transporte de comidas e loic limpa; ou
¢ O mesmo deve estar dividido em dois tabuleiros, sendo o superior destinado a
colocag® de comidas e lou@ limpa, e o inferior ao transporte de restos das
refeig®s e loi@ suja.

3. Caso exista mais de um monta-pratos, deve cada um indicar claramente a sua
utilizag®, especificada por meio de indicag®s colocadas em siio viswvel do
monta-pratos, como, por exemplo, com estes avisos “De uso exclusivo para comidas
e lougas limpas”, e/ou “De uso exclusivo para lougas sujas”;

4. As regras de seguran@ na operagd de monta-pratos devem estar afixadas em s fios
Vis Veis;

5. Devem possuir sistema de sinalizagd de seguran@ para estabelecer contacto entre
0s diversos pisos;

6. Devem instalar-se dispositivos de seguranc do tipo de fecho rec proco.

(F) Sistema de lluminaG® e Ventilagio:

1. Todos os estabelecimentos devem ser adequadamente ventilados e iluminados, de
preferé@cia para a ventilagkb e iluminag® natural, mas também podem ser
utilizados equipamentos ou instalag®s de ventilagg ou iluminag artificial para
melhorar as condigs do ambiente;
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2. Caso a ventilaggd natural seja insuficiente ou impossvel, os estabelecimentos
devem instalar um sistema de ventilagd artificial forgada criando uma renovaGo
constante de ar; sugere-se que a localizag® da entrada de ar fresco e da sata do ar
sujo esteja situada no exterior e em s fios com altura n& inferior a 2,5m;

3. Aventilag artificial forada deve ter uma capacidade m mima de 17 m®/hora/pessoa,
e deve ter entrada e sa @a de ar independentes em cada compartimento;

4. Aentrada de ar fresco e a samla de ar polu @o n& devem ficar juntas, a fim de evitar
a recirculagi de ar sujo;

5. Todas as condutas de ar devem estar devidamente instaladas, de modo a prevenir a
entrada de ratos;

6. Asama de ar do sistema de ventilagd n& pode ser instalada em locais que possam
perturbar ou causar inconvenientes ao ptblico.

(G) Caixa retentora de gorduras:

1. O tipo de caixa retentora de gorduras seradeterminado de acordo com a quantidade
de gorduras contidas nas comidas vendidas no estabelecimento. Caso o
estabelecimento n& prepare comidas no local ou caso venda somente bebidas e
petiscos ou shack, etc., que n& produzam gorduras, a instalagg de caixa retentora
de gorduras néo ser&exigida;

2. Estabelecimentos que vendem principalmente bebidas, mas vendem tambén
comidas que produzem pouca quantidade de gorduras, devem instalar caixa
retentora de gorduras de categoria tipo A (Para mais pormenores, pode ser
consultada a Tabela I11 do Anexo | do presente Manual);

3. Estabelecimentos que vendem principalmente comidas que produzem grande
quantidade de gorduras, devem instalar caixa retentora de gorduras de categoria tipo
B (Para mais pormenores, pode ser consultada a Tabela 111 do Anexo | do presente
Manual);

4. Caixas retentoras de gorduras s& caixas com fung®s de filtro, dep&ito e
arrefecimento. Para facilitar os trabalhos de limpeza e de inspecG®, devem
construir-se tampas de caixas retentoras de gorduras de tipo ligeiro, com intensidade
adequada e que se abram facilmente. As instalag@s dividem-se principalmente em
dois tipos:

« Tipo subterré&neo: instaladas sob o pavimento;
« Tipo asuperfTie: instaladas no pavimento asuperf Tie.

5.  Em geral, as caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas sob o pavimento. O
tipo de instalaggdh & superftie sO sera autorizado quando n& seja posswel a
instalagg de tipo subterr&eo, devido & existécia de cave, parque de
estacionamento no piso inferior ou devido aestrutura, e com prévia obteng do
parecer favoravel dos servigs té&nicos competentes;

6. As caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas no interior do
estabelecimento em lugar conveniente para limpeza e inspecG. Excepto em
situag®s especiais, por norma n& podem ser instaladas em siios ptblicos (zonas
piblicas do edif Tio ou vias publicas), para n& afectar os outros propriet&ios ou o
publico;

7. As caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas na zona de lavagem e
distantes da zona de preparaGg e armazenamento de alimentos;

8. Devem disponibilizar-se espags adequados para instalar um nUmero de caixas
retentoras de gorduras com volume suficiente;

9. Todas as &uas sujas com gorduras coleccionadas na cozinha do estabelecimento,
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incluindo &uas provindas de condutas, lava-loigs, fog&es e &ua residuais dos
esgotos, terd de ser filtradas, depositadas e arrefecidas na caixa retentora de
gorduras, antes de sua drenagem para a rede ptblica de descarga de esgotos do
interior do pré&lio;

10. A ligag® de caixas retentoras de gorduras arede de esgotos do interior do pré&dlio
n& pode afectar a descarga de esgotos do préprio pré&dio e a sua utilizacgg pelos
moradores;

11. Caso as caixas retentoras de gorduras sejam de grande volume e n& haja condig®s
para serem instaladas no interior do estabelecimento, com a obteng® do parecer
favor&vel dos servigos téenicos competentes, podem ser substitu@as por vaias
caixas retentoras de gorduras de volume menor, mas o volume total das vaias
caixas retentoras de gorduras terade ser maior que o volume da caixa retentora de
gorduras a ser instalada originalmente, e as especificag®s de cada caixa retentora
de gorduras de pequeno volume n& poder&o ser inferiores & da caixa retentora de
gorduras m mima de categoria tipo A;

12. Caso a caixa retentora de gorduras de tipo asuperf Tie seja instalada sob o lava-loi@
e se a altura da caixa retentora de gordura for igual ou superior a 0,9m, a utilizacg
normal do lava-loiGa ficar&afectada. Assim, alén da caixa retentora de gorduras
precisar de ser instalada encostada ao pavimento (com a camada de revestimento
retirada), ter&ainda de se elevar o nwel do pavimento de trabalho, para que os
trabalhadores possam utilizar o lava-loiGs com seguranQ.

Observag@®s: As exigéncias da caixa retentora de gorduras acima mencionadas est& de acordo com
0s crité&ios constantes no manual de “Servigo de licenciamento de estabelecimentos de
comidas e bebidas, segundo o regime de agéncia unica” elaborado pelo Instituto para
0s Assuntos Municipais.

(H) Equipamentos de Exaust&o:

1. Os exaustores devem ter cobertura de protecG (cobertura exterior para
ventoinhas).

() Sistema de controlo de fumos oleosos e equipamento de tratamento de maus
cheiros:

1. Em cozinhas e outras zonas para preparag® e confecGg® de alimentos devem
instalar-se sistemas de controlo para recolha e tratamento de fumos oleosos e
equipamento de tratamento de maus cheiros adequados & respectivas &eas e 0 seu
funcionamento n& deveracausar inconvenientes ou preju Eos a terceiros.

(J) Sistema de Esgotos:

1. As &uas sujas devem ser drenadas directamente para a rede ptblica de drenagem e
esgotos e todos os aparelhos sanit&ios e dispositivos de rejeiGg de &uas residuais;
(lava-loigas, lavatGios, sanitas, urin@s e banheiras, etc.) devem ser instalados com
sifé.

(K) Sistema de drenagem:

1. O pavimento da cozinha, da zona de preparaGgd e mistura de bebidas, da copa e das
instalag®s sanit&ias deve ser ligeiramente inclinado para o lado da boca de
drenagem.

(L) Sistema de abastecimento de &ua:

1. Os estabelecimentos hoteleiros devem ter ligagd arede piblica de abastecimento de
aua.
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(M) Equipamento de tratamento de res duos sdidos

1. Todos os estabelecimentos devem estar equipados com um espag independente
para depositar os res fuos sdidos ou devem utilizar-se recipientes com tampa para a
recolha de lixos, em nUmero e capacidade correspondente & capacidade do
estabelecimento e arotatividade de clientes por mesa;

2. Os resmduos sdidos produzidos pelo estabelecimento devem ser removidos para a
Central de Incinerag® de Resmluos Sdidos na Taipa, para garantir a salde
ambiental nos estabelecimentos e nos espags ptblicos;

3. Os resmuos sdidos produzidos por estabelecimentos n& podem ser abandonados
no interior nem exterior dos depditos/contentores de lixo em espag@ publico.
Quanto ao hor&io de colocagg de res muos sdidos na rua, para posterior recolha,
deve ser o mesmo combinado com a companhia de limpeza, a fim de evitar a
permanéncia de res fluos sdidos na rua por tempo prolongado, afectando a saUde
ambiental e a passagem de peces.

(N) Controlo de ru dos:

1. Estas recomendag®s visam informar quais s& as condig®s m mimas de isolamento
e absorG acUstica dos estabelecimentos hoteleiros, tendo em vista evitar a emiss&p
de rumos perturbadores quando o estabelecimento estiver em funcionamento,
devendo o ru ™o produzido durante o funcionamento das m&juinas e equipamentos
do estabelecimento observar as respectivas disposig®s da Lei n.<8/2014 (PrevenGo
e controlo do ru@o ambiental) e n& devendo causar inconvenientes ou preju Eos a
terceiros. A emiss& de ru@o perturbador, que constitui infracG@ pode dar lugar a
um procedimento sancionat@io e aplicag® de multa.

2. Se necess&io, devem instalar-se equipamentos de eliminagg® de rumos na zona
fonte de ru mos, como, por exemplo, instalar placas isoladoras de som, coberturas de
isolamento acUstico, silenciadores ou persianas isoladores de som.

3. Recomendag®s relativamente ao isolamento acUstico e a revestimentos para
correcG@ acUstica:

3.1 Tecto falso instalado a 30cm da face inferior da laje estrutural, definindo com
esta uma caixa estanque. O tecto falso deve ser constitu To por placas de gesso
com espessura n& inferior a 3cm, recebendo no seu tardoz uma camada de 1&
mineral filtrada com massa volUmica n2o inferior a 50 kg/m?® e de espessura
nominal n& inferior a 10cm;

3.2 Para o revestimento de paredes deve ser utilizado material com caracter ticas
de absorc sonora.

4. Recomendag®s relativamente a fachadas:

4.1 As fachadas para o exterior, quando envidracdas, devem dispor de vidros com
espessura n& inferior a 5mm montados em caixilhos de frinchas reduzidas,
dispondo de vedantes em frinchas mdveis. As caixas de estores exteriores
devem receber revestimento interior com placas do tipo fibra mineral, capaz de
absorver o som;

4.2 As fachadas opacas devem ser constitu @as por alvenaria simples com 22cm de
espessura ou dupla com 1lcm + 7cm de espessura, rebocadas em ambas as
faces;

4.3 As portas que d& acesso ao exterior devem ser mantidas fechadas;
4.4 As portas devem ser duplas.

5. Recomendag®s relativamente a paredes confinantes com outros espags:
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5.1 Se n& confinarem com recintos adjacentes similares deve-se utilizar paredes
revestidas com material de absorG do som.

6. Recomendag®s relativamente a equipamento musical:

6.1 As colunas de som, <«woofers>y ou equipamento similar (como os monitores
com altifalante incorporados) n& devem ser fixados & lajes do tecto, vigas e
pilares;

6.2 Os apoios, fixagks e suspens@s anteriores devem utilizar dispositivos
espec ficos para amortecimento da vibragg sonora. Estes dispositivos podem
ser encontrados nas lojas da especialidade;

6.3 N& devem ser colocadas colunas ou altifalantes no exterior dos recintos,
mesmo que se encontrem colocadas no exterior mesas e cadeiras;

6.4 O volume de som “baixo” deve ser reduzido ao minimo a partir das 24 horas.

(O) Sistema de eliminacg& de insectos:

1. Todos os compartimentos devem dispor de barreiras que impe@m a produG e
proliferacd de vectores de doen@s (ratos, baratas, etc.) e a sua passagem atraves de
janelas, portas, condutas ou de outras aberturas do pavimento, paredes e tectos;

2. Nas cozinhas, outras zonas para preparag® e confecG de alimentos e aténas
zonas destinadas a clientes devem instalar-se sistemas de eliminagd eléetrica de
insectos, em nmero compat el com a &ea respectiva.

(P) Quartos de arrumos, caminho ou outros compartimentos:

1. Os tectos, paredes e pavimentos devem ser de materiais r gidos, n& inflamaveis,
anticorrosivos e de f&il limpeza;

2. N& podem existir zonas de ornamentag®s que dificultam a sua inspecG, limpeza
e desinfecg®, tais como placas de revestimentos para paredes ou paredes falsas.

(V1) Requisitos técnicos relativos ao “Gin&io de musculag®” inserido em
estabelecimentos hoteleiros
1. Ambito de aplicagd®
As presentes recomendag@®s téenicas aplicam-se aos “gin&ios de musculag®” integrados
em estabelecimentos hoteleiros destinados ao uso dos clientes e abertos ao ptblico em geral.
2. Defini¢do do estabelecimento de “gin&sio de musculaggo”

O “gin&io de musculag®” compreende instalagdes adequadas para a pratica de actividades
desportivas ou exerc Tios de musculagg e respectivas instalag®s de apoio (entre outras,
balne&ios, instalag®s sanit&ias e posto de primeiros socorros).

