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s“mmo ARTIGO 1°
(Aprovacio)

Presidente da Republica

Decreto Presidencial n.” 63/23:
Aprova o Regulamento sobre a Emisséo e Uso do Alvara de Exploragéo
de Estabelecimentos de Restauragido e Similares. — Revoga toda a
legislagéo que contraria o disposto no presente Diploma, designada-
mente 0 Decreto Presidencial n.° 1/16, de 4 de Janeiro, que aprova o
Regime Juridico da Actividade de Restauragio e Similares.

PRESIDENTE DA REPUBLICA

Decreto Presidencial n.” 63/23
de 17 de Fevereiro

Considerando que a Lei n.° 9/15, de 15 de Junho — do
Turismo, estabelece que a exploragdo de um estabelecimento
de restauracdo ou similar estd sujeita a prévia autorizagdo
dos drgdos competentes, através da emissdo do Alvara de
Exploracdo da Actividade Econémica;

Havendo a necessidade de se alterar o procedimento para
a emissdo do referido documento que, no actual contexto,
se afigura burocratico, materializando as medidas decorren-
tes do Projecto SIMPLIFICA 2.0, aprovado pelo Decreto
Presidencial n.° 182/22, de 22 de Julho;

Convindo incentivar e promover o empreendedorismo e
a iniciativa privada no Sector da Restaurac@o e Similares e
reconverter as actividades deste Sector praticadas no mer-
cado informal,

O Presidente da Republica decreta, nos termos da ali-
nea m) do artigo 120.° e do n.° 4 do artigo 125.°, ambos da
Constituicdo da Republica de Angola, o seguinte:

E aprovado o Regulamento sobre a Emissdo e Uso do
Alvara de Exploragao de Estabelecimentos de Restauragao
e Similares, anexo ao presente Decreto Presidencial, de que
€ parte integrante.

ARTIGO 2°
(Revogacio)

E revogada toda a legislaco que contraria o disposto no
presente Diploma, designadamente o Decreto Presidencial
n.° 1/16, de 4 de Janeiro, que aprova o Regime Juridico da

Actividade de Restauracdo e Similares.

ARTIGO 3°
(Dividas e omissoes)
As duvidas e omissdes resultantes da interpretacéo e apli-
cacdo do presente Diploma sdo resolvidas pelo Presidente da
Republica.

ARTIGO 4°
(Entrada em vigor)

O presente Decreto Presidencial entra em vigor na data
da sua publicacio.
Apreciado em Conselho de Ministros, em Luanda,

aos 21 de Dezembro de 2022.

Publique-se.

Luanda, aos 31 de Janeiro de 2023.
O Presidente da Repiiblica, JoAo MANUEL GONGALVES

Lourengo.
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REGULAMENTO SOBRE A EMISSAO
E USO DO ALVARA DE EXPLORACAO
DE ESTABELECIMENTOS DE RESTAURACAO
E SIMILARES

CAPITULOI
Disposicoes Gerais
ARTIGO 1°
(Objecto)
O presente Diploma estabelece as normas e procedi-
mentos para a emissdo e uso do Alvara de Exploracdo de
Estabelecimento de Restauragéo e Similares.

 ARTIGO 2°
(Ambito de aplicacio)

1. O presente Diploma € aplicavel aos estabelecimentos
de restauraciio e aos estabelecimentos similares de restau-
racdo instalados ou nido em empreendimentos turisticos,
designadamente:

a Restaurante, independentemente da classificagdo;
b) Empresas de catering;

¢) Snack-bar,

d) Bar;

e) Pastelaria,

J) Pizzaria;

g Café;

h) Casa de cha;

i) Sala de danga;

J) Geladaria.

2. O disposto no presente Diploma €é ainda aplicavel,
quanto ao prazo de validade da autorizacdo do exercicio de
actividade, aos estabelecimentos analogos aos de restaura-
¢do e similares, designadamente:

a) Botequins;
b) Roulottes.

3. O presente Diploma aplica-se também, com as neces-
sarias adaptacOes, as cantinas ou refeitérios de institui¢cdes
publicas e privadas, de empresas, de estabelecimentos de
ensino, destinados a fornecer refei¢des ou bebidas exclu-
sivamente ao respectivo pessoal e alunos, sempre que as
respectivas actividades sejam exploradas com fins lucrativos.

ARTIGO 3°
(Exclusio)

Exceptuam-se do ambito de aplicagdo do presente Diploma
os empreendimentos turisticos, estabelecimentos de alojamento
local e as agéncias de viagens e turismo, designadamente:

a) Hotéis;

b) Aparthotéis;

¢) Motéis;

d) Estalagens;,

e) Pousadas;

) Pensoes;

g) Aldeamentos turisticos;
h) Resorts,

i) Lodges;

J) Empreendimentos de turismo de habitagao;
k) Empreendimentos no espago rural;

) Parques de campismo e caravanismo;

m) Moradia turistica;

n) Apartamento turistico;

o) Hospedaria;

pJ Agéncias de viagens e turismo.

ARTIGO 4°
(Alvara)

O Alvara de Exploracdo de Estabelecimento de
Restauracdo e Similares € o documento legal através do qual
o Orgdo Licenciador autoriza a pessoa singular ou colectiva
o exercicio da actividade de restaurac@o, similar ou analogo
num determinado estabelecimento.

ARTIGO 5°
(Especificacdes do Alvara)

1. O Alvara de Exploracdo de Estabelecimento de
Restauracdo e Similares deve conter os seguintes elementos:

a) Entidade licenciadora;

b) Identidade da entidade exploradora;

¢) Nome do estabelecimento;

d) InformagGes relativas as condi¢Ges sanitarias, de
salubridade e de seguranca contra incéndios;

e) Tipologia ou tipologias de estabelecimento, nos
termos da let;

) Categoria do estabelecimento, nos termos da lei;

gJ) Ntumero de trabalhadores, de acordo com o género,
formaco e especificidade do ramo;

h) Existéncia ou nao de salas ou espagos destinados a
danca, no caso de estabelecimentos que tenham
como actividade principal servicos de restaura-
¢do ou de bebidas;

i) Capacidade maxima do estabelecimento;

JJ) Endereco do estabelecimento;

k) Data de validade;

I) Data de emissao.

2. Sempre que haja alteracio de alguns elementos
referidos no nimero anterior, a Entidade Exploradora do
estabelecimento deve informar ao érgdo competente emis-
sor, no prazo de 30 dias, para efeitos de averbamento.

ARTIGO 6°
(Concepcio e configuracio do Alvara)

Na concep¢do e configuracdo do modelo de Alvara de
Exploracdo de Estabelecimento de Restaurago e Similares,
o Departamento Ministerial responsavel pelo Sector do
Turismo deve, obrigatoriamente, incorporar os elementos
previstos no n.° 1 do artigo anterior, abstendo-se de regu-
lamentar e adicionar outras matérias ou requisitos néo
previstos no presente Diploma.
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ARTIGO 7°
(Uso do Alvara)

1. O Alvara de Exploragio de Estabelecimento de
Restauracdo e Similares s6 deve ser usado nos estabeleci-
mentos sujeitos a vistoriarealizada pela entidade competente.

2. O Alvara de Exploracdo de Estabelecimento de
Restauracdo e Similares € intransmissivel, salvo em caso de
trespasse ou de cessdo de exploracdo do estabelecimento,
nos termos da lei.

CAPITULO II
Procedimento para a Emissao do Alvara de Exploraciao
de Estabelecimento de Restauracéio e Similares
ARTIGO 8°
(Comp eténcia)

1. Compete ao servico do Departamento Ministerial
responsavel pelo Sector do Turismo emitir o Alvara de
Exploracdo de Estabelecimento de Restauragdo com a clas-
sificacdo de Restaurante de Luxo e de 1.* Classe, nos termos
da classificacdo definida nas Instruges Técnicas, anexas
ao presente Diploma, podendo a referida competéncia ser
transferida para os Orgdos da Administracio Local.

2. Compete ao servico da Administracdo Municipal
emitir o Alvara de Exploracdo de Estabelecimento de
Restauracdo com a classificacdo de restaurante de classifica-
¢do de «Restaurante de 2.* e 3.* Classes», as «Empresas de
Catering» e os «Estabelecimentos Similares de Restauragao»,
nos termos da classificacdo definida nas Instrugdes Técnicas,
anexas ao presente Diploma.

3. O exercicio da actividade analoga dos estabelecimen-
tos de restauracio ou similares em roulottes e botequins
depende da autorizacdo da Administracdo Municipal, cuja
regulamentagdo sera definida por Decreto Executivo do
Titular do Departamento Ministerial responsavel pelo Sector
do Turismo.

ARTIGO 9°
(Cadastro dos estabelecimentos)

Os Governos Provinciais e as Administra¢des Municipais
devem informar, para efeitos de registo no cadastro central,
ao Departamento Ministerial responsavel pelo Sector do
Turismo sobre os estabelecimentos licenciados e autoriza-
dos para o exercicio da actividade de restauragéo, similares
e analogos.

ARTIGO 10°
(Procedimento)

1. A emissdo do Alvara de Exploracéo de Estabelecimento
de Restauragdo e Similares depende da concluséo das obras
de construcdo ou de adaptacdo, nos termos do disposto nas
Instrugdes Técnicas, anexas ao presente Diploma.

2. A elaboragdo do projecto executivo de acordo com as
Instrugdes Técnicas constitui o Unico requisito para a con-
cessdo da licenca de construcdo pelo orgdo competente,
dispensando-se o parecer prévio do Sector responsavel pelo
Turismo.

3. O projecto executivo de construgdo ou de adaptagéo
elaborado de acordo com as Instrugdes Técnicas ndo carece
de aprovacdo da Entidade Licenciadora.

ARTIGO 11.°
(Instrucdes Técnicas)
Os estabelecimentos a construir e a instalar em edifi-
cios construidos devem observar as regras constantes das
Instrugdes Técnicas, conforme Anexo I do presente Diploma.

ARTIGO 12°
(Visitas técnicas)

1. A Entidade Licenciadora pode, sempre que solicitada,
efectuar visitas de acompanhamento técnico aos estabeleci-
mentos em construgao ou a instalar em edificios construidos.

2. Os técnicos da Entidade Licenciadora podem ape-
nas, caso necessario, emitir recomendag¢des nio vinculativas
sobre a construgdo ou obras de adaptagdo para instalacdo do
estabelecimento.

3. As visitas técnicas sdo de caracter facultativo e a sua
ndo realizagdo ndo condiciona o andamento das obras e nem
constitui requisito para o licenciamento da actividade.

ARTIGO 13.°
(Requisitos)

1. Concluida a obra de construg@o ou de adaptacdo do
estabelecimento, o interessado solicita a entidade compe-
tente a emissdo do Alvara de Exploragéo de Estabelecimento
de Restauracdo e Similares e a respectiva classificac@o.

