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INTRODUCAO

Atendendo a que a implantagdo de restaurantes € regulada por lei da Regido Administrativa
Especial de Macau (RAEM), e para auxiliar os requerentes no conhecimento das disposi¢des e
requisitos legais aplicaveis, foi desenvolvido juntamente pela Direccao dos Servigos de
Turismo (DST) e pela Direccao dos Servigos de Solos, Obras Publicas e Transportes (DSSOPT)
0 “Manual de procedimentos e requisitos técnicos para licenciamento e obras de modificagao
de restaurantes” (doravante designado por “Manual”). O Manual compila ainda recomendacdes
técnicas e demais elementos informativos providenciados pelos Servigos intervenientes,
nomeadamente Instituto para os Assuntos Municipais (IAM), Direc¢do dos Servicos para os
Assuntos Laborais (DSAL), Corpo de Bombeiros (CB), Servigos de Saude (SS), Instituto
Cultural (IC) e Direccdo dos Servigos de Proteccdo Ambiental (DSPA), propiciando aos
requerentes compreender as esséncias do processo de licenciamento.

Este Manual, tendo como base as disposi¢des legais aplicaveis em matérias das areas de
restauragdo, construcdo, combate contra incéndios, higiene e sanidade, prevengdo contra
polui¢do ambiental e sonora, ¢ estruturado em oito capitulos: I - Escolha do local, II —
Exigéncias basicas relativas ao restaurante, III - Elaboracdo de projectos e as suas observagdes,
IV - Pedido de aprovagdo do projecto da obra de modificagdo ') V - Pedido de emissdo da
licenga da obra, VI - Pedido de licenciamento/alteracdo as instalagdes de restaurantes, VII -
Execucdo de obras, VIII - Vistoria. Encontra-se apensado ao Manual o rol da legislagao
relacionada para os interessados poderem conhecer o procedimento com mais profundidade.
Para sugestdes ou esclarecimento de duvidas sobre este Manual, podera contactar a DST ou a
DSSOPT através de telefone, fax, carta, correio electronico ou, entdo, dirigir-se as instalagdes
dos respectivos servicos. As vossas pertinentes sugestoes contribuem para a melhoria e a
optimizacao do procedimento de licenciamento.

Licenciamento de restaurantes
Balcdo de atendimento da DST: Alameda Dr. Carlos d’Assumpcgao, n.”* 335-341, Edificio
“Hot Line”, 18° andar, Macau
Horério de atendimento: Segunda-feira a Quinta-feira, 09HOO - 13H00 e 14H30 - 17H45
Sexta-feira, 09HO0O0 - 13H00 e 14H30 - 17H30
Correio electronico: dl@macaotourism.gov.mo
Telefone: (853) 2831 5566
Fax: (853) 2833 0518

Licenciamento de obras
Sessdo de atendimento da DSSOPT: Estrada de D. Maria II, n.® 33, 13.° andar, Macau
Horéario de atendimento: Segunda-feira a Quinta-feira, 09HOO - 17H45
Sexta-feira, 09HO00 - 17H30
Correio electronico: cc@dssopt.gov.mo
Telefone: (853) 8590 3800
Fax: (853) 2834 0019

Chama-se aqui a atengdo dos requerentes, a parte respeitante aos requisitos técnicos
constante neste Manual tem como objectivo propiciar aos requerentes uma descrigdo sumaria
das disposicoes legais e dos requisitos técnicos em matérias de diversas areas, com a relevagao
das questdes frequentemente encontradas, facilitando o seu cumprimento. No caso de conflito,
prevalecem sempre as disposicdes legais aplicaveis. Além das exigéncias referidas neste
Manual, a emissdo da licenga de obra depende ainda da observancia pelos requerentes de todos
os requisitos legais sobre esse tipo de obras e das condigdes exigidas ao estabelecimento nas
areas de gestdo, combate contra incéndios, seguranca, higiene e sanidade. De referir que o
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resultado de apreciagdo e aprovagdo da DSSOPT quanto ao projecto de obras de modificagao
que lhe foi submetido ¢ considerado como parecer oficial e este s6 ¢ considerado como
definitivo ap6s a emissdo da licenca de obra. Assim, em relagdo ao licenciamento de restaurante,
o requerente deve ainda apresentar o projecto de licenciamento de restaurante a DST e a emissao
da licenga de funcionamento ainda estd condicionada aos pareceres a emitir pelos servigos
intervenientes no procedimento de licenciamento, pelo que € possivel que a concepgao do
projecto de licenciamento de restaurante possa ser submetida a eventuais alteracdes e
adaptagdes.

A versdo actualizada deste Manual pode ser descarregada na pagina electronica da DST
(http://industry.macaotourism.gov.mo) ou da DSSOPT (http://www.dssopt.gov.mo).

(11 Este Manual visa facultar as pessoas investidoras em restaurantes um conhecimento preciso das
formalidades sobre o procedimento de licenciamento dessa actividade econdmica e o procedimento
relativo a obras de modificag@o de restaurantes. Ainda na fase da concepgdo ou construgdo do prédio, se
o interessado tem o plano de instalar um restaurante no prédio e pretender que esse estabelecimento estara
pronto para abrir ao publico logo apds a conclusdo da obra de construgdo/ampliagdo, a aprovacao da
vistoria pela DSSOPT e a concessdo da licenga de utilizagdo, as obras de construgdo do prédio devem
incluir entdo a obra de decoragdo do futuro restaurante, cujo conteudo deve ser integrado no pedido de
licenciamento de obra com a indicagcdo daquela obra no projecto de construgdo/obra de ampliagdo do
prédio para apreciacdo da DSSOPT. Deste modo, o que se refere no capitulo “IV - Pedido de aprovacao
do projecto da obra de modificacdo” deste Manual ndo ¢ aplicavel a situacao atrds mencionada, cujas
formalidades administrativas podem ser consultadas nas orientagdes emitidas pela DSSOPT referentes
ao licenciamento de obra de constru¢do com a relagao das referéncias apensada ao Anexo V ao presente
Manual.
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Mapa de tramites
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Fluxograma do processo de licenciamento
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I — Escolha do Local

1 Localizacao:

Antes da implantagcdo de um restaurante, o requerente deve conhecer as condi¢des previstas
nas legislagdes aplicaveis que dizem respeito & idoneidade do local para o exercicio da
actividade de restaurante, de modo a evitar prejuizos desnecessarios pela seleccao da
localizagdo inapropriada. Atende aos diversos requisitos a seguir discriminadas:

11

1.2

13

1.4
1.5

1.6
1.7

1.8

1.9

1.10

1.11

Podem ser instalados restaurantes em estabelecimentos hoteleiros tais como hotéis ou
pensdes, ou em fraccdes ou prédios que se destinam a finalidade comercial. A finalidade
da fraccdo ou prédio pode ser consultada na licenca de utilizagdo ou na certiddo do
registo predial. (Para o caso de o estabelecimento estar instalado num prédio em
construgdo, ¢ preciso também apurar se o local ¢ destinado a referida finalidade);

Autorizacdo do proprietario do imdvel para se proceder legalmente as obras de
modificagao;

O local pretendido estd livre de construgdes ilegais e ndo existe nele ocupacdo ou
modificagdo de partes comuns do edificio, como, por exemplo, ocupagdo do patio no rés-
do-chdo adjacente a loja. Ao mesmo tempo, ndo se envolve nele qualquer aumento da
area da fracg¢@o autonoma ou aumento de pisos (excepto o acréscimo de “cok-chai”);

Existéncia de abastecimento da electricidade;

Existéncia de abastecimento da 4gua e canalizagdes de drenagem e esgotos devidamente
ligadas;

Existéncia de saidas de emergéncia em niimero suficiente;

O local tem uma area compativel com a capacidade méaxima do estabelecimento e
suficiente para a disposi¢do de 5 (cinco) zonas funcionais essenciais previstas na lei,
nomeadamente zona destinada ao cliente, zona de servigo, zona de arrecadacdo,
instalacdes sanitarias, instalagdes frigorificas;

O pé-direito livre ou a altura entre o pavimento e o tecto falso do local onde se instalar o
estabelecimento ndo deve ser inferior a 2,6 m (¢ permitida uma tolerancia de 5 cm para
menos, se se colocam no tecto instalagdes de climatizagdo). O pé-direito minimo € de
3,5 m caso o estabelecimento esteja instalado num hotel de 5 ou 4 estrelas; se o
estabelecimento estiver instalado num hotel de restante classificagdo ou numa pensao, o
pé-direito minimo ¢ de 3,0 m;

Deve ser situado num local afastado dos sitios de criacdo de animais e de outros sitios
que possam afectar a saude publica;

Os estabelecimentos ndo podem ser instalados em fracgdes autonomas destinadas a
habitagdo, escritorio, industria, armazém, instalagdes de servico social e parque de
estacionamento;

Se os estabelecimentos estiverem localizados em monumentos, edificios de interesse
arquitectonico, conjuntos e sitios classificados ou em zonas de protec¢do, definidos no
artigo 117.° da Lei n.° 11/2013, deve ser consultado o Instituto Cultural sobre o projecto
de obra, cujo pormenor pode ser consultado no Anexo II ao presente Manual.
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2 Distancia do caminho de evacuacao:

2.1 A saida localiza-se no rés-do-chio [

a. No caso da falta de opgdes (existéncia de apenas uma saida Unica), a distdncia
maxima de percurso ndo deve exceder 30 m;

b. No caso da existéncia de opgdes (existéncia de mais de uma saida), a distancia
maxima de percurso ndo deve exceder 45 m.

2.2 A saida ndo se localiza no rés-do-chao (da acesso a escada de evacuagdo): a distancia
maxima de evacuacao estabelecida nas comunicagoes horizontais comuns interiores com
instalacdo da ventilagdo natural/mecanica e sem instalagio da ventilagdo
natural/mecanica sdo respectivamente:

Condig¢oes de ventilacao Sem opg¢odes de saida Com opgoes de saida
Com ventilacao 18 m 40 m
Sem ventilagdo 15m 30 m

2.3 As respectivas condigdes de ventilagdo e de instalagdes devem observar as disposi¢oes
dos artigos 22.° ¢ 36.° do Regulamento de Seguranga contra Incéndios (RSCI) revisto;

2.4 Relativamente aos edificios existentes a data da entrada em vigor do RSCI, o calculo da
sua distancia de evacuagdo depende se as condigdes a alterar serdo piores ou melhores
do que as condicdes antes de se efectuar as respectivas alteragdes, no entanto, a DSSOPT
pode aceitar as respectivas alteracdes desde que se cumpram as condi¢des minimas de
manutencdo da distidncia de evacuacdo existente.

11 Caso as fracgdes autonomas para fins comerciais fiquem situadas no rés-do-chéo e as mesmas
tenham acesso a sobreloja, ao 1.° andar ou a cave, aplica-se a disposi¢do referida.
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I1 — Exigéncias basicas relativas ao restaurante

Ao abrigo do disposto no n.° 1 do artigo 2.° e no artigo 6.° do Decreto-Lei n.° 16/96/M, de
1 de Abril, compete a Direc¢do dos Servicos de Turismo licenciar os estabelecimentos dos
Grupos 1, 2 e 3 definidos no mesmo diploma, dentro desses estd incluido no:

Grupo 1- Restaurantes de luxo, 1.* classe ¢ 2.? classe; cuja actividade consiste no

fornecimento de refeigdes principais, abrangendo nomeadamente os
designados na pratica internacional por “coffee shop”, “self-service” e
semelhantes.

Tendo assegurado um conhecimento basico das condigdes exigidas ao local onde se

instalara o estabelecimento, o requerente vai avangar para a classificagdo do restaurante que
pretende instalar. Os requisitos e as exigéncias poderao ser diferentes consoante a classificagdo.
A titulo de exemplo, a concepcdo e os requisitos em relagdo ao restaurante de luxo sao

relativamente mais exigentes. De acordo com o diploma em vigor que regula a referida

actividade, os requisitos de concepcao das instalagdes de restaurantes sdo resumidos como se

seguem.

() Caracteristicas dos restaurantes de luxo

(A) Nas zonas destinadas aos clientes:

1.

2.
3.
4

10.

As zonas destinadas aos clientes devem ser separadas das zonas de servico;
Existéncia de entrada destinada exclusivamente aos clientes;
Existéncia de vestiario localizado proximo da entrada destinada aos clientes;

Existéncia de sala/zona de espera com servico de bar (¢ dispensavel o servi¢o de bar
caso se trate de um restaurante de cozinha exclusivamente oriental);

Nos restaurantes que sirvam refeigdes do tipo “fondue” chinés ou coreano, a
preparacdo final das comidas pode ser feita nas mesas dos clientes, desde que
disponham de sistema de seguranga contra incéndios adequado para o efeito;

A capacidade méaxima do estabelecimento ¢ calculada em fung¢do da 4rea da zona
destinada aos clientes, com o factor minimo de 2,0 m? por pessoa;

Existéncia de instalagdes sanitarias destinadas aos clientes, separadas por sexo e em
nuimero compativel com a capacidade do estabelecimento, cujos parametros podem
ser consultados na Tabela I do Anexo I ao presente Manual;

Os sanitarios devem estar equipados com lavabos com dgua corrente quente e fria;
Os sanitarios para os clientes devem prever-se uma cabina para deficientes motores ;

Os estabelecimentos com capacidade superior a 200 pessoas devem prever-se
sanitarios independentes equipados para deficientes motores.

(B) Nas zonas de servico:

1.
2.

Existéncia de entrada de servico independente;

Existéncia de zona de cozinha, confec¢@o ou preparagdo de comidas (cozinha);
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10.
11.

A entrada proxima a zona de servi¢o/zona de preparacdo e confec¢do de comidas
devem existir lavatorios para o pessoal ;

Se o estabelecimento estiver instalado no local composto por mais de um piso e a
zona de servico/preparagdo e confeccao de comidas ndo se situe no mesmo piso da
zona onde ¢ prestado servico aos clientes, deve entdo existir uma escada de servigo
ou um monta-pratos;

Existéncia de instala¢des frigorificas (por exemplo, camara de congelacdo, camara
frigorifica ou frigorifico);

Existéncia de copa com zonas suja e limpa;

Existéncia de zona de armazenagem para viveres, bebidas e deposito de vasilhame
(camara de arrecadagao);

Nos restaurantes do tipo “self-service”, “fast food” ou de cozinha japonesa, a
cozinha pode nao ser tradicionalmente compartimentada, podendo abrir
directamente para uma zona de balcao;

Existéncia de instalagdes sanitarias para o pessoal;
Existéncia de vestidrios para o pessoal;

A area total da cozinha, cdmara de arrecadagdo, copa e zonas de preparagdo e
confecgdo de alimentos deve ser compativel com a area bruta do estabelecimento,
cujos parametros podem ser consultados na Tabela 1 do Anexo I ao presente Manual.

(C) Atencio:

1.

A decoracdo e os equipamentos devem ser de elevada qualidade de modo a permitir
um ambiente e servi¢o requintados.

Nos restaurantes que ndo sirvam exclusivamente cozinha oriental, deve estar a
disposi¢do dos clientes uma ementa incluindo cozinha portuguesa, macaense e
internacional, bem como uma lista de vinhos adequada e deve haver igualmente um
chefe de vinhos;

Os servigos de cozinha e de mesa estdo a cargo de chefes devidamente qualificados;

Os restaurantes devem dispor de pessoal com conhecimentos suficientes dos
idiomas portugués, chinés e inglés.

(I1) Caracteristicas dos restaurantes de 1. classe

(A) Nas zonas destinadas aos clientes:

1.

2
3.
4

As zonas destinadas aos clientes devem estar separadas das zonas de servigo;
Existéncia de uma entrada destinada exclusivamente aos clientes;
Existéncia de vestiario localizado proximo da entrada destinada aos clientes;

Existéncia de uma sala/zona de espera com servigo de bar (¢ dispensavel o servigo
de bar caso se trata de um restaurante de cozinha exclusivamente oriental);

Nos restaurantes que sirvam refei¢cdes do tipo “fondue” chinés ou coreano, a
preparacao final das comidas pode ser feita nas mesas dos clientes, desde que
disponham de sistema de seguranga contra incéndios adequado para o efeito;
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A capacidade maxima do estabelecimento ¢ calculada em fungdo da area da zona
destinada aos clientes, com o factor minimo de 1,5 m? por pessoa;

Existéncia de instalagdes sanitarias destinadas aos clientes, separadas por sexo e em
numero compativel com capacidade do estabelecimento, cujos parametros podem
ser consultados na Tabela II do Anexo I ao presente Manual;

Os sanitarios devem estar equipados com lavabos com agua corrente quente ¢ fria;

As instalacdes sanitarias para os clientes devem ter uma cabina para deficientes
motores.

(B) Nas zonas de servico:

1.
2.

Existéncia de entrada de servigo independente;
Existéncia de zona de cozinha, confec¢do ou preparagdo de comidas (cozinha);

A entrada proxima a zona de servigo/zona de preparagao e confec¢io de comidas
devem existir lavatdrios para o pessoal;

Se o estabelecimento estiver instalado no local composto por mais de um piso e
a zona de servigo/preparagdo e confec¢do de comidas nao se situe no mesmo
piso da zona onde ¢ prestado servigo aos clientes, deve entdo existir uma escada
de servico ou um monta-pratos;

Existéncia de instalagdes frigorificas (por exemplo, camara de congelagdo,
camara frigorifica ou frigorifico);

Existéncia de zona de armazenagem para viveres, bebidas e depdsito de
vasilhame (cdmara de arrecadacdo);

Nos restaurantes do tipo “self-service”, “fast food” ou de cozinha japonesa, a
cozinha pode ndo ser tradicionalmente compartimentada, podendo abrir
directamente para uma zona de balcao;

Existéncia de instalagdes sanitarias para o pessoal;

A drea total da cozinha, cdmara de arrecadagdo, copa e zonas de preparagdo e
confec¢do de alimentos deve ser compativel com a 4érea bruta do
estabelecimento, cujos parametros podem ser consultados na Tabela 1 do Anexo
I ao presente Manual.

(C) Atencio:

1.

Nos restaurantes que ndo sirvam exclusivamente cozinha oriental deve estar a
disposi¢do dos clientes uma ementa incluindo cozinha portuguesa, macaense e
internacional, bem como uma lista de vinhos adequada;

Os servicos de cozinha e de mesa estdo a cargo de chefes devidamente
qualificados.

(1) Caracteristicas dos restaurantes de 2. classe

(A) Nas zonas destinadas aos clientes:

1.

As zonas destinadas aos clientes devem estar separadas das zonas de servigo;
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Existéncia de entrada do estabelecimento ;

Existéncia de vestiario localizado proximo da entrada destinada aos clientes;

Nos restaurantes que sirvam refeigoes do tipo “fondue” chinés ou coreano, a
preparacao final das comidas pode ser feita nas mesas dos clientes, desde que
disponham de sistema de seguranga contra incéndios adequado para o efeito;

A capacidade maxima do estabelecimento ¢ calculada em funcao da area da zona
destinada aos clientes, com o factor minimo de 1,0 m? por pessoa;

Existéncia de instalagdes sanitarias destinadas aos clientes, separadas por sexo
e em numero compativel com a capacidade do estabelecimento, cujos
parametros podem ser consultados na Tabela I do Anexo I ao presente Manual.

(B) Nas zonas de servico:

1.
2.

Existéncia de zona de cozinha, confec¢do ou preparagdo de comidas (cozinha);

A entrada proxima a zona de servi¢o/zona de preparacdo e confec¢do de comidas
devem existir lavatdrios para o pessoal;

Se o estabelecimento estiver instalado no local composto por mais de um piso ¢ a
zona de servigo/preparagao e confeccao de comidas nao se situe no mesmo piso da
zona onde ¢ prestado servigo aos clientes, deve entdo existir uma escada de servigo
ou um monta-pratos;

Existéncia de instalagdes frigorificas (por exemplo, camara de congelagdo, caimara
frigorifica ou frigorifico);

Existéncia de zona de armazenagem para viveres, bebidas e deposito de vasilhame
(camara de arrecadacgdo);

Nos restaurantes do tipo “self-service”, “fast food” ou de cozinha japonesa, a
cozinha pode ndo ser tradicionalmente compartimentada, podendo abrir
directamente para uma zona de balcao;

Existéncia de instalagdes sanitarias para o pessoal;

A érea total da cozinha, cdmara de arrecadagdo, copa e zonas de preparagdo e
confeccdo de alimentos deve ser compativel com a area bruta do estabelecimento,
cujos parametros podem ser consultados na Tabela 1 do Anexo [ ao presente Manual.

(C) Atencio:

1.
2.

Os equipamentos devem ser apropriados e de qualidade aceitavel;

Na falta da entrada de servigo independente, o servigo de apoio deve ser efectuado
fora do horéario de funcionamento do estabelecimento.
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111 — Elaboracao do projecto e as suas observacoes

Durante a concepg¢ao, o requerente, deve atender as exigéncias basicas correspondentes as
varias classes de restaurantes, mencionadas no capitulo “II — Exigéncias Basicas Relativas ao
Restaurante”, para além dos critérios relativos as instalagdes e equipamentos de seguranca
relativos a arquitectura, estrutura, preven¢do de incéndios e higiene ambiental estdo
regularizados pela respectiva legislagdao vigente do Governo da RAEM, bem como todos os
assuntos ficam sujeitos a fiscalizacao das entidades competentes, e a introducao dos respectivos
critérios e exigéncias estd conforme as legislagdes vigentes que podem ser consultadas no
Anexo III do presente Manual.