3. Requisitos m nimos das instalag®s

Sem prejuo do disposto nas legislag®s regulamentares de construgd, de seguran@, de
exploragg e de utilizagg® das instalag®s, os requisitos espec ficos de funcionamento do
“gin&io de musculag®” sdo os seguintes:

3.1 Requisitos para as &eas de actividades desportivos ou exerc Tios de musculacg:

3.1.1 Lotag® m&ima de utentes
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A lotagdo maxima de utentes do estabelecimento de “health club” ¢é calculada
com base na &ea mmima de 5 m? por cada indiviluo em cada &ea de
actividades desportivas ou exerc £ios de musculacg.

3.1.2 Pé&direito do estabelecimento

a) Para os estabelecimentos situados nos estabelecimentos hoteleiros, o
peédireito n& deve ser inferior a 3m, e caso 0s estabelecimentos se situem
nos estabelecimentos hoteleiros classificados de quatro e cinco estrelas, o
pédireito m mimo &de 3,50m;

b) Para efeitos das presentes recomendag®s ténicas o pédireito do
estabelecimento €émedido desde o pavimento atéaface inferior da laje do
tecto ou do tecto falso em caso da existécia do mesmo.

3.1.3 Qualidade do ar interior no estabelecimento

a) A qualidade do ar interior no “gin&io de musculag®” ndo deve ser
inferior ao estabelecido nas “Instrugdes da Qualidade do Ar Interior nos
Estabelecimentos Publicos Gerais em Macau” publicadas pela Direc¢do
dos Servigs de ProtecG@ Ambiental;

b) A ventilagi artificial deve ter um débito m mimo de 17m?® por hora e deve
possuir uma entrada e uma sama de ar em pontos diferentes de cada
compartimento do estabelecimento.

3.1.4 Nwel de iluminaG®

O nivel de iluminagdo do “gin&io de musculag®” nao deve ser inferior a 200
Lux, medido ao n vel do pavimento.

4. Instalag®s sanit&rias e balne&rios

As instalag®s sanit&ias e os balne&ios disponibilizados aos utentes masculinos e femininos
devem ser, pelos menos, equipados com cacifos, chuveiros, lavat&ios, sanit&ios, urin@s
(para senhores) e instalag®s sanit&ias adaptadas para deficientes motores.

5. Posto de primeiros socorros

5.1 O “gin&io de musculag®” com lotagdo maxima de utentes igual ou superior a 50
pessoas, deve disponibilizar um posto de primeiros socorros localizado de forma a
permitir f&il comunicag® quer com as diversas &eas para a praica de actividades
desportivas e exerc Tios de musculag quer com o exterior;

5.2 O “gin&io de musculag®” com lotagdo maxima de utentes inferior a 50 pessoas
deve dispor no mmimo de um arm&io ou uma caixa com produtos
medico-farmacé&iticos de primeiros socorros.

6. Equipamentos de musculaGi

6.1 A instalagd de equipamentos de musculag® deve obedecer as especificag®s de
instalagg dos respectivos fabricantes ou fornecedores e manter uma disténcia
segura de utilizag& entre 0s equipamentos;

6.2 Os equipamentos de levantamento de pesos e 0s halteres devem ser instalados numa
zona separada dos equipamentos de outra natureza de forma a garantir a seguran@
na sua utilizacg.

7. Projecto do “gin&io de musculaggp”
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Sem prejuo do disposto nas legislagges regulamentares de construGd® e seguran@, O
projecto do “gin&sio de musculag®” deve ser composto por um conjunto de documentos com
textos, gréficos e dados que se apresentam de uma forma clara e sistemd&ica e que
proporcionam uma boa compreens& para todas as subunidades, desde que 0s mesmos sejam
assinados pelos seus autores que possuem, para o efeito, as adequadas qualificagges legais.
Os referidos documentos devem incluir nomeadamente os seguintes:

7.1 Memdria descritiva e justificativa do desenho

7.2 Planta de localizag®, indicando a implantagg do estabelecimento hoteleiro no lote
(escala 1/1000 ou outra escala apropriada);

7.3 Planta de arquitectura, indicando a localizagdo do “gin&io de musculag®”, os seus
acessos, a finalidade e a dimens& de cada uma das divisGias (escala 1/100 ou outra
escala apropriada);

7.4 Planta em corte no sentido longitudinal, indicando o pé&direito e o nwel do piso
(escala 1/100 ou outra escala apropriada);

7.5 Planta de disposiGgg® dos equipamentos de musculagd®, com indicag da
localizacgd® e da identificag dos equipamentos e das disténcias mmimas de
seguranca entre os mesmos (escala 1/100 ou outra escala apropriada);

7.6 Projecto do sistema de ventilagi das &eas de actividades desportivas ou exerc Tios
de musculac® e das instalag®s de apoio (balne&ios e instalag®s sanit&ias, etc.)
(escala 1/100 ou outra escala apropriada);

7.7 Regulamento de utilizagg do estabelecimento redigido em | mgua oficial da RAEM,
na qual deve incluir a lotaglo m&ima do estabelecimento e o seu hor&io de
funcionamento. Ap& a entrada em funcionamento do estabelecimento, o
regulamento de utilizacg® deve ser afixado num local bem vis vel dentro do mesmo.

O requerente poderatratar pessoalmente do pedido de aprovag® de projecto de
obra de modificagg nas instalag®s da DSSOPT e do pedido de emiss& de licen@
administrativa para estabelecimento hoteleiro nas instalagks da DST, ap& a
preparacd do projecto do estabelecimento tendo como referécia os elementos
informativos constantes dos cap fulos | a 111 do presente Manual.
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IV — Pedido de Aprovac do Projecto da Obra de ModificaGo

1. Deve apresentar o Pedido de Aprovacg® do Projecto da Obra de Modificaggb aDSSOPT

11

1.2

1.3

Documentos obrigat&ios a entregar (parte relativa aDSSOPT):

M6 - Pedido de Aprovacgd do Projecto (de Alterag®) da Obra de ModificaGd

1 (Uso exclusivo para estabelecimento sujeito aemissé& da liceng@ administrativa

1

pela DirecG dos Servigs de Turismo) (UQ068P)

(2) | Original ou fotoccpia autenticada da informaG@ escrita do registo predial

3) No caso de ser arrendat&io, deve entregar o original ou fotocdpia autenticada da
declaraG® do propriet&io de consentimento para execuGa de obra (U038P)

@) No caso de ser procurador, deve ainda entregar o original ou fotocdpia
autenticada da procuraGo

(5) | Declaracg de responsabilidade pela elaboracg do projecto ™! (U002P)

Memdria descritiva e justificativa da obra (Para cada projecto de especialidade,

deve ser entregue individualmente a respectiva memdia descritiva e

justificativa da obra com a fotoccpia da declaragg® de responsabilidade pela

elaboracg® do projecto)

(7) | ™ Planta de localizaG®

(8) | ™Projecto aprovado

(9) | ¥ Desenhos de sobreposiGo

(10) | ™ Desenhos rectificados

(11) | MProjecto/folha de c&culo da rede de &ua

(12) | ™ Projecto/folha de cdculo da rede de drenagem e esgotos 2

(13) | ™ Projecto/folha de cdculo de estrutura 2

(14) | MProjecto/folha de c&culo do sistema de combate contra incédios 2

(15) | ™ Projecto/folha de c&culo da electricidade @

(16) (I Projecto/folha de c&culo do sistema de climatizag® /ventilagi /evacuaGd
de fumos e gases [@

(17) | MProjecto/folha de cAculo do sistema de gases combust weis/de combust weis 2!

(18) | ™M Projecto/folha de equipamentos de elevadores 2!

(11 Os projectos e os documentos devem ser assinados pelo engenheiro civil ou engenheiro ténico
inscrito na DSSOPT;

21 Documentos obrigatérios a entregar quando a obra implicar

(6)

N.©de cdpias: Na entrega do requerimento, para alén de juntar um exemplar de
original, deve ainda juntar os exemplares de ccpias de acordo com a quantidade
indicada nas observagdes da parte “Documentos entregues” nas paginas 4/6 a 6/6 do
impresso de pedido M6 - Pedido de Aprovag® do Projecto (de Alteracgp) da Obra de
Modificagg (Uso exclusivo para estabelecimento sujeito a emissé& da licen@
administrativa pela DirecG dos Servigs de Turismo) (UO068P)

Numeracg feita pelo requerente: A numerag® dos documentos deve ser feita pelo
requerente préprio, a partir do impresso do pedido que €a 1.p&jina.

2. O pedido de emissé da licen@ de obra pode ser feito na altura do preenchimento do
impresso M6 - Pedido de aprovag® do projecto (de alterag®) da obra de modificag
(Uso exclusivo para estabelecimento sujeito aemiss& da licen@ administrativa pela
DirecG dos Servigs de Turismo) (U068P) com a entrega em simult&neo do impresso

S1-

Pedido Para InTio da Obra, cujos pormenores podem ser consultados no cap fulo V —

Pedido de emiss&b da licenc da obra e no cap fulo VII — ExecuGa da obra.
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3. Na escolha da legalizacg& referida no impresso do Pedido de Aprovag® do Projecto (de
alteraG®) da obra de ModificaGg, deve ter em consideraGd o seguinte: Na declaracg® do
teenico e construtor/empresa construtora deve indicar que a obra executada no local esta
coincidente com o projecto entregue.

4. Taxa (DSSOPT):

4.1 Elaboragd® de cada projecto de especialidade subscrito: MOP600,00; (quando
apresentar&o projecto, deverapagar a mesma taxa);

4.2 Obra de legalizacgg deve ser cobrada em triplo do valor das taxas normais (n&
incluindo as taxas de elaboraG® de projecto, de direcG de obra e de execuG de
obra). (quando for aprovado o projecto, dever&pagar a mesma taxa).

5. Prazo de apreciacd do pedido: 75 dias

O prazo acima referido inclui o tempo de preparacg® dos documentos €de 15 dias, 0
tempo para solicitar pareceres de outros Servigys €de 30 dias e o tempo de apreciag® da
DSSOPT éde 30 dias; (0 tempo de apreciacd® da DSSOPT €&contado a partir de recepG do
dtimo parecer, isto € entra no procedimento de apreciagd® da DSSOPT a partir de recepGo
do Utimo parecer.)

6. Outro pedido relativo ao presente pedido:

6.1 Pedido de Aprovacg@® do Projecto de Alteracd: E apresentado de acordo com os
pareceres emitidos pela Administragd® ou a alterag® do conteldo do projecto por
iniciativa prdpria do requerente, os requerentes devem apresentar o pedido de
aprovaga® do Projecto de Alteracgd® da obra de modificagg antes da emiss& da
licen@ de obra ou antes da conclusé de obra e devem ser apresentados o0s
documentos indicados no ponto 1.1:

6.2 Antes da emissé da licen@ da obra, para o pedido de substituicg do té&nico
responsével pela elaboracg® do projecto, deve entregar os seguintes documentos:

6.2.1 Pedido;

6.2.2 Declaragd® de rentUncia da respectiva responsabilidade do anterior téenico,
com indicac® da data de rentncia;

6.2.3 Declarag® de responsabilidade do novo té&nico, com indicagd® da data de
assumir a responsabilidade. (U002P)
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V — Pedido de emiss&o da licen@ da obra

1. Deve apresentar o Pedido de Emissé& da Licenca da Obra aDSSOPT

1.1 O referido pedido pode ser feito na altura do preenchimento do impresso M6 -
Pedido de aprovag® do projecto (de alteragd®) da obra de modificagd (Uso
exclusivo para estabelecimento sujeito aemiss& da licen@ administrativa pela
DirecG dos Servigs de Turismo) (UO068P) ;

1.2 No caso de n& pertencer asituag® indicada no ponto 1.1, deve ainda entregar o
impresso L1 - Pedido de Emiss& da Liceng de Obra (UO11P);

1.3 As condig®s b&icas de emissé da licenca de obra s& as seguintes:

a. O projecto foi aprovado ou condicionalmente aprovado (n& incluindo a
emiss& do parecer que €considerado favoravel).

b. Foram entregues as declarag®s de responsabilidade do té&nico qualificado ou
da empresa pela direcG té&nica da obra e pela execuG® da obra.

c. Foi entregue a apdice de seguro contra acidentes de trabalho e doenG
profissional coincidente com o disposto no Decreto-Lei n.240/95/M, tendo em
conta o seguinte:

* O segurado deve ser o dono da obra ou do construtor / empresa construtora
respons&vel pela execuG da obra;

* Indicacg® da natureza da obra (coincidente com o mencionado no impresso
do pedido);

* Indicacg® do local da obra (coincidente com o0 mencionado no impresso do
pedido);

* Indicag® do inTio e terminag® do prazo da apdice de seguro contra
acidentes de trabalho e doenca profissional;

* Indicacg® do valor da apdice de seguro contra acidentes de trabalho e
doena profissional;

* Indicag® da legislac® aplicével;

* A apdice de seguro contra acidentes de trabalho e doena profissional n&
pode ser “cover note”.