2. A solicitagio do Alvara de Exploragio de
Estabelecimento de Restauracdo e Similares € feita mediante
um unico requerimento dirigido ao servico competente, dis-
pensando qualquer outro requerimento ou formalidade ao
orgao maximo do Sector.

3. A solicitacdo a que se refere o numero anterior pode,
igualmente, ser feita por via digital através de uma plata-
forma electrénica propria.

4. A solicitacio do Alvara de Exploracio de
Estabelecimento de Restauracio e Similares deve ser acom-
panhada dos seguintes documentos:

a) Cdpia do Bilhete de Identidade ou Cartao de Resi-
dente Estrangeiro do requerente para as pessoas
singulares;

b) Certiddo do Registo Comercial para as pessoas
colectivas;

¢) Projecto Executivo elaborado de acordo com as
Instrugdes Técnicas, nos termos do artigo 11.° do
presente Diploma.

ARTIGO 14°
(Iramitacio)

1. A emissdo doAlvara de Exploracdo de Estabelecimento
de Restauracgdo e Similares € precedida de vistoria.

2. Os servigos competentes para a emissdo do Alvara de
Exploracdo de Estabelecimento de Restauragdo e Similares
devem, oficiosamente, interagir com os Servicos de
Proteccdo Civil e Bombeiros e da Saide para a realizagéo da
vistoria conjunta, nos termos do presente Diploma.
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ARTIGO 15°
(Vistoria conjunta)

1. A vistoria deve realizar-se num prazo maximo de
60 dias a contar da data de solicitacdo referida no presente
Diploma, findo qual o solicitante pode dar inicio a activi-
dade de restauracio ou similar.

2. A vistoria deve obrigatoriamente ser realizada con-
juntamente pelos servicos do turismo, de protecgdo
civil e bombeiros e da satde, coordenada pela Entidade
Licenciadora.

3. Concluida a realizac@o da vistoria, a Comissdo deve
lavrar o auto de vistoria, descrevendo-se, entre outras, as
constatacdes das condigdes técnicas, sanitarias, de salubri-
dade e de seguranca confra incéndios do estabelecimento,
devendo entregar uma copia ao requerente, que lhe autoriza
a dar inicio da actividade de restauraczo e similar.

4. Concluida a realizacdo da vistoria, caso sejam cons-
tatadas inconformidades para a atribuicdo do Alvara, a
Comissdo deve lavrar um auto de pré-vistoria, descrevendo
as recomendacdes necessarias para a conformidade do esta-
belecimento, e a realizacdo de uma nova vistoria.

5. Realizada a vistoria e apos o pagamento da taxa, a
Entidade Licenciadora deve, no prazo de 5 (cinco) dias,
caso ndo haja situagdes impeditivas imputaveis ao solici-
tante, a contar da data da emissdo do auto de vistoria, emitir
o Alvara de Exploragdo de Estabelecimento de Restauragéo
e Similares, findo o qual o solicitante pode dar inicio a acti-
vidade de restauracio ou similar.

ARTIGO 16°
(Prazo de validade)

1. O Alvara de Exploragio de Estabelecimento de
Restauracdo e Similares € valido por um periodo de 10 anos,
renovaveis por iguais periodos, nos termos do presente
Diploma.

2. O prazo referido no nimero anterior € aplicavel aos
estabelecimentos de restauragéo e similares, bem como aos
estabelecimentos analogos.

3. A Entidade Licenciadora ndo pode, em nenhuma cir-
cunstancia, conceder um prazo inferior ao estabelecido no
n.° 1 do presente artigo.

ARTIGO 17°
(Renovacio autom:tica)

1. No prazo de 1 (um) més, antes de decorrido o prazo de
validade do Alvara, o interessado deve comunicar a Entidade
Licenciadora competente para efeitos de realizacdo de uma
nova vistoria ao estabelecimento, cabendo aquela o énus de
efectuar a vistoria.

2. A comunicacio a que se refere o niimero anterior pode
ser feita pelo Sistema de Gestdo do Turismo (SIGTUR), pelo
Portal do Municipe ou por qualquer meio, incluindo por
envio de um correio electrénico a Entidade Licenciadora,
que deve emitir um comprovativo de recebimento da
comunicagao.

3. A exigéncia da realizacdo de uma nova vistoria ndo
obsta o prosseguimento do exercicio da actividade, salvo se
se constatar irregularidades manifestamente graves e atenta-
torias a saide publica.

4. Nos casos de irregularidades ligeiras, os servigos
competentes devem emitir recomendacdes, sem impedir o
exercicio da actividade.

5. Caso a vistoria néo seja realizada pela entidade com-
petente, no prazo de 60 dias, considera-se automaticamente
renovado o Alvara.

6. O disposto no niimero anterior ndo obsta a realizagéo
de vistoria e, caso sejam detectadas irregularidades graves
a renovagdo do Alvara, considera-se suspensa, até que as
mesmas sejam sanadas, sem prejuizo de aplicagao de outras
medidas ou sangdes nos termos da lei.

ARTIGO 18°
(Proibicao)

1. Eproibida arealizacdo de vistorias separadas, devendo
os servicos publicos absterem-se de emitir documentos auto-
nomos sobre as matérias sujeitas a vistoria, designadamente
o Certificado de Habitabilidade e o Certificado de Segurancga
contra Incéndios.
estabelecimentos de
restauracio e similar o direito de resisténcia, nos casos de os

2. Assiste aos titulares dos

servicos competentes em razdao da matéria pretenderem, de
forma isolada, realizar vistoria.

3. O incumprimento do disposto no n.° 1 do presente
artigo constitui infrac¢fio disciplinar punivel nos termos da
lei.

ARTIGO 19°
(Taxas)

A realizagdo da vistoria e a emissdo do Alvara de
Exploracdo de Estabelecimento de Restauragdo e Similares
estdo sujeitos ao pagamento de taxas, nos termos definidos
por diploma préprio.

CAPITULO III
Contraordenacdes e Coimas

ARTIGO 20.°
(Contraordenacio)

Sem prejuizo do disposto no Regime Geral das Contra-
ordenacdes e no Diploma sobre o Regime Juridico da
Actividade de Restauracdo e Similares constitui contra-
ordenacdo a violacdo do disposto no presente Diploma,
nomeadamente:

a) A exploragao de estabelecimento de restauracdo e
similar sem o respectivo Alvara, salvo nos casos
previstos no presente Diploma;

b) A falta de comunicagdo, nos casos de renovagao
do Alvara;

¢) A comunicagdo fora do prazo para efeitos de reno-
va¢do do Alvara,
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d A prestagdo de servigos de restauragdo que nao
constem do Alvara;

e) A publicitagdo de uma tipologia e classificag@o que
ndo constem do Alvara na mdumentaria, mate-
rial de escritério, loica, toalhas, guardanapos e
demais objectos que possam divulgar a activi-
dade do estabelecimento.

ARTIGO 21°
(Coima)

l. A pratica das contraordenacdes referidas no artigo
anterior esta sujeita as seguintes coimas:

al A infrac¢do prevista na alinea a) € punivel com
uma coima correspondente a 50 salarios mini-
mos nacionais;

b} A infrac¢do prevista na alinea b) € punivel com
uma coima correspondente a 30 salarios mini-
mos nacionais;

¢) A infracg¢do prevista na alinea c) € punivel com
uma coima correspondente a 15 salarios mini-
mos nacionais;

d A infrac¢do prevista na alinea d) € punivel com
uma coima correspondente a 30 salarios mini-
mos nacionais;

e) A infracg¢do prevista na alinea e€) € punivel com
uma coima correspondente a 25 salarios mini-
mos nacionais.

2. A distribuicdo dos valores resultantes da aplicaco das
coimas referidas no numero anterior € feita nos termos do
diploma préprio.

ARTIGO 22°
(Aplicacio da coima)

A fiscaliza¢do do cumprimento e a aplicag¢do das coimas
previstas no presente Diploma sdo da competéncia dos ser-
vigos responsaveis pela inspec¢io econdmica e seguranca
alimentar, nos termos da lei, vedando-se a intervencdo da
Entidade Licenciadora no dominio da referida matéria.

ARTIGO 23°
(Interdicio, suspensio e encerramento)

1. Os estabelecimentos de restauracéo e similares podem
ser objecto de interdicdo, suspensdo e encerramento quando
a falta de cumprimento das disposi¢des legais aplicaveis
puser em causa a seguranca dos utilizadores ou a satde
publica.

2. A interdic¢do, a suspensdo e o encerramento referidos
no nimero anterior da lugar a cassacéo do Alvara.

3. Compete aos servigos responsaveis pela inspeccéo
economica e seguranca alimentar aplicar as medidas sancio-

natérias previstas no presente artigo.

CAPITULO III
Disposicoes Transitorias e Finais

ARTIGO 24°
(Eliminacio de documentos)

1. Para efeitos de procedimento para a emissdo do
Alvara de Exploracdo de Estabelecimento de Restauracio
e Similares, ¢ eliminada a exigéncia aos solicitantes dos
documentos seguintes:

a) Requerimento dirigido a Direcgdo Nacional de
Qualificacdo de Infia-Estrutura e Produtos
Turisticos para efeitos de aprovacgao do projecto
de construg@o;

b) Escritura publica de constitui¢do da sociedade;

c¢) Pasta de arquivo;

d) Requerimento em triplicado devidamente selado e
assinado pelo arquitecto ou projetista legalmente
inscrito em associagdo do ramo;

e) Planta de localizag@o a escala 1/25000;

) Planta de implantac@o do estabelecimento a escala
1/50 ou1/100 (onde deve estar descrita a situagéo
da construgio em relagéo a sua area envolvente);

g/ Planta sumaria das instalag Ges;

h) Esboceto da solug@o prevista para o abastecimento
de agua, drenagem, destino final dos esgotos
domeésticos e pluviais, arruamentos, acessos e
electrificac@o;

i) Memoria descritiva do estabelecimento, com todos
os elementos essenciais;

Jj) Parecer do Departamento Ministerial responsavel
pelo Ambiente sobre o impacto ambiental,
sempre que a localizacdo do estabelecimento
esteja num espacgo susceptivel de causar danos
ao ambiente;

k) Apresentac¢ao do projecto aos servigos de hotelaria
e turismo apos aprovacao da localizacéo.

2. O disposto no nimero anterior aplica-se a todos os
procedimentos administrativos, incluindo os processos em
Curso.

ARTIGO 25°
(Interdicao)

1. A Autoridade Nacional de Inspec¢ido Econdmica e
Seguran¢a Alimentar e os servigos inspectivos locais néo
podem, no exercicio da actividade inspectiva, havendo
o Alvara de Exploracdo da Actividade de Restauragio
e Similar, exigir a apresentacdo de quaisquer documen-
ao estabelecimento, designadamente o
Certificado de Seguranca contra Incéndios e o Certificado
de Habitabilidade.