Para melhor prevencao, fiscalizagdo e controlo da poluicdo ambiental, e assegurar o
cumprimento da legislagdo relativa a protecgdo ambiental, a Direc¢do dos Servigos de
Protec¢do Ambiental fornece ao requerente as instrugdes relativas ao controlo da poluicao
ambiental e as mesmas podem ser consultadas no Anexo IV do presente Manual.

Caso o restaurante se estabeleca na drea da zona protegida ou dos patrimonios classificados,
a respectiva concepgao arquitectonica deve ser principio prioritario de suma importancia e o
patrimonio deve ser protegido como um valor universal.

() Na especialidade de arquitectura
(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos
1.  Memoria descritiva e justificativa da concepgao;

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

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

3.2 Desenhos de sobreposi¢do (as partes vermelhas sdo as partes rectificadas; as
partes amarelas sdo as partes eliminadas);

3.3 Plantas rectificadas;

3.4 Os algados devem incluir a situagdo de todos os algados em cada posigdo do
estabelecimento;

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

4.  As plantas devem incluir os seguintes dados basicos:

4.1 O pé-direito livre do corredor, zona aberta ao publico ou clientes, cozinha e
escada;

4.2 A finalidade e area de cada compartimento;

4.3 A posi¢do da saliéncia/placa de publicidade/compressor de ar condicionado,
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para assegurar o cumprimento da exigéncia relativa a saliéncia na parede
exterior;

4.4 Todos os acessos de entrada e saida e o caminho interior (por exemplo a
entrada de cliente, a entrada de trabalho, o caminho de evacuagio);

45 A disposicdo da mesa de jantar, lugares e outros equipamentos no
estabelecimento (por exemplo o vestiario, o televisor e a caixa);

4.6 Instalagdes sanitarias para clientes masculinos e femininos e para pessoal do
estabelecimento;

4.7 Sala de armazenamento;

4.8 Todas as janelas, tubos de evacuagao de gases/evacuacao de fumo/ventilacao,
tubos de escape de fumo ou tubos de ventilagdo mecanica e os equipamentos
de ar condicionado;

4.9  Os locais para uso de cozimento, preparagao e processamento dos alimentos
e a disposicao dos seus equipamentos (por exemplo cozinha, despensa);

4.10 Os locais para uso de limpeza, desinfeccdo, secagem e armazenamento dos
alimentos;

4.11 As posigdes de todos os equipamentos fixados de grande dimensao, incluindo
os aquarios/tanque de peixes, fabricante de alimentos e maquina de cozinha,
fogdo, esterilizadores, maquina de lavar louca, congelador e refrigerador,
louceiro fixado, lavatorio e banca, prateleira e tanque de dgua, etc.;

4.12 Equipamentos de armazenamento e tratamento de residuos;

4.13 Instalacdes especificadas necessarias de serem estabelecidas conforme as
classes do estabelecimento (por exemplo o vestidrio para o pessoal).

(2) Exigéncias técnicas

1.
2.

A obra de modificag@o nao envolve qualquer acréscimo a area de construcao;

Caso o estabelecimento seja colocado numa fraccdo auténoma do edificio em
regime de propriedade horizontal, o0 mesmo ndo deve ocupar a area comum do
edificio;

Caso o estabelecimento seja colocado num hotel em regime de propriedade tnica e
a finalidade de uma parte da area seja alterada para outra finalidade, o projecto deve
incluir a folha de calculo dos lugares de estacionamento para clarificar se a sua
alteracdo afecta a exigéncia sobre os lugares de estacionamento, para cumprir a
legislacdo vigente e as instrugdes de calculo dos lugares de estacionamento;

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

Para estabelecimentos com capacidade nao superior a 50 pessoas, a largura da porta
de saida ndo poderd ser inferior a 90 cm;

Caso a capacidade do estabelecimento seja superior a 50 pessoas, mas inferior a 100
pessoas, deve haver pelo menos duas portas de saida. A largura respectiva de uma
porta de saida ndao podera ser inferior a 85 cm e a largura total das 2 portas ndo
podera ser inferior a 180 cm;

Caso a capacidade do estabelecimento seja superior a 100 pessoas, mas inferior a
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200 pessoas, deve haver pelo menos duas portas de saida. A largura respectiva de
uma porta de saida ndo poderd ser inferior a 90 cm e a largura total das 2 portas nao
podera ser inferior a 180 c¢m;

8. O estabelecimento deve ter caminho directo e desobstruido para a via publica ¢ a
largura deste caminho (em termos do caminho principal) deve cumprir a disposi¢ao
do Quadro VI do artigo 12.° do RSCI; Para estabelecimentos com capacidade nao
exceder 100 pessoas ou de capacidade superior a 100, a largura do corredor nao
podera ser inferior a 100 cm e 110 cm, respectivamente;

0. Se for instalada uma porta duplex de saida, a largura de cada porta ndo podera ser
inferior a 60cm;

10. Relativamente a exigéncia da distancia de evacuacdo, pode ser consultado o ponto
2 do capitulo “I — Escolha do local”;

11. Entre a tnica entrada e saida do estabelecimento no edificio da classe M ou Pe a
entrada e saida do edificio habitacional adjacente deve haver uma parede de 1 m de
comprimento para efeitos de separacao;

12. Instalagdo da saliéncia na parede exterior:

12.1 Disposicao sobre a placa de publicidade na fachada: a saliéncia deve localizar-
se no respectivo ambito da parede exterior da fraccdo autonoma e nao pode
estender mais do que 0,10 m quando a sua altura for inferior a 2,7 m em relagao
ao passeio, assim como ndo pode estender mais do que 0,50 m quando a sua
altura for compreendida entre 2,7 m e 3,5 m em relag@o ao passeio, bem como
nao pode estender mais do que 0,75 m quando a sua altura for superior a 3,5
m em relacdo ao passeio. No NAPE, nenhuma saliéncia pode estender mais
do que 0,10 m independentemente da sua altura em relag@o ao passeio;

12.2 A modificagdo da parede exterior das frac¢cdes autonomas (incluindo a
modifica¢do do vao de porta ou de janela, instalagdo de saliéncia, etc.) deve
cumprir o disposto nos termos do artigo 1334.° do Cddigo Civil: “As obras
nas partes comuns que constituam inovagdes dependem da autorizagdo da
assembleia geral do condominio, aprovada por um ntimero de condéominos
que represente, pelo menos, dois tercos do valor total do condominio.”
Relativamente a consideragao no ambito de funcionamento, as fracgdes no r/c,
na sobreloja ou no terraco do pddio para fins comerciais ndo serdo aplicaveis
na apreciagdo o disposto nos termos do artigo 1334.° do Codigo Civil, mas a
instalacdo da saliéncia ndo pode exceder o limite da respectiva parede exterior
da frac¢do e deve cumprir o disposto de outras legislacdes. Outras frac¢des
devem cumprir o disposto do Codigo Civil acima referido. Em situagao das
fracgdes sem sistema de ar condicionado, os compressores de ar condicionado
exteriores podem ser instalados no limite da respectiva parede exterior com o
cumprimento do disposto sobre a saliéncia na parede exterior.

13. Instalagdo de aparelho de ar-condicionado:

13.1 A relagdo entre a altura maxima e o comprimento de extensdo da saliéncia ¢é
idéntica a referida no ponto 12.1, a par disso, na sua instalagdo deve ser
adoptado método que procure minimizar o seu impacto aos utentes das demais
fracgdes autonomas no que refere ao seu tremor e desenfumagem. Por isso,
nao se propde a instalagcdo de aparelho e tubulagdo de ar condicionado no patio;

13.2 Caso a fracgdo auténoma seja acima do r/c, o aparelho de ar-condicionado
deve ser instalado no local previsto aquando da construgdo do edificio. Caso
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ndo se tenha previsto qualquer local, o aparelho s6 pode ser instalado na
respectiva parede exterior do estabelecimento, cuja disposi¢ao € igual ao
ponto 12.1 acima referido;

13.3 A drenagem de agua dos equipamentos de ar condicionado deve ser ligada ao
sistema de drenagem de agua no estabelecimento, e a respectiva situacao de
ligacdo deve ser referida no projecto da rede de drenagem.

14. Disposicao sobre o pé-direito livre do estabelecimento:

14.1 O minimo de pé-direito livre do espaco interior aberto ao publico € de 2,6 m
(No caso de os equipamentos de ar-condicionado serem instalados no tecto, ¢
permitido o limite de altura entre o pavimento e o tecto falso a baixar 5 cm);
Além disso, no caso de o estabelecimento ser colocado nos hotéis de 5 ou 4
estrelas, a altura do local de estabelecimento ou a altura entre o pavimento e
o tecto ndo deve ser inferior a 3,5 metros, e no caso de o estabelecimento ser
colocado nos hotéis de 3 ou 2 estrelas ou nas pensoes, a respectiva altura ndo
deve ser inferior a 3,0 metros.

14.2 A altura das escadas de acesso publico ndo deve ser inferior a 2,2 m;

14.3 O pé-direito livre do corredor e das instalagdes sanitarias ndo devem ser
inferior a 2,2 m.

15. Exigéncias relativas a cozinha:

15.1 A cozinha deve ser construida por material e soalho com resisténcia ao fogo
ndo inferior a uma hora (CRF 60) (por exemplo: paredes de tijolo) e separada
das outras partes por uma porta macica de 4,5 cm de espessura e de fecho
automatico, com resisténcia ao fogo ndo inferior a 30 minutos (CRF 30);

15.2 A abertura (na parede para transporte de comidas) entre a cozinha e a zona
para refeicdes do estabelecimento, nio deve ser superior a 0,2 m?, e deve estar
protegida por porta de isolamento de fecho manual ou automatico com
resisténcia ao fogo ndo inferior a meia hora (CRF 30);

15.3 As condutas de extrac¢do de ar/fumo/ventilagcdo do estabelecimento devem
ser construidas e instaladas com materiais de construgdo nao combustiveis e
sem obstruir o funcionamento do sistema de extingdo de incéndios por
aspersores. Se as condutas tiverem de atravessar compartimentos ou frac¢des
de diferentes utilizacdes, deverdo utilizar materiais de construgdo com
resisténcia ao fogo ndo inferior a CRF dos respectivos elementos de
construcao;

15.4 Se a cozinha destinada somente para preparacdo de sopas de fitas ou canja se
localizar junto da unica saida de emergéncia, essa cozinha apenas pode
possuir equipamento e fogdo eléctrico;

15.5 Se as cozinhas dos estabelecimentos forem utilizados somente para a
preparacdo de sopas de fitas ou canjas e utilizarem como combustivel, ndo
exceder 20 litros de querosene ou gasoleo, ou utilizarem energia eléctrica, os
pontos 15.1 e 15.2 ndo lhes serdo aplicaveis.

16. Na instalag¢do do tecto falso !

16.1 O tecto falso deve ser construido com material sem suporte de peso € no caso
de se utilizar material com suporte de peso para a sua construcao, o tecto falso
ndo deve estar a uma distancia superior a 1,2 m do pavimento;
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16.2 A instalacdo do tecto falso ndo pode afectar a ventilagao e iluminagao do cok-
chai, ou tapar o cok-chai;

16.3 A instalacdo do tecto falso na frac¢do autdonoma com a existéncia dos
“sprinklers”, e quando o tecto falso esteja a uma distancia igual ou superior a
0,8 m do pavimento, a parte superior ¢ a parte inferior do tecto falso devem
ser dotadas de “sprinklers”;

16.4 Quando ndo ha possibilidade de evitar tecto falso continuo, a area superior de
cada compartimento nao deve estar ligada com a area superior do
compartimento vizinho.

(11" Por motivos de higiene, ndo se sugere e se encoraja pela entidade de saude
instalacdo de qualquer ornamentagdo como tectos falsos que obstrua a inspec¢ao
e a limpeza de determinada zona do estabelecimento. No caso de a respectiva
ornamentacao, com a sua higiene assegurada, ser instalada na cozinha e despensa
ou na zona exterior, deve ser declarada claramente essa situa¢do no seu pedido
de licenciamento. Os servigos competentes na area de saude emitem o respectivo
parecer conforme a situagao.

17. Disposi¢do sobre construgdo adicional do cok-chai:
17.1 As fracgdes autonomas para fins comerciais devem estar localizadas no r/c;
17.2 O pé-direito do piso deve ser igual ou superior a 4,2 m;

17.3 A érea do cok-chai (ndo inclui o vao da escada) ndo pode ser superior a metade
da area do r/c cujo pé-direito livre seja superior a 4 m;

17.4 O pé-direito livre minimo do piso abaixo do cok-chai ¢ de 2 m;

17.5 O espago com o pé-direito inferior a 2,6 m ndo pode ser aberto ao publico,
excepto as instalacdes sanitarias (sobre a disposi¢do do pé-direito livre das
instalacdes sanitarias, vide o ponto 14.3);

17.6 O cok-chai nao pode ser fechado, assegurando condi¢des de boa ventilagao.
18. Disposi¢do sobre as escadas:

18.1 As escadas interiores do estabelecimento ndo podem ser em espiral e a sua
largura ndo deve ser inferior a 1,0 m. Os degraus das escadas devem ter, cada
um, uma profundidade ndo inferior a 23 cm, e uma altura ndo superior a 18
cm. Cada lanco de escadas ndo pode ter mais de 16 degraus e nao deve ser
inferior a dois, todos os degraus devem ter espelho. As escadas de acesso ao
cok-chai das lojas (frac¢des para fins comerciais localizadas no R/C) ndo
estdo sujeitas a esta disposicdo. No entanto, caso existam condigdes (por
exemplo, o pé-direito livre, a iluminagdo e a ventilacdo natural cumprem a
exigéncia), caso o cok-chai seja alterado para ser aberto ao publico, as escadas
devem também cumprir a disposi¢do acima referida.

19. Caso o limite de desempenho relativo ao espectaculo realizado no estabelecimento
seja classificado no grupo “C” ou em grupo superior da Comissao de Classificagdo
de Espectaculos do Instituto Cultural, deve ser efectuado o isolamento efectivo da
construgdo para proibir a assisténcia de menores, cuja zona aberta ao publico deve
ser isolada da zona para realizagdo do espectaculo classificado no grupo “C” ou em
grupo superior.
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(11) Na area de engenharia civil

(A) Na especialidade de rede de agua:

(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos

1.

2
3
4.
5

Memoria descritiva e justificativa do projecto da rede de agua;
Planta da canalizacdo das aguas: a escala 1/100;

Diagrama do corte;

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

Folha do calculo hidraulico (em situagcdo com grande alteragao).

(2) Exigéncias técnicas

No projecto devem ser indicados claramente os seguintes dados:

1.

o o &

Devem ser indiques os materiais a utilizar, o diametro e a direc¢do das
tubagens;

Descrigao da posi¢ao do fornecimento de agua pelos contadores de agua e
a sua ligacdo a todos os dispositivos de abastecimento de agua;

As pecas desenhadas do sistema de abastecimento de agua devem estar em
conformidade com as plantas da rede de agua;

A ligacdo das tubagens com a rede de adgua;
Forma diferente da descri¢do do sistema das aguas fria e quente;
Atencdo a clareza das letras aparecidas;

Os simbolos da rede de 4gua 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 pecas desenhadas e os documentos

1.

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

Plantas de drenagem da agua pluvial e residual a escala 1/100;
Esquema do sistema da dgua pluvial e residual;

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

(2) Exigéncias técnicas

No projecto devem ser indicados claramente os seguintes dados:

1.
2.

Descri¢ao do material a utilizar, didmetro, direc¢do e inclinagdo das tubagens;

Cota da camara de inspecc¢ao da agua pluvial e residual;
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10.

11.
12.

A ligagdo a rede de drenagem publica;
O sistema de agua residual nao pode estar ligado ao sistema de agua pluvial;

A concepgao das posicoes das curvas dos colectores prediais de drenagem deve
ser efectuada por curvas de concordancia, bem como as camaras de visita ou
camaras de inspeccao e reparagao devem ser implantadas nas respectivas curvas;

A drenagem de agua dos equipamentos de ar condicionado deve ser ligada ao
sistema de drenagem de dgua no estabelecimento;

O diagrama esquematico de drenagem de 4dgua deve estar em conformidade
com as plantas de drenagem de agua. Caso o sistema de agua residual do
estabelecimento seja ligado ao sistema de drenagem de agua do edificio
existente, devem ser assinalados os dados como o didmetro, o nimero € as
camaras de visita do sistema existente, etc.;

As camaras de visita devem ser fechadas com métodos adequados para evitar a
transposi¢do de cheiro na utilizagdo posterior e as tampas das camaras nao
devem ser fechadas completamente depois de o pavimento ter sido tratado com
revestimentos;

O diametro minimo dos ramais de descarga de todos os 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;

As especificagdes, método de instalagdo, localizagdo, entrada e saida de dgua e
ligacdo das tubagens da camara retentora de gorduras;

Atencdo a clareza das letras aparecidas;

Os simbolos 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) Na especialidade de estrutura:

(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos

1.

2
3
4.
5

Memoria descritiva e justificativa de concepgao;

Plantas: a escala 1/100;

Cortes: a escala 1/10 ou 1/20;

Plantas de pormenores: a escala adequada, por exemplo 1/20;

Folha de calculo.

(2) Exigéncias técnicas

1.

A estrutura do estabelecimento deve conseguir suportar no minimo 4.0kN/m?>.
No caso de haver modificacdo na estrutura do estabelecimento para provar que
se encontra em conformidade com a seguranca de utilizagao, deverd apresentar
o projecto de estrutura elaborado por um engenheiro civil inscrito.

O projecto de estrutura deve incluir a memoria descritiva e justificativa,
desenhos (as plantas, os cortes e pormenores) ¢ a folha de calculo.

Para os elementos estruturais das estruturas metalicas ja construidas, devem ser
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responsaveis pelas suas inspecgdes e reparacao por cada ano.

Caso se trate de modificacdo das escadas do estabelecimento, deve ser entregue
também o projecto de estrutura das escadas e ter em aten¢do o seguinte:

4.1 Deve ser indicada ao mesmo tempo a alteragdo do vao da escada (nova
abertura, fechamento, ampliagdo ou estreitamento) caso tenha;

4.2 Numa nova abertura ou na ampliacdo do vao da escada, deve-se ter em
consideragdo o método de consolidagdo adjacente;

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

4.4 Devem ser entregues as plantas de pormenores da combinagdo entre os
elementos estruturais novos e os elementos estruturais existentes;

4.5 Vide o ponto 18 do “Capitulo I - Especialidade de Arquitectura” sobre a
disposi¢do das escadas.

Caso se trate de elevagdao do pavimento do estabelecimento, deve ser indicado
o método de construcao da eleva¢do do pavimento, € em caso necessario, deve
ser indicado também o célculo de seguranca dos elementos de suporte e de
transmissao de forca;

A cota de nivel do tecto falso deve ser igual a do cok-chai caso exista, cuja
armadura estrutural ndo deve ter um suporte de peso (nomeadamente deve ser
um suporte metalico suspenso), e mesmo assim, devem ser entregues as plantas
de pormenores e os respectivos dados relativos a armadura estrutural do tecto
falso, para efeitos de apreciacdo e aprovacao.

(I11) Na area de engenharia electromecanica

(A) Na especialidade de electricidade

(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos

1.
2.

6.

Memoria descritiva e justificativa de concepgao;

hdice das pe@s desenhadas: Deve ser indicada a enumeraG e versé das
pe@s desenhadas de todo o projecto de electricidade; Indicar as partes alteradas
pormenorizadas no projecto com linha ziguezagueante para efeitos de leitura;

Planta do sistema de equipamentos: DescriGgio da estrutura e da distribuiGd dos
pisos do respectivo sistema, nomeadamente a distribuig® no ambito da
electricidade, ligaGd aterra, p&a-raios, telecomunicag®s, etc.;

Esquema Unifilar do Quadro Geral da Instalagoes Eléctricas: a escala 1/100;

Os dados relativos as especificagdes dos equipamentos do sistema de
abastecimento de electricidade;

Fornecer as plantas de pormenor dos respectivos equipamentos eléctricos.

(2) Exigéncias técnicas

1.

A poténcia do contador de electricidade e o tipo de alimentacdo de energia
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eléctrica devem cumprir o disposto no Regulamento de Comparticipagdes para
Ligacdes a Rede de Energia Eléctrica, aprovado pelo Regulamento
Administrativo n.° 11/2005, assim como as exigéncias da CEM;

2. As partes de montante e jusante dos condutores, dos elementos de protecgao e
de controlo, bem como as fases, poténcias previstas e finalidades dos circuitos
eléctricos devem ser coincidentes;

3.  Em caso da utilizagdo de alimentacao eléctrica trifasica, a sua carga monofasica
deve ser distribuida tanto quanto possivel por cada fase, para atingir o efeito do
equilibrio trifasico;

4. As canalizag®s/instalag®s eléetricas que n& est® 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 evacuaG;

5. O funcionamento autémomo das lumin&ias para iluminagg de emergéicia e
das placas de sinalizagg das sa flas deve ser mantido pelo menos 2 horas ap&
a perda da electricidade normal;

6. Emelhor utilizar prioritariamente os equipamentos de conservagi energéica
(por exemplo, lumin&ias, etc.);

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

8. Os quadros elé&tricos e 0s respectivos equipamentos envolvidos no projecto
devem ser marcados nas plantas com a respectiva indicagi e descricg. No
esquema unifilar do quadro elé&trico, devem ser descritas as indicag®s das
especificagles dos condutores de circuito/barramentos, ligag®s a
terra/condutores de protecG@ e dispositivo de protecG@, bem como a sua fonte
de abastecimento de energia elé&trica, dados de carga, nimero do circuito, fase
e potécia de utilizagd prevista, etc.