1.4 Documentos obrigat&ios

a. Impresso M6 - Pedido de aprovag® do projecto (de alterag®) da obra de
modificag® (Uso exclusivo para estabelecimento sujeito aemissé da licen@
administrativa pela DirecG@ dos Servigs de Turismo) (UO68P) ou impresso L1
- Pedido de Emiss& da Licenca de Obra (UO11P);

b. Apdice de seguro contra acidentes de trabalho e doeng profissional, n& &
aceite “cover note”;

c. Declarac de responsabilidade pela direcGa té&snica da obra; (U019P)

d. Declarag® de responsabilidade do construtor / empresa construtora pela
execug da obra. (U020P)
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2. Taxa (DSSOPT):

2.1 DirecG® de cada obra subscrito: MOP600,00; (quando emitir&a licen@ de obra,
dever&pagar a mesma taxa)

2.2 ExecuG® de cada obra subscrito: MOP600,00; (quando emitiraa licen@ de obra,
dever&pagar a mesma taxa)

2.3 O prazo da licen@ de obra, por cada 60 dias ou fracGo subscrito: MOP1200,00;
(quando emitiraa liceng de obra, deverapagar a mesma taxa)

3. Prazo de apreciag® do pedido: 15 dias;

4. Outro pedido relativo ao presente pedido:
4.1 ProrrogacG® ou revalidacd da licen@ de obra

a. No caso de ser obra de modificag®: deve preencher o impresso L2 - Pedido de
Prorrogag® ou Revalidag da Licen@ de obra (U0O12P) e entregar oS
documentos indicados no impresso bem como o cumprimento das observag@®s
no iMpresso.

4.2 Pedido de substituiG do ténico ou construtor, deve entregar 0s seguintes
documentos:

a. Pedido;

b. Declarag® de rentincia da respectiva responsabilidade do anterior ténico /
construtor, com indicaGd da data de renuUncia;

c. Declarag® de responsabilidade do novo téenico / construtor, com indicag® da
data de assumir a responsabilidade; (U002P / U019P / U020P)

d. Original da licenca de obra para efeitos de averbamento.
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V1 — Pedido de licenciamento/alterac das instalag®s de
estabelecimentos hoteleiros

1 O pedido de licenciamento/alteragd das instalagtes de estabelecimentos hoteleiros &
apresentado aDST.

1.1  Documentos obrigat&ios a entregar:

M)

Impresso de pedido de licenciamento/alteracgd das instalag®es

)

Question&io para estabelecimento hoteleiro

®)

Se 0 requerente for pessoa colectiva, o pedido deve ser assinado pelo representante legal
do requerente em conformidade com a assinatura que figura no documento de
identificagd, acompanhado da fotocdpia do documento de identificagg (frente e verso
na mesma p&ina).

(4)

Se o requerente for pessoa singular, o pedido deve ser assinado pelo prprio requerente
em conformidade com a assinatura que figura no documento de identificag®,
acompanhado da fotoccpia do documento de identificagg (frente e verso na mesma

p&yina).

(®)

Se o pedido for feito pela pessoa a nomear pelo requerente mediante procuracgg, devem
ser apresentados o original ou fotoccpia autenticada da procuragi com assinatura
notarialmente reconhecida e a fotoc¢pia do documento de identificagib do procurador
(frente e verso na mesma p&gina).

(6)

Certid® da Conservat&ia dos Registos Comercial e de Bens M&veis referente ao registo
da sociedade, emitida h&menos de 3 meses [*]

()

Fotocpia do modelo M/1 da DirecG® dos Servigs de Finan@s — Declarag® de in Tio
de actividade para efeitos de ContribuiG Industrial 12

©)

Memdria descritiva e justificativa da obra

9)

Fotografias, em formato 18cm x 24cm, das fachadas do edif Tio !

(10) | Regulamento de servig interno e quadro de pessoal [

(11) | Projecto de arquitectura, ver “(l) Na especialidade de arquitectura” do Cap fulo Il deste

Manual

(12) | Declarag® - Processo simplificado de licenciamento

(13) | Se o estabelecimento estiver equipado com sistema de som para muisica, deve ser

apresentado o projecto dos dispositivos de isolamento acUstico e absorG® sonora,
incluindo uma descricgh detalhada da respectiva concepG®, pe@s desenhadas,
caracter Bticas té&nicas dos materiais a utilizar e respectivos catdogos

a. Se existir equipamentos de som tais como altifalantes, aparelhos de karaoke, etc.,
devem ser apresentados:

(a) Planta da disposiG® dos equipamentos;
(b) Caracter #ticas de frequéncias do som produzido pelos equipamentos;

(c) Pegas desenhadas e elementos informativos referentes aos dispositivos e
materiais de isolamento acUstico e absorGa sonora;

b. Se existir equipamentos de som para muisica ao ar livre ou para espectaulos (por
exemplo, dispositivos para espect&ulos de luz ao ar livre, fontes cibernéicas ao ar
livre e outros equipamentos para eventos ao ar livre), devem ser apresentados as
respectivas pe@s desenhadas e elementos informativos.

(14) | Elementos informativos e pe@s desenhadas relativos a placas publicitaias, iluminages

decorativas e painés de LED no exterior do estabelecimento.

[11
[21
[31

Aplica-se ao pedido de licenciamento;

Pode ser apresentado aquando do pedido de vistoria;

Aplica-se ao pedido de licenciamento e quando o estabelecimento estaa instalar num edif €io a
que foi concedida a licenca de utilizaGgi.
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1.2 Numero de cdpias: Na entrega do requerimento, para alén de juntar um exemplar
de original, devem ser apresentados ainda mais 6 exemplares de ccpia [ caso se
trate de estabelecimentos a instar em edif Eios a construir, e 4 exemplares de cpia
[l caso se trate de estabelecimentos a instalar em edif Tios a que foi concedida a
licen@ de utilizag.

(] se os estabelecimentos se localizam em bens imdveis classificados, ou seja, monumentos,
edif €ios de interesse arquitecténico, conjuntos e sios classificados, ou se situam nas zonas de
protecG, definidos no artigo 117.2da Lei n.©11/2013 (Lei de Salvaguarda do Patrimd&nio

Cultural), deve ser apresentado aDST mais um exemplar de cépia para efeitos de parecer ao
Instituto Cultural.

1.3 Damemdia descritiva e justificativa da obra deve constar:

a) Caracter sticas da construcg® do edif Tio;
b) Area total do terreno;

c) Partido geral da composiG, zonamento previsto, vias de acesso, volumetria e
cé&cea do edif Tio;

d) Avrea prevista da construG;

e) Area para estacionamento;

f) Definicgg de zonas recreativas e espas livres previstos;
g) Total previsto de aposentos e camas;

h) O funcionamento dos diversos departamentos, as instalag®s previstas e
respectivos acessos de comunicag horizontais e verticais, e as estruturas do
sistema de climatizaGo;

i) Materiais a utilizar no revestimento e decorago;

j) Caracter gticas gené&icas do estabelecimento e especficas para as zonas
pUblicas de serviq;

k) Prazo previsto para o in Eio e termo das obras;
I) Elementos informativos referentes aos equipamentos de cozinha;

m) Elementos informativos referentes ao sistema de exaust& de gases, como por
exemplo, dimensionamento do tamp& de gases e de tubos de escape e
respectiva velocidade de exaust&o;

n) Elementos informativos referentes aos dispositivos de tratamento de fumos
oleosos, como por exemplo, eficiécia de tratamento de fumos oleosos e ficha
de especificag® te&enica;

0) Tipos de combust Weis a utilizar para cozinha, etc.;

p) Se existir no estabelecimento c&mara retentora de gorduras, deve ser
especificado o projecto com indicag do formato dos dispositivos e sua
instalagg. No caso de utilizagg de camara retentora de gorduras, em conjunto
com outros estabelecimentos, deve ser ainda apresentada informaGa referente
a esses estabelecimentos, nomeadamente sua denominaGa e capacidade.

Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento e obras de modificagdb de estabelecimentos hoteleiros
(VER_Hotel_P062019) p&yina 59/98



1.4 No impresso de pedido de licenciamento, deve ser preenchida igualmente a
denominaG® do estabelecimento hoteleiro. Ao abrigo do artigo 34.<4o Decreto-Lei
n.©16/96/M, de 1 de Abril, as denominag®s do estabelecimento devem ter
express& em chiné& e portugué&. Em caso de necessidade, pode existir uma vers&
na Imgua inglesa ou em outras Inguas mas tem de existir um mmimo de
correspondéncia entre as denominages pretendidas.

1.5 Na apreciag® do pedido, a DST deve consultar os servigps competentes nas
diversas &eas, incluindo a DSSOPT, CB, IAM, SS e a DSPA. Caso o0s
estabelecimentos estejam instalados em bens imdveis classificados, ou seja,
monumentos, edif Tios de interesse arquitect&ico, conjuntos e s fios classificados,
ou se situam nas zonas de protecG definidos no artigo 117.“9da Lei n.©11/2013
(Lei de Salvaguarda do Patrimé&iio Cultural), deve ser solicitado o parecer
vinculativo do IC sobre o projecto de obra. O prazo para emiss& do parecer €de 30
dias Uteis. Caos o respectivo pedido relne os requisitos, a DST precede-se a
aprovag® do projecto no prazo de 25 dias Ueis a partir da recepg® do dtimo
parecer favor&el a emitir pelos servig@s intervenientes no processo de
licenciamento e o requerente seranotificado devidamente.
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VIl - ExecuG da obra

1  Autorizado o projecto de licenciamento pela DST e obtidas a liceng de obra e a
autorizagg para in Tio da obra concedidas pela DSSOPT, o requerente pode executar
as obras em conformidade com o projecto aprovado.

1.1 O pedido de inTio da obra €apresentado aDSSOPT:

a) Pode ser feito mediante preenchimento do impresso “S1 - Pedido para in Tio
da obra” (UO17P) com a apresentacdo dos documentos obrigat&rios
indicados no impresso e dando cumprimento & “Observagdes™ descritas no
impresso, aquando da apresentag® do “M6 - Pedido de aprovacg® do
projecto (de alteragi®) da obra de modificag (Uso exclusivo para
estabelecimento sujeito &aemissé da licen@ administrativa pela DirecGo
dos Servigos de Turismo)” (UO68P);

b) Pode ser feito mediante preenchimento do impresso “S1 - Pedido para in Tio
da obra” (UO17P) com a apresentagio dos documentos obrigat&rios
indicados no impresso ¢ dando cumprimento as “Observagdes” descritas no
impresso, aquando da apresentag@® do impresso “L1 - Pedido de emiss& da
licenga de obra”;

c) N& se tratando das situag®s referidas nos pontos 1.1a) e 1.1b), pode ser
feito através da mera apresenta¢do do impresso “S1 — Pedido para inTio da
obra” (UO17P) com a apresentacdo dos documentos obrigatérios indicados
no impresso e dando cumprimento as “Observagdes” descritas no impresso.

1.2 Prazo para apreciacg®: 8 dias.

1.3 Nos termos da Lei n.©€8/2014, de 25 de Agosto, n& €permitida a execuG de
quaisquer obras de modificag®, conservaG® e reparag, geradoras de rumo
perturbador, aos domingos e feriados, bem como no per bdo compreendido
entre as 19 horas e as 9 horas do dia seguinte nos restantes dias da semana.

2 Asobras de decorag® e de instalagi de equipamentos devem ser realizadas no prazo
de 6 meses. Se o estabelecimento estalocalizado num edif Tio a construir as mesmas
devem ser realizadas no prazo de 18 meses.

3 Durante a execug® das obras de decoragg ou de modificagd, se houver qualquer
alterag® ao projecto aprovado, deve ser apresentado o projecto de alteragg aDST e
aDSSOPT.

4 Durante a execug® da obra, o empreiteiro deve dar cumprimento & disposig®s
previstas no Decreto-Lei n.244/91/M (Regulamento de Higiene e Seguran@ no
Trabalho da Construga Civil de Macau) e na Lei n.©3/2014 (Regime do cart& de
seguran@ ocupacional na construga civil).
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VIl - Vistoria

1 Conclutas as obras, deve ser apresentada aDSSOPT a comunicag® de conclus& de
obra. Para o efeito:

1.1 Deve ser apresentado o impresso “N1 — Comunicagdo de conclusdo da obra”
(U033P), acompanhado dos seguintes documentos:

a. Declarac® do t&nico pela direcG da obra (U036P);

b. Declarag® do construtor/empresa de construG pela execugd® da obra
(U037P);

c. Livro de registo de obras;

d. Se envolver na obra a instalagg® de novos equipamentos de elevadores, deve
ser apresentada a comunicag® de conclus@ da obra de acordo com as
exigéncias definidas nas instrug®s designadas “Obras Particulares — Instrug®es
para Apreciag®, Aprovag®, Vistoria e Operag®d dos Equipamentos de
Elevadores”. Podem ser consultadas as instrug®s ou fazer o descarregamento
das mesmas na p&yina electrénica da DSSOPT (www.dssopt.gov.mo).

1.2 Caso seja necessaio submeter o projecto de modificag das obras aquando da
apresentagdo da “N1 — Comunicag¢io de conclusdo da obra”, deve ser feita a entrega
consoante a descrigg no capiulo Il - “Elaborag® do projecto e as suas
observag@®s” deste Manual, com a mengdo de “foi apresentado igualmente o
projecto de modificacdo de obras no dia XX de XX de XX” no quadro “outras
informagdes” no impresso “N1 — Comunicacao de conclusdo da obra”. (Entretanto,
sugere-se ao requerente que deva ser apresentado o projecto de modificagg de
obras, se for o caso, 30 dias antes da conclus& da obra, de modo a n& prejudicar
0s preparativos da vistoria das obras).

2 O requerente deve requerer vistoria das instalag®s no prazo de 18 meses ap& recebido a
notificagd da DST sobre a autorizag do seu projecto. Chama-se a atenG que da n&
apresentag® do pedido de vistoria dentro do prazo estipulado podera resultar a
caducidade da autorizaGg& do projecto, e neste caso, o requerente deve apresentar de novo
0 projecto de licenciamento/alterag® das instalagis aDST para nova apreciaG.