2. O incumprimento do disposto no numero anterior

tos referente

constitui infracgo disciplinar punivel nos tetrmos da lei.
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ANEXO1I
(A que se refere o artigo 11.°)
INSTRUCOES TECNICAS
PARA OS ESTABELECIMENTOS
DE RESTAURACAO E SIMILARES

1. Definicoes
Para efeitos do presente Diploma, entende-se por:

al «Actividade de Restauragdo» — a prestagdo de
actividade conducente a proporcionar alimenta-
¢do ebebidasao pablico, mediante remunerag@o,
dentro ou fora de estabelecimento;

b) «Actividade de Bebidas» — a prestagdo de acti-
vidade conducente a proporcionar bebidas e
servico de cafetaria ao publico, mediante remu-
neracgdo, dentro ou fora do estabelecimento;

¢) «Bar» — estabelecimento de bebidas onde se
servem bebidas alcodlicas e ndo alcoodlicas e
alimentos de rapida preparag@o;

d «Café» — estabelecimento especializado no
fornecimento de bebidas, especialmente café e
seus compostos, em mesas dispostas ao longo
do espaco do estabelecimento, oferecendo igual-
mente um servico de refei¢des ligeiras;

e) «Casa de Cha> — estabelecimento de bebidas
especializado na venda de cha ao publico,
podendo como complemento oferecer algumas
refeicOes ligeiras;

J «Casino» — estabelecimento afecto a pratica e
exploracdo de jogos de fortuna ou azar e activi-
dades complementares;

g) «Catering» — servigo de fornecimento de refei-
¢oes colectivas, mediante a escolha prévia do
cardapio, do mimero de comensais, da data, hora
e local da entrega dos produtos, para ocasides
festivas, oficiais ou profissionais, podendo o ser-
vi¢o incluir o fornecimento de servigo de mesa,
equipamentos e servicos de limpeza, como com-
plemento do fornecimento de refeigdes;

h «Cervejaricy — estabelecimento especializado
em vender e servir varios tipos de cerveja, de
garrafa, lata, a pressdo ou a copo;

i) «Contaminagdo Cruzaday — processo de transfe-
réncia directa ou indirecta de microrganismos de
um produto contaminado para outro;

J) «Copa Limpa» — zona dos estabelecimentos desti-
nada ao empratamento e distribui¢do do servigo.

k) «Capa Suja»> — zona dos estabelecimentos desti-
nada a lavagem de lougas e de utensilios;

) «Cozinhay — zona dos estabelecimentos destinada
a confeccdo e preparacdo de refei¢des, podendo
destinar-se ainda ao empratamento e distribui-
¢do de alimentos;

m) «Estabelecimento» — a unidade de uma empresa
ou servico do Sector Alimentar, compreendendo
a instalacdo, de caracter fixo e permanente,
onde € exercida, exclusiva ou principalmente,
de modo habitual e profissional, a actividade de
restauracdio ou de bebidas;

n) «Estabelecimentos de Bebidas» — os estabe-
lecimentos destinados a prestar, mediante
remuneragio, servicos de bebidas e cafetaria no
préprio estabelecimento;

o) «EBstabelecimentos de Restauragdo» — os esta-
belecimentos destinados a prestar, mediante
remuneragdo, servicos de alimentacdo e de
bebidas no préprio estabelecimento, composto
obrigatoriamente por menus com refeicdes
completas e bem elaboradas. O servigo neles
prestados consiste essencialmente na confecgéo
e fornecimento de refeigoes;

PJ «Fast-Foody — consistena prestagdo de actividade
conducente a proporcionar ao publico servigo
de refeicoes ligeiras quentes ou fiias, de rapida
preparacdo, geralmente oferecendo alimentos
como pizzas, sandwiches, pastéis, servidas ja
empratadas ou devidamente acondicionadas
para o consumo imediato, sendo comummente
encontrados em restaurantes franqueados;

q) «Geladaricy — quando compreendem na sua
estrutura servigos, produtos e equipamentos de
frio destinados a confecc¢do, venda e conserva-
¢do de gelados;

r) «Instalagdo» — a acgdo desenvolvida tendo em
vista a abertura de um estabelecimento com o
objectivo de nele ser exercida a actividade de
restauracdio ou de bebidas;

§) «Modificagdio»» — a acg¢ao desenvolvida tendo
em vista a alteracdo de um estabelecimento,
incluindo a suaamplia¢do ouredugéo, bem como
a alterac@o da entidade titular da exploracao;

t) «Pastelaria, Confeitaria ou Dogariay» — esta-
belecimento comercial dedicado a venda ou
confeccdo de alimentos doces e outros;

u) «Pizzariey — € um estabelecimento de restaura-
¢do dedicado a confecgdo e venda de pizzas e
demais alimentos feitos a base de massa. Dispoe
de um servi¢o de refei¢des rapidas ou prontas,
com padroniza¢do € mecanizagdo No Processo
de confeccdo e entrega ao consumidor, podendo
dispor de sala para consumo ou néo;

v) «Placa» — o suporte ndo luminoso aplicado em
paramento visivel, com ou sem emolduramento;
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W «Restaurante» — estabelecimento destinado

essencialmente a proporcionar, mediante
remuneracdo, refeicdes e bebidas, no proprio
estabelecimento;

x) «Sala de Danga» — consiste no local ou lugar
onde se proporcione ambiente para dangar com
ou sem espectaculo de variedades e com servigo
de bebidas, incluindo ou nao servico de refei-
¢oes, abrangendo nomeadamente os designados
na prética intemacional como: discoteca, boite,
clube nocturno (night-club), cabaret e dancing;

v) «Servigo de Self-Service»» — consiste na prestagdo
da actividade ou servico de restauracio em local
onde inclui apenas a sala de refei¢Ges, sem um
servico de mesa, sendo esse servigo realizado
pelo proprio cliente que serve a si mesmo e
transporta o seu tabuleiro até a mesa de refei-
¢oes, certificando-se os funcionarios apenas se
as reposicoes sdo feitas;

z) «Servigos e Actividades de Restauragdo e Simila-
res» — conjunto de actividades abrangidas pelo
presente Diploma, exercidas em estabelecimen-
tos ou ndo, desde que com o fim lucrativo;

aa) «Snack-Bar» — estabelecimento similar de res-
tauracdo e similares onde se servem refeicoes
ligeiras, previamente confeccionadas ou prepa-
radas, em balcdo com assentos individuais para
os clientes, ou em sala com mesas e cadeiras
individuais.

bb) «Zona de Fabrico», Zona do estabelecimento
destinada ao fabrico, preparacdo e embalagem
de produtos de pastelaria, padaria e gelados.

II. Composicio do Projecto

Projectos a Construir e em Edificios Construidos

1. Quando se tratar de estabelecimentos a construir ou
em edificios construidos, o projecto deve ser constituido
pelos seguintes elementos:

a) Planta de localizagdo ou croquis de localizagdo a
escala legivel (descri¢do de estradas, ruas e edi-
ficios de referéncia);

b) Planta de implantac¢do do estabelecimento a escala
1/500 ou 1/1000, onde deve estar descrita a
situacdo da constru¢do em relagdo a sua érea
envolvente, num raio de pelo menos 500 m;

¢) Planta das instalages, nos seus diferentes pavi-
mentos a escala 1/100, pelas quais se possa
apreciar a distribui¢io das instalagdes projecta-
das, os seus circuitos, mobiliario e equipamento.
As mesmas deverdo conter cotas e areas cuja
leitura seja feita, sem constrangimentos;

d) Cortes no sentido longitudinal e transversal,
necessarios paraa boa compreenséo do projecto,
devendo um dos cortes passar pelas zonas dos
acessos verticais, bem como pelas zonas humi-
das;

e) Algados a escala 1/100 das fachadas dos diferentes
edificios, com a indicagdo dos materiais de aca-
bamento e cores a empregar;

) Plantas coma solugdo para o abastecimento de agua,
drenagem, destino final dos esgotos domésticos
e pluviais, electrificagdo, bem como a indicagéo
das solugdes alternativas;

g/ Memoria descritiva do estabelecimento indicando
nomeadamente:

i Integracdo no local sob o ponto de vista paisa-
gistico e urbanistico;

ii. Areatotal do terreno;

iii. Partido geral da composigéo;

iv. Materiais de construcéo a aplicar;

1 Indicacdo das varias actividades quando se
pretenda exercer cumulativamente activida-
des correspondentes a varias tipologias e da
actividade principal;

vi. Vias de acesso;

vii. Volumetria e cércea do edificio;

viii. Area de implantac@o, e construida;

ix. Area de estacionamento;

x. Descrigdo sobre a solug@o para o fornecimento
de agua, electricidade e rede de esgotos;

xi. Tipologia e classificacdo pretendidas;

xii. Defini¢do de zonas publicas e de servico e
respectivas areas;

xiii. Qualquer outro elemento que o interessado
julgue conveniente para ilustrar as caracteris-
ticas particulares do estabelecimento.

h) Para além dos elementos anteriores, existem plan-
tas especificas e de outras especialidades, dentre
as quais de distribuicio de GAS, AVAC, CCTV,
€ outras;

i) O projecto devera ser assinado por Técnico inscrito
nas Ordens de especialidade presentes no Pais.

2. Os documentos a serem remetidos pelo técnico citado
no ponto anterior devem incluir a cépia do Bilhete de
Identidade, cépia do Cartdo da Ordem em que se encontra
inscrito, termo de responsabilidade sobre o projecto.

3. Caso se venha a verificar grave ou significativa des-
conformidade entre o estabelecimento e projecto baseado
nas Instrugdes Técnicas, os subscritores, dos termos de res-
ponsabilidade a que se refere no niunero anterior, respondem
solidariamente com a entidade exploradora do estabeleci-
mento, pelos danos causados por for¢a da desconformidade
em causa, sem prejuizo das demais sangGes aplicaveis.
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4. Quando se trate de estabelecimentos em que se pre-
suma uma categoria néo superior a Restaurante de 3.* Classe
ou a Estabelecimento de 3.* Classe podem ser dispensados
da memoria descritiva os materiais de construcao a aplicar,
bem como os materiais de revestimentos e decorativos a
aplicar.

II1. Requisitos Minimos das Instalacoes

1. Os estabelecimentos de restauraco e similares devem
preencher os requisitos de instalacdo, dos equipamentos e
de servigo fixados para a sua respectiva tipologia, conforme
definido nas tabelas constantes neste anexo.

2. Os estabelecimentos de restauragéo e similares devem
dispor de acessos e dareas comuns, que permitam a sua utili-
zacgdo por utentes com mobilidade condicionada, de acordo
com a legislacdo em vigor (Lei n.° 10/16, de 27 de Julho de
2016 — Lei das Acessibilidades).

3. A instalacdo das infra-estruturas, maquinas, ascenso-
res, monta-prato, e de um modo geral, de todo o equipamento
necessario ao funcionamento dos estabelecimentos de res-
tauracdo e similares deve efectuar-se de modo a que ndo se
produzam ruidos, vibragdes, fumos ou cheiros susceptiveis
de perturbar ou afectar o ambiente, a comodidade dos uten-
tes e das pessoas que vivem ao redor do estabelecimento.