9. Na concepgao, execucdo da obra e funcionamento dos estabelecimentos, ainda
deve ter em atenG o0 seguinte:

9.1 As instalagges elétricas devem ser instaladas nos estabelecimentos, de
forma a n& causarem incédios, nem propagaca do fogo;

9.2 Os equipamentos utilizados no balcd® para a preparagh de
comidas/bebidas devem ser do tipo elé&trico e funcionar de acordo com
as normas de segurang;

9.3 O contador elé&strico deve ser instalado dentro de caixa metdica isolada
e o interior e exterior da caixa deve manter-se limpo;

9.4 Devem instalar-se os equipamentos de corte e isolamento de energia nas
posiges apropriadas dos circuitos eléstricos, nomeadamente:
interruptores, fusweis, interruptores automéicos para fuga de
electricidade, etc.;

9.5 Todas as maquinas eléctricas devem ter ligagdo a terra; Todas as tampas
exteriores das caixas eléctricas devem ser ligadas a terra, devendo cobrir
a sua parte com corrente eléctrica, para evitar o contacto com o corpo do
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pessoal;

9.6 Todas as instalagg®s el€tricas (incluindo cabos el€tricos, fios el€etricos,
fichas e tomadas, etc.) devem manter-se em bom funcionamento, limpas
e em ordem.

(B) Na especialidade de sistema de ar condicionado e ventilagao:

(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos

1.

2
3.
4

Memoria descritiva e justificativa de concepgao;
Folha de calculo (se tiver);
Dados das especificacdes dos equipamentos (se tiver);

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

Diagrama esquematico de equipamentos (se tiver): Indicacdo da estrutura e da
distribuicao dos pisos do respectivo sistema;

Planta dos equipamentos: Indicag® do local de instalagg dos equipamentos e
do tracado integral das condutas aescala m&ima de 1/100;

Pormenor e corte da instalagdo dos equipamentos: com descrigdo clara e
completa em escala conveniente. (em geral deve ser entregue o pormenor das
condutas que atravessam os elementos corta-fogo, assim como desenhos
relativos a altura de instalacdo das condutas ou dos equipamentos)

(2) Exigéncias técnicas

1.

Devem ser indicadas as caracter Bticas dos equipamentos a instalar e dos
materiais a utilizar, bem como a descriGg sobre 0s méodos a utilizar;

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 ainstalag
de aparelhos de ar condicionado (tipo split), os mesmos devem ser indicados
respectivamente nas plantas de arquitectura;

O local de instalagg das unidades de ar condicionado (por exemplo: torres de
refrigerag®, torres de arrefecimento, etc.) deve cumprir as respectivas
exigéncias estipuladas nos artigos 29.9e 36.2do Decreto-Lei n.©24/95/M
(RSCI);

Relativamente & instalagg na parede exterior, a mesma deve cumprir as
respectivas exigéncias estipuladas no artigo 7. o Circular n.01/DSSOPT/2009
(Regulamentacggd® 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 Tio;

Caso o estabelecimento seja localizado no NAPE, as unidades exteriores de ar
condicionado ndo podem ser instaladas nas arcadas ou paredes exteriores;
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

A instalacdo de equipamentos de ar condicionado e de ventilagdo (como, por
exemplo, torres de arrefecimento, bombas de agua e unidades exteriores do ar
condicionado de grande dimensdo, entre outros) deve ter em consideracdo o
impacte provocado pelo ruido produzido nos habitantes circunvizinhos,
devendo, assim, ser mantida a distancia adequada em relagdo as areas
"receptoras" sensiveis ao ruido (como, por exemplo: edificios habitacionais,
casas de convalescenca, lares de idosos, hospitais e escolas), e em espacos
abertos, que permitam a dissipa¢do do ruido e do calor. No caso de o ar
quente/ar humido/vibragao/ruido produzido afectar terceiros deve-se aplicar
previamente medidas efectivas (como, por exemplo: a instalagdo de barreiras
de isolamento acustico ou de equipamento de anti-vibracdo) para evitar
conflitos com os vizinhos. Relativamente ao ruido produzido pelo
funcionamento de equipamentos de ar condicionado e ventilagdo, devem ser
cumpridas as exigéncias fixadas na Lei n.° 8/2014 (Preven¢do e controlo do
ruido ambiental);

Relativamente & frac@®s auténomas em propriedade horizontal, a instalacGg
de unidades exteriores de ar condicionado deve ser feita prioritariamente na
posiGa reservada para sua instalagd, porém, no caso de néo ser reservado local
para instalagg das unidades exteriores de ar condicionado, as mesmas devem
ser instaladas na &ea da parede exterior do edif €io correspondente arespectiva
fracG® e evitar que sejam instaladas no p&io do edif Tio;

As condutas de ar condicionado e ventilacdo devem ser construidas e instaladas
com materiais nao combustiveis (classe M0);

Os equipamentos/as condutas de ar condicionado e ventilacdo que ndo estdo
relacionados/as com o funcionamento das escadas de evacuagdo e da camara
corta-fogo ndo devem ser instalados na cdmara corta-fogo e nas escadas de
evacuacao;

Aquando da colocagdo das condutas através dos elementos corta-fogo, deve-se
proceder a instalacdo dos equipamentos corta-fogo entre as condutas e os
elementos corta-fogo, e a classe de resisténcia ao fogo (CRF) ndo deve ser
inferior a CRF dos respectivos elementos corta-fogo;

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

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

A &ua produzida pelo funcionamento dos equipamentos de ar condicionado
deve ser descarregada na rede de drenagem do edif Tio;

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

Optar prioritariamente por modelos de equipamentos de alta eficiéncia
energética.

(C) Na especialidade de sistema de desenfumagem:
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(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos

1.
2.

Memoria descritiva e justificativa de concepgao;
Folha de calculo;

O certificado dos ensaios e as especificagdoes dos equipamentos do sistema de
desenfumagem;

hdice das pe@s desenhadas: Deve ser indicada a enumeraG e versé das
pe@s desenhadas de todo o projecto de sistema de desenfumagem; Indicar as
partes alteradas pormenorizadas no projecto com linha ziguezagueante para
efeitos de leitura;

Planta do sistema de equipamentos: Descricdo da estrutura do sistema, dos
compartimentos corta-fogo e da distribuicdo dos pisos do respectivo sistema;

Plantas dos equipamentos:

6.1 Devem indicar a designacdo da finalidade e o eixo e o tamanho de todos
os compartimentos indicados nas plantas de arquitectura aprovadas para
efeitos de revisdo e compreensao;

6.2 Plantas a escala maxima de 1/100 com a indicagdo do local de instala¢do
dos equipamentos e do tracado integral das condutas, devendo estar
indicadas a instalacdo e o tracado das condutas de sistema através de
linhas mais espessas;

Plantas de pormenor e plantas de corte de instalacdo dos equipamentos:

7.1  Adistribuicao das condutas e dos grupos de maquinas em todos os pisos,
os locais das bocas de extrac¢ao/insuflacdo sdao descritos em principio
numa escala adequada e com indicagdes claras;

7.2 Devem ser entregues as plantas de pormenores em que as condutas
atravessam 0s elementos corta-fogo, os desenhos sobre a altura de
instalagd das condutas ou dos equipamentos.

(2) Exigéncias técnicas

1.

Caso o estabelecimento seja situado na cave, com a 4rea total superior a 300 m?,
deve ser provido de dispositivos que permitam a evacuagao dos fumos e gases
para o exterior, quer por ventilacdo natural, quer por ventilagdo mecénica.

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 Seguran@ Contra Incédios (RSCI) revisto;

As condutas de extracgdo/insuflagdo e as bocas de extraccdo/insuflagdo de
todos os compartimentos corta-fogo devem ser instaladas de forma
independente;

Os ventiladores e condutas de insuflagi e de extracG n& devem ser
instalados na c&mara corta-fogo e nas escadas de evacuaG;

Os ventiladores de insuflagdo e de extraccdo devem ser instalados em
compartimentos que estejam separados das outras partes do edificio;

A altura e o local da instalacdo das bocas exteriores de extrac¢ao/insuflagao
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10.

11.

devem ser adequados e ndo afectarem os terceiros;

As saidas de fumos devem ficar localizadas a uma distancia suficiente das
entradas de ar fresco ou das entradas e saidas do edificio, para que os incéndios
ou fumos quentes do exterior ndo se propaguem para o interior do edificio;

Aquando da instalacdo das entradas de ar fresco, das saidas de gases e dos
ventiladores de extracg¢do/entrada deve assegurar-se que a mesma nao vai
afectar terceiros, instalando, por exemplo, silenciadores, dispositivos de
isolamento actstico ou de anti-vibrag¢ao (tal como molas a prova de vibragdo)
e que a instalagdo estd em conformidade com as respectivas exigéncias fixadas
na Lei n.° 8/2014 (Prevencao e controlo do ruido ambiental);

O pé-direito livre apos instalagdo das condutas/equipamentos de insuflagi e
de extracG deve cumprir o disposto no artigo 101.° do Regulamento Geral da
Construgdo Urbana (RGCU), aprovado pelo Diploma Legislativo n.° 1600 e
alterado pelo Decreto-Lei n.° 4/80/M;

Para evitar o retorno de fumo, as sa flas 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 sa mas do edif £io. O fumo n& deve poder entrar em
qualquer caminho de evacuaGi ou escadas descobertas para uso dos bombeiros.
A altura da parte inferior da boca de sa la de fumos n&bo deve ser inferiora 3 m
em relagd ao pavimento circundante. Caso a altura seja inferior a 6 m o fumo
n& pode ser escoado para baixo. N& podem ser estabelecidas as bocas de sa Tla
de fumos debaixo da pala ou telheiro.

Na fase inicial da concepG@ do sistema de desenfumagem devem ser previstos
0 tra@do das condutas de ventilagd®, 0 espag@ ocupado pelos respectivos
equipamentos e a localizagg das entradas de ar fresco e das sa fas de ar, a fim
de garantir que n& surjam impedimentos ou que n& sejam causados impactos
negativos aquando da instalagg de outros sistemas ou que n& haja qualquer
desordenacG.

(D) Na especialidade de sistema de gases combustiveis e de combustiveis

(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos

1
2.

Memoria descritiva e justificativa de concepgao;
Folha de calculo da capacidade de consumo;

Os dados das especificacdes dos equipamentos: Nos quais devem incluir as
especificagdes dos tubos, unides, valvulas, sondas, fogoes, etc.;

hdice das pe@s desenhadas: Deve ser indicada a enumeraG e versZ das
pe@s desenhadas de todo o projecto de sistema de gases
combust veis/combust Weis; Indicar as partes alteradas pormenorizadas no
projecto com linha ziguezagueante para efeitos de leitura;

Planta do sistema de equipamentos: Descricdo da estrutura do sistema
(incluindo a legenda) da pressdao das condutas e da distribui¢do dos pisos do
respectivo sistema;

Plantas dos equipamentos: Deve indicar o local de instalagdao dos equipamentos
e do tragado integral das condutas a escala maxima de 1:100;
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Plantas de pormenor e plantas de corte de instalagdo dos equipamentos:
Utilizagdo de uma escala adequada e indicagdo clara dos pormenores (a
distancia entre fogdes, os alcados relativos a tracado das condutas, a altura de
instalagdo das valvulas, o modelo e as condic¢des de ventilagdao das instalacoes
de proteccao, etc.).

(2) Exigéncias técnicas

1.

A concepgao do estabelecimento deve estar em conformidade com o disposto
no artigo 40.4o Regulamento de Segurang Contra Incédios (RSCI) revisto;

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 Segurana das Instalag®s de Armazenagem de Gases
de Petrdeo Liquefeitos (GPL) com Capacidade n& Superior a 200 m® por
Recipiente, e no caso de os fog&s port&eis ou respectivos equipamentos serem
utilizados, a sua capacidade do reservat&io deve ser calculada juntamente com
a capacidade de gases combust veis remanescente no estabelecimento;

A instalagg do sistema de gases combust Weis deve estar em conformidade
com o disposto no Regulamento Administrativo n.230/2002 (Regulamento
Té&nico das Instalag®s de Abastecimento de G& Canalizado em Edif Tio);

A instalagg do sistema de gases combust Weis deve estar em conformidade
com o disposto nas Normas para Instalagdes de Armazenagem ¢ Redes de
Distribui¢ao de Combustiveis Liquidos da 3.* Categoria para Consumo em
Imoveis;

Caso a poténcias unitaria de cada aparelho do fogdo de gias combustivel
instalado no estabelecimento seja superior aos 35 kW ou a poténcia global do
fogdo integral seja superior aos 70 kW, deve estar em conformidade com 0
disposto no Regulamento Administrativo n.€11/2009 que altera o Regulamento
de Seguranca relativo a Instalagao de Aparelhos a Gas com Poténcias Elevadas;

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

Na concepgdo, execugdo da obra e funcionamento dos estabelecimentos, ainda
deve ter em atenGa o seguinte:

7.1 Todos os materiais inflaméveis, tais como Gases de Petroleo Liquefeitos
(GPL) e gasolina, devem ser depositados no compartimento com
proteccao, ndo inflamével e com ventilagdo adequada, bem como o local
de deposito deve estar distante de fonte de calor, lume ou chama e
equipamentos eléctricos.

7.2 Na sala de armazenamento do estabelecimento ndo podem ser
depositados materiais que envolvam altos riscos de incéndio, nela nem
devem ser realizadas actividades de que possa resultar risco significativo
de origem de incéndio. A marca do botdo de interruptor do sistema de
abastecimento de combustiveis deve ser clara;

7.3 O combustivel liquido (querosene ou gasoleo) a utilizar na cozinha nao
deve exceder os 20 litros (4 galdes) e os recipientes devem ser colocados
na bacia de seguranga para evitar a sua fuga. Em nenhuma circunstancia
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devem ser usadas, na cozinha de estabelecimentos similares, quantidades
de gas liquefeito depositadas que excedam a 4 garrafas cheios ou vazios
e com a capacidade total ndo superior a 120 m® (4 garrafas, cada uma com
13.5 kg) e estes recipientes de combustivel liquido e o forno devem estar
devidamente separados;

7.4 E proibida a utilizagdo dos Gases de Petroleo Liquefeitos (GPL) como
combustivel na cozinha de estabelecimento situada na cave;

7.5 Osrequerentes devem indicar se o sistema central de gases combustiveis
ou de combustiveis foi instalado no edificio onde se encontra o
estabelecimento, assim como, se as condutas de gases combustiveis ou
de combustiveis foram reservadas. Em caso afirmativo, os equipamentos
de fogoes de cozinha devem ser utilizados e ligados ao respectivo sistema;

7.6 Quer seja utilizado o sistema central de gases combustiveis, quer seja
utilizado o sistema central de combustiveis na cozinha do
estabelecimento, deve-se cumprir as respectivas legislagcdes, salvo
disposicdo em contrario;

7.7 Os equipamentos de Gases de Petroleo Liquefeitos (GPL) devem ser
adequados para uso de gés natural;

7.8 Na cozinha aberta ndo podem ser utilizados lumes como fontes de calor,
porém, sendo tratado de outra maneira no caso de utilizagdo das botijas
de gas descartaveis;

7.9  No caso de ser utilizadas botijas de gas descartaveis, deve ter em atencao
o tamanho dos fogdes e dos utensilios de cozinha, bem como a zona
interior de refeigdo deve ter ventilagdo suficiente.

(E) Na especialidade de equipamentos de elevadores:
(1) Exigéncias sobre as pecas desenhadas e os documentos
1. Memoria descritiva e justificativa do projecto;

2. Folha de calculo do fluxo do transito do local de instalagdo dos equipamentos
(para confirmagao do nimero dos elevadores, carga nominal, coeficiente basico
da velocidade de movimento; pode consultar as instrugdes técnicas
reconhecidas internacionalmente, tais como as instrugdes da Associagdo de
Engenheiros dos Equipamentos Prediais do Reino Unido, CIBSE, critérios
nacionais, etc.)

3. Especificagao e registo do modelo dos equipamentos;

4. Respectivas pecas desenhadas (tais como planta de localizagdo, plantas de
pormenor e plantas de corte de instalacdo dos equipamentos, esquema eléctrica,
de circuito eléctrico e de for¢ca motriz, etc.).

(2) Exigéncias técnicas

1. Devem ser indicadas as caracteristicas dos equipamentos a instalar ¢ dos
materiais a utilizar, bem como a descri¢do sobre os métodos a utilizar;

2. Na entrega do projecto de arquitectura, o dono da obra deve contratar um
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técnico da respectiva especialidade para elaborar e verificar se o projecto de
arquitectura apresentado estd em conformidade com as respectivas normas dos
equipamentos de elevadores;

3. Na conclusao da obra, deve ser entregue o “Registo da instalagdo dos
equipamentos dos elevadores” (boletim mensal do registo da instalagdo), bem
como o “Relatorio da inspecg¢ao preliminar dos equipamentos de elevadores” e
o “Certificado da seguranc¢a de funcionamento dos equipamentos de elevadores”
com o reconhecimento da qualidade de instalacdo devem ser entregues, dos
quais sdo subscritos pelo técnico inscrito da respectiva especialidade.

(1V) Na especialidade de seguranca contra incéndios

(1) Requisitos dos desenhos e dos respectivos documentos:

1.
2.

Memdria descritiva e justificativa;
Planta de localizacg aescala 1:1000;

Entregar as pe@s desenhadas de concepG do sistema de prevenG contra incéndios,
das instalag®s e dos equipamentos (as plantas e os cortes esquem&icos do sistema
contra incédios) aescala de 1:100 e as pe@s desenhadas do sistema de prevenGo
contra incé&dios devem ser elaboradas em conformidade com o disposto do artigo
46.99o RSCI com os dianetros das tubagens assinalados com cores diferentes;

Caso se trate de uma obra de modificagd® de arquitectura ou de obra relativa ao
sistema de prevenG@ contra incéndios, isso deve ser indicado claramente na memd&ia
descritiva e justificativa, devendo esta ser entregue juntamente com os desenhos de
sobreposigi® de arquitectura ou as partes alteradas indicadas com linha
ziguezagueante no projecto de alteragd da arquitectura e do sistema de prevenGo
contra incédios;

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

A concepG de arquitectura, o sistema de prevenGg contra incédios e a evacuaGo
de fumos e gases n& devem ser mostrados na mesma planta.

(2) Exigéncias técnicas

1.

Exigéncias sobre o sistema de preveng contra incédios:

1.1 Na instalagg® de equipamentos do sistema de prevenG® contra incédios no
estabelecimento, devem ser cumpridas as disposig®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
ao mesmo organismo um certificado vdido que assegura 0 bom funcionamento
do sistema.

1.2 A concepG e a execug das obras do sistema de preveng@ contra incédios
devem ser efectuadas pelos engenheiros ou engenheiros-téenicos civis,
electroté&nicos ou mecénicos inscritos, ou ainda entidades especializadas
inscritas, em conformidade com as disposig®s té&nicas previstas no RSCl e a
sua inspecG e 0 seu teste seré efectuados por pessoal do Corpo de Bombeiros,
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1.3

1.4

para verificar se as obras est& executadas de acordo com 0s projectos aprovados.
(artigo 63.<9o RSCI)

Em caso de existécia dos sistemas de preveng® contra incédios (sistemas

fixos de extinG automédica de incédios, sistema automd&ico de detecG de

incédios ou bocas de incédio, etc.), estes devem ser mantidos pelo pessoal

qualificado, a fim de garantir que os respectivos sistemas podem fornecer a

press&v estdica e o caudal previstos, e deve ser entregue em cada per bdo de doze
meses um documento comprovativo de bom funcionamento dos sistemas. (artigo

63.%0 RSCI)

Em caso de falta do sistema de prevenGa contra incédios, deve ser instalado o

sistema adequado de acordo com as seguintes indicag®s:

1.4.1 Caso o estabelecimento fique situado numa das partes de um edif €io, com
uma &ea total superior a 400 m?, ou com um volume total superior a 1 400
m3, devem ser instalados sistemas fixos de exting®d automdica de
incédios a &ua por aspersores — <sistemas sprinklers>s com uma &aea
total superior a 200 m? e igual ou inferior a 400 m?, ou com um volume
total superior a 700 m® e igual ou inferior a 1 400 m?, devem ser instalados
sistemas autom&icos de detecG de incéndios (para outras situag®s, vide
0s artigos 52.< 53.%o RSCI);

1.4.2 Caso o estabelecimento fique situado num edif Tio autéomo, com uma
&ea total superior a 2 000 m?, ou com um volume total superior a 7 000 m?,
devem ser instalados sistemas fixos de exting automdica de incéndios a
&yua por aspersores — <sistemas sprinklers>s com uma &ea total superior
a 800 m? e igual ou inferior a 2 000 m?, ou com um volume total superior
a 2 800 m® e igual ou inferior a 7 000 m?, devem ser instalados sistemas
automdicos de detecG® de incéndios. (para outras situag®s, vide 0s
artigos 52.< 53.4o RSCI)

2. Os equipamentos contra incédios e as medidas que devem ser adoptadas:

2.1

2.2

2.3

2.4

2.5

As escadas que d& acesso asobreloja devem ser constru mas com materiais da
classe de reacG ao fogo MO (por exemplo, alvenaria, metal, etc.) e a largura
m mima das mesmas deve cumprir a respectiva legislagg. (Artigos 12.<% 17.©
do RSCI)

As escadas que d& acesso ao 1.“andar (sobreloja) ou & caves do edif Eio
devem ser constru @las com materiais da classe de reacG ao fogo MO. (Artigo
17.99o RSCI)

Caso a abertura da porta de sa@a/ porta de correr de safa do estabelecimento
seja feita por forma elétrica, as respectivas portas devem disponibilizar um
meio de abertura manual que seja f&il. Deve-se assegurar que as portas de sa fla
abertas e em casos de incédio/interrupG@ de fornecimento de energia el€trica,
esté sempre.