3 Avistoria €organizada pela DST, que inclui simultaneamente a verificagg® do projecto
de obras e das instalag®s e dos equipamentos do estabelecimento. O requerente deve
apresentar aDST os seguintes elementos para efeitos de vistoria:

3.1 Pedido de vistoria;
3.2 Fotocopia da “Declaragdo de inicio de actividades (M/1)” do estabelecimento [ ;

3.3 Licen@ de obra, cpia da “N1 — Comunicagdo de conclusao da obra” e respectivo
comprovativo de apresentagd ou cpia do of Tio sobre a aprovag® do projecto de
legalizacG e recibo do pagamento da taxa, emitidos pela DSSOPT.

3.4 Cdpias verificadas e carimbadas dos projectos aprovados (n& €preciso apresentar
de novo o projecto de arquitectura dado que o mesmo ja foi entregue pelo
requerente aDST);

3.5 Regulamento de servi interno e quadro de pessoal;
3.6 Emolumento de vistoria: 500 patacas por vez;
3.7 Taxas de emiss& de licen@™ :
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a) Hotés de 5 estrelas qualificados de luxo: 25 000 patacas (mais 10% do
imposto do selo);

b) Hotés e complexos tur Bticos de 5 estrelas: 22 500 patacas (mais 10% do
imposto do selo);

c) Hoté&s, complexos turBticos e hotés-apartamentos de 4 estrelas: 20 000
patacas (mais 10% do imposto do selo);

d) Hotés e hoté@s-apartamentos de 3 estrelas: 17 500 patacas (mais 10% do
imposto do selo);

e) Hotés de 2 estrelas: 15 000 patacas (mais 10% do imposto do selo);
f) Pens@es de 3 estrelas: 12 500 patacas (mais 10% do imposto do selo);
g) Pens&es de 2 estrelas: 10 000 patacas (mais 10% do imposto do selo);

h) Alén das taxas acima referidas, ainda €necess&io 0 pagamento de uma taxa
de publicag® do extracto da licenc no Boletim Oficial da RAEM, no valor de
1 000 patacas (sendo o excesso devolvido ou pago o remanescente pelo
requerente).

(1 Aplica-se ao caso de pedido de licenciamento.

4 A DST vai organizar a vistoria no prazo de 14 dias a contar da recepG® do pedido, dando
notificag prévia da data e hora de vistoria ao requerente para preparacg®. No dia de
vistoria, a DST e os representantes dos servigos membros da comisséb de vistoria fazem a
verificag®, devendo estar presentes na vistoria 0 requerente ou Seu representante
acompanhado do ténico responsdvel do projecto. Finda a vistoria, € elaborado de
imediato o auto de vistoria conjunta, cuja cCpia €dada ao requerente para conhecimento e
cumprimento.

5 Se for verificado pela comiss& de vistoria que a respectiva obra corresponde ao projecto
aprovado, cumprindo devidamente os pareceres dos servigs intervenientes, e as
instalag@®s e os equipamentos do estabelecimento observam os requisitos e parametros
legalmente exigidos, a DST vai emitir a licenG no prazo de 15 dias ap& aprovaG da
vistoria. Importa referir que se tratar de pedido de licenciamento para a explorag® de
estabelecimento hoteleiro, a emisséb da licenG de exploragi® ainda depende da situaG
em que o estabelecimento hoteleiro estéem condig®s de funcionamento, isto € ao pré&lio
em causa jafoi emitida a licen@ de utilizagg@ pela DSSOPT e a0 mesmo tempo, 0s
pedidos de licenciamento referentes a bares, restaurantes e estabelecimentos de “health
club” que fazem parte essencial do referido estabelecimento hoteleiro devem ser
deferidos com aprovaGi na respectiva vistoria.

6 Se 0 estabelecimento n& passa na vistoria, o requerente deve introduzir as melhorias em
conformidade com as recomendag@®s dadas pela comiss& no prazo a conceder pela
mesma. Conclu mas as melhorias, o requerente tem de informar a comiss& para efectuar
nova vistoria.

7 O estabelecimento sGpode estar aberto ao ptblico ap& a obtenG da licen@ a emitir
pela DST e o registo do in Tio da actividade na DirecGa dos Servigs de Finangs.

Observag®s:

< Em caso de o estabelecimento ter mais de 30 trabalhadores, € convocado o
representante da DirecG dos Servigos para 0os Assuntos Laborais para a vistoria. A
maté&ia sobre seguran@ e saltle ocupacional pode ser consultada no Anexo VI ao
presente Manual;

Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento e obras de modificagdb de estabelecimentos hoteleiros
(VER_Hotel_P062019) p&yina 63/98



<~ Taxa para renovacG de licen@ de estabelecimentos hoteleiros:

a) Hoté@s de 5 estrelas qualificados de luxo: 12 500 patacas (mais 10% do
imposto do selo);

b) Hoté&s e complexos tur®ticos de 5 estrelas: 11 250 patacas (mais 10% do
imposto do selo);

c) Hotés, complexos turBticos e hot&s-apartamentos de 4 estrelas: 10 000
patacas (mais 10% do imposto do selo);

d) Hoté@s e hoté&s-apartamentos de 3 estrelas: 8 750 patacas (mais 10% do
imposto do selo);

e) Hotés de 2 estrelas: 7 500 patacas (mais 10% do imposto do selo);
f) Pensces de 3 estrelas: 6 250 patacas (mais 10% do imposto do selo);
g) Pensces de 2 estrelas: 5 000 patacas (mais 10% do imposto do selo);

< Arenovag® da licen@ deve ser feita anualmente durante 0 mé& de Outubro. Ao
abrigo do disposto no artigo 131.2da Portaria n.©83/96/M, de 1 de Abril, a
renovag@ fora do prazo estipulado estasujeita ao pagamento de uma taxa igual ao
dobro daguelas mencionadas no ponto anterior.
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Anexo |

Tabela | — Tabela de dimens&es e &reas m nimas
Tabela Il — NuUmero de instalag®s sanitérias para os clientes
Tabela Il — Especificag®s das caixas retentoras de gorduras

(fornecida pelo IAM)
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Anexo |

Tabela de dimens&es e &eas m nimas

Classificagg do

estabelecimento

Cinco estrelas
Quiatro estrelas
Trés estrelas
Duas estrelas

Quiatro estrelas
Trés estrelas

Cinco estrelas
Quiatro estrelas

Tré& estrelas
Duas estrelas

NOTAS:

Escadas

TABELAI
Corredores QUETEEE) 5 )
principais
Duplos Individuais
Largurab)
Hotés:
1,75m 18,00 m? 14,00 m?
1,60 m 15,00 m? 12,00 m?
1,40 m 13,00m? | 10,00 m?
1,20 m 12,00 m? 9,00 m?
Hot&s-Apartamentos:
1,60 m 15,00 m? 12,00 m?
1,40 m 13,00m? | 10,00 m?
Complexos Tur Bticos:
1,75m 16,00 m? 13,00 m?
1,60 m 14,00 m? 11,00 m?
Pensces:
1,20 m 9,00 m? 7,50 m?
1,20m 9,00 m? 7,50 m?

Salas dos quartos,
'suites™,
apartamentos e
unidades de
alojamento e)

12,00 m?
10,00 m?
9,00 m?
8,00 m?

14,00 m?
12,00 m?

16,00 m?
14,00 m?

7,50 m?
7,50 m?

a) O numero e largura das escadas dever& obedecer ao estipulado no Regulamento de
Segurang contra Incéndios, aprovado pelo Decreto-Lei n.<24/95/M, de 9 de Junho;

b) As larguras exigidas para os corredores podem ser reduzidas em 0,20 m quando sO
existam quartos de um dos lados do corredor;

c) Nas &aeas dos quartos nd se incluem as superf Ties das antecamaras e dos corredores,

incluindo-se, porén, os espags ocupados pelos roupeiros embutidos;

d) As &eas dos quartos dos hoté@s-apartamentos e dos aposentos dos complexos tur Bticos
entendem-se sem preju ko do disposto quanto & &eas correspondentes a cada cama;

e) No caso de a "suite” dispor de mais de uma sala, basta que uma delas satisfag as aeas
m nimas exigidas nesta tabela.
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Tabela do nuUmero de instalag®s sanitérias para os clientes dos estabelecimentos

hoteleiros:

Capacidade
(N.<de clientes)

menos de 25

25—100

101—200

201—300

mais de 300

Senhoras

1 sanit&io
+
1 lavat&io

2 sanitaios
+
2 lavat&ios

3 sanitaios
+
2 lavat&rios

4 sanit&aios
+
3 lavat&ios

Tabela 11

Instalag®s Sanitarias

Cavalheiros

1 sanitaio
+
1 lavat&io
+
1 urinol
1 sanitaio
+
1 lavat&io
+
2 urin@s
2 sanitaios
+
2 lavat&rios
+
3 urin@s
3 sanitaios
+
3 lavat&ios
+
4 urind@s

Comuns
1 sanit&io
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Tabela 111

Caixa retentora de gorduras de categoria tipo A

Volume Di &s interi
Classe de m nimo da imensdes interiores (cm) Altura Di&metro
caixa NUmero de caixa . do dos tubos de
Profundidade
retentora lugares para retentora c iment total (cm) topo entrada e
de sentar (pessoas) de omtprtlr?en 0 Largura | Profundidade (cm) saflade
gorduras gorduras ota &ua (cm)
(litros)
Lugares para
1 sentar <10 300 100 60 60 90 30 10
2 10 < lugares para 360 120 60 60 90 30 10
sentar <15
15 <lugares para
3 sentar =20 450 150 60 60 90 30 10
4 20<lugarespara | ), 150 70 70 105 35 10
sentar =50
5 S0<lugarespara | )7, 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
Caixa retentora de gorduras de categoria tipo B
\olume Di &S interi
Classe de mfimo imenscs interiores (cm) Altura Diametro
caixa NUmero de da caixa . do dos tubos de
Profundidade
retentora lugares para retentora c iment total (cm) topo entrada e
de sentar (pessoas) de om{:)rtmlwen 0 Largura | Profundidade (cm) saflade
gorduras gorduras ota &ua (cm)
(litro)
Lugares para
1 sentar =10 300 120 60 60 90 30 10
2 10 < lugares para 450 150 60 60 90 30 10
sentar =15
3 15<lugarespara |, 150 70 70 105 35 10
sentar =30
4 S0<lugares para | 74, 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 < lugares para
9 sentar <000 13000 300 130 120 180 60 15x2
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Anexo |1

Lista de bens imd&veis classificados: monumentos, edif £ios de interesse
arquitectdico, conjuntos e s fios
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Anexo Il

Lista de bens im&veis classificados

Monumentos

A. CIDADE DE MACAU

Igreja de St. ©Agostinho

Igreja de St. Antdnio e adro
Igreja de S. Domingos

Igreja de S. L&aro e adro
Igreja de S. Loureng e adro
Igreja da SéCatedral

Igreja do Semin&io de S. Jos€ adro e
escadaria

Ru mas do Colégio de S. Paulo (antiga Igreja
da Madre de Deus), adro e escadaria

Fortaleza de Mong-Ha

Fortaleza de N.&5r.2o0 Bom Parto

Fortaleza de N.=Sr.®la Guia, Capela de N.=&
Sr.®as Neves e Farol

Fortaleza de N.&5r. &0 Monte
Fortaleza de S. Tiago da Barra
Fortaleza de D. Maria Il

Forte e Quartel de S. Francisco

Portas do Cerco
Pal&io do Governo

Edif £io Sede do Instituto para os Assuntos
Municipais (Edif Tio do Antigo Leal Senado)

B. ILHA DA TAIPA

Igreja de N.&Sr.=do Carmo
Templo de Kun lam (Taipa)

Templo de Kun lam (Estrada Nordeste da
Taipa)

Templo de | Leng

Templo de Pak Tai

C. ILHA DE COLOANE

Igreja de S. Francisco Xavier
Templo de Tam Kong
Templo de Tin Hau

Templo Kun lam (K&HQ9

Edif Tio Sede da Santa Casa da Miseric&rdia
de Macau

Templo de A-M&(Templo da Barra)

Templo de Hong Chan Kuan (Templo do
Bazar)

Templo de Kun lam (Kun lam Tchai)
Templo de Pou Chai (Kun lam Tong)
Templo de Lin Fong

Templo de Na Tcha (Calgda das Verdades)

Templo de Na Tcha (junto 2 Ru mas de S.
Paulo)

Templos de Nam San, Pao Kong, | Leng e
Loi Tsou

Templo de Lin Kai

lan Tak Tong Kong So (Templo de Lou Pan
Si Fu)

Templo de Tin Hau
Sam Kai Vui Kun (Templo de Kuan Tai)
Templo de Tou Tei (Patane)

Antigas Muralhas da Cidade (Trog na
Cal@da de S. Francisco Xavier)

Gruta de Camaes

Pedra com Bras& Portugués (junto ao
Templo de Lin Fong)

Pedra com Bras& Portugué& (junto aRampa
dos Cavaleiros)

Templo de Tin Hau
Templo de Sam Po
Templo de Kuan Tai e Tin Hau

Fortaleza da Taipa

Templo de Sam Seng
Templo de Tai Wong
Templo de Kun lam (Coloane)
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Edif Lios de interesse arquitecténico

A. CIDADE DE MACAU

Palacete de Santa Sancha

Capela de N.&5r.&1a Penha e Residéicia
Episcopal
Edif Tio do Semin&io de S. José

Edif Tio Sede da Fundac® Oriente (Antiga
Casa do Jardim da Gruta de Cam&es)