IV. Infra-Estruturas

1. As actividades previstas no presente Diploma, quando
desenvolvidas em estabelecimentos, devem possuir uma
rede interna de esgotos e respectiva ligacdo as redes gerais
que conduzam as aguas residuais a sistemas adequados ao
seu escoamento, nomeadamente através da rede publica ou,
se esta ndo existir, de um sistema de recolha e tratamento
adequado ao volume e natureza dessas dguas, de acordo com
a legislacdo em vigor, quando n7o fizerem parte das aguas
recebidas pelas redes gerais publicas.

2. Os estabelecimentos de restauragéo e similares devem
dispor de reservatorios de agua proprios € com capacidade
suficiente para satisfazer as necessidades correntes dos seus
Servigos.

3. Para efeitos do disposto no ntunero anterior, a cap-
tacdo de agua deve possuir as adequadas condigdes de
protecgo sanitaria e o sistema a ser adoptado dos processos
de tratamento requeridos para potabilizacdo da agua ou para
a manutencdo dessa potabilizacdo, de acordo com as normas
de qualidade da agua em vigor, devendo, para o efeito, ser
efectuadas analises fisico-quimicas e ou microbioldgicas.

4. Os estabelecimentos de restauraco e similares devem
ser limpos e arrumados diariamente antes da sua abertura ao
publico.

5. As estruturas, as instalacGes e o equipamento dos esta-
belecimentos de restauracéo e similares devem funcionar em
boas condi¢des e ser mantidos em perfeito estado de conser-
vacdo e higiene, por forma a evitar que seja posta em perigo
a saude dos seus utentes.

6. Os estabelecimentos de restauragéo e similares devem
estar dotados dos meios adequados para prevencdo dos ris-
cos de incéndio.

V. Sisterna e Equipamento de Climatizacio

1. Nos casos em que seja exigivel ar condicionado, o sis-
tema deve permitir a sua regulacido separada nas diversas
dependéncias destinadas aos utentes.

2. Nos casos em que seja exigivel aquecimento e venti-
lacdo, devem existir unidades em mimero suficiente e com
comando regulavel, de modo a garantir uma adequada tem-
peratura ambiente.

VI. Instalacdes Sanitarias Destinadas aos Utentes

1. As instalacGes sanitarias destinadas aos utentes devem:

a) Possuir agua corrente;

b) Ser separadas por sexo;

¢) Prever a utilizacdo por portadores de mobilidade
condicionada;

d) Ter entradas separadas por sexo e isoladas entre si,
bem como ser isoladas para o exterior;

e) Ser dotadas de equipamentos e utensilios de carac-
ter descartavel ou de utiliza¢@o tinica, destinada
aos utentes e adaptada a pessoas commobilidade
condicionada;

) Revestir as paredes etectos das instalacGes sanitarias
comuns de materiais resistentes, impermeaveis e
de facil limpeza;

gJ Revestir os pavimentos de material anti-derrapante.

2. As instalac@es sanitarias ndo podem ter acesso directo
as zonas de servigo, salas derefei¢ces ou salas destinadas ao
servigo de bebidas.

3. As instalagGes sanitérias deverdo ser em numero
minimo de 1 (uma) sanita e 1 (um) urinol para cada
25 homens, e 1 (uma) sanita para cada 25 mulheres.

4. As instalagOes sanitarias devem possuir vaos com
acesso directo para o exterior, ou meios mecanicos que per-
mitam a continua renovagdo de ar. Sempre que necessario,
deverdo as duas formas ser efectivadas.

VII. Zonas de Servico

Nos estabelecimentos e servigos de restauracdo e simi-
lares, as zonas de servico devem estar completamente
separadas das destinadas aos utentes e instaladas por forma a
evitar-se a propagacao de fumos e cheiros e a obter-se o seu
conveniente isolamento das outras dependéncias do estabe-
lecimento, sem prejuizo do disposto no ponto referente as
cozinhas, zonas de fabrico e copas integradas.

VIII. Cozinhas, Copas e Zonas de Fabrico

1. As cozinhas, copas e as zonas de fabrico devem dispor
de condi¢Ges de arejamento e iluminacdo natural suficiente
ou, quando tal ndo for possivel, de ventila¢do e iluminagéo
artificial adequadas a sua capacidade.

2. Em qualquer caso, as cozinhas, as copas e as zonas de
fabrico devem possuir aparelhos que permitam a continua
renovacdo do ar e a extracgéo de fumos e cheiros.
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3. A conduta de evacuacio de fumos e cheiros deve ser
construida em material incombustivel e conduzir directa-
mente ao exterior de acordo com os regulamentos em vigor.

4. As cozinhas e as zonas de fabrico devem estar equipa-
das com lavatérios destinados ao uso do pessoal e, sempre
que possivel, colocados junto a sua entrada.

5. As cozinhas devem estar instaladas de modo a permi-
tir uma comunicago rapida com as salas de refei¢des, com
trajectos breves ou, se nfo se situarem no mesmo piso, dis-
porem de ligagdo directa por monta-pratos com capacidade
adequada.

6. Quando exista copa, a cozinha deve ser contigua a esta
permitindo a comunicacgéo rapida com as salas de refei¢des,
com excepcdo da ligacdo directa por monta-pratos.

7. Os balcoes, mesas, bancadas e prateleiras das cozinhas
e das zonas de fabrico devem ser de material liso, lavavel,
impermeavel cujo equipamento deve ser em aco inoxidavel.

8. Nas cozinhas, nas copas e nas zonas de fabrico, as
paredes devem possuir lambrim de material resistente, liso
e lavavel, e a sua ligagdo com o pavimento ou com outras
paredes deve ter a forma arredondada, devendo o pavimento
ser anti-derrapante.

9. O pavimento, as paredes e o tecto das cozinhas, copas,
zonas de fabrico, instalacGes complementares e zonas de
servico de comunicagéo com as salas de refei¢des e demais
zonas destinadas aos utentes devem ser revestidos de mate-
riais resistentes, impermeaveis e de facil limpeza.

IX. Cozinhas, Zonas de Fabrico e Copas Integradas

1. As cozinhas e as zonas de fabrico podem constituir um
espaco integrado, desde que o tipo de equipamentos utiliza-
dos e a solugdo adoptada o permitam.

2. Nas salas de refeicbes dos estabelecimentos de
restauracdo podem existir zonas destinadas a confec¢do de
refeicGes, desde que o tipo de equipamentos utilizados e a
qualidade da solugéo adoptada o permitam.

3. Nos estabelecimentos de restauracdo em que apenas
haja lugares em pé ou ao balcdo, a copa suja pode constituir
um espaco integrado na zona do balc#o, se a area dessa zona
e as caracteristicas do equipamento o permitirem.

4. A cozinha e a copa dos estabelecimentos de bebidas
aplica-se o disposto no niimero anterior, ainda que haja luga-
res sentados.

X. Instalacoes Frigorificas

1. A dimens@o das instalagGes frigorificas dos estabeleci-
mentos de restauracio e similares depende da sua capacidade
e das caracteristicas e condi¢des locais de abastecimento.

2. As instalagdes frigorificas devem estar suficientemente
afastadas das maquinas e equipamentos que produzam calor.

3. Os equipamentos devem permitir a separacéo fisica
por espécie de cada produto. Caso ndo seja possivel, deverdo
ser utilizados equipamentos individuais.

4. Os equipamentos existentes devem permitir a congela-
¢do e a conservagio dos produtos.

5. O revestimento nestas facilidades deve ser antiderra-
pante para o piso e liso que permita facil limpeza para as
paredes.

XI. Armazenamento de Alimentos

1. Para além das instalagdes mencionadas no ponto ante-
rior, destinadas a congelacgdo e conservacéo de carnes, peixe,
marisco, legumes e outros bens alimentares que necessitam
deste tipo de ambiente, deverdo ser acautelados os compar-
timentos necessarios para o armazenamento de produtos
secos e frescos (naturais).

2. Nestes compartimentos designados como parte do
economato, os produtos devem estar separados por tipo, e
devidamente catalogados, desde os orgdnicos, secos, con-
servas e bebidas.

3. Em caso algum, deverdo estes produtos manter con-
tacto directo com o chio. Para o efeito, deverdo ser utilizados
estrados em material apropriado.

4. Os equipamentos devem permitir a separaco fisica
por espécie de cada produto. Caso néo seja possivel, deveréio
ser utilizados equipamentos individuais.

5. O revestimento nestas facilidades deve ser antiderra-
pante para o piso e liso que permita facil limpeza para as
paredes.

XII. Acessos Verticais

1. So podem ser instalados estabelecimentos de restaura-
¢do ou similares em pisos superiores ao segundo, incluindo
orés-do-chao, desde que o edificio possua ascensor.

2. Sempre que a cozinha se situe em piso diferente do
restaurante, a ligacéo deve ser feita através de monta-pratos.

XIII. Requisitos de Funcionamento

Os estabelecimentos de restauracio e similares devem
possuir equipamentos, mobilidrios e utensilios necessérios
ao tipo e as caracteristicas do servico que se destinam a
prestar.

XIV. Capacidade

1. O mimero maximo de lugares dos estabelecimentos de
restauracio € fixado em fungdo da area destinada ao servigo
dos seus utentes, nos termos seguintes:

a) Nos Estabelecimentos de Restauragdo com lugares
sentados, 0,75 m? por lugar;

b) Nos estabelecimentos de restauragdo com lugares
em pé, 0,50 m* por lugar;

¢) Nos estabelecimentos de restauragdo com lugares
sentados e em pé, a area por lugar € determinada,
nos termos das alineas anteriores, em func@o da
area ocupada pelos respectivos equip amentos.

2. Ndo se consideram areas destinadas aos utentes, para
efeito do disposto nas alineas anteriores, as areas do atrio, da
sala de espera e, caso existam, das salas ou espacos destina-
dos a danca e das zonas de bar.

3. Os estabelecimentos de restauracdo com salas ou
espacos destinados a danga, mumca podem exceder 75% da
area destinada ao servico dos utentes.
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4. O disposto no niumero anterior néo se aplica aos esta-
belecimentos de Take Way, e empresas de Catering.

5. O nimero maximo de lugares dos estabelecimentos
similares € fixado de acordo com o disposto nas alineas a),
b) ec) don.° 1 do presente artigo.

6. O nimero maximo de lugares dos estabelecimentos
referidos no n.° VI deste Modelo de Instrug¢do Técnica é
fixado em funcio da drea destinada a cada um dos servigos.

XV. Placa Identificativa da Classificacio

1. Em todos os estabelecimentos de restauracdo e
similares € obrigatéria a afixacdo no exterior, junto a
entrada principal, de uma placa identificativa do tipo de
estabelecimento.

2. Em todos os estabelecimentos de restauracdo e simi-
lares classificados como tipicos, internacionais ou de luxo, €
obrigatoria a afixacfio no exterior, junto a entrada principal,
de uma placa identificativa, complementar da placa prevista
no numero anterior.