No caso do uso de espelhos para decorar o estabelecimento, a &ea e a
localizacgg dos espelhos n& devem criar qualquer efeito negativo, como
desiluséo, para a identificag® das sa @as ou vias de evacuaG.

Os compartimentos ou as dependéncias devem ser constru os com materiais
n& combust weis (por exemplo, em alvenaria de tijolo, etc.). Caso as paredes
divisGias, o0s tectos e as decora@®s sejam construmos com materiais
inflam&veis, estas partes devem ser protegidas com os produtos qualificados e
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2.6

2.7

2.8

2.9

2.10

2.11

2.12

2.13

2.14

2.15

2.16

2.17

autenticados de F.R.P. (Fire-Rated Protection) para elevar a capacidade da
resist&cia ao fogo e a diminuigd da combustibilidade. (Artigo 3.<Uo RSCI)

Todas as samas e respectivos acessos (caminhos de evacuag) devem dispor
de sinais de seguranaa (vide as caracter gticas do Anexo | do RSCI — o fundo
verde e 0 smbolo ou letra branca) e possuir aparelhos de iluminag de
seguranca sempre em funcionamento com indicativos destinados a facilitar a
sua utilizagg® em situagges de emergécia, por forma a disponibilizar aos
utentes orientag®s para a sa la sem que ocorram erros. (Artigos 23.< 24.<4o
RSCI)

As instalag®s eléstricas devem ser concebidas e realizadas de modo a n&
constitu *em causa de inc&dio nem contribuTem para a sua propagaGa.
(Artigo 32.%4o RSCI)

Os equipamentos destinados apreparacgg da comida/bebida na copa devem ser
funcionados com energia elé&trica conforme as normas de seguran@. (Artigo
32.%90 RSCI)

Devem ser instalados sistemas de alarme e de alerta de incé&dios nos
estabelecimentos com uma capacidade total previs vel superior a 50 pessoas.
(Artigo 54.%do RSCI)

Caso o estabelecimento contenha as dependécias automas com uma
capacidade previs vel superior a 20 pessoas, devem ser colocados avisadores
sonoros nessas dependéicias auténomas. (Artigo 54.%o RSCI).

Deve existir o nimero 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 necessa&io percorrer mais de 15 m para, de qualquer ponto,
atingir o extintor mais pr&imo. (Artigo 55.<4o RSCI)

Caso existam compartimentos autdnomos (por exemplo quartos de VIP ou
Karaoke), devem os mesmos possuir um transmissor sonoro bem como um
sistema de alarme funcional de forma a avisar os clientes através de um radio
quando o alarme de fogo for accionado, nomeadamente as pessoas que
estiverem nos compartimentos autonomos.

Caso os estabelecimentos coloquem o tecto falso, iluminagies, decorag®es
pendentes, estes n& devem afectar a area coberta da descarga de agua dos
«sprinklersy;

A colocagdo do monta-pratos ndo deve afectar a compartimentacdo da
seguranga contra incéndios (como ligacdo entre a cozinha com equipamentos
da g& e as outras areas e o atravessamento de compartimentos corta-fogo);

Deve-se instalar um interruptor manual ao lado da porta de sama do
compartimento de refrigeracg® de modo a que os utentes possam abrir a porta
do compartimento de refrigerac, caso a porta se feche.

Em local adequado, pré&imo dos acessos e dentro de todos 0s compartimentos,
deve ser afixada a planta de emergécia, com indicag da localizag® de sa mas
e do caminho de evacuaG.

O local deve ser protegido, no m mimo, com um sistema autom&ico de detecGo
de incédios adaptado & condiges ambientais.
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3. Materiais certificados

3.1 Caso sejam utilizados nos estabelecimentos materiais como vidro de prevengao
contra incéndio e porta corta-fogo, estes estdo sujeitos a testes de resistécia ao
fogo e os respectivos relatGios devem ser entregues. Para alén disso devem
cumprir as exigéncias seguintes:

3.1.1 Deve-se entregar original ou fotoccpia autenticada do relatério de teste,
o qual deve ser emitido pela Universidade de Macau ou pelo Centro de
inspecgao nacional;

3.1.2 A Memoria Descritiva de Justificativa deve ser elaborada pelo técnico, a
qual também deve indicar as informagdes relativas a materiais escolhidos,
tais como nome e modelo do produto, localizag® de utilizag, classe de
resisténcia ao fogo, nimero de utilizaco e etc.;

3.1.3 Devem-se entregar as notas de encomenda, nota de remessa ou recibo
para atestar que os materiais ou produtos instalados no estabelecimento
correspondem aos materiais ou produtos referidos no relatorio
apresentado;

3.1.4 Para efeitos de reconhecimento do vidro de prevengdo contra incéndio,
deve entregar a declaracdo assinada pelo técnico, declarando que a
capacidade de resisténcia ao fogo dos materiais ou dos produtos a utilizar
ndo ¢ inferior as das paredes em alvenaria de tijolo tradicional ou as das
paredes de betdo;

3.1.5 Para efeitos de reconhecimento da porta corta-fogo, deve entregar a
declaragdo assinalada pelo técnico, declarando que a resisténcia ao fogo
da porta corta-fogo utilizada nao ¢ inferior as CRF60 ou as CRF30 e na
referida legislagdo, e a resisténcia do vidro com arame ¢ superior a
referida porta acreditada.

3.2 Seinstalar alcatifa e cortina no estabelecimento, deve ser apresentada a respectiva
amostra ao Corpo dos Bombeiros para exame e aprovagg de qualidade; caso
contr&io, seraexigido um tratamento de resistécia ao fogo (com pintura contra
fogo aplicada pela companhia de obras para prevencg® contra incéndios e
apresentac@ de certificado vaido).

4. Caso o estabelecimento seja situado num edif Tio projectado com aplicagg de
legislagi n& local, aprovada pela DSSOPT (por exemplo: IBC), o projecto de
arquitectura/projecto do sistema de preveng contra incédios a entregar deve ser
avaliado pela 3.2ntidade certificadora reconhecida pela DSSOPT e deve ser entregue
0 respectivo relatGio de avaliagg com a indicagd® do nUmero e da data das peGs
desenhadas.

5. Observag®s para o funcionamento no futuro:

5.1 Todas as samas e caminhos de evacuag® devem manter-se sem obst&ulos.
(artigo 10.9o RSCI)

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

5.3 As arrecadag®s n& devem ser utilizadas para armazenar materiais que
envolvam altos riscos de incédio, nem nelas devem ser realizadas actividades
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de que possa resultar risco significativo de origem de incédio. Em particular, &
vedado o0 armazenamento de recipientes contendo combust veis | quidos ou
gasosos. (artigo 83.4o RSCI)

5.4 Deve ser elaborado um plano de contingéncia correspondente & situag®s de
emergéicia e deve ser realizado periodicamente o seu exerc £io bem como a
respectiva reviséo.

5.5 O tipo da armazenagem dos materiais n& deve impedir o funcionamento ou a
aplicag® de quaisquer instalag®s de segurang contra incéndios.

5.6 Os materiais inflam&veis ou qu micos devem ser conservados nos recipientes
apropriados e, quando no exterior dos recipientes, 0 nome dos materiais e as
reac@®s aaua devem ser claramente indicados.

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

(V) Condicoes de ambiente e de satde

(A) Aqu&ios/Tanques para manter os peixes e mariscos frescos e vivos para venda:

1.

Os aquaios/tanques dos estabelecimentos devem ser instalados no seu interior, de
modo a ser f&il a sua limpeza e manutenG@ para evitar problemas de sanidade
publica fora dos estabelecimentos;

O fundo e a superf Tie destes aquaios/tanques devem ser cobertos de materiais lisos
e planos, resistentes, impermed&veis e anticorrosivos que sejam de f&il limpeza e
desinfecG;

Os aquaios/tanques devem estar ligados arede pUblica de abastecimento de &ua (por
exemplo, &ua da torneira);

Deve existir espag suficiente e limpo entre os aquaios/tanques e as &eas
circundantes, para guarda do equipamento de limpeza e manutenGg&, como acessGios
para o sistema de filtragem dos aqua&ios/tanques, &ua da torneira com elevada
press& e luvas de limpeza. Tal &ea ou espa@ deve ser abastecida do interior do
estabelecimento e n& estar ligada ao exterior directamente;

Deve adoptar medidas eficazes para prevenir eventuais escoamentos para a via
ptblica, como a boca do aqu&io deve mostrar-se de frente para a loja; se a boca dos
aquaios/tanques estiver virada para a rua, deve ser reservado espa suficiente entre
0 aquaio e a via ptblica, e deve instalar-se um sistema aberto de escoamento de
res muos.

(B) Cozinha:

1.

As cozinhas devem ser bem iluminadas e equipadas com um sistema de ventilag
directo ou artificial,

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

As paredes e os tectos falsos da cozinha devem ser revestidos de materiais
impermeaveis, resistentes, antisépticos, anticorrosivos e de facil limpeza;
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Os pavimentos da cozinha e da copa devem ainda ser revestidos com materiais rigidos,
impermeaveis, anticorrosivos, ndo escorregadios, resistentes aacumulag® de lixo, de
f&il limpeza e desinfecG, bem como nivelados e sem fissuras, devem ter instalado
sistemas de drenagem eficazes;

As paredes das cozinhas e das respectivas zonas de acesso devem ser revestidas de
azulejos, marmore ou quaisquer outros materiais lisos, impermeaveis e de cor clara,
até uma altura ndo inferior a 1,5 metros a partir do chao. As liga¢des entre as paredes
€ 0s pavimentos ou outras paredes devem ser em forma de arco;

Os trabalhadores encarregados da preparagg de comidas devem manter sempre as
m&bs limpas. Por isso, aentrada da cozinha e em s fios apropriados da cozinha devem
existir lavat&ios para o uso dos trabalhadores (sugere-se 0 mmimo de um lavat&io
para 20 trabalhadores), devidamente instalados com sifép e ligados arede publica de
drenagem e esgotos. E devem possuir sempre sab& | quido, toalhas descartéveis ou,
em substituigd, um secador elétrico.

As cozinhas devem dispor de espacos especificos que permitam a colocag¢do ordenada
de utensilios de cozinha, recipientes, facas e garfos para refei¢des (sugere-se: 0,02 m?
de espaco em cada 1 m? da area da cozinha para instalagio de armarios para loigas);

Deve ter instalagdes frigorificas com temperatura monitorizada e sistema de alarme,
para armazenamento de comidas e bebidas, de acordo com as suas caracteristicas e
capacidade maxima de clientes;

Quando exista a possibilidade de entrar em contacto com recipientes, equipamento e
superf Tie de ferramenta ou utensfios, estes devem ser feitos de material plano, liso,
rigido, impermeavel, anticorrosivo e de facil limpeza e desinfec¢@o (por exemplo de
aco inoxidavel) de acordo com as actividades e nimero de clientes do estabelecimento;

Sugere-se a instalag® de uma sala de servig para armazenamento de toalhas de mesa,
loigs, facas e garfos e outros utens fios para clientes. Se n& houver condig®s para
isso, devem dispor, pelo menos, de arm&ios prdprios, a manter sempre fechados,
revestidos por materiais impermedveis, ventilados, de f&il limpeza, por forma a
evitar a invas& de poeiras e vetores de doengs (ratos, baratas, etc.);

Caso que os estabelecimentos realizem o procedimento de transformagdo dos
mariscos frescos, devem realiza-la em compartimento ou local de uso exclusivo, bem
como devem tratar os mariscos frescos com instrumentos identificados de uso
exclusivo para que ndo sejam contaminados por outras comidas ou pelo ambiente;

O pavimento do local do trabalho deve estar sempre limpo e sem acumulagi de &ua;
0 pavimento da cozinha deve ser revestido com materiais n& escorregadios, mas n&o
deve ser revestido com materiais de absorG@ de &ua tais como alcatifa, esteira ou
materiais semelhantes, sugere-se que n&b se instalem soalhos de madeira ou similar;

Objectos pessoais como roupas, calgado, meias, bagagem, objectos para a chuva e
objectos de higiene pessoal, ndo devem ser guardados na cozinha e no espaco
reservado ao armazenamento de alimentos;

Nao deve existir qualquer ornamento que possa obstruir a inspeccdo, limpeza e
desinfecgdo, como paredes / paredes falsas;

Devem ter zona para armazenamento de comidas e bebidas e garrafas de vidro, de
acordo com as suas caracter sticas e capacidade do estabelecimento;

Deve manter-se limpo o ambiente do local de trabalho e n& devem ser obstru Hos 0s
caminhos;
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17.
18.

19.

20.

21.
22.

23.

Deve fornecer &ua potavel,

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

Deve-se utilizar as m&yuinas dotadas de dispositivo de protecG@ adequado, devem
estar afixadas em s fios vis veis as instrug®s de operag e informag®s de seguran@;

As cozinhas devem dispor de espags espec ficos que permitam a colocag® de
ferramenta de corte, cujo gume deve ser coberto;

Os produtos qu micos devem estar colocados em lugares apropriados;

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

Deve possuir equipamento de auxiio mecénico para ajudar os trabalhadores a
transportar os materiais pesados.

(C) Instalag®s sanit&rias:

1.

10.

11.

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

As instalagdes sanitarias devem estar equipadas com agua corrente € a sua zona de
funcionamento deve ser apropriada e ndo perigosa;

As portas devem ter sistema de fecho automatico;

As instalagdes sanitarias devem dispor de ventilagdo, directa ou artificial para
assegurar a renovagao do ar;

As paredes, os pavimentos e os tectos das instalagdes sanitarias devem ser revestidos
de materiais impermeaveis, anticorrosivos e de facil limpeza;

As paredes das instalagdes sanitarias e das respectivas zonas de acesso devem ser
revestidas com azulejo, marmore ou quaisquer materiais lisos, impermeaveis e de cor
clara, a 1,5 metros de altura ou mais. As ligagdes entre as paredes e os pavimentos ou
outras paredes devem ser em forma de arco;

N& podem existir zonas de ornamentag®s que dificultam a sua inspecG, limpeza
e desinfecG®, tais como paredes ou paredes falsas;

Devem ser instalados sistemas de drenagem eficaz;

As instalagdes sanitarias devem disponibilizar aos utentes sabdo liquido, toalhas
descartaveis ou, em substituicdo, secadores eléctricos, e artigos essenciais de higiene
pessoal. Deve haver iluminagdo e espelhos fixos. Todas as divisdes dotadas de
sanitarios devem possuir sempre papel higiénico;

As instalagdes ndo devem ter ligacdo directa com zonas de armazenamento,
conservagao ou preparagao de comidas e devem ser instaladas de forma adequada sem
abrir directamente para as zonas destinadas a clientes;

O ntimero de instalacdes sanitarias destinadas aos clientes pode consultar na Tabela
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12.

13.

14.

IT do Anexo I do presente Manual;

Recomenda-se, no minimo, a existéncia de um sanitario e um lavatorio por cada 40
empregados do sexo masculino ou por cada 30 empregados do sexo feminino;

Os servigos competentes na area da satide ndo recomendam a auséncia das instalagoes
sanitarias nos proprios estabelecimentos. No caso de os estabelecimentos nao
disporem de instalagdes sanitarias proprias mas se estiverem localizadas em edificios
comerciais ou centros comerciais com instalagdes sanitarias para os clientes e
empregados desses estabelecimentos deve ser declarada essa situagdo no seu pedido
de licenciamento. Os servigos competentes na area de saide emitem o respectivo
parecer;

Caso a casa de banho do edif Tio comercial ou do centro comercial se destine também
ao uso dde restaurante, o estabelecimento e a casa de banho devem estar localizados
no mesmo piso, sendo esta destinada apenas aos clientes e funcion&ios do
estabelecimento.

(D) Cé&mara frigor fica:

1.
2.
3.

As camaras frigorificas devem ter iluminagao adequada;
Nas camaras frigorificas devem estar equipadas com sistema de alarme e termametro;

O pavimento das camaras frigorificas deve estar sempre limpo e sem acumulagdo de
aguas.

(E) Monta-pratos:

1.

6.

Os monta-pratos devem ser fabricados integralmente de materiais planos, lisos,
rigidos, impermeaveis, anticorrosivos e de facil limpeza e desinfeccdo. Todas as
divisorias devem ser de facil limpeza e desmontagem,;

Caso exista apenas um unico monta-pratos:
2.1 Este deve servir somente para transporte de comidas e loica limpa; ou

2.2 O mesmo deve estar dividido em dois tabuleiros, sendo o superior destinado a
colocagdo de comidas e louga limpa, e o inferior ao transporte de restos das
refeigdes ¢ loiga suja;

Caso exista mais de um monta-pratos, deve cada um indicar claramente a sua
utilizagao, especificada por meio de indicagdes colocadas em sitio visivel do monta-
pratos, como, por exemplo, com estes avisos “De uso exclusivo para comidas e loucas
limpas”, e/ou “De uso exclusivo para lougas sujas’;

As instru@®s de operagd de seguran@ de monta-pratos devem estar afixadas em
sios vis veis;

Devem possuir sistema de sinalizagg de seguran@ para estabelecer contacto entre os
diversos pisos;

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

(F) Sistema de lluminaG e Ventilago:

1.

Todos os estabelecimentos devem ser adequadamente ventilados e iluminados, de
preferéncia para a ventilagdo e iluminagao natural, mas também podem ser utilizados
equipamentos ou instalagdes de ventilacdo ou iluminagdo artificial para melhorar as
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condigdes do ambiente;

Caso a ventilagdo natural seja insuficiente ou impossivel, os estabelecimentos devem
instalar um sistema de ventilagdo artificial for¢ada criando uma renovagdo constante
de ar; sugere-se que a localizagdo da entrada de ar fresco e da saida do ar sujo esteja
situada no exterior e em sitios com altura nao inferior a 2,5 m;

A ventilagio artificial forgada deve ter uma capacidade minima de 17 m*/hora/pessoa,
e deve ter entrada e saida de ar independentes em cada compartimento;

A entrada de ar fresco e a saida de ar poluido ndo devem ficar juntas, a fim de evitar
a recirculagdo de ar sujo;

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

A saida de ar do sistema de ventilacdo ndo pode ser instalada em locais que possam
perturbar ou causar inconvenientes ao publico.

(G) Caixa retentora de gorduras:

1.

O tipo de caixa retentora de gorduras seradefinido 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 comidas leves que
produzam pouca quantidade de gorduras, como petiscos, a instalagi de caixa
retentora de gorduras n& seraexigida;

Estabelecimentos que vendem principalmente bebidas, mas vendem também comidas
que produzem pouca quantidade de gorduras, devem instalar caixa retentora de
gorduras de categoria tipo A (Para mais pormenores, pode consultar-se na Tabela III
do Anexo I do presente Manual);

Estabelecimentos que vendem principalmente comidas, e produzem grande
quantidade de gorduras, devem instalar caixa retentora de gorduras de categoria tipo
B (Para mais pormenores, pode consultar-se na Tabela III do Anexo I do presente
Manual);

Caixas retentoras de gorduras s& caixas com fung®es 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:

4.1 Tipo subterr&eo: instaladas sob o pavimento;
4.2 Tipo asuperfTie: instaladas no pavimento asuperf Tie;

Em geral, as caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas sob o pavimento. O
tipo de instalagg asuperf Tie sGser&autorizado quando n&o seja poss Vel a instalacgg
de tipo subterréneo, devido aexisténcia de cave, parque de estacionamento no piso
inferior ou devido &estrutura, e com prévia obteng® do parecer favorével dos
servigos técnicos competentes;

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 s fios pUblicos (zonas ptblicas do edif Eio ou vias
ptblicas), para n& afectar os outros propriet&ios ou o ptblico;

As caixas retentoras de gorduras devem ser instaladas na zona de lavagem e distantes
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10.

11.