Edif Tio da Biblioteca Sir Robert Ho Tung
Edif Tio do Clube Militar

Edif Tio da Direcggd dos Servigs de Assuntos
Mar fimos e de Agua (Antigo Quartel dos
Mouros)

Edif Tio do Corpo de Bombeiros

Edif Tio Sede dos Correios

Edif Tio do Mercado Vermelho

Pavilh& da Primavera (no Jardim de Lou Lim
loc)

Edif Tio Sede do Banco Nacional Ultramarino

Edif Tio da Escola Secundaia Luso-Chinesa de
Lu ¥ Gonzaga Gomes (Edif Tio da Antiga
Escola Primaia Oficial Pedro Nolasco da Silva)

Edif Eio da Escola Ling Nam (Antiga Vila
Alegre)

Edif Tio da Escola Pui Tou (Sucursal da Praia
Grande)

Edif Tio Administrativo da Escola Pui Cheng
(Antiga Residécia de Lou Lim loc)

Edif Tio do antigo Colé&gio Mateus Ricci
(Prim&ia)

Edif Tio do Teatro D. Pedro V

Consulado-Geral de Portugal em Macau e Hong
Kong (Edif Tio do Antigo Hospital S. Rafael e
jardim)

Residécia Oficial do Césul de Portugal em

Macau e Hong Kong (Edif £io do Antigo Hotel
Bela Vista)

Edif Tio da Autoridade Monet&ia de Macau
(Edif Tio do Antigo Convento do Precioso
Sangue)

B. ILHA DA TAIPA

Museu da Hist&ria da Taipa e Coloane (Edif Tio
da Antiga Camara Municipal das llhas)

C. ILHA DE COLOANE

Edif Tio da Biblioteca de Coloane

Pavilh& de Exposic®s e Espectétulos
Art Bticos para Jovens (Edif £io da Antiga
Caixa Escolar)

Edif €io da Antiga Farm&ia Chinesa Tai Neng

Antiga Casa do Opio
Edif Tio do Antigo Tribunal

Restaurante do Antigo Restaurante Lok Kok
Casa do Mandarim
Casa no Largo da Sé

Casa de Lou Kau

Antiga Casa de Silva Mendes

Casa na Avenida da Praia Grande, n. <679
Casa na Rua do Campo, n.<165

Casa no Largo da Companhia de Jesus, n.° 2
Casa na Rua de Pedro Nolasco da Silva, n.
242226, 28 ¢ 282

Antiga Casa da Companhia Jardine Matheson
& Co.

Casa na Avenida da Reptblica, n.<6
Casa de Penhores Tak Sang

Casa de Penhores Kou Seng

Casa de Penhores Tak Seng

Casa de Penhores lan Cheong

Edif Tio na Avenida de Horta e Costa, n.® 14 e
16

Casa de Penhores Pou Sun
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Conjuntos

A. CIDADE DE MACAU

- Avenida de Almeida Ribeiro/Largo do
Senado/Largo de S. Domingos

- Bairro de S. L&aro

- Avenida do Conselheiro Ferreira de Almeida,
desde 0 n.<B9 atéao n.<95G

- Largo e Beco do Lilau

B. ILHA DA TAIPA
Largo do Carmo/Avenida da Praia

C. ILHA DE COLOANE

- Largo Eduardo Marques/Rua dos
Negociantes/Largo do Presidente Anténio
Ramalho Eanes

- Largo de St.Agostinho

- Travessa de S. Paulo
Travessa da Paix&

- Rua e Beco da Felicidade

- Largo Cam@es/Rua dos Mercadores/Rua dos
Negociantes/Rua do Meio

Stios

A. CIDADE DE MACAU

Pracga do Tap Siac (Antigo Campo Coronel
Mesquita)

Colina da Barra

Colina da Penha

Colina da Guia

Colina de D. Maria Il

Colina de Mong-Ha

Colina da llha Verde

Jardim de Lou Lim loc

Jardim da Lu & de Cam&s e Cemité&io Protestante
B. ILHA DA TAIPA

Jardim Municipal da Taipa

C. ILHA DE COLOANE

Marginal, desde a Ponte-cais de Coloane até&ao
Largo Tam Kong Mil

Ilha de Coloane, cota igual ou superior a 80 metros
acima do n vel mé&lio do mar

Jardim da Montanha Russa

Jardim de S. Francisco
Jardim Vit&ia
Jardim de Vasco da Gama

Marginal, desde a Ponte Governador Nobre de
Carvalho atéafortaleza de S. Tiago da Barra

Percurso entre a Rua Central, a Rua de S.
Louren, a Rua do Padre Ant&nio, a Rua da Barra
e a Cal@ada da Barra

Pracga de Ponte e Horta
Cemité&io dos Parses
Parque Municipal Dr. Sun Yat Sen
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Legend W E
Bens iméveis classificados

B Monumento S
[ Edificio de interesse arquitecténico \
Conjunto \
Sttio 500 0 500 1000 Meters

| Zona de protecgio

MAPA DE DELIMITACAO GRAFICA DOS BENS IMOVEIS CLASSIFICADOS E DAS ZONAS DE PROTECCAO
( PENINSULA DE MACAU )

De do com as diposi¢des do artigo 115.° e n.° 2 do artigo 117.° da Lei n.° 11/2013 (Lei de Salvaguarda do Patriménio Cultural), e em concordancia
com o Regulamento Administrativo n.° 1/2017
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Anexo |11

Relacg& dos diplomas legais relacionados
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Anexo 111

Relag® dos diplomas legais relacionados

» Regulamento Administrativo n.©31/2018, - Lista e delimitagg gréica dos bens imd&veis
de 19 de Novembro classificados e das respectivas zonas de
protecGo
* Lein.<9/2018, de 2 de Agosto - Criag® do Instituto para o0s Assuntos
Municipais
+ Lein.<8/2014, de 25 de Agosto - PrevenG® e Controlo do Ru @io Ambiental
e Lein.©11/2013, de 2 de Setembro - Lei de Salvaguarda do Patriménio Cultural
e Lein.<%5/2013, de 22 de Abril - Lei de Segurang Alimentar
+ Lein.<%5/2011, de 3 de Maio - Regime de Preveng e Controlo do Tabagismo
» Regulamento Administrativo n.©12/2009, - Altera o Regulamento de Seguran@ das
de 4 de Maio Instalages de Armazenagem de Gases de

Petrdeo Liquefeitos (GPL) com Capacidade
n& Superior a 200 m® por Recipiente

» Regulamento Administrativo n.<11/2009, - Altera 0 Regulamento de Seguran relativo a
de 4 de Maio Instalagg de Aparelhos a G& com Poténcias
Elevadas”
» Regulamento Administrativo n.<28/2004, - Aprova 0 Regulamento Geral dos Espags
de 16 de Agosto Publicos
* Lein.©2/2004, de 8 de Mar@ - Lei de Preveng®, Controlo e Tratamento de
Doengas Transmiss veis
» Regulamento Administrativo n.©38/2003, - Cria a Comiss&@ de Seguran@ dos
de 1 de Dezembro Combust veis

* Regulamento Administrativo n.3/2003, de - Estabelece as condig®s para a elaboragg de
10 de Mar@ projectos, direcG e execug® de obras de
instalag® de redes de g& e para a montagem e

reparac de aparelho a g&

» Regulamento Administrativo n.<31/2002, - Aprova o Regulamento Téenico das Redes de
de 16 de Dezembro DistribuiGg de Gases Combust veis
* Regulamento Administrativo n.<30/2002, - Aprova o Regulamento Ténico das Instalag®s
de 16 de Dezembro de Abastecimento de G& Canalizado em
Edif Tios
» Regulamento Administrativo n.<28/2002, - Aprova o Regulamento de Segurang das
de 16 de Dezembro Instalagges de Armazenagem de Gases de

Petrdeo Liquefeitos (GPL) com Capacidade
n& Superior a 200 m® por Recipiente
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Regulamento Administrativo n.<26/2002,
de 16 de Dezembro

Ordem Executiva n.<7/2002, de 4 de
Marq

Despacho do Chefe do Executivo

n.218/2001, de 29 de Outubro

Lei n.<6/99/M, de 17 de Dezembro

Decreto-Lei n.<81/99/M, de 15 de
Novembro

Decreto-Lei n.40/99/M, de 3 de Agosto
Portaria n.©L73/97/M, de 21 de Julho

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

Setembro

Decreto-Lei n.246/96/M, de 19 de Agosto

Lei n.96/96/M, de 15 de Julho

Decreto-Lei n.©16/96/M, de 1 de Abril

Portaria n.<83/96/M, de 1 de Abril

Decreto-Lei n.<40/95/M, de 14 de Agosto

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

Decreto-Lei n.234/93/M, de 12 de Julho

Aprova o Regulamento de Seguran@ Relativo &
Instalacg de Aparelhos a G& com Poténcias
Elevadas

Altera o Regulamento da Actividade Hoteleira e
Similar, aprovado pela Portaria n.©83/96/M, de
1 de Abril, e alterado pela Portaria n.@
173/97/M, de 21 de Julho.

Republica integralmente o Regulamento do
Imposto do Selo, aprovado pela Lei n.27/88/M,
de 27 de Junho, e a respectiva Tabela Geral

Estabelece a disciplina da utilizag® de pré&lios
urbanos

Reestrutura a orgénica dos Servigs de Salde de
Macau e extingue o Conselho da Salde -
Revogages

Altera o Decreto-Lei n.216/96/M, de 1 de Abril
Altera a Portaria n.<83/96/M, de 1 de Abril

Aprova o Regulamento de Seguran@ e Ac@®s
em Estruturas de Edif Tios e Pontes — Revoga 0
Decreto n.44041, de 18 de Novembro de 1961,
tornado extensivo a Macau pela Portaria n.©
19053, de 1 de Marp de 1962

Aprova 0 Regulamento de Aguas e de
Drenagem de Aguas Residuais de Macau

Aprova o regime jur dico das infracg®s contra
a saude piblica e contra a economia -
Revogages

Aprova o novo regime de actividade hoteleira e
similar

Aprova o0 regulamento do novo regime da
actividade hoteleira e similar

Aprova 0 regime jurmico da reparaGd® por
danos emergentes de acidentes de trabalho e
doengs profissionais

Aprova 0 Regulamento de Segurang contra
Incédios

Aprova o0 regime juriico aplicdel ao rumo
ocupacional
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» Decreto-Lei n.983/92/M, de 31 de - Altera a relagd® dos monumentos, conjuntos e
Dezembro sfios classificados, anexa ao Decreto-Lei n.@
56/84/M, de 30 de Junho, e & Portaria n.@

90/89/M, de 31 de Maio

» Portaria n.962/91/M, de 1 de Abril - Prorroga, por dois anos, o prazo fixado no artigo
3.2da Portaria n.22/89/M, de 9 de Janeiro,
(Taxas a cobrar por ocasiéd da emiss& de
licengas de obras e de realizaG® de vistorias)

» Portaria n.<7/91/M, de 14 de Janeiro - Actualiza as taxas a cobrar nos termos do
Regulamento Geral da Construg®d Urbana —
Revoga 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
Seguran@ do Trabalho nos Estabelecimentos
Comerciais, de Escrit&ios e de Servigs

» Decreto-Lei n.219/89/M, de 20 de Mar¢ - Aprova o0 Regulamento de Seguran@ das
Instalagies de Produtos Combustveis -
Revogages

» Decreto-Lei n.<79/85/M, de 21 de Agosto - Aprova o Regulamento Geral de ConstruGd

Urbana — revogag@®s das partes administrativas
constantes no Diploma Legislativo n.1600, de
31 de Julho de 1963

« Decreto-Lei n.56/84/M, de 30 de Junho - Cria a Comissé@ de Defesa do Patriménio
Arquitecténico, Paisag#®tico e Cultural. —
Revoga os Decretos-Lei n.© 34/76/M e n@
52/77/M, respectivamente, de 7 de Agosto e de
31 de Dezembro

o Lei n.<9/83/M, de 3 de Outubro - Estabelece normas de supress& de barreiras
arquitectnicas

» Decreto-Lei n.4/80/M, de 26 de Janeiro - D&nova redacG® aal nea e) do artigo 73.<e ao
artigo 101.© do Regulamento Geral da
Construgd® Urbana, aprovado pelo Diploma
Legislativo n.21600, de 31 de Julho de 1963
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Anexo 1V

Instrug®s para controlo da poluigc ambiental

(1) Instrug®s para controlo da poluiGgdp ambiental
provenientes dos estabelecimentos de hotelaria e
estabelecimentos congéneres

(I1) Instrugis para controlo da poluigg® por fumos negros e
part Tulas provenientes das caldeiras ou das fornalhas

(111) Instrugdes para controlo da poluiGg luminosa proveniente
dos pain@s publicitarios, das iluminag®s decorativas e dos
monitores LED no exterior dos edif Tios

(IV) Requisitos m mimos de equipamentos de isolamento acUstico
e absorcg&o sonora e recomendag®es
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1.

(1) Instru@®s para controlo da poluiG ambiental provenientes dos
estabelecimentos de hotelaria e estabelecimentos congéneres

As «nstrugies para Controlo do Rumlo Ambiental>y «dnstrugis para Controlo da
Poluigi por Fumos Negros e Oleosos e maus Cheiros Provenientes dos
Estabelecimentos de RestauraGgi e Bebidas e Estabelecimentos Congéneres>; «dnstrug®s
para Controlo da Poluigg Luminosa Proveniente dos Painés Publicit&ios, das
Luminag@es Decorativas e dos Monitores LED no Exterior dos Edif Tios>»e «dnstrug®es
para controlo da poluicgd® hrica>»s& aplicéveis aos estabelecimentos em geral, como
cafetarias, restaurantes, etc.