3. Os estabelecimentos de restauracdo e similares, com
sala de danca, devem igualmente afixar no exterior, junto
a entrada principal, uma placa identificativa complementar.

4. Os modelos de placas referidos no numero anterior
devem ser aprovados por Decreto Executivo do Titular o
Departamento Ministerial Responsavel pelo Turismo.

XVI. Pessoal de Servico

1. Os estabelecimentos de restauraco e similares devem
dispor do pessoal necessario a correcta execucéo do servigo
que se destinam a prestar, de acordo com a sua capacidade.

2. Uma percentagem do pessoal, determinada nas tabelas
constantes deste anexo, deverdo possuir formacao especiali-
zada no ramo da restaurac@o.

3. O pessoal de servigo dos estabelecimentos de restau-
racdo e similares deve possuir as habilitagdes profissionais
adequadas ao tipo de servico que presta nos termos defini-
dos por lei.

4. Todo o pessoal de servico dos estabelecimentos de
restaurac@o e similares deve usar o uniforme adoptado pelo
estabelecimento, de forma a ser facilmente identificavel,
devendo abster-se de o utilizar fora dos locais de trabalho,
bem como cal¢ado adequado e apresentar-se sempre com a
maxima correc¢do e limpeza.

5. O pessoal de servigo devera possuir boletins de sani-
dade actualizados, emitidos pelos servigos de saide.

6. Qualquer pessoa que tenha contraido ou suspeite ter
contraido uma doenca potencialmente transmissivel ou que
apresente, por exemplo, feridas infectadas, infec¢Ges cuta-
neas, inflamacdes ou diarreia nao podera trabalhar em locais
onde se manipulam alimentos ou em fingdes em que haja
possibilidade de contaminar directa ou indirectamente os
alimentos com microrganismos patogénicos.

7. O pessoal referido no nimero anterior devera dar
conhecimento da situacdo aos superiores hierarquicos ou
responsaveis pela empresa, devendo estes tomar as medidas
adequadas e imediatas no sentido de evitar que o pessoal se
mantenha ao servigo nos locais onde se manipulem géneros
alimentares.

XVII. Entrada de Servico

1. Nos estabelecimentos e servicos de restauracio e
similares deve existir obrigatoriamente entrada de servico
para os funcionérios e o fornecimento de produtos, salvo os
casos de estabelecimentos ja constiuidos antes da publica-
¢do do presente Diploma e desde que néo seja possivel a sua
alteracio.

2. No caso da impossibilidade mencionada no nimero
anterior, devem os estabelecimentos proceder a estes actos
fora dos periodos em que o estabelecimento esteja aberto ao
publico ou nos periodos de menor frequéncia.

3. A entrada nao pode estar situada, distante das depen-
déncias para o pessoal, como, o circuito, ndo deve permitir
que no seu trajecto, o funcionario tenha contacto com as
zonas destinadas aos clientes, sem estar devidamente unifor-
mizado e identificado.

XVIII. Deposito de Lixo

Em todos os estabelecimentos de restaurac@o e similares
devem existir obrigatoriamente a devida separagéo do lixo
seco e orgdnico produzido, antes do seu destino final. Para o
efeito, devera haver compartimento repartido, seco erefrige-
rado para o seu devido acondicionamento.

XIX. Instalacdo de Gas

Em todos os estabelecimentos de restaurac@o e similares
deve existir obrigatoriamente a devida instalagéo, segura de
gas, através da canalizagdo, por meio de tubagem de cobre
revestida, e ligacdo ao equipamento, por meio de tubo fle-
xivel em INOX. Deve igualmente existir um colector para
o controle e corte de gas, em local acessivel no interior da
cozinha, bem como no interior da casa de gas que deve estar
localizada no exterior da cozinha. Estas instalagfes devem
ser montadas e certificadas por especialistas certificados,
bem como certificar a instalagéo.

XX. Servicos

1. Nas actividades prestadas previstas no presente
Diploma, deve observar-se o seguinte:

a) Na confecgdo das refeicdes s6 podem utilizar-se
produtos em perfeito estado de conservacao;

b) Os alimentos e produtos deverdo ser separados
pela respectiva cdmara de refrigeracéo, devendo
existir uma camara de refrigeracdo para cada
tipo de produto;

¢) Utilizacdo da faca e utensilios de cozinha ade-
quados para cada um dos produtos usados na
cozinha;

d) A adopgio de praticas tendentes a evitar a contami-
nac¢do cruzada dos produtos;

e) Os alimentos e produtos de pastelaria e semelhantes
destinados ao publico devem estar colocados em
vitrinas, expositores ou outros equipamentos, com
ventilagdo adequada e refrigerados, se for caso
disso, demodo que impec¢am o contacto directo dos
utentes com aqueles e permitam o seu resguardo de
insectos ou outros elementos naturais;
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J S6 podem ser fornecidas bebidas e produtos que
estejam dentro dos respectivos prazos de vali-
dade de consumo, devendo sempre mencionar-se
a data de fabrico dos mesmos;

g) Os materiais, utensilios e equipamentos que
entrem em contacto com os alimentos devem ser
mantidos limpos e ser fabricados com materiais
adequados e mantidos em boas condigbes de
arrumacio e em bom estado de conservagdo,
de modo a reduzir, a0 minimo, qualquer risco
de contaminagdo dos alimentos, permitir uma
limpeza perfeita e, sempre que necessario, para
assegurar a seguranca e salubridade dos géneros
alimentares, a sua desinfec¢do, excepto quanto
aos recipientes e embalagens nao recuperaveis;

h) Os materiais, utensilios e equipamentos que entrem
em contacto com os alimentos devem ser manti-
dos limpos e ser instalados de modo a permitir a
limpeza adequada da area circundante;

i) Os residuos, alimentares ou outros, ndo devem ser
acumulados em locais onde sdo manipulados
alimentos, excepto na medida em que tal seja
inevitavel para a execug@o adequada do trabalho;

J) Os contentores devem ser de fabrico adequado,
mantidos em boas condi¢des e permitir a facil
limpeza e desinfeccéo;

k) Os locais de armazenagem dos residuos devem ser
concebidos e utilizados de modo a permitir boas
condi¢des de limpeza e impedir o acesso de ani-
mais e a contaminacido dos alimentos, da agua
potavel, dos equipamentos e das instalagdes.

2. O pessoal de servigo dos estabelecimentos de restau-
racdo e similares deve atender os utentes correctamente e
com eficiéncia.

3. Nos estabelecimentos de restauracéo e similares deve
ser prestado um servigo correspondente ao respectivo tipo,
nos termos previstos no presente Diploma.

XXI. Requisitos das Actividades dos
Analogos

A actividade prestada pelos servigos analogos aos de res-

Servicos

tauracdo e similares devem ser exercidas, respeitando-se as
seguintes regras de higiene:

a) Manutengdo e a limpeza e/ou desinfecgio adequa-
das, evitar ou minimizar a contaminagéo por via
atmosférica e facultar um espaco de trabalho
adequado para permitir a execugdo higiénica de
todas as operacgdes;

b) Evitar a acumulagdo de sujidade, o contacto com
materiais téxicos, a queda de particulas nos
géneros alimentares e a formacgéo de condensa-
¢do e de bolores indesejaveis nas superficies;

¢) Aplicacdo de boas praticas de higiene e evitar a
contamina¢do e, em especial, o controlo dos
parasitas;

d) Os produtos devem ser separados por espécie,
quando ndo for assim, devem ter uma arrumacio
que evite a contaminacio cruzada;

e) Os produtos de maior risco de contaminag@o ficam
em baixo e os de menor em cima;

) Os alimentos nao devem estar arrumados no mesmo
lugar que os detergentes;

gJ Na adigdo dos produtos novos nas arcas, os mais
antigos, constantes ja das arcas, deverdo ser pos-
tos a frente dos novos;

h) Sempre que necessario, proporcionar condigdes
adequadas de manuseamento e armazenagem
a temperatura controlada, com uma capacidade
suficiente para manter os géneros alimentares
a temperaturas adequadas e ser concebidas de
forma a permitir que essas temperaturas sejam
controladas e, se necessario, registadas.

XXII. Requisitos Especificos de Higiene

Todos os estabelecimentos de restauracdo e simila-
res devem cumprir com as regras de HACCP — Analise
dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos, sem prejuizo
do cumprimento do Regulamento Sanitario em vigor em
Angola.

XXIII. Instalacoes Fixas

1. Ficam abrangidas pelo disposto no presente todas
as instalacdes onde sejam confeccionados, preparados,
transformados, fabricados, embalados, armazenados, trans-
portados, manuseados ou vendidos os géneros alimentares
com destino ao publico consumidor.

2. Exceptuam-se do disposto no nimero anterior as
roulottes e botequins.

3. As instalacdes onde sejam desenvolvidas as activida-
des previstas no presente Diploma devem permitir:

a) Uma limpeza e ou desinfec¢ao adequadas;

b) A prevengdo da acumulagido de sujidade, o contacto
com materiais toxicos, a queda de particulas nos
alimentos e a formacdo de condensacdo e de
bolores indesejaveis nas superficies;

c¢) As boas praticas de higiene, incluindo a pre-
vencdo da contaminacdo cruzada durante as
diversas operacGes de manuseamento dos
géneros alimentares, dos equipamentos, dos
materiais, ingredientes e matérias-primas, da
agua, dos sistemas de ventilagdo, do pessoal e de
fontes externas de contaminac@o,

d) Criar, sempre que necessario para assegurar a
seguranca e salubridade dos géneros alimenta-
res, condigdes de temperatura adequadas para o
processamento e a armazenagem higiénicos dos
produtos.
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4. As instalagdes alimentares permanentes devem possuir:

a) Retretes em niimero suficiente e com um sistema de
esgoto proéprio e eficaz, equipadas com ventila-
¢do adequada, natural ou mecanica, munidas de
autoclismo, nédo podendo as mesmas comunicar
directamente com as salas onde se manipulam
os alimentos;

b) Ventilagdo natural ou mecéanica adequada e sufi-
ciente, de modo a ser evitado o fluxo mecénico
de ar de uma érea contaminada para uma limpa,
devendo os sistemas de ventilagdo ser construi-
dos de forma a proporcionar um acesso facil
aos filtros e a outras partes que necessitem de
limpeza ou de substituigdo;

¢) Instalagdes adequadas para mudanga de roupa do
pessoal, sempre que necessario para assegurar a
seguranca e salubridade dos géneros alimenta-
res.

5. As instalagdes de manipulagdo dos alimentos devem
ter luz natural e ou artificial adequada.

6. As instalag 6es de esgoto devem ser adequadas ao fim a
que se destinam e projectadas e construidas de forma a evitar
o risco de contaminagfo dos géneros alimentares.

XXIV. Locais Permanentes de Preparacio e Fabrico

1. Ficam abrangidos pelo disposto no presente artigo os
locais onde sdo preparados, tratados ou transformados os
géneros alimentares, nomeadamente as cozinhas.