12.

da zona de preparaGg® e armazenamento de comidas;

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

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

A ligag® de caixas retentoras de gorduras arede de esgotos do interior do pré&lio n&
pode afectar a descarga de esgotos do prcprio pré&lio e a sua utilizagg pelos
moradores;

Caso as caixas retentoras de gorduras sejam de grande volume e n& haja condi s
para serem instaladas no interior do estabelecimento, com a obtenG® do parecer
favor&vel dos servigos técnicos competentes, podem ser substitu mas por vaias caixas
retentoras de gorduras de volume menor, mas o volume total das va&ias 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&b poder&o ser inferiores & da caixa retentora de gorduras de
categoria tipo A,

Caso a caixa retentora de gorduras de tipo asuperf Eie seja instalada sob o lava-loig
e se a altura da caixa retentora de gordura for igual ou superior a 0,9 metro, a
utilizacg normal do lava-loig ficaraafectada. 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 n vel do pavimento de trabalho, para
que os trabalhadores possam utilizar o lava-loiGs com seguranc.

Observag®s: Relativamente & exigéncias da caixa retentora de gorduras, de acordo com os crité&ios

do “Servi¢o de licenciamento de estabelecimentos de comidas e bebidas, segundo o
regime de agéncia unica” do Instituto para os Assuntos Municipais.

(H) Equipamentos de Exaustéo:

1.

Os exaustores devem ter cobertura de protec¢do (cobertura exterior para ventoinhas).

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

1.

Em cozinhas e outras zonas para preparac e confecG 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 o0 seu funcionamento n&o
deveracausar inconvenientes ou preju Eo0s a terceiros.

(J) Sistema de Esgotos:

1.

As aguas sujas devem ser drenadas directamente para a rede publica de drenagem e
esgotos e todos os equipamentos de esgotos (como: lava-loigas, lavatdrios, sanitas,
urindis e banheiras) devem ser instalados com sifao.

(K) Sistema de drenagem:

1.

O pavimento da cozinha, da zona de balcdo, da copa e das instalagdes sanitarias deve
ser ligeiramente inclinado para o lado da boca de drenagem.

(L) Sistema de abastecimento de &ua:

1.

Os restaurantes devem possuir um sistema de abastecimento de agua corrente publica.
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(M) Equipamento de tratamento de res duos sdidos

1.

Os estabelecimentos devem estar equipados com um espa@ independente para
depositar os residuos solidos ou devem utilizar-se recipientes com tampa para a
recolha de lixos e 0 seu nimero e capacidade devem corresponder acapacidade do
estabelecimento e arotatividade de clientes por mesa;

Os residuos solidos produzidos pelo estabelecimento devem ser removidos para a
Central de Incineragdo de Residuos Solidos na Taipa, para garantir a saide ambiental
nos estabelecimentos e nos espagos publicos;

Os residuos solidos produzidos por estabelecimentos ndo podem ser abandonados no
interior nem exterior dos depdsitos/contentores de lixo em espaco publico. Quanto ao
hor&io de colocagd de residuos solidos na rua, para posterior recolha, deve ser a
mesma combinada com a companhia de limpeza, a fim de evitar a permanéncia de
residuos solidos na rua por tempo prolongado, afectando a salde ambiental e a
passagem de peces.

(N) Controlo de rudos:

1.

Estas recomendagdes visam informar quais sdo as condigdes minimas de isolamento
e absorcdo acustica dos restaurantes, tendo em vista evitar a emissdo de ruidos
perturbadores quando o estabelecimento estiver em funcionamento, devendo o ruido
produzido durante o funcionamento das maquinas e equipamentos do estabelecimento
observar as respectivas disposi¢des da Lei n.° 8/2014 (Prevencao e controlo do ruido
ambiental) e ndo devendo causar inconvenientes ou prejuizos a terceiros. A emissao
de ruido perturbador, que constitui infraccdo pode dar lugar a um procedimento
sancionatorio e aplicagdo de multa.

Se necessario, devem instalar-se equipamentos de eliminagdo de ruidos na zona fonte
de ruidos, como, por exemplo, instalar placas isoladoras de som, coberturas de
isolamento acustico, silenciadores ou persianas isoladores de som.

Recomendagdes relativamente ao isolamento acustico e a revestimentos para
correcg¢do acustica:

3.1 Tecto falso instalado a 30 cm da face inferior da laje estrutural, definindo com
esta uma caixa estanque. O tecto falso deve ser constituido por placas de gesso
com espessura nao inferior a 3 cm, recebendo no seu tardoz uma camada de 1a
mineral filtrada com massa volimica ndo inferior a 50 kg/m* e de espessura
nominal nao inferior a 10 cm;

3.2 Para o revestimento de paredes deve ser utilizado material com caracteristicas de
absor¢do sonora.

Recomendacdes relativamente a fachadas:

4.1 As fachadas para o exterior, quando envidragadas, devem dispor de vidros com
espessura ndo inferior a 5 milimetros montados em caixilhos de frinchas
reduzidas, dispondo de vedantes em frinchas moéveis. 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 constituidas por alvenaria simples com 22 cm de
espessura ou dupla com 11 cm + 7 cm de espessura, rebocadas em ambas as faces;

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

5.  Recomendagdes relativamente a paredes confinantes com outros espagos:
5.1 Se ndo confinarem com recintos adjacentes similares deve-se utilizar paredes
revestidas de material de absor¢do do som.
6. Recomendagdes relativamente a equipamento musical:

6.1 As colunas de som, «woofersy, ou equipamento similar (como os monitores com
altifalante incorporados) ndo devem ser fixados as lajes do tecto, vigas e pilares;

6.2 Os apoios, fixacdes e suspensdes anteriores devem utilizar dispositivos
especificos para amortecimento da vibragao sonora. Estes dispositivos podem ser
encontrados nas lojas da especialidade;

6.3 Nao 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 preparac e confecG@® de alimentos e aténas zonas

destinadas a clientes devem instalar-se sistemas de eliminagi eléetrica de insectos,
em nUmero compat Wel com a &ea respectiva.

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

1. Os tectos, paredes e pavimentos devem ser de materiais rmidos, 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 paredes ou paredes falsas.

O requerente podera tratar pessoalmente do pedido de aprovag de projecto de obra

de modificaggd nas instalacbes da DSSOPT e do pedido de emiss& de licen@
administrativa para restaurantes nas instalagoes da DST, ap& a preparac do projecto

de restaurantes em conformidade com os cap tulos | a 111 do presente Manual.
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IV — Pedido de Aprovacao do Projecto da Obra de Modificacao

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

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

)

M6 - Pedido de Aprovacga do Projecto (de Alterag®) da Obra de ModificacG®
(Uso exclusivo para estabelecimento sujeito aemiss& da liceng administrativa
pela DirecG@ dos Servigs de Turismo) (U068P )

)

Original ou fotoc¢pia autenticada da informac@ escrita do registo predial

©)

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

(4)

No caso de ser procurador, deve ainda entregar o original ou fotocépia autenticada
da procuraGo

Q)

Declarac® de responsabilidade pela elaboragi do projecto M (U002P)

(6)

Memdria descritiva e justificativa da obra (Para cada projecto de especialidade,
deve ser entregue individualmente a respectiva memdria descritiva e justificativa
da obra com a fotoccpia da declaragg de responsabilidade pela elaboragg do
projecto)

()

(] Planta de localizaG®

(8)

[ Projecto aprovado

9)

(Y] Desenhos de sobreposiGod

(10)

111 Desenhos rectificados

(11)

(I Projecto/folha de cdculo da rede de &ua @

(12)

[ Projecto/folha de c&culo da rede de drenagem e esgotos 2

(13)

[ Projecto/folha de c&culo de estrutura 12!

(14)

(I Projecto/folha de c&culo do sistema de combate contra incédios 2

(15)

[ Projecto/folha de cdculo da electricidade @

(16)

[T Projecto/folha de cdculo do sistema de climatizagi /ventilag /evacuaG de
fumos e gases 2

A7)

[ Projecto/folna de cdculo do sistema de abastecimento de gases
combust Weis/combust weis 2

(18)

(I Projecto/folha de equipamentos de elevadores 2

[

[

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

Documentos obrigatcrios a entregar quando a obra implicar

1.2 N.®le cdpias: Naentrega do requerimento, para alén de juntar um exemplar de original,
deve ainda juntar os exemplares de cpias 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 Aprovacg do Projecto (de Alteragi) da Obra de ModificaGd
(Uso exclusivo para estabelecimento sujeito aemiss& da licen@ administrativa pela
DirecG® dos Servigs de Turismo) (UO068P )

1.3 Numerac feita pelo requerente: A numerag® dos documentos deve ser feita pelo
requerente prcprio, a partir do impresso do pedido que €a 1.p&ina.

2. O pedido de emissé da licen@ de obra pode ser feito na altura do preenchimento do
impresso M6 - Pedido de aprovaga do projecto (de alteragd) da obra de modificag® (Uso
exclusivo para estabelecimento sujeito aemissé& da licen@ administrativa pela DirecGo
dos Servigs de Turismo) (UO068P) com aentrega em simult&neo do impresso S1 - Pedido
Para Intio da Obra, cujos pormenores podem ser consultados no cap iulo V — Pedido de
emissé& da licenca da obra e no cap iulo VII — ExecuG da obra.
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3. Na escolha da legalizacg& referida no impresso do Pedido de Aprovag® do Projecto (de
alterac®) da obra de Modificagi, deve ter em consideraGd o seguinte: Na declaracg® do
téenico 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 preparagg dos documentos €de 15 dias, o tempo
para solicitar pareceres de outros Servigs €de 30 dias e o tempo de apreciagi® da DSSOPT &
de 30 dias; (o tempo de apreciagi da DSSOPT écontado a partir de recepG@ do Utimo parecer,
isto € entra no procedimento de apreciagd® da DSSOPT a partir de recepG@ do dtimo parecer.)

6. Outro pedido relativo ao presente pedido:

6.1 Pedido de Aprovag® do Projecto de Alteragi: E apresentado de acordo com os
pareceres emitidos pela Administragd® ou a alteragg® do conteddo do projecto por
iniciativa prépria do requerente, os requerentes devem apresentar o pedido de
aprovacg do Projecto de Alteracd da obra de modificag® antes da emiss&b da licen@
de obra ou antes da conclus& de obra e devem ser apresentados os documentos
indicados no ponto 1.1:

6.2 Antes da emiss& da licen@ da obra, para o pedido de substituiG do ténico
respons&vel pela elaboraG® do projecto, deve entregar 0s seguintes documentos:

6.2.1 Pedido;

6.2.2 Declaracg de rentncia da respectiva responsabilidade do anterior ténico, com
indicag® da data de renUncia;

6.2.3 Declarag® de responsabilidade do novo té&nico, com indicagg da data de
assumir a responsabilidade. (UO02P)
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V — Pedido de emissao da licenca 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 alteracd) da obra de modificag® (Uso exclusivo para
estabelecimento sujeito & emissé& 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).

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

Foi entregue a apdice de seguro contra acidentes de trabalho e doen@
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 doenG
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);

Apdice de seguro contra acidentes de trabalho e doena profissional, n& €&aceite
“cover note’’;

Declarac@ de responsabilidade pela direcG té&nica da obra; (U019P)

Declarac@ de responsabilidade do construtor / empresa construtora pela execuGao
da obra. (U0O20P)
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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 licenc de obra, deverapagar a mesma taxa)

3. Prazo de apreciagd 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 Revalidagi 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 téenico /
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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VI — Pedido de licenciamento/alteracao das instalacoes de restaurantes

1 O pedido de licenciamento/alteragdo das instalagcdes de restaurantes ¢ apresentado a DST.

1.1 Documentos obrigatorios a entregar:

M)

Impresso de pedido de licenciamento/alterag® das instalages

)

Questionario para estabelecimentos similares

®)

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

p&ina).

(4)

Se o requerente for pessoa singular, o pedido deve ser assinado pelo prcprio requerente em
conformidade com a assinatura que figura no documento de identificag®, acompanhado
da fotocépia do documento de identificagi (frente e verso na mesma p&gina).

®)

Se o pedido for feito pela pessoa a nomear pelo requerente mediante procuragg, devem
ser apresentados o original ou fotocdpia autenticada da procuragd® com assinatura
notarialmente reconhecida e a fotocpia do documento de identificagg 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 [

()

Fotoccépia do modelo M/1 — Declaragg de inEio de actividade da DirecG dos Servigs
de Finanas para efeitos de Contribuica Industrial (121

©)

Tabela de pres do estabelecimento [

)

Memdia descritiva e justificativa da obra

(10)

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

(11)

Projecto de arquitectura, ver “(I) Na especialidade de arquitectura” do Cap fulo 111 deste
Manual

(12)

Declarag® - Processo simplificado de licenciamento

(13)

Se 0 estabelecimento estiver equipado com sistema de som para musica, deve ser
apresentado o projecto dos dispositivos de isolamento acUstico e absorga sonora, incluindo
uma descrigi detalhada da respectiva concepG®, pe@s desenhadas, caracter Bticas
téenicas dos materiais a utilizar e respectivos catdogos

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

(@) Planta da disposicGa dos equipamentos;

(b)  Caractersticas de frequécias do som produzido pelos
equipamentos;

© Pe@s desenhadas e elementos informativos referentes aos
dispositivos e materiais de isolamento acUstico e absorG sonora;

b. Se existir equipamentos de som para misica ao ar livre ou para
espectétulos (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)

Se existir placas publicita&ias, iluminag®ks decorativas e painés LED no exterior do
estabelecimento, devem ser apresentados respectivos elementos informativos e pes
desenhadas.

1 Aplica-se ao pedido de licenciamento;

21 Pode ser apresentado aquando do pedido de vistoria;

B Aplica-se ao pedido de licenciamento e quando o estabelecimento estard a instalar num edificio
a que foi concedida a licenca de utilizagao.
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1.2 Numero de copias: Na entrega do requerimento, para além de juntar um exemplar de

original, deve ser apresentados ainda mais 6 exemplares de copia ! caso se trate de
estabelecimentos a instar em edificios a construir, e 4 exemplares de copia [l caso se
trate de estabelecimentos a instalar em edificios a que foi concedida a licenca de
utilizacao.

[l Se os estabelecimentos se localizam em monumentos, edif €ios de interesse arquitectcnico,

conjuntos e s fios classificados ou zonas de protecGa previstos no artigo 117.<a Lei n.<11/2013,
a DST pode solicitar a apresentagg® de mais um exemplar de ccpia para efeitos de parecer ao
Instituto Cultural.

1.3 Damemdia descritiva e justificativa da obra deve constar:

a)
b)

c)

d)
e)

f)

9)

h)

)

K)

Caracteristicas da construgao do edificio;
Materiais a utilizar no revestimento ¢ decoragao;

Caracteristicas genéricas do estabelecimento e especificas para as zonas publicas
de servigo;

Prazo previsto para o inicio e termo das obras;

Elementos informativos dos equipamentos de cozinha e¢ a planta da sua
disposigao;

A localizacdo, a altura e a direc¢ao das saidas de fumos oleosos bem como a
distancia entre essas saidas e os edficios adjacentes;

A localizacdo, a dimensdo e os materiais utilizados referentes a chaminés e
respectivas condutas;

Informacao referente ao sistema de exaustdo de gases, entre outros, bem como o
dimensionamento do tampdo de gases e de tubos de escape e respectiva
velocidade de exaustio;

Informagdo referente aos dispositivos de tratamento de fumos oleosos, entre
outros, bem como a eficiéncia de tratamento de fumos oleosose ficha de
especificagdo técnica;

Quantidade de fumos oleosos de cozinha produzidos, como, por exemplo, o
numero e os tipos de fogodes, etc.;

Tipos de combustiveis a utilizar para cozinha, entre outros;

Se existir no estabelecimento camara retentora de gorduras, deve ser
especificado o projecto com indicag do formato dos dispositivos e sua
instalagg. No caso de utilizag de camara retentora de gorduras, em conjunto
com outros estabelecimentos, deve ser ainda apresentada informacao referente a
esses estabelecimentos, nomeadamente sua denominaG e capacidade;

1.4 No impresso de pedido de licenciamento deve ser preenchida a denominaG®
pretendida do restaurante. O artigo 34.“do Decreto-Lei n.©16/96/M, de 1 de Abril,
estipula que as denominag®s devem ter express& nos idiomas portugués e chiné,
e havendo necessidade, pode ter denominag® em ingl& ou em outros idiomas.
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Entretanto, chama-se atenG® que deve haver uma correspondécia m nima entre as
denominag®s em idiomas diferentes.

1.5 Naapreciac® do pedido, a DST deve consultar os servigys competentes nas diversas
aeas, incluindo a DirecG® dos Servigs de Solos, Obras Piblicas e Transportes, 0
Corpo de Bombeiros, o Instituto para os Assuntos Municipais, 0s Servigs de Salde
e a DirecG® dos Servigs de ProtecG Ambiental (caso o estabelecimento esteja
instalado em monumentos, edif Tios de interesse arquitectnico, conjuntos e s ios
classificados e zonas de protecG® definidos no artigo 117.9a Lei n.©11/2013, deve
ser consultado ainda o Instituto Cultural). O prazo para emiss& do parecer €de 30
dias. Caso o pedido retna todos os requisitos, a DST aprova o projecto e faz a
notificaG® ao requerente no prazo de 25 dias Ueis contados da recepG do dtimo
parecer favoravel dos servigs intervenientes.
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VIl - ExecuG da obra

1  Autorizado o projecto de licenciamento pela DST e obtidas a licenca de obra e a
autorizacao para inicio da obra concedidas pela DSSOPT, o requerente pode executar
as obras em conformidade com o projecto aprovado.

1.1 O pedido de inicio da obra ¢ apresentado a DSSOPT:

a) Pode ser feito mediante preenchimento do impresso “S1 - Pedido para inicio
da obra” (U017P) com a apresentacao dos documentos obrigatorios indicados
no impresso ¢ dando cumprimento as “Observacdes” descritas no impresso,
aquando da apresentacdo do “M6 - Pedido de aprovacdo do projecto (de
alteracdo) da obra de modificacao (Uso exclusivo para estabelecimento sujeito
a emissao da licenga administrativa pela Direc¢do dos Servigos de Turismo)”
(U068P);

b) Pode ser feito mediante preenchimento do impresso “S1 - Pedido para inicio
da obra” (U017P) com a apresentacdo dos documentos obrigatérios indicados
no impresso ¢ dando cumprimento as “Observacdes” descritas no impresso,
aquando da apresentacdo do impresso “L1 - Pedido de emissao da licenca de
obra”;

c) Nao se tratando das situagdes referidas nos pontos 1.1a) ¢ 1.1b), pode ser feito
através da mera apresentacdo do impresso “S1 — Pedido para inicio da obra”
(UO17P) com a apresentacdo dos documentos obrigatérios indicados no
impresso € dando cumprimento as “Observagdes” descritas no impresso.

1.2 Prazo para apreciacdo: 8 dias.

1.3 Nos termos da Lei n.° 8/2014, de 25 de Agosto, ndo ¢ permitida a execucao de
quaisquer obras de modificacdo, conservacdo e reparacdo, geradoras de ruido
perturbador, aos domingos e feriados, bem como no periodo compreendido entre
as 19 horas e as 9 horas do dia seguinte nos restantes dias da semana.

2 As obras de decoragdo e de instalagdo de equipamentos devem ser realizadas no prazo
de 6 meses. Se o estabelecimento estd localizado num edificio a construir as mesmas
devem ser realizadas no prazo de 18 meses.

3 Durante a execugdo das obras de decoragcdo ou de modificacdo, se houver qualquer
alteracdo ao projecto aprovado, deve ser apresentado o projecto de alteracdo a DST e a
DSSOPT.

4  Durante a execuc¢do da obra, o empreiteiro deve dar cumprimento as disposi¢des
previstas no Decreto-Lei n.° 44/91/M (Regulamento de Higiene e Seguranga no
Trabalho da Construgdo Civil de Macau) e na Lei n.° 3/2014 (Regime do cartdo de
seguranga ocupacional na construgao civil).
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VIII - Vistoria

1  Concluidas as obras, deve ser apresentada a DSSOPT a comunicacao de conclusdo de obra.
Para o efeito:

11

1.2

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 (UO36P);

b. Declarag® do construtor/empresa de construcd pela execug da obra (UO37P);
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®s para
Apreciag®, Aprovag, Vistoria e Operagd dos Equipamentos de Elevadores™.
Podem ser consultadas as instrug®s ou fazer o descarregamento das mesmas na
p&ina electrénica da DSSOPT (www.dssopt.gov.mo).

Caso seja necessario submeter o projecto de modificacdo das obras aquando da
apresentacdo da “N1 — Comunicacdo de conclusdo da obra”, deve ser feita a entrega
consoante a descri¢do no capitulo III - “Elabora¢do do projecto e as suas observagoes”
deste Manual, com a mengdo de “foi apresentado igualmente o projecto de
modificagdo de obras no dia XX de XX de XX” no quadro “outras informag¢des” no
impresso “N1 — Comunicacdo de conclusdo da obra”. (Entretanto, sugere-se ao
requerente que deva ser apresentado o projecto de modificagdo de obras, se for o caso,
30 dias antes da conclusdo da obra, de modo a ndo prejudicar os preparativos da
vistoria das obras).