As «nstrug®s para Controlo do Rumlo Ambiental> «dnstrug®s para Controlo do Ru do
Ambiental em Circunst&cias Especiais» «dnstrug®s para Controlo da Poluigg por
Fumos Negros e Oleosos e maus Cheiros Provenientes dos Estabelecimentos de
Restauragi e Bebidas e Estabelecimentos Congéneres>»; «dnstrug®s para Controlo da
Poluicd Luminosa Proveniente dos Painés Publicit&ios, das Luminages Decorativas e
dos Monitores LED no Exterior dos Edif Tios>»e «dnstrug®s para Controlo da PoluiGo
H mdrica>>s&b aplicaveis aos estabelecimentos em geral, como cafetarias, restaurantes que
fa@m uso de equipamentos audio e espect&ulos ao ar livre (cuja potécia contmua do
altifalante seja superior a 150 W).

As «dnstrug®s para Controlo do Ruto Ambiental>; «dnstrugies para Controlo do Ru mo
Ambiental em Circunst&ncias Especiais» «dnstrug®s para Controlo da PoluiG® por
Fumos Negros e Oleosos e Cheiros Provenientes dos Estabelecimentos de RestauraG e
Bebidas e Estabelecimentos Congéneres>y <«dnstrug®s para Controlo da PoluiGo
Luminosa Proveniente dos Painés Publicitaios, das Luminag®s Decorativas e dos
Monitores LED no Exterior dos Edif Tios>>s& aplicaveis aos estabelecimentos em geral
como karaokes, discotecas, salas de divers@ nocturna, salas de dan@ que fagm uso de
equipamentos &udio e espect&ulos ao ar livre (cuja poténcia cont mua do altifalante seja
superior a 150 W).

As «nstrug®s para Controlo da Poluig® por Fumos Negros e Parttulas Provenientes
das Caldeiras ou das Fornalhas> s& aplicéveis aos estabelecimentos acima referidos
quando tiverem instaladas caldeiras ou fornalhas.

Instru@®s para Controlo do Rumdo Ambiental

1.

Prop&e-se que seja efectuada a devida avaliagg ambiental da zona escolhida para
exercio do estabelecimento, evitando provocar poss veis perturbag@®s por rumo (por
exemplo nos edif Eios habitacionais, lares de idosos, casas de convalescen@, hospitais e
escolas).

Os estabelecimentos devem obedecer ao estipulado na Lei n.©8/2014 (PrevenGd e

controlo do rumo ambiental), que regula a prevenG® e controlo de algumas
manifestag®s do ru @o ambiental.

Os estabelecimentos devem ter em consideragg® com 0 impacte provocado pelo som
reproduzido por altifalantes nos habitantes circunvizinhos. Caso seja necessaio, devem
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ser instalados dispositivos de isolamento acUstico/eliminaGga do ru mo/anti-vibragd, com
vista a obedecer ao estipulado na Lei n.©8/2014 (Preveng® e controlo do rumo
ambiental), que regula a prevenG® e controlo de algumas manifestag®s do rumo
ambiental.

Deve ser evitado o uso de altifalante nos espags ao ar livre, para minorar o impacte
provocado pelo som manifestado nos habitantes circunvizinhos.

Os estabelecimentos devem ter em consideragd® o0 impacte provocado pelo rumo
produzido por equipamentos de ar condicionado e de ventilagg® nos habitantes
circunvizinhos. Caso seja necess&io, devem ser instalados dispositivos de isolamento
acustico/eliminacgi do ru mo/anti-vibrag, com vista a obedecer ao estipulado na Lei n.@
8/2014 (Prevenc e controlo do ru o ambiental), que regula a preveng e controlo de
algumas manifestag@s do ru o ambiental.

A instalagi de equipamentos de ar condicionado e de ventilagi®, de sistema de
arrefecimento na casa das m&uinas e da boca de ventilagg dos estabelecimentos deve
ter em considerag® com o impacte provocado pelo rumo produzido nos habitantes
circunvizinhos, assim, deve ser mantida a disténcia adequada em relagd a &aeas
“receptoras” sensiveis ao ruido (ex: edif Tios habitacionais, lares de idosos, casas de
convalescen@, hospitais e escolas), ou espags abertos, que permitam a dissipaG do
rumo e do calor, minimizando o impacte no ambiente circundante provocado pelo rumo e
o calor produzidos, ou seja, deve ser evitada a instalagg destes equipamentos nos p&ios,
vias estreitas, ou locais com pouca capacidade de dissipaG do ru mo.

Prop&-se que seja efectuada a vistoria, a manutenG periclica e a eventual reparaGd
dos sistemas de ar condicionado, das torres de arrefecimento e das bocas de ventilag,
com vista a obedecer ao estipulado na Lei n.©8/2014 (PrevenG® e controlo do rumo
ambiental), que regula a preveng® e controlo de algumas manifestag®s do rumo
ambiental.

Instrug®s para Controlo do Ru o Ambiental em Circunsténcias Especiais

1.

A escolha do local de estabelecimento deve ter em conta poss veis perturbag®s por ru o
nos espags circundantes mais sens veis (ex: edif Tios habitacionais), com vista a baixar a
possibilidade de queixas. Os karaokes, bares, discotecas, salas de dan@ ou
estabelecimentos similares s& estabelecimentos com maiores probabilidades de produzir
ru mos perturbadores e outras perturbag®s com origem na conduta humana com impactes
no ambiente circundante. Assim, n& €& recomend&el a instalagh destes
estabelecimentos em edif Tios habitacionais, mas sim em estabelecimentos hoteleiros,
edif Tios unicamente afectos & actividades comerciais ou de divertimento, com vista a

reduzir a possibilidade de perturbag®s e eventuais queixas.

O exercTio da actividade deve ter em consideragg a toler&ncia do impacte no ambiente
circundante, evitando problemas de poluiGgg® sonora suscitados em virtude de se terem
estabelecido muitas empresas similares no mesmo local, nomeadamente os problemas
relacionados com ru mos perturbadores e perturbags com origem na conduta humana.

Os estabelecimentos devem instalar materiais de isolamento acustico/eliminag® do
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ru Wo/anti-vibragd, com vista a obedecer ao estipulado na Lei n.©8/2014 (PrevenG e
controlo do rumlo ambiental), que regula a prevenG® e controlo de algumas
manifestag®s do ru @io ambiental.

O estabelecimento deve fazer uma avaliagg® acUstica sobre o0 ambiente circundante,
adoptando medidas eficazes para que o som emitido por altifalantes e percepcionado
pelos habitantes dos edif Lios mais pr&imos seja mmnimo, designadamente o som
manifestado por altifalante ou durante os concertos ao ar livre, bem como os sons e
ritmos de baixa frequécia.

A porta principal deve abrir apenas em direcG ao interior do estabelecimento. Caso abra
em direcG ao exterior, 0 acesso deve obedecer a determinadas caracter gticas (por
exemplo: usar duas portas de fecho automaico, com um espag@ de amortecimento do
rumo entre elas, e em que a abertura de uma sGacontece ap& 0 encerramento da outra)
com avisos ou cartazes informativos afixados em locais visweis, no sentido de
sensibilizar os clientes para que n& produzam rumo perturbador ao sair do
estabelecimento, anoite, com vista a n& afectar os outros.

Na escolha de materiais de isolamento acUstico ou de eliminag® do rumo, deve ser
assegurada a respectiva efic&tia no que diz respeito a bloquear as frequéncias e os sons
produzidos pelos altifalantes, em diversas escalas de isolamento, elementos informativos
esses devem ser especificados nos documentos a apresentar.

Os equipamentos musicais n& devem ser instalados na estrutura do edif Tio, prop&-se o
uso de materiais com taxa de transfer&cia (T) compreendida entre 0,01 e 0,05; com
eficiécia de isolamento () compreendida entre 95% e 99%; ¢ com propor¢do de
frequéncias (f/fo — a frequéncia impulsora dos equipamentos vibradores e a frequéncia do
sistema anti-vibrag®) compreendida entre 5,5 a 15.

Na instalagg de janelas, deve ser considerado o uso de vidros com alta eficiécia de
isolamento (ex: janelas duplas ou vidro isolado) para minorar a difus&@ de rumo ao
exterior (especialmente o ru ™o de baixa frequéncia), ou adoptar outras medidas eficazes
e vidveis para ter melhor efeito de isolamento acUstico, com vista a obedecer ao
estipulado na Lei n.©8/2014 (PrevenG® e controlo do rumo ambiental), que regula a
prevencg® e controlo de algumas manifestagi®s do ru@o ambiental, evitando impactes
nos “receptores” vizinhos e passiveis de ser afectados pelo rumo (ex: edifrTios
habitacionais, lares de idosos, casas de convalescen@, hospitais e escolas).

As portas e as janelas devem ser fechadas durante o exerctio, evitando o rumo
provocado por altifalantes do estabelecimento no ambiente circundante, nomeadamente
nos locais pass veis de ser afectados pelo ru mo.

Instrug®s para Controlo da Poluigd H drica

1.

No estabelecimento devem ser instalados equipamentos para controlo da poluiGi, para
que as &@uas residuais descarregadas estejam de acordo com o Decreto-Lei n. €46/96/M,
de 19 de Agosto, que aprova o Regulamento de Aguas e de Drenagem de Aguas
Residuais de Macau.

No estabelecimento devem ser realizadas a inspecG®, a limpeza e a manutenGo
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peridlicas dos equipamentos para controlo da poluiGi, com vista a assegurar a eficiécia
de tratamento.

3. N&b deve usar a rede de drenagem pluvial nem as ruas circundantes para descarregar as
&uas residuais e deos usados, para evitar a poluigg ambiental. Os deos usados devem
ser eficazmente recolhidos e tratados.

4. Sempre que for vidvel, prop&-se que sejam instalados equipamentos economizadores de
&ua, tais como torneira, descongelador, autoclismo, etc., bem como adoptar as
respectivas medidas de poupan@, como por exemplo, evitar abrir a torneira
prolongadamente para limpeza de alimentos ou descongelamento, aproveitar as &uas
usadas de limpeza de alimentos e de descongelamento, com o fim de economizar &ua e
diminuir os custos.
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(11 Instruc®s para controlo da poluiG por fumos neqros e part tulas
provenientes das caldeiras ou das fornalhas

1. Princ pios gerais

e Aemiss& de fumos negros de caldeiras ou de fornalhas n& deve exceder seis minutos em
qualquer perpdo unit&io de quatro horas; ou tré& minutos consecutivos em qualquer
per bdo. A emissé de fumos negros, aqui referida, indica fumos de cor preta emitidos
com a concentrag® e cor equivalentes ao padré 1 da Escala de Ringelmann, ou mais
intensa.

e As partTulas negras emitidas pelas chaminé& de caldeiras ou pelas sam@as de gases de
fornalhas devem ser controladas para valores inferiores a 22mg/m?,

e No cumprimento do princpio de prevenG® da poluiG e para evitar afectar as zonas
residenciais e os habitantes circunvizinhos, deve-se escolher devidamente a localizaGgi de
chaminés de caldeiras ou samas de gases de fornalhas. Por isso, prop&e-se que se proceda
adevida avaliagd sobre o meio ambiente adjacente antes de se decidir a localizag®,
tomando medidas de controlo prdicas, a fim de minimizar a emiss& de poluentes de
caldeiras ou de fornalhas e assegurar a qualidade do ar da zona onde se encontram 0s
respectivos estabelecimentos.

2. ConcepG de equipamentos de controlo de poluicGo

o Atendendo ao facto que o gasdeo e alguns tipos de combust Weis conté@n determinadas
impurezas poluentes que ser& emitidas e podem afectar a qualidade do ar, prop&-se, por
isso, que sejam instalados, nos respectivos estabelecimentos, equipamentos de controlo de
poluic® de fumos negros e part tulas poluentes, a fim de mitigar os poluentes emitidos,
devendo manter-se esses equipamentos de controlo sempre ligados durante o per bdo de
funcionamento do estabelecimento.