2. Os pavimentos das instala¢des referidas non.® 1 devem
ser construidos com materiais impermeaveis, ndo absor-
ventes, antiderrapantes, lavaveis e ndo toxicos, de forma a
permitir o escoamento adequado das superficies, sempre que
0 MesIMOo Seja Necessario para assegurar a seguranga e salu-
bridade dos géneros alimentares.

3. As paredes das referidas instalagdes devem ser cons-
truidas com materiais impermedveis, ndo absorventes,
lavaveis e ndo toxicos, e ser lisas até uma altura adequada as
operagoes de limpeza.

4. Os tectos, tectos falsos e outros equipamentos neles
suspensos devem ser concebidos, construidos e acabados
de modo a evitar a acumulacdo de sujidade, reduzir a con-
densacdo e o desenvolvimento de bolores indesejaveis e
evitar o desprendimento de particulas, outras substancias
ou objectos nocivos, nomeadamente pedacgos resultantes do
rebentamento de lampadas, as quais devem estar devida-
mente protegidas.

5. As janelas e outras aberturas devem ser construidas
de modo a evitar a acumulacio de sujidade, estar equipa-
das, sempre que necessario para assegurar a seguranca e
salubridade dos géneros alimentares, com redes de protec-
¢do contra insectos, facilmente removiveis para limpeza, e
permanecer fechadas durante a laboracio, quando da sua
abertura resultar a contaminagdo dos géneros alimentares
pelo ambiente exterior.

6. As portas devem ter superficies lisas e ndo absorventes.

7. As superficies em contacto com os géneros alimenta-
res, incluindo as dos equipamentos, devem ser construidas
em materiais lisos, lavaveis e ndo téxicos.

8. Os pavimentos, as paredes e as portas devem ser man-
tidos em boas condi¢des e poder ser facilmente lavados ou,
sempre que necessario, para assegurar a seguranga e salubri-
dade dos géneros alimentares, desinfectados.

9. Nos locais a que se refere o n.° 1 devem ainda existir,
sempre que necessario, para assegurar a seguranga e salubri-
dade dos géneros alimentares:

a) Dispositivos adequados para a limpeza e desin-
feccdo dos utensilios e dos equipamentos de
trabalho, faceis de limpar e constituidos por
materiais resistentes a corrosfo;

b) Dispositivos adequados para a lavagem dos ali-
mentos, designadamente tinas, cubas ou outros
equipamentos desse tipo, devidamente limp os.

10. Os dispositivos de combate a insectos voadores, a ins-
talar nestes espacos de manipulagdo de alimentos, deveréio
ter caracteristicas, que ndo coloquem em risco os alimentos,
causando assim a sua contaminacao.

XXV. Instalacdes Amoviveis ou Moveis

1. Ficam sujeitas as condigdes previstas no presente
ponto as instalagdes amoviveis, temporarias e de venda
automatica, nomeadamente os veiculos para venda ambu-
lante, as tendas de mercado, os quiosques, as instalacdes
utilizadas essencialmente como habitacdo, as instalacGes
utilizadas ocasionalmente para restauracio e as maquinas de
venda automaticas.

2. As instalagGes referidas no niimero anterior devem
estar localizadas, ser concebidas, construidas e mantidas
limpas e em boas condi¢tes, de forma a evitar o risco de
contaminac¢ido dos géneros alimentares e a presenca de ani-
mais nocivos.

3. Sempre que necessario, para assegurar a Seguranga e
salubridade dos géneros alimentares, devem existir:

a) Instalagdes adequadas a manutengdo de uma
higiene pessoal apropriada, incluindo as ins-
talagdes de lavagem e secagem higiénica das
maos, instalacdes sanitarias em boas condigdes
higiénicas e vestiario;

b) Meios adequados para a lavagem e desinfeccdo
dos utensilios e equipamento de trabalho;

¢) Meios adequados para a lavagem dos géneros ali-
mentares;

d) Um abastecimento adequado de agua para con-
sumo humano, quente e fiia;

e) Instalagdes e equipamentos adequados de armaze-
namento e elimina¢do em condi¢des higiénicas
de substancias perigosas ou ndo comestiveis,
quer sejam liquidas ou solidas;
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J Instalacdes e equipamentos apropriados para a
manuten¢io e o controlo das temperaturas de
conservacdo dos alimentos.

4. As superficies destinadas ao contacto com os alimen-
tos devem:

a) Ser mantidas em boas condigdes;

b) Poder ser facilmente limpas e, sempre que neces-
sario, garantir a seguranca e higiene dos géneros
alimentares, desinfectados;

¢) Ser construidas em materiais lisos, lavaveis e ndo
toxicos.

5. Os géneros alimentares devem ser colocados em locais
que impe¢am o risco de contaminacao.

XXVI. Classificaciao

l. A classificagdo destina-se a atribuir, confirmar ou
alterar a tipologia e a categoria dos estabelecimentos de res-
tauracdo e similares, e tem natureza obrigatoria.

2. Para a obtencdo da classificacdo mencionada no n.° 1,
€ obrigatdria a realizag¢do de uma vistoria.

XXVII. Categorias

1. Os estabelecimentos de restauracéo classificam-se nas
seguintes categorias:

a) Restaurante:

i. Luxo;

ii. 1.* Classe;
iii. 2.* Classe;
iv. 3.* Classe.

b) Restaurante Tipico:

i. Luxo;

ii. 1.* Classe;
iii. 2.* Classe;
iv. 3.* Classe.

c) Empresa de Catering, Self-Service e Fast Food.
1. Categoria Unica.

2. Os estabelecimentos similares classificam-se nas cate-
gorias de Luxo, 1.7, 2.* e 3.* Classes.

3. A classificacdo definida, nos termos do ntimero ante-
rior, € atribuida em fun¢do da qualidade do servico e das
instalacdes, de acordo com os requisitos definidos nas tabe-
las anexas ao presente Diploma.

XXVIII. Classificacoes Adicionais

Os estabelecimentos de restauragdo e similares podem
ser classificados cumulativamente como Tipicos ou
Internacionais.

XXIX. Estabelecimentos Tipicos

1. Os estabelecimentos de restauracéo e similares podem
ser classificados como tipicos quando, pelas caracteristi-
cas das refeicGes ou bebidas neles servidas, e ainda pelo
mobiliario, decoracgao, traje do pessoal ou espectaculo neles
realizados, reconstituam a gastronomia e a tradi¢do ango-
lana ou de uma das provincias de Angola.

2. Aplica-se, com as devidas adaptacdes, aos estabele-
cimentos de restaurac@o e similares tipicos, o disposto rela-
tivamente as vistorias e classificacdo dos estabelecimentos
de restauracao.

3. Os estabelecimentos classificados como tipicos devem
publicitar, de forma clara no exterior do estabelecimento, a
provincia de Angola que pretendem representar ou o tipo
de cozinha para qual estdo vocacionados, nos casos em que
se trate de apenas gastronomia angolana, ou seja, todas ou
mais de 5 (cinco) provincias devem utilizar a expressdo
«Gastronomia Angolana.

XXX. Estabelecimentos Internacionais

1. Os estabelecimentos de restauracéo e similares podem
ser qualificados classificados como internacionais quando
pelas caracteristicas das refeicdes e bebidas neles servidas,
e ainda pela decoracéo, reconstituam a gastronomia de um
determinado pais ou regifio geografica estrangeiro.

2. Aplica-se, com as devidas adaptacdes, aos estabele-
-cimentos de restauragdo e similares internacionais, o
disposto relativamente as vistorias e classificacdo dos esta-
belecimentos de restauracio.

3. Os estabelecimentos classificados como internacionais
devem publicitar, de forma clara no exterior do estabeleci-
mento, a regido ou pais que pretendem representar ou o tipo
de cozinha para qual estdo vocacionados.

XXXI. Acesso aos Estabelecimentos

1. E livre o acesso aos estabelecimentos de restauraco e
similares, salvo o disposto nos niimeros seguintes.

2. Pode serrecusado o acesso ou a permanéncia nos esta-
belecimentos, a quem perturbe o seu funcionamento normal,
designadamente por:

a) Ndo manifestar a intencao de utilizar os servigos
neles prestados;

b) Se recusar a cumprir as normas de funcionamento
privativas do estabelecimento, desde que devi-
damente publicitadas;

¢) Penetrar nas areas de acesso restrito;

d) Sejam portadores de armas de fogo, produtos toxi-
cos, explosivos, insalubres ou maus cheiros;

e) Perturbar a prestagdo do servigo aos demais utentes.

3. Nos estabelecimentos de restaurac@o e similares pode
ser recusado o acesso a pessoas que se fagcam acompanhar
por animais, desde que essas restri¢des sejam devidamente
publicitadas e os animais em questdo ndo se tratem de
caes-guia.

4. O disposto no n.° 1 nao prejudica, desde que devi-
damente publicitadas, a reserva temporaria de parte ou da
totalidade dos estabelecimentos.

5. As entidades exploradoras dos estabelecimentos de
restauracdo e similares ndo podem permitir o acesso a um
namero de utentes superiores ao da respectiva capacidade.

6. A recusa do acesso aos estabelecimentos de res-
tauracdo e similares ndo pode ser motivada por razdes
discriminatorias.
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XXXII. Informacdes

1. Junto a entrada dos estabelecimentos de restaurac@o
ou de bebidas devem afixar-se, em local destacado e por
forma bem visivel, de modo a permitir a sua facil leitura do
exterior do estabelecimento, mesmo durante o periodo de
funcionamento nocturno, as seguintes informacdes:

al O nome, o tipo e a classificagdo ou classificagdes
do estabelecimento;

b} O periodo de funcionamento, devidamente publi-
citado e afixado em local visivel ao publico do
exterior do estabelecimento;

¢) A lista do dia e os respectivos pregos, no caso dos
restaurantes;

d) A exigéncia de consumo ou despesa minima, no
caso de salas ou espacos destinados a dancga ou
com espectaculo;

e) A capacidade maxima do estabelecimento;

J A existéncia de livro de reclamacdes.

2. A indicagdo prevista na alinea ¢) do ntimero anterior
deve ser afixada separadamente das restantes.

3. Para além das informacdes indicadas no n.° 1, os esta-
belecimentos de restauracio e similares devem ainda:

al Prestar informagdes exactas relativamente aos
precos e condi¢cdes dos servicos solicitados,
designadamente ter afixadas as tabelas de pregos
e tarifas;

b) Respeitar os pregos e tarifas fixados e publicitados;
¢) Deter informacdo, em local bem visivel, que seja
do interesse para o cliente, enquanto consumidor.

XXXIII. Dever de Informacdes

1. Sem prejuizo do estabelecido no ponto anterior, os
estabelecimentos de restauracfio e similares devem prestar
informacoes exactas relativamente aos precos e condi¢des
dos servigos solicitados.