2 O requerente deve requerer vistoria das instalacdes no prazo de 6 meses ap0s recebido a
notificacdo da DST sobre a autorizacao do seu projecto, € no prazo de 18 meses se tratando
de estabelecimentos localizados em edificios a construir. Chama-se a atengdo que da ndo
apresentacao do pedido de vistoria dentro do prazo estipulado podera resultar a caducidade
da autorizagdo do projecto, e neste caso, o requerente deve apresentar de novo o projecto
de licenciamento/alteragdo das instalagdes a DST para nova apreciagao.

3 Avistoria € organizada pela DST, na qual serdo verificadas juntamente a conformidade do
projecto de obras e as instalagdes e equipamentos do estabelecimento. O requerente deve
apresentar a DST os seguintes elementos para efeitos de vistoria:

3.1
3.2
3.3

3.4

3.5
3.6

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

Licenca de obra, copia da “N1 — Comunicacao de conclusdo da obra” e respectivo
comprovativo de apresentagdo ou copia do oficio sobre a aprovagio do projecto de
legalizagdo e recibo do pagamento da taxa, emitidos pela DSSOPT.

Copias verificadas e carimbadas dos projectos aprovados (ndo ¢ preciso apresentar
de novo o projecto de arquitectura dado que o mesmo ja foi entregue pelo requerente
a DST);

Emolumento de vistoria: 500 patacas por vez

Taxas de emissdo de licenca !l :

a) Restaurantes de luxo: 12 500 patacas (mais 10% do imposto do selo);
b) Restaurantes de 1.% classe: 7 500 patacas (mais 10% do imposto do selo);
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C) Restaurantes de 2.% classe: 7 500 patacas (mais 10% do imposto do selo).

d) Além das taxas acima referidas, ainda é necessario o pagamento de uma taxa de
publicacdo do extracto da licenga no Boletim Oficial da RAEM, no valor de 1
000 patacas (sendo o excesso devolvido ou pago o remanescente pelo
requerente).

11 Aplica-se ao caso de licenciamento.

4 A vistoria seré realizada no prazo de 14 dias tuteis apds a recep¢do do pedido de vistoria
pela DST, com notificacao prévia da data e hora de vistoria ao requerente para preparacao.
No dia de vistoria, a DST e os representantes dos servicos membros da comissdo de vistoria
fazem a verificagdo, devendo estar presentes na vistoria o requerente ou seu representante
acompanhado do técnico responsavel do projecto. Finda a vistoria, ¢ elaborado de imediato
o auto de vistoria conjunta, cuja copia ¢ dada ao requerente para conhecimento e
cumprimento.

5  Se for verificado pela comissdo de vistoria que a respectiva obra corresponde ao projecto
aprovado, cumprindo devidamente os pareceres dos servicos intervenientes, € as
instalacdes e os equipamentos do estabelecimento observam os requisitos € parametros
legalmente exigidos, a DST vai emitir a licenga no prazo de 15 dias contado da aprovagdo
de vistoria.

6 Se o estabelecimento ndo passa na vistoria, o requerente deve introduzir as melhorias em
conformidade com as recomendacdes dadas pela comissao no prazo a conceder pela mesma.
Concluidas e realizadas as melhorias, o requerente tem de informar a comissdo para
efectuar nova vistoria.

7 O estabelecimento s6 pode estar aberto ao publico apds a obtenc¢do da licenca a emitir pela
DST e o registo do inicio da actividade na Direc¢do dos Servigos de Finangas.

Observacgdes:

< Em caso de o estabelecimento ter mais de 30 trabalhadores, ¢ convocado o representante da
Direccao dos Servigos de Assuntos Laborais para a vistoria. A matéria sobre seguranga e
saude ocupacional pode ser consultada no Anexo VI ao presente Manual;

< Taxa para renovacdo de licenga de restaurante:
a) De luxo: 6 250 patacas (mais 10% imposto do selo);
b) 1.% classe: 3 750 patacas (mais 10% imposto do selo);
c)  2.classe: 3 750 patacas (mais 10% imposto do selo).

< Arenovagdo da licenga deve ser feita anualmente durante o més de Outubro. Ao abrigo do
disposto no artigo 131.° da Portaria n.° 83/96/M, de 1 de Abril, a renovagao fora do prazo
estipulado esta sujeita ao pagamento de uma taxa igual ao dobro daquelas mencionadas no
ponto anterior.

<~ Chama-se atengdo que em situagdo alguma o estabelecimento pode ser utilizado para
habitagdo, mesmo que seja de natureza temporaria (por exemplo, dormitério para os
trabalhadores).
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Anexo I

Tabela I — Areas minimas das zonas de servico

TabelaIT — Numero de instalacoes sanitarias para os clientes

Tabela IIIT - Especificacoes das caixas retentoras de gorduras
(fornecida pelo IAM)
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Anexo I

Tabela I

Area minima das cozinhas para restaurantes:

Area total de Area minima de Area minima de cozinha + copa + arrecadacéo +
estabelecimentos cozinha outras zonas de preparacio e confeccio de alimentos
30% da area bruta total (coberta) do estabelecimento,
Até 100 m? 6m? ’ bruta total ( ) )
mas nunca inferior a 9 m
25% da area bruta total (coberta) do estabelecimento,
101 a 150 m? 10m? ° bruta fotal ( ) )
mas nunca inferior a 27 m
) 5 23% da area bruta total (coberta) do estabelecimento,
1512250 m 10m o 5
mas nunca inferior a 36 m
. 21% da area bruta total (coberta) do estabelecimento,
Superior a 250 m? 14m? ° o ( 5 )
mas nunca inferior a 54 m

Numero de instalacdes sanitarias para restaurantes:

Tabela 11

Capacidade

Instalagoes sanitarias

(N° de clientes)

Senhoras

Homens

Menos de 100

1 sanitario + 1 lavatorio

1 sanitario + 1 lavatorio + 1 urinol

101 a 200 2 sanitarios + 2 lavatorios 1 sanitario + 1 lavatoério + 2 urindis
201 a 300 3 sanitarios + 2 lavatorios 2 sanitarios + 2 lavatorios + 3 urindis
Mais de 300 4 sanitarios + 3 lavatorios 3 sanitarios + 3 lavatorios + 4 urindis
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Tabela 111

Caixa retentora de gorduras de categoria tipo A

Volume Di Ses interi
Classe de minimo imensdes interiores (om) Altura Diametro
caixa Nuamero de da caixa . do dos tubos
Profundidade
retentora lugares para retentora C iment total (cm) topo | deentradae
de sentar (pessoas) de om?rtlnlqen 0 Largura | Profundidade (cm) saida de
gorduras gorduras ota agua (cm)
(litros)
1 Lugares para 300 100 60 60 90 30 10
sentar[ 110
2 10<lugares para 360 120 60 60 90 30 10
sentar[ 115
15 <lugares para
3 450 150 60 60 90 30 10
sentar[120
4 20<lugarespara | 4, 150 70 70 105 35 10
sentar( 150
5 SO<lugarespara | 74, 170 80 80 120 40 10
sentar( 180
6 80<lugarespara | 5/ 180 80 80 120 40 10
sentar[ 1100
7 100 <lugares 2300 200 90 90 135 45 10
para sentar[ 1120
8 120 <lugares 3100 220 105 90 135 45 15
para sentar[ 1160
Caixa retentora de gorduras de categoria tipo B
Volume Di Ses inferi
Classe de minimo imensdes interiores (cm) Altura Diametro
caixa Numero de da caixa . do dos tubos
Profundidade
retentora lugares para retentora C iment total (cm) topo | deentradae
de sentar (pessoas) de om{)rtmllen 0 Largura | Profundidade (cm) saida de
gorduras gorduras ota agua (cm)
(litro)
1 Lugares para 300 120 60 60 9 30 10
sentar[ 110
2 10< lugares para 450 150 60 60 90 30 10
sentar [ 115
15 <lugares para
3 1100 150 70 70 105 35 10
sentar( ] 30
4 30<lugares para |44, 170 80 80 120 40 10
sentar( 150
5 SO<lugares para | 5, 220 105 90 135 45 15
sentar[ 1100
6 100 <lugares 4500 250 115 110 165 55 15
para sentar[ 1150
7 150 <lugares 5400 250 120 120 180 60 15
para sentar[1300
8 300 <lugares 7300 280 125 120 180 60 15
para sentar[1500
9 300 <lugares 13000 300 130 120 180 60 15x2
para sentar([1900
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Anexo 11

Relacio dos monumentos,
edificios de interesse arquitectonico,
conjuntos e sitios classificados
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Anexo 11

Relac¢io dos monumentos, edificios de interesse arquitectonico, conjuntos e sitios classificados

Relacao dos monumentos classificados

A. CIDADE DE MACAU

- Igreja de St.° Agostinho - Templo Lou Pan Si Fu

- Igreja de St.° Anténio e adro - Templo Tin Hau

- Igreja de S. Domingos - Templo Sam Kai Vui Kun

- Igreja de S. Lazaro e adro - Templo Tou Tei

- Igreja de S. Lourenco e adro - Trogo das Antigas Muralhas de Defesa

- Igreja da Sé - Gruta de Camdes

- Igreja do Seminario de S. José, adro e escadaria - Pedra Brasonada, junto ao Templo Lin Fong

- Ruinas de S. Paulo (antiga Igreja da Madre de - Pedra Brasonada, junto a escada de acesso ao Bairro
Deus), adro e escadaria Social Mong-Ha

- Fortaleza de Mong-Ha - Edificio Sede do Instituto para os Assuntos

Municipais (Edificio do Antigo Leal Senado)

- Fortaleza de N.? Sr.2 do Bom Parto - Edificio da Santa Casa da Misericordia

- Fortaleza de N.? Sr.* da Guia e farol - Templo da Barra

- Fortaleza de N.? Sr.2 do Monte - Templo do Bazar

- Fortaleza de S. Tiago da Barra - Templo de Kun Iam Tchai

- Fortaleza de D. Maria II - Templo de Kun Iam Tong

- Muralha e Forte de S. Francisco - Templo de Lin Fong

- Porta do Cerco - Templo de Na Tcha, na Calgada das Verdades

- Palacio do Governo - Templo de Pao Kong

- Templo de Na Tcha, junto as Ruinas de S. Paulo - Templo Lin Kai

B. ILHA DA TAIPA

- Igreja de N.? Sr.* do Carmo - Templo de Sam Po

- Templo de Kun Iam - Templo de Kuan Tai (de Cheoc Ka)

- Templo pequeno de Kun Iam - Fortaleza da Taipa, junto ao cais de embarque

- Templo I Leng - Templo de Tin Hao

- Templo de Pak Tai

C.ILHA DE COLOANE

- Igreja de S. Francisco Xavier - Templo de Sam Seng Kong

- Templo de Tam Kong - Templo de Tai Wong (de Hac-S4)

- Templo de Tin Hao - Templo de Kun Iam (de Coloane)

- Templo Kun Iam (de Ka-Ho)
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Relacao dos edificios de interesse arquitectonico classificados

A. CIDADE DE MACAU

- Palacete de Santa Sancha - Casa na Rua do Campo, n.° 29

- Ermida de N.? Sr.* da Penha e Residéncia Episcopal - Casa no Largo da Companhia de Jesus, n.*4 e 6

- Edificio do Seminario de S. José - Casa na Rua de Pedro Nolasco da Silva, n.°s 26 € 28
- Casa do Jardim da Gruta de Camdes - Casa Jardines

- Edificio da Biblioteca Sir Robert Ho Tung - Casa na Avenida da Republica, n.° 6

- Edificio do Clube Militar - Torre de Prestamista na Rua Cinco de Outubro, n° 64
- Edificio da Capitania dos Portos - Torre de Prestamista, na Rua de S. Domingos, n.° 6

- Edificio dos Bombeiros - Torre Prestamista, na Rua de Camilo Pessanha

- Edificio dos Correios - Torre de Prestamista, na Travessa das Virtudes, n.° 3
- Edificio do Mercado Vermelho - Edificio na Avenida de Horta e Costa, n.°s 14 e 16

- Pavilhdo Lou Lim loc - Edificio de gaveto entre a Praca de Ponte e Horta e a Rua

das Lorchas

- Edificio Sede do BNU - Edificio do Tribunal
- Edificio da Escola Primaria Oficial Pedro Nolasco da - Restaurante Lok Kok, na Rua de Cinco de Outubro,
Silva n.°159
- Edificio da Escola Leng Nam, na Estrada dos Parses - Casa de “Mandarim”, na Travessa de Antonio da Silva
- Edificio da Escola Pui Tou, na Rua da Praia Grande, - Casano Largo da Sé,n.* 1, 3,5
n.°107
- Edificio da Escola Pui Cheng (Palacete Lou Lim Ioc) - Casa na Travessa da Sé, n.° 7
- Edificio da Escola Ricci, na Rua da Praia Grande do - Casa na Estrada do Engenheiro Trigo, n.° 4
Bom Parto
- Edificio do Teatro D. Pedro V - Casa na Rua da Praia Grande, n.° 83
- Edificio do Hospital S. Rafael e jardim - Edificio da Caixa Escolar
- Edificio do Hotel Bela Vista - Farmacia Chinesa, na Rua de Cinco de Outubro, n.® 146

- Edificio do Convento do Precioso Sangue

B. ILHA DA TAIPA

- Museu da Historia da Taipa e Coloane (Edificio da - Torre Prestamista, na Travessa da Felicidade, n.°1
Antiga Camara Municipal das Ilhas)

C.ILHA DE COLOANE
- Edificio da Biblioteca Publica
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A. CIDADE DE MACAU

- Avenida de Almeida Ribeiro/Largo do Leal

Senado/Largo de S. Domingos
- Bairro de S. Lazaro

- Avenida do Conselheiro Ferreira de Almeida, desde o
edificio de gaveto com a Estrada do Cemitério até ao

n.° 95-G
- Rua e Beco da Felicidade

B. ILHA DA TAIPA

- Largo do Carmo/Avenida da Praia
- Praca de Camdes/ Rua dos Negociantes

C.ILHA DE COLOANE

- Largo Eduardo Marques/Rua dos Negociantes/Largo

do Presidente Ramalho Eanes

A. CIDADE DE MACAU
- Campo Coronel Mesquita
- Colina da Barra

- Colina da Penha

- Colina da Guia

- Colina de D. Maria I1

- Colina de Mong-Ha

- Colina da Ilha Verde

- Jardim de Lou Lim Ioc

- Jardim da Gruta de Camoes

B. ILHA DA TAIPA
- Jardim Municipal

C.ILHA DE COLOANE
- Avenida de Cinco de Outubro

Relacao dos conjuntos classificados

- Largo e Beco do Lilau

- Largo de St.° Agostinho
- Travessa de S. Paulo

- Travessa da Paixdo

Relacao dos sitios classificados

Cemitério dos Parses

Parque Municipal Sun Yat Sen
Jardim da Montanha Russa
Jardim de S. Francisco

Jardim Vitoria

Jardim de Vasco da Gama

Marginal que vai da Ponte Macau-Taipa até a Fortaleza de
S. Tiago da Barra

Percurso entre a Rua Central/Rua de S. Lourengo/Rua do
Padre Antonio/Rua da Barra/Calgada da Barra

Praca de Ponte e Horta

Ilha de Coloane acima da cota 80
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MAPA DE DELIMITAGAO GRAFICA DOS BENS IMOVEIS CLASSIFICADOS E DAS ZONAS DE PROTECGCAO

PENINSULA DE MACAU
De acordo com as diposigdes do artigo 115.° e n.° 2 do artigo 117.° da Lei n.° 11/2013 (Lei de Salvaguarda do Patriménio Cultural)
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Delimitagao grafica do «Centro Histérico de Macau»
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Anexo alei n.©11/2013 (Lei de Salvaguarda do Patrimdnio Cultural)
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Anexo 111

Relacao dos diplomas legais relacionados
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Anexo 111

Relac¢ao dos diplomas legais relacionados

Regulamento Administrativo n.® 31/2018,
de 19 de Novembro

Lein.° 9/2018, de 2 de Agosto

Lei n.® 8/2014, de 25 de Agosto

Lein.° 3/2014

Lein.° 11/2013, de 2 de Setembro
Lei n.° 5/2013, de 22 de Abril
Lein.° 5/2011, de 3 de Maio

Regulamento Administrativo n.® 12/2009,
de 4 de Maio

Regulamento Administrativo n.° 11/2009,
de 4 de Maio

Regulamento Administrativo n.® 28/2004,
de 16 de Agosto
Lei n.° 2/2004, de 8 de Marg¢o

Regulamento Administrativo n.® 38/2003,
de 1 de Dezembro

Regulamento Administrativo n.° 3/2003, de

10 de Margo

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

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

Lista e delimitacdo grafica dos bens imdveis
classificados e das respectivas zonas de
protec¢ao

Criacao do Instituto para os Assuntos Municipais
Prevenc¢do ¢ Controlo do Ruido Ambiental

Regime do cartdo de seguranga ocupacional na
construgao civil

Lei de Salvaguarda do Patrimonio Cultural
Lei de Seguranca Alimentar
Regime de Prevencdo e Controlo do Tabagismo

Altera o Regulamento de Seguranga das
Instalagdes de Armazenagem de Gases de
Petroleo Liquefeitos (GPL) com Capacidade nao
Superior a 200 m® por Recipiente

Altera o Regulamento de Seguranca relativo a
Instalacdo de Aparelhos a Gas com Poténcias
Elevadas”

Aprova o Regulamento Geral dos Espacos
Publicos

Lei de Prevencdo, Controlo e Tratamento de
Doengas Transmissiveis

Cria a Comissao de Seguranca dos Combustiveis

Estabelece as condi¢des para a elaboragdo de
projectos, direcgdo e execugdo de obras de
instalacdo de redes de gas e para a montagem e
reparacdo de aparelho a gas

Aprova o Regulamento Técnico das Redes de
Distribui¢do de Gases Combustiveis

Aprova o Regulamento Técnico das Instalagdes
de Abastecimento de Gés Canalizado em
Edificios
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Regulamento Administrativo n.° 28/2002,
de 16 de Dezembro

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

Ordem Executiva n.° 7/2002, de 4 de Margo

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.° 173/97/M, de 21 de Julho

Decreto-Lei n.° 56/96/M, de 16 de

Setembro

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

Lei n.° 6/96/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

Aprova o Regulamento de Seguranga das
Instalacdes de Armazenagem de Gases de
Petroleo Liquefeitos (GPL) com Capacidade nao
Superior a 200 m® por Recipiente

Aprova o Regulamento de Seguranca Relativo a
Instalagdo de Aparelhos a Gas 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.°17/88/M,
de 27 de Junho, e a respectiva Tabela Geral

Estabelece a disciplina da utilizagdo de prédios
urbanos

Reestrutura a organica dos Servigos de Saude de
Macau e extingue o Conselho da Saude —
Revogacoes

Altera o Decreto-Lei n.° 16/96/M, de 1 de Abril
Altera a Portaria n.° 83/96/M, de 1 de Abril

Aprova o Regulamento de Seguranca e Acgdes
em Estruturas de Edificios e Pontes — Revoga o
Decreto n.° 44041, de 18 de Novembro de 1961,
tornado extensivo a Macau pela Portaria n.°
19053, de 1 de Margo de 1962

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

Aprova o regime juridico das infrac¢des contra a
saude publica e contra a economia — Revogagdes

Aprova o novo regime de actividade hoteleira e
similar

Aprova o regulamento do novo regime da
actividade hoteleira e similar

Aprova o regime juridico da reparac@o por danos
emergentes de acidentes de trabalho e doencas
profissionais — Revogacdes

Aprova o Regulamento de Seguranga contra
Incéndios
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Decreto-Lei n.° 34/93/M, de 12 de Julho

Decreto-Lei n.° 83/92/M, de 31 de

Dezembro

Decreto-Lei n.° 44/91/M, de 19 de Julho

Portaria n.° 62/91/M, de 1 de Abril

Portaria n.° 7/91/M, de 14 de Janeiro

Decreto-Lei n.° 37/89/M, de 22 de Maio

Decreto-Lei n.° 19/89/M, de 20 de Margo

Decreto-Lei n.° 79/85/M, de 21 de Agosto

Decreto-Lei n° 56/84/M, de 30 de Junho

Lein.° 9/83/M, de 3 de Outubro

Decreto-Lei n.° 4/80/M, de 26 de Janeiro

Aprova o regime juridico aplicavel ao ruido
ocupacional

Altera a relagdo dos monumentos, conjuntos e
sitios classificados, anexa ao Decreto-Lei
n.°56/84/M, de 30 de Junho, e a Portaria
n.°90/89/M, de 31 de Maio

Regulamento de Higiene e Seguranca no
Trabalho da Construgao Civil de Macau

Prorroga, por dois anos, o prazo fixado no artigo
3.° da Portaria n.° 2/89/M, de 9 de Janeiro, (Taxas
a cobrar por ocasido da emissdo de licengas de
obras ¢ de realizacdo de vistorias)

Actualiza as taxas a cobrar nos termos do
Regulamento Geral da Constru¢do Urbana —
Revoga a Portaria n.° 150/85/M, de 21 de Agosto

Aprova o Regulamento Geral de Higiene e
Seguranca do Trabalho nos Estabelecimentos
Comerciais, de Escritorios e de Servigos

Aprova o Regulamento de Seguranca das
Instalagdbes de Produtos Combustiveis —
Revogacoes

Aprova o Regulamento Geral de Construcdo
Urbana — revogacdes das partes administrativas
constantes no Diploma Legislativo n.° 1600, de
31 de Julho de 1963

Cria a Comissao de Defesa do Patrimoénio
Arquitectonico, Paisagistico 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

Estabelece normas de supressdo de barreiras
arquitectonicas

Da nova redacc¢do a alinea ¢€) do artigo 73.° ¢ ao
artigo 101.° do Regulamento Geral da
Construgdo Urbana, aprovado pelo Diploma
Legislativo n.° 1600, de 31 de Julho de 1963
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Anexo IV

Instrug®s para controlo da poluiGG ambiental
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Anexo IV

Instruc@®es para controlo da poluiGd ambiental

1. As «dnstrug®s para Controlo do Ru @o Ambiental>y «dnstrugs para Controlo da Poluigi® por Fumos
Negros e Oleosos e Maus Cheiros Provenientes dos Estabelecimentos de Restauracggd e Bebidas e
Estabelecimentos Congéneres>; «dnstru@®s para Controlo da Poluigi® Luminosa Proveniente dos
Painés Publicitaios, das lluminagies Decorativas e dos Monitores LED no Exterior dos Edif Tios>»>e
«nstrug®s para Controlo da Poluig® H mrica>»>s& aplicéveis aos estabelecimentos em geral, como
cafetarias, restaurantes, etc.