3. ConcepGo de chaminé ou sa mdas de fumos

e Os gases devidamente tratados devem ser evacuados pela respectiva chamin€éou sa fla de
fumos especialmente projectada, cuja instalagi deve ser feita de forma a n& afectar as
zonas residenciais e 0s habitantes circunvizinhos. A chaminéou sa @la de fumos deve ficar
devidamente distanciada dos receptores adjacentes mais sens veis apoluig®d atmosfé&ica
(por exemplo, edif Tios residenciais) e habitantes. O local de instalagg® das chaminé& ou
samas de fumos deve ter boas condig®es de ventilagd, permitindo que os poluentes sejam
evacuados por completo, sem obstruges.

e Recomenda-se que, de modo geral, as chaminé ou samas de fumos sejam instaladas no
topo do edif Tio onde se encontra o respectivo estabelecimento, evitando, ainda, afectar os
residentes nos andares mais altos do prcprio edif Tio ou dos pré&lios adjacentes. Por isso,
prop&e-se que as chaminé& ou sa mas de fumos dos estabelecimentos sejam colocadas, pelo
menos, 3m acima do ponto mais alto dos edif Tios onde se encontram os estabelecimentos
ou dos edifTios adjacentes mais sensweis ao impacto da poluigg®. De modo geral, os
fumos e gases devem ser evacuados pelas chaminé& ou sa@as de fumos, verticalmente e
para cima.
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. Funcionamento e gest& de equipamentos de controlo de poluiGo

e No funcionamento quotidiano do respectivo estabelecimento, deve-se assegurar que as
caldeiras ou fornalhas funcionem em boas condiges, evitando a acumulaGd de cinzas de
carbono no interior dos tubos das caldeiras ou fornalhas.

e Os bicos de ignicd das caldeiras ou das fornalhas devem ser frequentemente examinados
e limpos, mantendo as propor@®s correctas de ar e combust veis, observando-se 0s
respectivos manuais de operag®. Os filtros dos ventiladores devem estar sempre em boas
condig®s.

o Deve-se ligar e operar as caldeiras ou fornalhas conforme os procedimentos apropriados
ou recomendados pelos respectivos fabricantes, de forma a evitar originar a poluiga do ar
devido asua utilizag® inadequada.

o Deve-se verificar e monitorizar, frequentemente, a efici@cia dos equipamentos de
controlo de poluiG, assim como os fumos negros e part Lulas emitidas pelas chaminé ou
samas de fumos e tomar as devidas medidas de manutenG®, tais como: limpeza periGlica
de chaminés, tubos exaustores de gases e equipamentos de controlo de part Tulas; devendo
0s testes, as manuteng®s e reparag@®es dos equipamentos relacionados ser efectuados por
pessoal ténico, no sentido de garantir a eficiécia de tratamento. Deve-se, ainda, registar
e guardar devidamente os registos de testes, manuteng®s e reparages.

« Se for necessa&io instalar equipamentos de controlo de part Tulas poluentes, prop&-se que
0s mesmos sejam limpos e testados, pelo menos, duas vezes por semana. Para além disso,
sugere-se que sejam verificadas as chaminés e as sa @as de fumos pelo menos uma vez por
dia (particularmente quando a caldeira se encontrar na sua m&ima carga). Prop&e-se que
os trabalhos de limpeza e manutenG e os testes das chaminé& ou das samas de fumos
sejam efectuados pelo menos trimestralmente, conforme o real funcionamento das
caldeiras e fornalhas.

o Prop&-se que se elaborem orientag®s e procedimentos de operag, limpeza, inspecG®,

manutenG e reparacgd de equipamentos de controlo de poluiG®, para serem cumpridos

pelo pessoal relacionado.

5. Utilizacgg de combust veis

o Prop&-se que os estabelecimentos utilizem, sempre que poss wel, combust veis de baixo
teor de enxofre (igual ou inferior a 0,5% em peso) ou com poucas impurezas, cOmo por
exemplo, diesel, gasolina, g& de petrdeo liquefeito (GPL), g& natural, entre outros, para
minimizar a emiss& de fumos negros e part tulas pela chaminé

6. Controlo de poluicd secund&ria

e Os resmuos resultantes da limpeza ou manuteng® dos dispositivos de controlo de
poluiGi, tais como: cinzas volantes, part tulas e &uas residuais devem ser devidamente
recolhidos e tratados ap& a limpeza, de modo a n& causarem poluiG secundaia.

7. Mecanismo de tratamento de reclamag®s

e Recomenda-se que seja criado um mecanismo de tratamento de reclamag®s relacionadas
com a poluicd. Deve-se acompanhar os casos seguindo os procedimentos e mecanismos
previstos, para que as situag®s sejam resolvidas o mais rapidamente poss vel.
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(111 Instruc®s para controlo da poluiGo luminosa
proveniente dos pain@s publicit&ios, das iluminac®s decorativas e
dos monitores LED no exterior dos edif Tios

Para a utilizag® de painé@s publicitaios luminosos, placas e lanpadas néon de
publicidade, pain@s com iluminacgg® LED e monitores electrénicos de publicidade s&
aplicaveis as instrug®s gerais para controlo de poluigd® luminosa proveniente de painés
publicit&ios luminosos e equipamentos congeneres.

Para a utilizag de la@mpadas reflectoras decorativas, que sejam para projectar em
fachadas ou para os pain@s de publicidades de estabelecimentos, s& aplicareis n& sOas
instrugg®s gerais para controlo de poluiG® luminosa proveniente dos painés publicit&ios
luminosos e equipamentos congéeres, mas também, simultaneamente, as instruges
gerais para controlo de poluigd luminosa proveniente de l|ampadas reflectoras
decorativas.

Para a utilizacg® de l&npadas LED como decoragg dos painés publicit&ios luminosos
s& aplic&veis n& sdas instrug®s gerais para controlo de poluiGg® luminosa proveniente
dos painés publicitaios luminosos e equipamentos congéneres, mas também,
simultaneamente, as instrug®s gerais para controlo de poluiGd® luminosa proveniente de
|&mpadas LED publicit&ias.

Para a instalagi de monitores electrénicos de publicidade em estabelecimentos s&
aplic&veis n& s&as instruges gerais para controlo de poluigd® luminosa proveniente dos
pain@s publicitaios luminosos e equipamentos congéneres, mas também,
simultaneamente, as instrug®s gerais para controlo de poluiGd® luminosa proveniente de
monitores electrdnicos publicit&ios.

Instrug®s gerais para controlo de poluicgd luminosa proveniente dos painés
publicita&rios luminosos e equipamentos congéneres

1.

A aplicag® da quantidade devida de luzes decorativas serve n& sOpara embelezar 0s
pain@s publicit&ios, mas também & favor&vel para evitar a poluiG® luminosa e para
economizar energia. Para tal, o responsével do estabelecimento devera ter um
conhecimento aprofundado sobre o local e ponderar antes de instalar os painés
publicit&ios luminosos. Por outro lado, pese embora as instalag®s ou equipamentos
luminosos acesos contribuam efectivamente para a iluminagd do ambiente da zona onde
se encontram os estabelecimentos, afectar&, no entanto, o ambiente se a sua iluminaGg®
for excessiva. Por isso, 0 respons&el pelo estabelecimento devera tomar medidas
efectivas no sentido de evitar causar poluig® luminosa.

Ao instalar os dispositivos de iluminag® deve-se faz&lo de forma a evitar que a luz
atinja directamente as residéicias ou sios vizinhos que sejam facilmente afectados pela
iluminag®. Pode-se, por exemplo, ajustar as posigies e angulos dos dispositivos de
iluminaG e garantir que a iluminag vertical a projectar sobre as janelas ou portas das
casas vizinhas n& seja superior a 4 Ix.

Sugere-se que se regule para uma intensidade mais fraca ou atéque se desliguem as luzes
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dos painé@s de publicidade ou iluminag® decorativa, no per bdo entre as 23 horas e 6
horas do dia seguinte. Deve-se evitar projectar luzes ou imagens muito din&micas que
piscam ou mudam com grande frequéncia. Por outro lado, deve-se optar por utilizar
aparelhos e equipamentos de iluminacg® com a funG de regulac® de nweis de luz. E
recomenda&vel definir um mecanismo de regulag® de iluminag® para dias comuns e
feriados, por forma a reduzir o impacto ambiental nas zonas circunvizinhas e poupar
energia.

Sugere-se que se guarde devidamente os dados de iluminag e as informags té&nicas
sobre os equipamentos para eventual consulta das entidades competentes.

Instrug@®s gerais para controlo de poluiGd® luminosa proveniente de |&mpadas
reflectoras decorativas

1.

Antes da instalag® das lanpadas reflectoras € indispensé&vel definir devidamente as
posig®s e angulo das mesmas, assim como considerar a tomada de medidas apropriadas,
por exemplo, acrescentar cobertor ou vedagd da iluminag® para garantir que a luz seja
efectivamente projectada aos pontos indicados.

Deve-se planear, com rigor, a quantidade das 1&mpadas reflectoras e os pontos marcados
a serem iluminados, de forma a evitar que hajam muitas I&npadas a iluminar 0 mesmo
ponto.

Evitar instalar I&npadas reflectoras ou as de ch& com &ngulo de elevag®, cuja luz possa
atingir os edif Tios residenciais vizinhos, com o intuito de reduzir o impacto sobre o céu
na noite, especialmente, para as observag@®s astrondnicas.

Evitar que a iluminacg® incida directamente sobre materiais com alto n vel de reflex&
(objectos de inox ou metais).

Instrug@®s gerais para controlo de poluiGd luminosa proveniente de 1&mpadas LED
publicit&rias

1.

As lanpadas LED s&, de facto, grandes condensadores, e uma vez que 0 grande
contraste de luzes provocado pela sua utilizagg® pode causar incénodo nos moradores, 0
nvel de iluminagi deste tipo de l&npadas publicitaias na noite n& deve ser superior a
400cd/m?.

Recomenda-se que o intervalo de cada piscada das |&npadas LED n& seja inferior a 1
segundo. Recomenda-se tambén que se use menos a luz vermelha e a luz branca.

Recomenda-se que se instale uma placa de isolamento apropriada em cima dos painés
publicitaios, por exemplo, téoua de platico com baixo nvel de transparéicia, ou outros
dispositivos de dispers& ptica no sentido de evitar o encandear de olhos.

Para as l&npadas LED publicit&ias instaladas perto dos edif Tios residenciais ou objectos
sens weis, recomenda-se que se fa@ uma plena ponderacgg e avaliagd antes da sua
instalag®, e que se adoptem medidas eficazes, com vista a evitar o impacto provocado
pelas luzes sobre 0s objectos sens veis circundantes.
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Instrug@®s gerais para controlo de poluiGd® luminosa proveniente de monitores
electrdnicos publicitérios

1. Atendendo ao facto de que a publicidade com imagens de grande frequécia de
movimento e muito din&micas para a visé, projectadas por monitores electrénicos, tén
sido objecto de reclamag®s, recomenda-se que antes de serem instalados 0os monitores
seja feita a devida ponderag® e avaliag®. O nwel de iluminag® na noite n& deve ser
superior a 400cd/m?.

2. Para os monitores electrdnicos instalados perto dos edif Tios residenciais ou objectos
sens veis arecepG de iluminagi, sugere-se que sejam desligados no per bdo entre as
23 horas e 6 horas do dia seguinte.

3. Para os monitores que funcionam simultaneamente com alto-falantes €& obrigat&io
cumprir as disposigies da Lei n.8/2014 (Preveng® e controlo do ru o ambiental). Para
alén disso deve-se adoptar medidas adequadas para garantir que os residentes dos
edif Tios vizinhos ou pessoas que se encontram nos locais em redor, mais suscept veis ao
rumo, n& sejam afectadas pelos rumos perturbadores emitidos pelos alto-falantes,
especialmente os sons de baixa frequécia.
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(1) Requisitos m mimos de equipamentos de isolamento acUstico e

absorG sonora e recomendac®s

Estas recomendagi®s visam informar os operadores do sector hoteleiro e dos sectores
congéneres sobre 0s requisitos gerais e recomendag®s no &nbito do isolamento acUstico e da
absorg® sonora, com vista a impedir a produg® do rumo perturbador quando o
estabelecimento estiver em funcionamento. De acordo com a legislagg sobre o rumo, a
producd de rumo poder&haver lugar a infracg®s que poder& ser objecto de uma acGo
intentada. Compete ao titular da licen@ assegurar o cumprimento rigoroso das normas
reguladoras da actividade explorada, a qualquer momento, dentro do hor&io de expediente,
com especial atenG para o ru mo produzido, a fim de evitar a ocorrécia de irregularidades e,
consequentemente, a apresentagi de reclamag®s.

1.

Recomendag®s relativamente ao isolamento acUstico e a revestimentos para
correcG acUstica:

1.1.

1.2.

Tecto falso instalado a 0,30m da face inferior da laje estrutural, definindo com esta
uma caixa estanque. O tecto falso deve ser constitu o por placas de gesso com
espessura n& inferior a 0,03m, recebendo no seu tardoz uma camada de 1&mineral
feltrada com massa volUmica n2o inferior a 50kg/m® e de espessura nominal n&
inferior a 0,20m.

Para o revestimento de paredes deve ser utilizado material com caracter Bticas de
absorc sonora.

Recomendag®s relativamente a fachadas:

2.1.

2.2.

2.3.

2.4.

As fachadas para o exterior, quando envidracdas, devem dispor de vidros com
espessura n& inferior a 5mm em caixilhos de frinchas reduzidas, dispondo de
vedantes em frinchas mdveis. As caixas de estores exteriores devem receber
revestimento interior com placas do tipo fibra mineral, capaz de absorver o som.

As fachadas opacas devem ser constitu @as por alvenaria simples com 0,22m de
espessura ou dupla com 0,11m + 0,07m de espessura, rebocadas em ambas as faces.

As portas que d& acesso ao exterior devem ser mantidas fechadas.

As portas devem ser duplas.

Recomendag®s relativamente a paredes confinantes com outros espags:

3.1.

Sem exigéncias especiais se confinarem com recintos adjacentes similares ou se o
estabelecimento se encontrar instalado num estabelecimento hoteleiro. Caso
contraio, deve ser considerado o disposto no ponto 1.2.
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4.

Recomendag®s relativamente a equipamentos de som para musica:

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

As colunas de som, "woofers" ou equipamento similar (como monitores com
altifalantes incorporados) né& devem ser fixados & lajes de tecto, vigas e pilares.
Devem ser apoiados nos pavimentos ou fixados em paredes de alvenaria.

Os apoios, fixag®s e suspens&es anteriores devem utilizar dispositivos espec ficos
para amortecimento da vibraGg& sonora.

N& devem ser colocadas colunas ou altifalantes no exterior dos recintos, mesmo
que os estabelecimentos tenham esplanadas.

O volume de som de baixa frequéncia deve ser reduzido a0 m nimo a partir das 24
horas.