2. Afixar, em local bem visivel, a indicagdo da existén-
cia de livro de reclamacdes e os diversos contactos locais
das diversas entidades que garantam a seguranca, a satide e
socorro, bem como os direitos do consumidor, designada-
mente nimeros ou linhas telefénicas, moradas fisicas ou de
correio electronico.

XXXIV. Livro de Reclamacdes

1. Em todos os estabelecimentos de restauracéo e simi-
lares deve existir um livro destinado aos utentes para que
estes possam formular observagdes e reclamacGes sobre o
estado e a apresentacdo das instalacdes e do equipamento,
bem como sobre a qualidade dos servigos e o modo como
foram prestados.

2. O livro de reclamacg Ges deve ser, obrigatorio e imedia-
tamente facultado ao utente que o solicite, nos termos da lei.

XXXV. Tabelas de Classificaciao

Os estabelecimentos de restauracio e similares devem
seguir as indicacdes constantes das tabelas referidas abaixo,
sendo que X € para os itens obrigatérios e O para os
opcionais:
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(X - Obrigatorio; 0 - Opcional)

TABELA
RESTAURANTES
RESTAURANTES TiPICOS

N© ord. Requisitos |32 Classe [ 22 Classe [ 12 Classe | Luxo
PESSOAL
1 Chef X X X X
2 Chefe de Vinhos 0 0 X X
3 Chefe de Molhos 0 0 0 X
4 Chefe de Grelthados 0 0 X X
5 Chefe de Pasteleira 0 0 0 b
6 Cozinheiro X X X X
7 Auxiliar de Cozinha 0 X X X
8 Lavadores de Loica X X X X
1 por cada
9 Chefe de Sala 1porsala|1porsala | 1porsala |20
Cadeiras
Z por cada |
10 Chefe de Linha 0 0 0 20
Cadeiras
. . 2 por 2 porcada | 4 por 5 por cada
11 2:23;2 minimode | auzo | zo cada20 |20
Cadeiras | Cadeiras Cadeiras | Cadeiras
~ | 0s Chefes dg_cozinha,
de sala e de vinhos com
12 con'h.ecimentos 0 0 N <
suficientes de
Portugués, Francés e
Inglés,
INFRA-ESTRUTURAS -]
13 Agua carrente potavel | x x X X
14 Agua corrente quente e g % i .
fria
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N2 ord.

Requisitos

—[ 32 Classe ‘ 22 Classe | 1 Classe | Luxo

INFRA-ESTRUTURAS

15

Reservatorio de dgua
mecanizado

\

X X X X

16

Electricidade

X X X X

17

18

19

20

Fonte de energia
alternativa (gerador,
solar, hedlica)

pluvial

Sistema de drenagem

doméstica e pluvial

Sistema alternativo de
drenagem doméstica e

Sistcma de _gés
canalizado, instalado
de acordo as normas e
montado por empresa
certificada

21

Instalagio de tomadas
apropriadas para as
zonas de servico,
principalmente nas
areas humidas

22

Quebra das barreiras
arquitectdnicas

23

Telefone ligado a rede
exterior

24

Telefone ligado a rede
exterior a disposigdo
dos utentes

Instalagdes gerais que
permitem um estado
permanente de
limpeza e manutengao

26

Aquecimento e
ventilagio nas zonas
destinadas aos utentes

27

Ar condicionado nas
zonas destinadas aos
utentes

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

28

Zonas principais, com
comunicagdo directa
para o exterior ou
dotadas de dispositivos
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' de'ven'tilai;é_d artificial

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

com continua

| renovacdo do ar,

adequados a sua
capacidade

29

Zona de refei¢Ges bem
iluminadas

Zonas de clientes
decoradas com
motivos cullurais e
recursos turisticos
angolanos. Para os
restaurantes
classificados como
tipicos, a decoragdo
devera ser da
provincia, regido ou
pais que representa.

31

32

Zona de refei¢des,
incluindo uma zona
para nao fumador

Area minima das zonas
de refeigdes, por
pessoa

0,80m?

1m?

1,3m?

1,5m?2

33

Distdncia minima entre
as mesas (sem
cadeiras)

0,80m

0,80m

1m

1,2m

34

Distiancia minima entre
as mesas (com
cadeiras)

0,90m

1,2m

1,2m

1,5m

35

Talher em material de
alta qualidade

36

Loiga em material de
alta qualidade

37

Copos em material de
alta qualidade

0

38

Conjunto de copos em
cristal

39

Toalhas e guardanapos
em tecido

40

Toalha e guardanapos
em tecidos de alta
qualidade

41

Talheres, loiga, copos,
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ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

42

toalha e guardanapos
limpos e trocados a
saida de cada cliente

Stock de toalhas e
guardanapos pelo
menos 3 vezes
superior ao nimero de
mesas

43

44

Aquecedor de pratos

Bar

Bar no atrio ou em sala
de espera

46

7ona de estar com
servi¢os de bar no atrio

! de entrada

47

Balcio, caso se sirvam
refeighes em pé

48

Bengaleiro, situado
junto a entrada
principal do
estabelecimento, se
possivel

49

Bengaleiro, nos
eslabelecimentas com
espaco de danga

50

Chio revestido com
mosaica ou tapete de
qualidade

51

52

Instalacfes sanitarias,
com comunicagao
directa para o exterior
e/ou dotadas de
dispositivos de
ventilagdo artificial
com continua
renovacao do ar
adeguados a sua
dimensac

[nstalagbes sanitarias
com separagao por
sexos

53

Instalagbes sanitarias
com dgua corrente
quente e fria
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ZONAS DESTINADAS A0S UTENTES

54

Instalacées sanitarias
para portadores de
mobilidade reduzida

55

Relrele em cabines
separadas e lavatorio
com espelho

56

ZONAS DE SERVICO

Cozinha

X

X

57

Area de cozinha nio
inferior a 55% da area
da sala de refeigdes
quando o nimero de
pessoal é inferior ou
igual 30;

50% da drea da sala de
refeigdes quando o
nimero de pessoas €
superior a 30 e inferior
aso;

40% da area da sala de
refeicdes quandoe o
nimero de pessoas ¢
superior a 0.

Pastelaria separada da
cozinha

59

Cozinha e pastelaria
separadas das dreas de
refeices

60

Copa

61

Copa com preparacao
separada de alimentos
crus ¢ cozidos

62

Zona de preparacio de
carne, peixe e legumes,
com pia de lavagem,
arca de conservacaa
separadas. (o nimero
de bancadas de
preparacio com pia de
lavagem para 0s
eslabelecimentos de 32
Classe podera ser
reduzido para 2, desde
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ZONAS DE SERVICO

que a funcionalidade e
mobilidade na
preparacdo, nao seja
afectada)

Zona de preparagao de
carne, peixe e legumes,
63 com pia de lavagem, 0 0 0 X
arca de conservagao

em cabines separadas.

64 Cozinha fria separada | 0 0 0 X
65 Mesas de Trabalho X X X X
66 Instalagdes frigorificas | x x X X
67 Maquinas de ge-lad“l;s 0 0 0 X
68 Grill 0 0 X X
69 Banho-maria 0 0 X X
70 Placas aquecedoras X x b X
71 Fornos X X X X
72 Equipamento de « < X <

cozinha em inox

Equipamento de

cozinha moderno,
73 . X X X X
aperfeicoados e

cficientes

Ventilagao suficiente
para neutralizar os

74 . . X X ® X
cheiros e aguas
condensadas )
75 - Extractor de Ar X X X X
76 Cozinha bem iluminada | x X X X
77 Zona para loiga X X X X
78 Zona para panelas X X X X

Zona de armazenagem
(congelagan,

-9 censervagéo,_secos. % % « X
ndo pereciveis e
pereciveis)
compartimentada

Lava méos acionavel

X X X X
80 por pedal ~
81 Zonas para legumes X X X ) ]
82 Despensa do dia X X

Vestiario, Balnedrio e
83 r s X X X X
Sanitério integrado e
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ZONAS DE SERVICO

separado por sexo para
0 pessoal

84

InstalagGes sanitarias
para o pessoal com
retretes em cabines
separadas e com
Separagio por sexos,
minimo 2 retretese 1
urinol por cada 25
trabalhadoeres

85

Instalagbes sanitérias
para o pessoal com
comunicagdo directa
para o exterior ou
dotadas de dispositivo
de ventilagio artificial
com continua
renovacio do ar
adequados a sua
dimensio

ACESSOS

B6

87

Entradas exclusiva
para os utentes, com
visibilidade restrita
para o interior do
estabelecimento.

“Entrada de Servigos

distintas da entrada
para os utentes

88

Entrada de
mercaderias diferente
da entrada do pessoal

89

Escada com corrimao

90

Escada interior para os
utentes

91

92

Escadas intcrior
privativa para os
utentes

| Escada de Servico

93

Menta-pratos, sempre
que 0 eslabelecimento
esteja instalada em
mais de um piso

t'
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| ACESSOS

Ascensor, desde que o

i estabelecimento ocupe
1 94 mais de trés pisos, % » x -
incluindo o rés-do-
chdo

Ascensor, desde que o
estabelecimento ocupe
a5 ; B P X X X X
mais de dois pisos,
incluinde rés-do-chac
Ascensor e Monta-
Cargas, guando

) instalado em piso

96 . P X X X x
superior ao segundo

incluindo o rés-do-

chido
SERVICOS
97 Servigos de refeigbes 4 X X X
a8 Nameros nj:immns «?ic = = i6 15
pratos na lista do dia -
Oferta de pelo menos
Go um prato tlpl(.:O X « N .
angolano na lista do
dia -
Lista do di
100 ista do dia em o % x x

Portugués e Inglés
Lista do dia com os
101 5 X X X b4
precos de cada item
Lista do dia com Menu
102 do dia pelo menos 0 ” 5 -
entrada, prato
principal e sobremesa
Possiblidade de alterar
um dos itens do Menu
103 do dia mediante o 0 X X X
pagamento da
diferenca

104 Numcro minimo de 5 i6 20 50
itens na carta

Carta com outras

5 X X
103 bebidas * =
106 Servico de bar X X x X o
Servigos de aperitivos
o 8] X x
107 e digestivos na zona de
| refelgan
I . = ]
- let
106 Ser v:lt;os de Valle 4 G 4 5
Parking .
109 Servigo de Cafetaria o o x .4
110 Servico telefénico com = = g s

acesso a rede
Portaria, nos

111 estabelecimentos com *® X e X
espagos de danga -
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(X - Obrigatdrio; O - Opcional)