2. As dnstruges para Controlo do Ru flo Ambiental>y «dnstrugges para Controlo do Ru ©io Ambiental em
Circunstancias Especiais>y «dnstrug®s para Controlo da Poluig® por Fumos Negros e Oleosos e Maus
Cheiros Provenientes dos Estabelecimentos de RestauraGgi e Bebidas e Estabelecimentos Congéneres>;
«nstrug®es para Controlo da Poluigg® Luminosa Proveniente dos Painés Publicit&ios, das lluminages
Decorativas e dos Monitores LED no Exterior dos Edif Tios»e «dnstrug®s para Controlo da PoluicGo
H mrica>»>s& aplicéveis aos estabelecimentos em geral, como cafetarias, restaurantes, que fagm uso de
equipamentos audio e espect&ulos ao ar livre (cuja potécia cont fiua do altifalante seja superior a 150
W).

3. As dnstrug®s para Controlo do Ru #lo Ambiental>; «dnstrugges para Controlo do Ru o Ambiental em
Circunstancias Especiais>;y «dnstrug®s para Controlo da Poluigg por Fumos Negros e Oleosos e Maus
Cheiros Provenientes dos Estabelecimentos de Restauragi e Bebidas e Estabelecimentos Congéneres>;
«nstrug®s para Controlo da Poluigi® Luminosa Proveniente dos Painés Publicit&ios, das lluminagies
Decorativas e dos Monitores LED no Exterior dos Edif Eios>»e «dnstrug®s para Controlo da PoluiGo
H mrica>>s&b aplicaveis aos estabelecimentos em geral como karaokes, discotecas, salas de divers&
nocturna, salas de dan@ e bares que fa@m uso de equipamentos aidio e espect&ulos ao ar livre (cuja
pot&cia cont ua do altifalante seja superior a 150 W).

4.  As «dnstrug®s para Controlo da Poluigi por Fumos Negros e Part Eulas Provenientes das Caldeiras ou
das Fornalhas>sé&b aplicéveis aos estabelecimentos acima referidos quando tiverem instaladas caldeiras
ou fornalhas.

(1) Instrug®s para Controlo do Ru o Ambiental

B PropGe-se que seja efectuada a devida avaliaggb ambiental da zona escolhida para exerc Eio do
estabelecimento, evitando provocar poss veis perturbag®s por ru mo (por exemplo nos edif Tios
habitacionais, lares de idosos, casas de convalescen@, hospitais e escolas).

B O funcionamento dos estabelecimentos deve cumprir as exigéncias fixadas na Lei n.©8/2014

“Prevengdo e controlo do ruido ambiental”.

B Os estabelecimentos devem ter em consideragi® com o impacte provocado pelo som produzido
por altifalantes nos habitantes circunvizinhos. Caso seja necessaio, devem ser instalados
dispositivos de isolamento acUstico/eliminaga® do ru Hlo/anti-vibragi®, com vista a cumprir as
exigéncias fixadas na Lei n.98/2014 “Prevengio ¢ controlo do ruido ambiental”.

B Deve ser evitado o uso de altifalante nos espags ao ar livre, para minorar o impacte provocado
pelo som manifestado nos habitantes circunvizinhos.
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W Os estabelecimentos devem ter em considerag® o impacte provocado pelo ru @o produzido por
equipamentos de ar condicionado e de ventilagg® nos habitantes circunvizinhos. Caso seja
necessaio, devem ser instalados dispositivos de isolamento acUstico/eliminag® do ru fo/anti-
vibrag, com vista a cumprir as exigécias fixadas na Lei n.98/2014 “Prevengio e controlo do
ru mo ambiental”.

B A instalagd® de equipamentos de ar condicionado e de ventilagi, de sistema de arrefecimento
na casa das ma&juinas e da boca de ventilagi® dos estabelecimentos deve ter em considerago
com o impacte provocado pelo ru®o produzido nos habitantes circunvizinhos, assim, deve ser
mantida a distdncia adequada em relacdo a areas “receptoras” sensiveis ao ruido (ex: edificios
habitacionais, lares de idosos, casas de convalescen@, hospitais e escolas), ou espags abertos,
que permitam a dissipacg@ do ru mo e do calor, minimizando o impacte no ambiente circundante
provocado pelo rudo e o calor produzidos, ou seja, deve ser evitada a instalagi destes
equipamentos nos p&ios, vias estreitas, ou locais com pouca capacidade de dissipacg do ru do.

B Prop&-se que seja efectuada a vistoria, a manutenGgg peridlica e a eventual reparag® dos
sistemas de ar condicionado, das torres de arrefecimento e das bocas de ventilagd®, com vista a
cumprir as exigéncias fixadas na Lei n.©8/2014 “Preven¢io e controlo do ruido ambiental”.

(2) Instrugg®es para Controlo do Ru@lo Ambiental em Circunst&ncias Especiais

B A escolha do local de estabelecimento deve ter em conta poss Veis perturbag®s por ru ©o nos
espa@s circundantes mais sensweis (ex: edifLios habitacionais), com vista a baixar a
possibilidade de queixas. Os karaokes, bares, discotecas, salas de baile ou estabelecimentos
congeéneres s& estabelecimentos com maiores probabilidades de produzir ru ©os perturbadores e
outras perturbag®s com origem na conduta humana com impactes no ambiente circundante.
Assim, n& érecomendavel a instalagi destes estabelecimentos em edif Eios habitacionais, mas
sim em hot@s, edif Eios unicamente afectos & actividades comerciais ou de divertimento, com
vista a reduzir a possibilidade de perturbac®s e eventuais queixas.

B O exerctio da actividade deve ter em considerag® a toleré&ncia do impacte no ambiente
circundante, evitando problemas de poluiGd® sonora suscitados em virtude de se terem
estabelecido muitas empresas similares no mesmo local, nomeadamente os problemas
relacionados com ru mos perturbadores e perturbag@es com origem na conduta humana.

W Os estabelecimentos devem instalar materiais de isolamento acUstico/eliminag@ do ru Ho/anti-
vibrag®, com vista a cumprir as exigécias fixadas na Lei n.98/2014 “Prevengéo e controlo do
ru Mo ambiental”.

B O estabelecimento deve fazer uma avaliagi® acUstica sobre o ambiente circundante, adoptando
medidas eficazes para que o som emitido por altifalantes e percepcionado pelos habitantes dos
edif Tios mais pré&imos seja mmimo, designadamente o som manifestado por altifalante ou
durante os concertos ao ar livre, bem como o0s sons e ritmos de baixa frequéncia.

W 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 Bticas (por exemplo: usar
duas portas de fecho autom&ico, com um espag de amortecimento do ru ©o entre elas, e em que
a abertura de uma sGacontece ap& o encerramento da outra) com avisos ou cartazes informativos
afixados em locais vis Weis, no sentido de sensibilizar os clientes para que n& produzam ru —o
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perturbador ao sair do estabelecimento, &noite, com vista a n& afectar os outros.

Na escolha de materiais de isolamento acUstico ou de eliminagd do ru ©o, deve ser assegurada a
respectiva efic&ia no que diz respeito a bloguear as frequéncias e os sons produzidos pelos
altifalantes, em diversas escalas de isolamento.

Os equipamentos musicais n& devem ser instalados na estrutura do edif Eio, prop&e-se o uso de
materiais com taxa de transferécia (T) compreendida entre 0,01 e 0,05; com eficiécia de
isolamento (1) compreendida entre 95% e 99%; e com propor¢do de frequéncias (f/fo — a
frequéncia impulsora dos equipamentos vibradores e a frequéncia do sistema anti-vibrago)
compreendida entre 5,5 a 15.

Na instalacg 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 ru ©o 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 cumprir as exigéncias fixadas na Lei n.<8/2014 “Prevengio
e controlo do ru @o ambiental”, para minimizar os impactes provocados nos “receptores” vizinhos
(ex: edif Tios habitacionais, lares de idosos e escolas).

As portas e as janelas devem ser fechadas durante o exerc £io, evitando o ru flo provocado por
altifalantes do estabelecimento no ambiente circundante, nomeadamente nos locais pass veis de
ser afectados pelo ru do.

(3) Instrug®es para controlo da poluiGd por fumos negros e oleosos e maus cheiros
provenientes dos estabelecimentos de restauraGg e bebidas e estabelecimentos

congéneres

i. Princ pios gerais

B No cumprimento do princpio da prevenGg® da poluiGi e para evitar afectar as zonas
residenciais e 0s habitantes circunvizinhos, prop&-se que antes de se decidir sobre a
localizag® de cada um dos estabelecimentos de restauracg e bebidas e estabelecimentos
congéneres, se proceda adevida avaliagi sobre 0 meio ambiente adjacente, a fim de serem
tomadas as medidas de controlo préicas e necessa&ias para garantir a qualidade do ar e evitar
eventuais reclamag®s sobre o funcionamento dos estabelecimentos no futuro.

B Os estabelecimentos devem abster-se de emitir poluentes que provoquem a poluiG®
atmosfé&ica, fumos vis Weis, cinzas volantes e maus cheiros perturbadores através dos fogdes
de confecG de alimentos.

B A emissé de fumos negros n&o deve exceder seis minutos em cada per bdo unit&io de quatro
horas; ou tr& minutos consecutivos em qualquer per bdo. A emiss& de fumos negros, aqui
mencionadas, refere-se &yuele que apresenta fumos de cor preta emitidos com a concentraGo
e cor equivalentes ao padré& 1 da Escala de Ringelmann, ou mais intensa.

ConcepG da sa ma de gases
B Os gases devidamente tratados devem ser evacuados pela respectiva samla de gases
especialmente projectada, cuja instalagg deve ser feita de forma a n& afectar as zonas
residenciais e os habitantes circunvizinhos. A sa@a de gases deve ficar devidamente
distanciada dos receptores adjacentes mais sens veis apoluigd atmosfé&ica (por exemplo,
edif Tios residenciais) e dos habitantes. O local de instalagg de sa las de gases deve ter boas
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condig®s de ventilagi, permitindo que os poluentes sejam evacuados por completo, sem
obstrug®s. A samla de gases n&v deve ser instalada junto a p&ios, em vias estreitas, etc.

Se as circunst&ncias assim o possibilitarem, recomenda-se que, as samas de gases sejam,
prioritariamente, instaladas na cobertura do ediffio onde se situa 0 respectivo
estabelecimento e num local onde 0s gases se possam espalhar mais facilmente, evitando-se,
deste modo, afectar os prédios adjacentes. Para as chaminés ou sa fas de gases instaladas na
cobertura dos edif Eios onde se localiza o estabelecimento, prop&e-se que a sua altura seja de,
pelo menos, 3 metros superior ao ponto mais alto do edif £io adjacente, numa &ea circundante
de 20 metros de didmetro. De um modo geral, 0s gases devem ser evacuados pelas chaminés
ou sa Was de gases verticalmente e para cima.

iii. Exigéncias para o controlo da emissé& de fumos oleosos
B O nvel de densidade dos fumos oleosos emitidos pelos estabelecimentos de restauracgo e

bebidas e estabelecimentos congéneres deve ser controlado a n weis inferiores a 1,5 mg/m3*.

iv. Regulac® da gest& do equipamento de tratamento de fumos oleosos
W Sistema de exaust de gases

- Nos estabelecimentos devem ser instalados sistemas de exaust& de gases adequados que
possibilitem a sa #la de fumos oleosos tratados através de tubos exaustores.

- Deve-se instalar, por cima da mesa de trabalho, um sistema de exaust& com tamp& de
gases com préprocessamento, e com capacidade suficiente para a recolha de gases; a
velocidade de exausté de gases na boca do tamp& deve ser superior a 0,6 m/sec; a &ea
do plano horizontal de projecG do exaustor deve ser 20 cm superior ao per metro da
mesa de trabalho e a velocidade de exaust& nos tubos deve ser superior a 7 m/sec.

Equipamentos de tratamento de fumos oleosos

- Nos estabelecimentos devem ser instalados equipamentos de tratamento de fumos oleosos
com capacidade de exaust&® né& inferior a 90% e acompanhado dos documentos
comprovativos das suas especificag®s teéenicas, a fim de minimizar a emiss& de
poluentes tais como fumos negros e oleosos, cheiros e gases da fornalha, produzidos
durante a confecG@ dos alimentos, devendo esses poluentes ser evacuados pela chaminé
projectada para esse fim.

- Caso se verifiguem maus cheiros nos fumos oleosos emitidos, deve-se instalar, ent&,
equipamento de tratamento de cheiros de alta efici@cia com os respectivos documentos
comprovativos para este fins.

- Na escolha dos equipamentos de tratamento de fumos oleosos, deve-se ter em conta a
capacidade m&ima projectada da carga de emisséb para o estabelecimento (na mais grave
situaGaD).

- Na sua concepG deve ser ponderado o funcionamento contfuo dos equipamentos de
tratamento de fumos oleosos e assegurado existir um acesso seguro e f&il para verificag,
manutenG e reparaGi.

- Durante o funcionamento dos estabelecimentos deve ser assegurado o nhormal
funcionamento dos equipamentos, incluindo mant&lo em estado operacional.
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- O respons&vel pelo estabelecimento deve manter em bom estado de conservag® 0s
documentos comprovativos da efici@cia da exaust® e as instrug®es de operag®, de
manutengi e de conservag, devendo, ainda, ser capaz de os facultar, a todo o tempo, a
pedido do servigo de licenciamento e agente de autoridade quando necess&io.

- Para prevenir a poluicgd sonora, ao serem instalados os equipamentos de tratamento de
fumos oleosos e outros equipamentos relacionados, deve ser ponderada a utilizag® de
materiais de isolamento sonoro e anti-vibrag®s, a fim de satisfazer as exigécias
constantes na Lei n.98/2014, «PrevenG e controlo do ru @lo ambiental>:

B Limpeza e manutengd® dos equipamentos de tratamento de fumos oleosos e outros
tratamentos relacionados

- Devem-se verificar e monitorizar, frequentemente, a efici@cia dos equipamentos de
tratamento de fumos oleosos, tomar as devidas medidas de manuteng®, tais como:
limpeza peridlica, testes, manuteng@®s e reparag@®s dos equipamentos relacionados a ser
efectuados por pessoal ténico, no sentido de garantir a eficiécia de tratamento.

- Recomendam-se as seguintes frequéncias de limpeza e manutenGo:

€ Exigéncias gerais
® Proceder, pelo menos semanalmente, & limpeza, testes e manutengo dos
equipamentos de tratamento de fumos oleosos e dos equipamentos relacionados,
devendo-se registar e guardar devidamente os registos de limpeza, testes e
manutenGio.
€ Placas de retenG de frente ou filtros
® As placas de reteng® de frente ou filtros devem ser limpos ou substitu Hos pelo
menos semanalmente.
€ Exaustores hidraulicos ou outros equipamentos de tratamento semelhantes
® Proceder, pelo menos semanalmente, alimpeza, verificag e manutenG® dos
respectivos equipamentos e averificagi das sa Hlas de gases pelo menos duas vezes
por dia (especialmente durante os per bdos de evacuag® de grandes quantidades
de fumo). Sempre que se detectar que a evacuag de fumos né& esteja a funcionar
bem, deve-se proceder, de imediato, alimpeza e manuteng®. Além disso, deve-se
verificar periodicamente o funcionamento das bombas de &ua e as doses de
detergente, de forma a assegurar 0 bom funcionamento dos equipamentos de
tratamento.
€ Equipamentos electrost&icos de exaust& de fumos oleosos e cheiros
® Se 0 equipamento n& possuir um sistema de auto-limpeza, prop&e-se que se fa@ a
sua limpeza e manutenG® pelo menos uma vez por semana. Prop&-se que se
verifique a saa de fumos pelo menos duas vezes por dia (especialmente durante
os per bdos de exaust&o de grandes quantidades de fumo). Prop&e-se que se proceda
a uma limpeza imediata no caso de se detectar uma diminuiG® na eficiécia da
evacuaga de fumos.
® Para equipamentos que contenham sistemas de auto-limpeza, prop&-se que se
verifique a sama de gases pelo menos uma vez por dia (especialmente durante os
per Ddos de exaust de grandes quantidades de fumo). Prop&e-se que se proceda &
limpeza adequada no caso de se detectar diminuiGi na eficiécia da evacuago de
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fumos.
€ Tubos exaustores

® A sua limpeza, verificag® e manuteng® devem ser feitas pelo menos

semestralmente.

- O responsével pelo estabelecimento deve manter em bom estado de conservaGgd 0s

documentos comprovativos sobre a limpeza, manutenGg& e conservagi dos equipamentos
acima referidos, devendo, ainda, ser capaz de facult&los, a todo o tempo, a pedido do

departamento de licenciamento e agente da autoridade quando necess&io.

- Recomenda-se a definigg de algumas orientag®s e procedimentos de operag, limpeza,
inspecG, reparag® e manuteng dos equipamentos de tratamento de fumos oleosos e

0s relacionados, para serem cumpridos pelos trabalhadores.

v. Utilizagg de combust veis

B Para minimizar o impacto no ambiente, prop&-se que os estabelecimentos de restauraggo e

bebidas e estabelecimentos congéneres usem combust Weis limpos, nomeadamente g& de
petrdeo, g& natural ou outras energias alternativas menos poluentes, evitando o consumo de
diesel industrial, querosene e lenha, etc.

Relativamente ao controlo da poluigg® proveniente dos estabelecimentos de restauracG e
bebidas e de estabelecimentos congéneres onde se utilizam gasdeo, querosene e lenha como
combust weis, devem, ainda, ser tomadas como referéncia as “Instrugdes para controlo da

poluicdo por fumos negros e particulas provenientes das caldeiras ou das fornalhas”.

vi. Controlo de poluicg secund&ria
W Os res fluos resultantes da limpeza ou manutenG dos dispositivos de controlo da poluiG,

nomeadamente cinzas volantes, part €ulas, gorduras residuais recolhidas, &uas residuais ap&
a limpeza, materiais de absorc@ rejeitados, etc., devem ser devidamente recolhidos e tratados

de modo a n& causarem poluiG® secundaia.

vii. Mecanismo de tratamento de reclamag®s

B Recomenda-se que seja criado um mecanismo de tratamento de reclamacg®es relacionadas com

a poluicgg. Deve-se acompanhar os casos seguindo 0s procedimentos e mecanismos previstos,

para que as situag®s sejam resolvidas o0 mais rapidamente poss vel.

* Os métodos a serem utilizados para fins de testes do nivel de densidade de fumos oleosos emitidos por tubos

exaustores devem ter como referéncia os padrdes nacionais no anexo A de GB 18483-2001 da R.P.C.: «Normas

de emissdo de fumos oleosos para a restauragao (preliminares)».

(4) Instrug®s para controlo da poluicgo por fumos negros e part tulas provenientes

das caldeiras ou das fornalhas

i. Princpios gerais

B A emiss& de fumos negros de caldeiras ou de fornalhas n& deve exceder seis minutos em

qualquer per bdo unit&io de quatro horas; ou tré& minutos consecutivos em qualquer per bdo.

A emiss&® de fumos negros, aqui referida, indica fumos de cor preta emitidos com a

concentracg e cor equivalentes ao padr& 1 da Escala de Ringelmann, ou mais intensa.

B As partTulas negras emitidas pelas chamin& de caldeiras ou pelas sa@as de gases de
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fornalhas devem ser controladas para valores inferiores a 22 mg/m?.

No cumprimento do princ pio de prevencg da poluicd e para evitar afectar as zonas

residenciais e os habitantes circunvizinhos, deve-se escolher devidamente a localizacG de

chaminé& de caldeiras ou sa@as de gases de fornalhas. Por isso, prop&e-se que se proceda a
devida avaliagg sobre 0 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.