Projecto de isolamento acuUstico e vistoria final:

5.1.

5.2.

5.3.

Deve ser apresentado um projecto do sistema de isolamento acUstico antes da
implementagg® das medidas tidas por convenientes para cada recinto. Desse
projecto deve constar uma descrigi detalhada das solug®s adoptadas, pe@s
desenhadas, especificagg® dos materiais a utilizar, menGg® da capacidade de
isolamento e apresentag® dos respectivos catdogos de onde constem as
caracter Fticas té&nicas do equipamento. De igual modo, relativamente ao sistema
de som deve ser indicado qual o equipamento a utilizar e os catdogos de onde
constam as caracter sticas teenicas do mesmo.

O disposto no Regulamento Geral da ConstruG® Urbana e no Regulamento de
Seguran@ contra Incédios prevalece como referé&cia tanto na elaborag® do
projecto como na fase posterior de execuGi da obra.

Tendo sido executado o projecto deve ser solicitada a vistoria para mediGo do
nvel de emiss& sonora (som e vibrag®), em espa@s de habitag® pr&ima, com
vista a avaliagd da efic&ia da obra.

Observag®s: O conteldo relacionado com a legislagi de protecG® ambiental e as instrug®s de

controlo de poluicdd de Macau constante do presente “Manual” pode ser
atempadamente revisto, actualizado e ajustado consoante as situag®s concretas, pelo
que, sugere-se que 0s requerentes consultem, se acharem necessidade, a p&ina
electrénica da DirecG dos Servigs de ProtecG® Ambiental (www.dspa.gov.mo),
onde se encontram as informages mais recentes.
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Anexo V

RelaGa de regimes e instruges
respeitantes aos projectos de obras de construgd/ampliacGgo

Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento e obras de modificaglh de estabelecimentos hoteleiros
(VER_Hotel_P062019) p&yina 92/98



1. “Crit&ios de apreciac® de projectos de obras de construcd e de ampliaG e
Instrug@es de procedimentos administrativos”

2. “RegulamentacG@ das condig®s referentes aaltura dos edif Tios e edificabilidade dos
lotes” (Circular n.01/DSSOPT/2009)

3. “Notas de observacao para o preenchimento da Memoria Descritiva das Fracgdes
Autonomas”

4. “Instrugdes para elaboragd® do Softcopy da Ficha Técnica”

5. “Instrugdes para elaboragdo do Softcopy da Folha de Calculo das Areas de Cada Piso”

6. “Defini¢des ¢ conceitos de area bruta de utilizagdo ¢ de indice de utilizagao de
fracgoes”

7. “Obras particulares — Instru@®s para apreciag, aprovagav, vistoria e operacd dos

equipamentos de elevadores”

8. “Instrugdes para elaboraG dos projectos de obras de construcGa e de ampliaG —
area de arquitectura”

9. “Instrugdes para elaborag® dos projectos de obras de construc® e de ampliag —
&ea de engenharia electromecé&nica”

10.  “Instrucdes para elaboracd dos projectos de obras de construcg e de ampliagd —
&ea de gases combust veis ou de combust veis”

11.  “Instrugdes para elaboraGgi dos projectos de obras de construcgi e de ampliaGo —
&ea de engenharia civil”

12. “Instrugdes para apreciagdo, aprovagao e vistoria das instalagdes de entretimento de
grande dimensao”

Observa@®s: As instrugi®s relativas & obras na especialidade de arquitectura referenciadas neste
Anexo podem ser atempadamente revistas, actualizadas ou ajustadas conforme as
situag®s concretas, pelo que, sugere-se que 0s requerentes consultem, se acharem
necessidade, a p&yina electrénica da DirecGa dos Servigs de Solos, Obras Piblicas e
Transportes (http://www.dssopt.gov.mo) onde se encontram as informag®s mais
recentes.
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Anexo VI

Lista de controlo das condig®s de Seguran@ e
Saudde Ocupacional para estabelecimentos hoteleiros
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Local de Trabalho

Manter o local de trabalho sempre limpo

N&b obstruir as vias de circulaGgo

Desimpedir as sa flas de emergéncia e escapatyias

Arrumar materiais ordenadamente e n& demasiado alto

N&b laborar ou ocupar com objectos a via ptblica

Pintar as paredes em tons claros, com tinta lavavel e anti-reflexo

Revestir paredes com azulejos

Instalar escoamento de &ua eficaz na cozinha

©|0|N o0~ W I

Nas cozinhas o ch& deve ser composto de material anti-derrapante

[
©

Reparar os pavimentos

[
[

Evitar a acumulagi de &ua e gorduras

-
Mo

Remover imediatamente utens Tios estragados

o
w

Deve utilizar recipientes com tampa e de f&il limpeza para armazenar lixo, restos de
comida, vidros partidos

-
&

Disponibilizar &ua potavel

Equipamento de 1% socorros

15.| Instalar caixa de 1% socorros, devidamente equipada

16.| Os nomes e contactos das pessoas responsaveis pela caixa de 1 ° socorros devem estar
colocados na mesma, em Chiné& e Portugué& (ou romanizado)

Os respons&veis devem inspeccionar regularmente a quantidade de materiais e 0 seu prazo
de validade

17.| A Caixa de 1 socorros deve ser colocada em local vis vel e de f&il acesso

Riscos Elé&tricos

18.| Instalar/substituir a tomada/ ficha

19.| Instalar tomadas estanques

20.| N&o utilizar adaptadores estalados ou com sinais de sobreaguecimento

21.| Evitar sobrecarregar as tomadas

22.| N& usar ferramentas a 220V ou acima de 220V em locais molhados da cozinha

23.| Todas as m&yuinas eléetricas devem ter ligaGg aterra

24.| Manter quadros, ligag®s, tomadas, fichas e cabos elétricos sempre limpos

25.| Instalar o contador el€éetrico dentro de caixa metdica isolada e manté&la limpa

26.| As portas dos quadros eléstricos devem estar ligadas aterra e os fus veis, cabos e outros
elementos el€etricos devidamente cobertos

27.| Instalar equipamentos tais como fus Weis e interruptores de corte e protecG autom&icos

28.| M&yuinas eléetricas, cabos, tomadas, fichas, interruptores que estejam em m& condig®s ou
avariados devem ser sinalizados e substitu flos imediatamente

29.| Fazer manutenc® regular da instalac® eléetrica. Guardar os relat&ios da inspecGo

ProtecG@ de m&quinas

30.| Instalar protecG® nas partes perigosas das m&yuinas, tais como, partes moveis, rotativas,
l&minas, esmeris, serras, etc.

31.| Colocar avisos explicando o uso do aparelho e a prevenG de acidentes em locais vis veis

32.| Os aparelhos devem ser desligados das tomadas quando se proceder asua limpeza ou
manutenG

33.| Os aparelhos elé&tricos devem ser manuseados apenas por pessoas qualificadas para tal

34.| Os aparelhos elé&tricos devem ser regularmente inspeccionados e reparados. Guardar 0s
relat&ios da inspecGo

Trabalho em altura

| 35.] Usar plataformas adequadas para trabalho em altura
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36.| Utilizar as escadas de m& de acordo com os padres internacionais

37.| Utilizar as plataformas de trabalho elevat&ias de acordo com os padr@es internacionais

38.| Utilizar o cinto de segurang quando efectuar trabalho em altura

Garrafas de g&

39.| Manter as garrafas dos gases fixas na vertical

40.| Substituir cabos, mangueiras ou mandmetros

41.| As garrafas de g& devem ser identificadas através de r&ulos ou cores apropriadas

42.| O sistema de g& dos carrinhos utilizados para manter a comida quente ou para preparar
pratos ligeiros deve estar adequadamente instalado

43.| Todas as garrafas de g& devem ser inspeccionadas diariamente e o relat&io guardado

Preveng Contra Incéndio

44.| N& colocar materiais inflamaveis, papeis e res ©uos junto a fontes de calor ou fogos nus

45.| Os mandmetros e interruptores do sistema de fornecimento de combust vel devem estar
devidamente rotulados

46.| Proceder amanutenG e reparagd dos sistemas de prevenG e combate a incédios por
pessoal qualificado

47.| Proceder amanuteng e inspecG regular dos fog&es e respectivas condutas de g&s.
Guardar os relat&ios

48.| Disponibilizar extintores apropriados em quantidade suficiente

49.| As portas corta-fogo e de emergéncia, bem com as vias de evacuaGgi devem estar
desimpedidas

50.| As portas corta-fogo e de emergéncia devem estar fechadas mas n& trancadas

Céamara Frigor fica

51.| Instalar iluminacg® interior apropriada na camara frigor fica

52.| Instalar dispositivo para abertura pelo interior, alarme e inter-comunicador dentro da c&mara
frigor fica

53.| Usar vestu&io apropriado para baixas temperaturas dentro da camara frigor fica quando
efectuar trabalho prolongado

54.| Manter o pavimento da c&mnara refrigeradora limpo e seco

Elevadores para comida

55.| Colocar avisos em locais vis Veis sobre 0 uso correcto dos elevadores para comida

56.| Colocar sinal sonoro em todos o0s n veis onde parem os elevadores para comida

57.| Instalar sistema de protecG nos elevadores de comida de modo a que estes sGse possam
movimentar quando as portas est& fechadas

58.| As portas dos elevadores de comida devem estar sempre fechadas, excepto quando existe
necessidade de colocar ou retirar materiais

59.| Deve ser feita inspecG@ e manutenG regular aos elevadores de comida. Guardar os
relat&ios

Utilizagg de Utensios Cortantes

60.| As facas devem ser colocadas em porta facas quando n&o utilizadas

61.| Os utens Tios cortantes devem estar bem arrumados e a I&nina deve estar sempre bem
protegida

62.| As facas n& devem ser lavadas junto com os pratos e outros equipamentos da cozinha

63.| Os trabalhadores devem usar luvas anti-corte e avental

64.| O corte dos alimentos deve ser efectuado em t&buas apropriadas, colocadas em superf Tie
estével
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Objectos Quentes

65.| Os recipientes para | quidos quentes n& devem estar cheios e devem ser colocados em
lugares apropriados e afastados de zonas de passagem

66.| As pegas das panelas n& devem estar junto ao lume ou viradas para o exterior dos fog&es

67.| Os cozinheiros devem utilizar roupa, avental, cal@do e luvas apropriados

68.| Os micro-ondas e os fornos devem ser inspeccionados diariamente

Ventilag

69.| Instalar sistema de ventilagg para melhoria da circulagg do ar

70.| Instalar sistema de induG/exaust&o

71.| Instalar sistema de extracG@ localizada

72.| Deve ter uma boa ventilag nas cozinhas e locais quentes

73.| Colocar sistema de exaust@ localizada junto aos fog&es e fornos a fim de facilitar a
remoG de fontes de calor

74.| Colocar protecG® nos aparelhos de ventilacgd

75.| Limpeza periclica do exaustor e condutas

Subst&ncias Qu micas

76.| Deve ter compartimento préprio para substéncias qu micas

77.| Tapar os recipientes que cont@n substéncias qu imicas

78.| Colocar nos recipientes rGulos com as seguintes informag®s: a identificagd do produto
qu mico, a classificagd, s mbolo e indicag®s de perigo do produto, bem como as medidas
de seguran@

79.| Deve manusear substéncias qu micas em locais com boa ventilagd

80.| Usar protec@®s individuais para manusear subst&ncias qu micas

81.| N& armazenar produtos qu micos junto a fogos nus ou locais com altas temperaturas

82.| N& comer, beber e fumar junto dos produtos qu micos

lluminaGd

83.| Dever haver iluminag suficiente

84.| Dever aumentar o nimero de aparelhos de iluminaG eléetrica

85.| Substituir os aparelhos de iluminag avariados

86.| Instalar invd@ucros nos aparelhos de iluminaG

87.| Manter limpos os invducros dos aparelhos de iluminaGo

Ru ©o

88.| As m&yuinas utilizadas dentro da cozinha n& devem produzir muito ru mo

89.| Separar por zonas os trabalhos e m&uinas que produzem ru @o

90.| Instalar silenciador no sistema de ventilaGd

91.| Levar a efeito testes ao ru mo produzido no local de trabalho, nos termos do Decreto-Lei n.©
34/93/M

Instalag®s de Higiene Pessoal

92.| Instalar ventilag® na casa de banho

93.| Instalar lavat&io/sanita

94.| Reparar lavat&io/sanita

95.| N& armazenar materiais na casa de banho

96.| Manter a casa de banho limpa e seca

97.| Fornecer caixotes do lixo, toalhetes de papel ou secador de m&bs

Equipamento de ProtecG@ Individual e Sinalizacgo

| 98. | Fornecer equipamentos de proteccgb para os &rgbs respirat@ios

Manual de procedimentos e requisitos téenicos para licenciamento e obras de modificaglh de estabelecimentos hoteleiros
(VER_Hotel_P062019) p&yina 97/98



99. | Fornecer equipamentos de protecG para a face

100. | Fornecer equipamentos de protecG@ para o0s olhos

101. | Fornecer equipamentos de protecGa para 0s ouvidos

102. | Fornecer equipamentos de protecG& para as maos

103. | Fornecer equipamentos de protecG para 0s pes

104. | Fornecer cintos de seguran@

105. | Afixar sinalizag® de seguran

Exame Mélico de Salde Ocupacional

106. | Providenciar exames megicos préadmissé, bem como periodicamente, aos trabalhadores
expostos a ru mo excessivo, nos termos do Decreto-Lei n.©34/96/M
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