Concepca de equipamentos de controlo de poluiG

B Atendendo ao facto que o gasdeo e alguns tipos de combust Weis cont@n determinadas
impurezas poluentes que ser& emitidas e podem afectar a qualidade do ar, prop&-se, por isso,
gue sejam instalados, nos respectivos estabelecimentos, equipamentos de controlo de poluiGd
de fumos negros e partTulas poluentes, a fim de mitigar os poluentes emitidos, devendo
manter-se esses equipamentos de controlo sempre ligados durante o perbdo de
funcionamento do estabelecimento.

iii. ConcepG@ da chaminéou sa ma de gases

W Os gases devidamente tratados devem ser evacuados pela respectiva chaminéou saa de
gases especialmente projectada, cuja instalagi deve ser feita de forma a n& afectar as zonas
residenciais e os habitantes circunvizinhos. A chaminéou sata deve ficar devidamente
distanciada dos receptores adjacentes mais sens veis apoluigi atmosfé&ica (por exemplo,
edif Tios residenciais) e habitantes. O local de instalagi das chaminé deve ter boas
condig®s de ventilagd, permitindo que os poluentes sejam evacuados por completo, sem
obstrugg®es.

Recomenda-se que, de modo geral, as chaminé ou sa fas de fumos sejam instaladas no topo
do edif €io onde se encontra o respectivo estabelecimento, evitando, ainda, afectar os
residentes nos andares mais altos do préprio edif €io ou dos pré&lios adjacentes. Por isso,
prop&-se que as chaminé ou sa flas de fumos dos estabelecimentos sejam colocadas, pelo
menos, 3 metros acima do ponto mais alto dos edifEios onde se encontram o0s
estabelecimentos ou dos edif Tios adjacentes mais sens Veis ao impacto da poluig. De modo
geral, os fumos e gases devem ser evacuados pelas chaminé& ou sa®das de fumos,
verticalmente e para cima.

iv. Funcionamento e gest& de equipamentos de controlo de poluiGg

B No funcionamento quotidiano do respectivo estabelecimento, deve-se assegurar que as
caldeiras ou fornalhas funcionem em boas condigg®s, evitando a acumulag® de cinzas de
carbono no interior dos tubos das caldeiras ou fornalhas.

Os bicos de ignigi das caldeiras ou das fornalhas devem ser frequentemente examinados e
limpos, mantendo as proporg®s correctas de ar e combust weis, observando-se 0s respectivos
manuais de operag®. Os filtros dos ventiladores devem estar sempre em boas condiges.

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.

W Deve-se verificar e monitorizar, frequentemente, a eficiécia dos equipamentos de controlo
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de poluigd, assim como os fumos negros e part Eulas emitidas pelas chaminé ou sa @as de
gases e tomar as devidas medidas de manutenG, tais como: limpeza peridGlica de chaminés,
tubos exaustores de gases e equipamentos de controlo de part Tulas; devendo os testes, as
manuteng@®s e reparages dos equipamentos relacionados ser efectuados por pessoal té&nico,
no sentido de garantir a eficiécia de tratamento. Deve-se, ainda, registar e guardar
devidamente o0s registos de testes, manuteng®s e reparages.

Se for necessaio 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 chaminé e as sailas de gases pelo menos uma vez por dia
(particularmente quando a caldeira se encontrar na sua m&ima carga). Prop&e-se que 0s
trabalhos de limpeza e manutenG@ e 0s testes das chaminé ou das sa@as de gases sejam
efectuados pelo menos trimestralmente, conforme o real funcionamento das caldeiras e
fornalhas.

Prop&-se que se elaborem orientag®s e procedimentos de operag®, limpeza, inspecGo,
manutengd e reparagd de equipamentos de controlo de poluiGi, para serem cumpridos pelo
pessoal relacionado.

v. Utilizagg de combust veis

Vi.

B Prop&-se que os estabelecimentos utilizem, sempre que poss vel, combust Weis de baixo teor

de enxofre ou com poucas impurezas, como, por exemplo, diesel com um teor de enxofre n&
superior a 0,5%, gasolina, g& de petrdeo liquefeito (GPL), g& natural, entre outros, para
minimizar a emiss& de fumos negros e part Tulas pela caldeira e pela chaminéda fornalha.

Controlo de poluicgd secundé&ria

W Os res fluos resultantes da limpeza ou manutenG dos dispositivos de controlo de poluiGo,

tais como: cinzas volantes, part Eulas e &uas residuais devem ser devidamente recolhidos e
tratados ap& a limpeza, de modo a n& causarem poluiGa secund&ia.

vii. Mecanismo de tratamento de reclamag®s

B Recomenda-se que seja criado um mecanismo de tratamento de reclamacg®es relacionadas com

a poluicgg. Deve-se acompanhar os casos seguindo 0s procedimentos e mecanismos previstos,
para que as situag®s sejam resolvidas o0 mais rapidamente poss vel.

(5) Instrug®s para controlo da poluigd luminosa proveniente dos painés
publicit&rios, das iluminag®s decorativas e dos monitores LED no exterior dos
edif Tios

Para a utilizag® de painés publicitaios luminosos, placas e l&mpadas néon de publicidade,
painés com iluminagd LED e monitores electrénicos de publicidade s& aplicéveis as
instrug®s gerais para controlo de poluigd luminosa proveniente de painés publicit&ios
luminosos e equipamentos congeneres.

Para a utilizacg de 1&mpadas reflectoras decorativas, que sejam para projectar em fachadas ou
para os painés de publicidades de estabelecimentos, s& aplic&veis n& sOas instrug®s gerais
para controlo de poluiG® luminosa proveniente dos painés publicit&ios luminosos e
equipamentos congéneres, mas também, simultaneamente, as instruges gerais para controlo de
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poluigd® luminosa proveniente de 1&npadas reflectoras decorativas.

iii. Para a utilizagg® de l&npadas LED como decorag dos painés publicit&ios luminosos sé&
aplic&veis n& sOas instruges gerais para controlo de poluigd luminosa proveniente dos
painés publicitaios luminosos e equipamentos congéneres, mas também, simultaneamente, as
instrug®s gerais para controlo de poluigi luminosa proveniente de l&mpadas LED
publicit&ias.

iv. Para a instalagg de monitores electrénicos de publicidade em estabelecimentos s& aplicaveis
n& sO as instrug®s gerais para controlo de poluiG® luminosa proveniente dos painés
publicit&ios luminosos e equipamentos congéneres, mas também, simultaneamente, as
instruges gerais para controlo de poluigd® luminosa proveniente de monitores electrénicos
publicit&ios.

» Instrug®s gerais para controlo de poluigd luminosa proveniente dos painés
publicit&rios luminosos e equipamentos congéneres

B A aplicag® da quantidade devida de luzes decorativas serve n& sOpara embelezar os
painds publicitaios, mas tambén &favoravel para evitar a poluigi® luminosa e para
economizar energia. Para tal, o respons&el do estabelecimento devera ter um
conhecimento aprofundado sobre o local e ponderar antes de instalar os painés
publicitaios luminosos. Por outro lado, pese embora as instalagdes ou equipamentos
luminosos acesos contribuam efectivamente para a iluminag® do ambiente da zona onde
se encontram os estabelecimentos, afectar&, no entanto, o ambiente se a sua iluminaGo
for excessiva. Por isso, o respons&vel pelo estabelecimento deveratomar medidas
efectivas no sentido de evitar causar poluiga® luminosa.

B Ao instalar os dispositivos de iluminagg deve-se faz&lo de forma a evitar que a luz
atinja directamente as residéncias ou s fios vizinhos que sejam facilmente afectados pela
iluminacg. Pode-se, por exemplo, ajustar as posiges e agulos dos dispositivos de
iluminag e garantir que a iluminag® vertical a projectar sobre as janelas ou portas das
casas vizinhas n&o seja superior a 4 Ix.

W Sugere-se que se regule para uma intensidade mais fraca ou atéque se desliguem as luzes
dos painés de publicidade ou iluminagg decorativa, no per bdo entre as 23 horas € 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 iluminagg com a fung de regulacgg de n veis de luz. E
recomend@vel definir um mecanismo de regulagd® de iluminagg para dias comuns e
feriados, por forma a reduzir o impacto ambiental nas zonas circunvizinhas e poupar
energia.

B Sugere-se que se guarde devidamente os dados de iluminacg® e as informag®s té&nicas

sobre 0s equipamentos para eventual consulta das entidades competentes.

» Instrugi®es gerais para controlo de poluigg luminosa proveniente de I&mpadas
reflectoras decorativas

B Antes da instalagd das l&npadas reflectoras €indispens&vel definir devidamente as
posig®es e agulo das mesmas, assim como considerar a tomada de medidas apropriadas,
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por exemplo, acrescentar cobertor ou vedaGgd da iluminaGg& para garantir que a luz seja
efectivamente projectada aos pontos indicados.

B Deve-se planear, com rigor, a quantidade das I&npadas reflectoras e os pontos marcados
a serem iluminados, de forma a evitar que haja muitas l&npadas a iluminar o0 mesmo
ponto.

W Evitar instalar |&mpadas reflectoras ou as de ch& com angulo de elevag, cuja luz possa
atingir os edif Tios residenciais vizinhos, com o intuito de reduzir o impacto sobre o cél
na noite, especialmente, para as observag®s astrondamicas.

B Evitar que a iluminag® incida directamente sobre materiais com alto n vel de reflex&
(objectos de inox ou metais).

» Instrug®s gerais para controlo de poluigg luminosa proveniente de I&mpadas LED
publicitarias

B As lanpadas LED s&p, de facto, grandes condensadoras, € uma vez que o grande

contraste de luzes provocado pela sua utilizagd® pode causar incdmodo nos moradores,

o nvel de iluminag® deste tipo de I&npadas publicit&ias na noite n& deve ser superior
a 400 cd/m?.

B Recomenda-se que o intervalo de cada piscada das I&mpadas LED n& seja inferior a 1
segundo. Recomenda-se tambén que se use menos a luz vermelha e a luz branca.

B Recomenda-se que se instale uma placa de isolamento apropriada em cima dos painés
publicitaios, por exemplo, placa de pl&tico com baixo n el de transparécia, ou outros
dispositivos de dispers& (ptica no sentido de evitar o encandear de olhos.

W Para as lampadas LED publicitaias instaladas perto dos edifEios residenciais ou
objectos sens Weis, recomenda-se que se fag uma plena ponderaGa e avaliaGg antes da
sua instalagg, e que se adoptem medidas eficazes, com vista a evitar 0 impacto
provocado pelas luzes sobre os objectos sens weis circundantes.

> Instrugi®es gerais para controlo de poluigg luminosa proveniente de monitores
electrdnicos publicitarios

B Atendendo ao facto de que a publicidade com imagens de grande frequéncia de
movimento e muito din&micas para a vis&, projectadas por monitores electrénicos, tén
sido objecto de reclamag®s, recomenda-se que antes de serem instalados 0s monitores
seja feita a devida ponderacg® e avaliag®. O nvel de iluminag® na noite n& deve ser
superior a 400 cd/m?.

B Para 0s monitores electréicos instalados perto dos edif Eios residenciais ou objectos
sens weis arecepG de iluminag®, sugere-se que sejam desligados no per bdo entre as
23 horas e 6 horas do dia seguinte.

W Para os monitores que funcionam simultaneamente com alto-falantes € obrigat&io
cumprir as disposig®s da Lei n.©8/2014 “Prevengio e controlo do ruido 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 ru o, n& sejam afectados pelos rumos perturbadores emitidos pelos alto-falantes,
especialmente os sons de baixa frequéncia.
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(6) Instrugg®es para Controlo da Poluiggd H drica

B No estabelecimento devem ser instalados equipamentos para controlo da poluiGi, para que as
&yuas 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.

B No estabelecimento devem ser realizadas a inspecG®, a limpeza e a manutenG peridlicas dos
equipamentos para controlo da poluiGgi, com vista a assegurar a eficiécia de tratamento.

B N& deve usar a rede de drenagem pluvial nem as ruas circundantes para descarregar as guas
residuais e deos usados, para evitar a poluigi® ambiental. Os deos usados devem ser eficazmente
recolhidos e tratados.

W Sempre que for vidvel, prop&e-se que sejam instalados equipamentos economizadores de &ua,
tais como torneira, descongelador, autoclismo, etc., bem como adoptar as respectivas medidas de
poupang, 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.

Observag®s: O conteldo relacionado com a legislagg de protecG ambiental e as instrugs de controlo de
poluigdo de Macau constante no presente “Manual”, de acordo com as situagdes concretas, pode
ser atempadamente revisto, actualizado e ajustado, pelo que, sugere-se que 0S requerentes
consultem, se acharem necessidade, a p&gina electrénica da DirecG dos Servigs de ProtecGo
Ambiental (www.dspa.gov.mo), onde se encontram as informag®s mais recentes.
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Anexo V

Relacio de regimes e instrucoes
respeitantes aos projectos de obras de construcio/amplia¢ao
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“Critérios de apreciagao de projectos de obras de construcao e de ampliagdo e
Instrugdes de procedimentos administrativos”

2. “Regulamentagao das condigdes referentes a altura dos edificios e edificabilidade dos
lotes” (Circular n.° 01/DSSOPT/2009)

3. “Notas de observacao para o preenchimento da Memoria Descritiva das Fracgdes
Autonomas”

4. “Instrucdes para elaboracdo 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 — Instrugdes para apreciagdo, aprovagao, vistoria e operagao dos
equipamentos de elevadores”

8. “Instrucdes para elaboracao dos projectos de obras de construcdo e de ampliagao —
area de arquitectura”

9. “Instrucdes para elaboracdo dos projectos de obras de construcao e de ampliagdo —
area de engenharia electromecanica”

10.  “Instrucdes para elaboracdo dos projectos de obras de construcdo e de ampliagdo —
area de gases combustiveis ou de combustiveis”

11. “Instrugdes para elaboracao dos projectos de obras de construgado e de ampliacao —
area de engenharia civil”

12. “Instrugdes para apreciagdo, aprovagao e vistoria das instalagdes de entretimento de

grande dimensao”

Observagdes: As instrugdes relativas as obras na especialidade de arquitectura referenciadas neste

Anexo podem ser atempadamente revistas, actualizadas ou ajustadas conforme as
situagdes concretas, pelo que, sugere-se que os requerentes consultem, se acharem

necessidade, a pagina electronica da Direc¢ao dos Servigos de Solos, Obras Publicas e

Transportes (http://www.dssopt.gov.mo) onde se encontram as informagdes mais

recentes.
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Anexo VI

Lista de controle das condi¢coes de Seguranca e Saude Ocupacional
para Restaurantes
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Local de Trabalho

Manter o local de trabalho sempre limpo

N&o obstruir as vias de circulagd

Desimpedir as sa @las de emergéncia e escapat&ias

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 lavével e anti-reflexo

Revestir paredes com azulejos

Instalar escoamento de &ua eficaz na cozinha

OO N0~ WM

Nas cozinhas o ch& deve ser composto de material anti-derrapante

-
©

Reparar 0s pavimentos

[3XY
[EXY

Evitar a acumulag® de &ua e gorduras

-
Nt

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 potével

Equipamento de 1% socorros

15.

Instalar caixa de 1° socorros, devidamente equipada

16.

Os nomes e contactos das pessoas responsa&veis 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&b utilizar adaptadores estalados ou com sinais de sobreaquecimento

21.

Evitar sobrecarregar as tomadas

22.

N&b usar ferramentas a 220V ou acima de 220V em locais molhados da cozinha

23.

Todas as m&juinas el€etricas devem ter ligagi aterra

24.

Manter quadros, ligag®es, tomadas, fichas e cabos elétricos sempre limpos

25.

Instalar o contador elétrico dentro de caixa metdica isolada e mantéla limpa

26.

As portas dos quadros elé&tricos devem estar ligadas aterra e os fus Weis, cabos e outros
elementos eléetricos devidamente cobertos

217.

Instalar equipamentos tais como fus Weis e interruptores de corte e protecG autom&icos

28.

Ma&yuinas elé&etricas, cabos, tomadas, fichas, interruptores que estejam em m& condig®s
ou avariados devem ser sinalizados e substitu ©ios imediatamente

29.

Fazer manuten@ regular da instalacg eléetrica. Guardar os relat&ios da inspecGo

ProtecG@ de m&juinas

30.

Instalar protecG® nas partes perigosas das ma&uinas, tais como, partes moveis, rotativas,
I&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
manutenGd

33.

Os aparelhos el€etricos devem ser manuseados apenas por pessoas qualificadas para tal

34.

Os aparelhos elé&tricos devem ser regularmente inspeccionados e reparados. Guardar os
relat&ios da inspecGo

Garrafas de g&
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35.

Manter as garrafas dos gases fixas na vertical

36.

Substituir cabos, mangueiras ou mandmetros

37.

As garrafas de g& devem ser identificadas através de r&ulos ou cores apropriadas

38.

O sistema de g& dos carrinhos utilizados para manter a comida quente ou para preparar
pratos ligeiros deve estar adequadamente instalado

39.

Todas as garrafas de g& devem ser inspeccionadas diariamente e o relat&io guardado

Trabalho em altura

40.

Usar plataformas adequadas para trabalho em altura

41.

As escadas de m& devem ser usadas conforme o padrd& de seguran@

42.

As plataformas de trabalho elevat&ias devem ser usadas conforme o padréb de seguran

43.

Utilizar cinto de seguranca quando efectuar trabalho em altura

Preveng Contra Incédio

44.

N&b 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 reparagi dos sistemas de prevenG e combate a incédios por
pessoal qualificado

47.

Proceder &manutenG 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 evacuagi devem estar
desimpedidas

50.

As portas corta-fogo e de emergécia devem estar fechadas mas n&o trancadas

Céamara Frigor fica

51.

Instalar iluminag interior apropriada na c&mara frigor fica

52.

Instalar dispositivo para abertura pelo interior, alarme e inter-comunicador dentro da
camara frigor fica

53.

Usar vestu&io apropriado para baixas temperaturas dentro da c&mara frigor fica quando
efectuar trabalho prolongado

54.

Manter o pavimento da camara refrigeradora limpo e seco

Elevadores para comida

55.

Colocar avisos em locais vis Weis sobre 0 uso correcto dos elevadores para comida

56.

Colocar sinal sonoro em todos 0s 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 manutenGa regular aos elevadores de comida. Guardar os
relat&ios

Utilizacgg de Utensfios Cortantes

60.

As facas devem ser colocadas em porta facas quando n&o utilizadas

61.

Os utens fios cortantes devem estar bem arrumados e a [&mina 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 tébuas apropriadas, colocadas em superf Tie
estavel
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Objectos Quentes

65.

Os recipientes para | fuidos 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 fogGes

67.| Os cozinheiros devem utilizar roupa, avental, calado e luvas apropriados

68.| Os micro-ondas e os fornos devem ser inspeccionados diariamente
Ventilago

69.| Instalar sistema de ventilagi® para melhoria da circulagg do ar

70.| Instalar sistema de induci/exaust&

71.| Instalar sistema de extracG localizada

72.| Deve ter uma boa ventilag® nas cozinhas e locais quentes

73.

Colocar sistema de exausté localizada junto aos fogGes e fornos a fim de facilitar a
remoca de fontes de calor

74.

Colocar protecG nos aparelhos de ventilaGgd

75.

Limpeza peri&lica do exaustor e condutas

Subst&ncias Qu micas

76.

Deve ter compartimento préprio para substéncias qu micas

77.

Tapar 0s recipientes que cont@m substancias qu imicas

78.

Colocar r&ulos nos recipientes

79.

Deve manusear substéncias qu micas em locais com boa ventilagg

80.

Usar protecg®s individuais para manusear substéncias qu micas

81.

N& armazenar produtos qu micos junto a fogos nus ou locais com altas temperaturas

82.

N&b comer, beber e fumar junto dos produtos qu micos

lluminaGi

83.

Melhorar a iluminac® do local de trabalho com 1&npadas fluorescentes

84.

Melhorar a iluminagg do local de trabalho aumentando o nimero de |&npadas
fluorescentes

85.

Substituir as l&npadas fluorescentes fundidas

86.

Instalar armaduras estanques e anti-deflagrantes

87.

Manter as armaduras das 1&npadas limpas

Ru ©o

88.

As m&yuinas utilizadas dentro da cozinha n& devem produzir muito ru ©o

89.

Separar por zonas 0s trabalhos e m&juinas que produzem ru o

90.

Instalar silenciador no sistema de ventilagg

91

Levar a efeito testes ao ru mo produzido no local de trabalho

Instalag®s de Higiene Pessoal

92.

Instalar ventilag® na casa de banho

93.

Instalar lavaté&io/sanita

94.

Reparar lavat&io/sanita

95.

N&b armazenar materiais na casa de banho

96.

Manter a casa de banho limpa

97.

Fornecer caixotes do lixo, toalhetes de papel ou secador de m&bs

Equipamento de Protecg Individual e SinalizaGg

98. | Fornecer e usar equipamento de protecG para 0s &gabs respirat@ios
99. | Fornecer e usar equipamento de protecGi para a face
100. | Fornecer e usar equipamento de protecG para os olhos
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101. | Fornecer e usar equipamento de protecG& para 0S ouvidos
102. | Fornecer e usar equipamento de protecG para as maos
103. | Fornecer e usar equipamento de protecG para 0s pé&s
104. | Fornecer cintos de seguran

105. | Afixar sinalizag® de seguran@

Exame Mélico de Satde Ocupacional

106. | Providenciar exames médicos préadmiss&, bem como periodicamente, aos
trabalhadores expostos a ru mo excessivo
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