TABELATII

RESTAURANTES
SELF-SERVICE, TAKE AWAY, FAST FOOD

N2 ord Re uisims_ SELF SERVICE TAKE FAST
] 1 AWAY FOOD
PESSOAL
1 Chef o o
2 Chefc de Vinhos o o
3 Chefe de Molhos 0 0
4 Chefe de Grelhados 0 Q
Chefe de Pasteleira 0 0
6 Cozinheire X a
7 Auxiliar de Cozinha X ®
8 Lavadores de Loiga X X
9 Chefe de Sala 1 por sala
10 Chefe de Linha 0
1 Nimero minimo de 1 por cada 20 o
Gargans Cadeiras
Os Chefes de cozinha, de
sala e de vinhos com
12 conhecimentos i -
suficientes de Portugués,
Francés ¢ [nglés.
INFRA-ESTRUTURAS
13 Agua corrente patével X X
14 Agua corrente quente e . .
fria
15 Reserv‘atério de dgua < «
mecanizado
16 Electricidade X X
17 Fonte dt? energia < «
alternativa (gerador,
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INFRA-ESTRUTURAS

solar, hedlica)

18

Sistema de drenagém
doméstica e pluvial

19

Sistema alternativo de
drenagem doméstica e
pluvial

20

Sistema de gas
canalizado, instalado de
acordo as normas e
montado por empresa
certificada

21

Instalagio de tomadas
apropriadas para as
zonas de servico,
principalmente nas areas
hdmidas

22

Quebra das harreiras
arquitecténicas

23

Telefone ligado a rede
exterior

24

Telefone ligado & rede
exterior a disposi¢io dos
utentes

25

Instalagfes gerais que
permitem um estado
permanente de limpeza e
manutengao

26

Aquecimento e
ventilagac nas zonas
destinadas aos utentes

27

Ar condicionado nas
zonas destinadas aos
utentes

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

28

Zonas principais, com
comunicagio directa
para o exterior ou
dotadas de dispositivos
de ventilagdo artificial
com continua renovagao
do ar, adequados a sua
capacidade
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ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

29

Zona de refeicbes hem
iluminadas

Zonas de clientes
decoradas com motivos
culturais e recursos
turisticos angolanos.
Para os restaurantes
classificados come
tipicos, a decoracgao
deverd ser da provincia,
regido ou pais que
representa.

31

Zona de refeicdes,
incluindo uma zona para | x X
nio fumador

32

Area minima das zonas 1 m? o
de refeigdes, por pessoa

Tm

33

Distincia minima entre
as mesas

0,75m 0

0,75m

34

Talher em material de
qualidade

35

Loiga em material de
qualidade

36

Copos em material de
qualidade

37

Toalhas e guardanapos
em tecido

38

Talheres, loica, copos,
toalha e guardanapos
limpos e trocados a saida
de cada cliente

41

Stock de toalhas e
guardanapos pelo menos
3 vezes superior ao
numero de mesas

42

Aquecedor de pratos

43

Bar 0 0

44

Bar no atrio ou em sala
de espera

45

Zona de estar com
servicos de bar no atrio | o 0
de entrada
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ZONAS DESTINADAS AQS UTENTES

Balcdo, caso se sirvam
refei¢bes em pé

47

Bengaleiro, situado juntﬁ B

a entrada principal do
estabelecimento, se
possivel

48

Bengalciro, nos
estabelecimentos com
espago de danga

49

Chéo revestido com
mosaico ou tapete de
qualidade

50

Instalagtes sanitarias,
cam comunicagio
directa para o exterior
e/ou dotadas de
dispositivos de
ventilagdo artificial com
continua renovacio do
ar adequados a sua
dimensao

51

Instalagbes sanitarias
COM Separagao por sexos

52

Instalagies sanitarias
com agua corrente
quente ¢ fria

53

Instalagdes sanitdrias
para portadores de
mobilidade reduzida

54

Retrete em cabines
separadas e lavatério
com espelho

Cozinha

ZONAS DE SERVICO

X

56

Area de cozinha nio
inferior a 55% da area
da sala de refei¢Ges
quando o namero de
pessoal é inferior ou
igual 30;

50% da arca da sala de
refei¢des quando o

numero de pessoas €
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superior a 30 e inferior a
50;

409 da area da sala de
refeigdes quando o
niimero de pessoas é
superior & 50.

57

Pastelaria separada da
cozinha

58

Cozinha e pastelaria
separadas das areas de
refeigdes

| 59

a(

Copa

Copa com preparagdo
separada de alimentos
crus e cozidos

a1

Zona de preparacio de
carne, peixe e legumes,
com pia de lavagem, arca
de conservagao
separadas.

62

Zona de preparagio de
carne, peixe e legumes,
com pia de lavagem, arca
de conservagio em
cabines separadas.

64

| Cozinha fria separada

‘| Mesas de Trabalho

65

Instalagdes frigorificas

66

Maquinas de gelados

-

4

68

Gri]_l

Banho-maria

69

Placas aguecedoras

70

Fornos

S M= S| ]| |0

Q|| x| 0D W | =D

71

Equipamento de cozinha
em inox

>

B

=10 A = = =T O O =]

S

Equipamento de cozinha
maderno, aperfeicoados
e eficientes

73

Ventilagao suficiente
para neutralizar os
cheiros e dguas
condensadas

74

Extractor de Ar

75

Cozinha bem iluminada
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ZONAS DE SERVICO

76

Zona para loig_a -

77

78

Zona para panelas

Zona de armazenagem
(congelacio,
conservacio, secos, hao
pereciveis e pereciveis)
compartimentada

79
80

Lava mios acionavel por
pedal

Zonas para legumes

81

Despensa do dia

82

Vestidrio, Balnedrio e
Sanitario integrado e
separado por sexo para o
pessoal

83

Instalagdes sanitarias
para o pessoal com
retretes em cabines
separadas e com
scparagac por sexos,
minimo 2 retretes e 1
urinol por cada 25
trabalhaderes

84

Instalacfes sanitirias
para o pessoal com
comunicagdo dirccta
para o exterior ou
dotadas de dispositivo
de ventilagao artificial
com continua renovagio
do ar adeguados a sua
dimensdo

ACESSOS

85

Entrada exclusiva para
os utentes, com
visibilidade restrita para
o intericr do
estabelecimento.

86

Entrada de servicos
distintas da entrada para
oS Utentes

B7

Entrada de mercadarias
diferente da entrada do
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ACESSOS

pessoal

88

Escada com corrimao

89

Escada interior para os
utentes

90

Escadas interior
privativa para os utentes

91

Escada de servigo

92

Monta-pratos, sempre
que o estabelecimento
esteja instalado em mais
de um piso

93

Ascensor, desde que o
estabelecimento ocupe
mais de trés pisos,
incluindo o rés-do-chio

94

Ascensor, desde que o
estabelecimento ocupe
mais de dois pisos,
incluindo rés-do-chao

95

Ascensor e Monta-
Cargas, quando instalado
em piso superior ao
segundo incluindo o rés-

do-chao

SERVICOS

96

Servi-;o_s' de refei coes

X

97

Numeros minimos de
pratos na lista do dia

6

98

Oferta de pelo menos um
prato tipico angolano na
lista do dia

99

Lista do dia em
Portugués e Ingiés

100

Lista do dia com os
precos de cada item

101

Lista do dia com Menu
do dia pelo menos
entrada, prato principal
e sobremesa

102

Possiblidade de alterar
um dos itens do Menu do
dia mediante o
pagamento da diferenca

103

Numero minimo de itens
na carta

10

104

Carta com outras
bebidas

105

106

107

Servigo de bar

Servicos de aperitivos e
digestivos na zona de
refeicio

Servicos de Vallet

Parking

108

| Servico de Cafetaria

109

Servico telefénico com
acesso a rede

110

Portaria, nos
estabelecimentos com
espagos de danca
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TABELA HI
CATERING

(X - Obrigatério; O - Opcional)

Requisitos Caterin
ord. q &

PESSOAL

Cozinheiro

Ajudantes de Cozinha
Lavadores de Loica
Funcionarios de limpeza

Gargons
D]
Servicos de decoracio

|
QO ~1| | U | LS B =

.f

e BN el I - L - B

Servico de entregas ac domicilio
INFRA-ESTRUTURAS

9 Agua corrente potavel

10 | Agua corrente quente e fria

11 | Reservatério dec 4gua mecanizado

12 tlectricidade

13 | Fonte de encrgia alternativa (gerador, salar, hedlica)
14 | Sistema de drenagem doméstica e pluvial

AR B

15 Sistema alternativo de drenagem doméstica e pluwal

16 Sistema de gas canalizado, instalado de acordo as normas e <
montado por empresa certificada

Instalagio de tomadas apropriadas para as zonas de sérv_igo,
principalmente nas areas himidas

18 | ngbgd;_barrewas arqultectomcas X
Instalagfes gerais que permitem um estado permanente de

llmpeza e manutencao

20 Aquecimento e ventllagao nas zonas destinadas aos utentes
21 | Ar condicionado nas zonas (fechadas) destinadas aos utentes

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES - SALAC DE EVENTOS

22 | Area minima das zonas de refeigdes, por pessoa 1,3m?
23 Distdncia minima entre as mesas 1,5m
24 Zona de refelgoes bem |lumlnadas X

25 Zana de Bar fixo ou mével X

Chdo revestido com mosaico ou tapete. Caso seja um espago
26 | aberlo, ou semicoberto, o piso devera ser antiderrapante e X
| adequadeo.
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ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES - SALAO DE EVENTOS
ln_s_tala(;—ﬁes_szl-ri_itérias_,_té-rﬁ_t-:"br;il‘ﬁi-gagﬁo directa para o
57 exterior e/ou dotadas de dispositivos de ventilagao artificial N
com continua renovagio do ar adequados a sua dimensio, com
abertura indirecta para sala L |
28 Espacgo para o D) o | x ]
29 Zona de estar com servicos de bar fixo ou mével no atrio de o
entrada
30 lnétalagées sanitarias com Sgbaragﬁo por sexos X
31 Instalagdes sanitarias com dgua corrente quente e fria X
32 Instalagdes sanitérias para portadores de mebilidade reduzida | x
33 Retrete em cabines separadas e lavatorio com espelho X
ZONAS DE SERVICO
34 | Cozinha ' x
" | Area de cozinha nio inferior a 50% da 4rea da sala de refei¢bes
3t quando o nimero de pessoas € superior a 30 e inferior a 50; X
40% da area da sala de refeigdes quando o nlimcero de pessoas
& superior a 50.
Copa de apoio e equipada, quando ndo presta servigos de
36 confecgio. Esta copa deverd estar dotada, de equipamento de «
apoio para manter o aguecimento das refeigdes, bem como
para conservacioc em frio.
37 Zona de preparagio de carne, peixe e legumes, com pia de «
lavagem, arca de conservagio separadas.
38 Mesas de Trabalho X
39 Instalagdes frigorificas S X
40 Zona de grelhador N 0
41 -Eq-uipamento de cozinha em inox X
42 Ventilagdo suficiente para neutralizar os cheiros e aguas %
condensadas N ]
43 Extractor de Ar X
44 Cozinha bem iluminada X
45 Zona para loica X
46 Zona para panelas X
47 Lava maos acionavel por pedal X
48 Refeitdrio para o pessoal, fixo ou mavel X
Instalagtes sanitarias, vestidrios e balnearios para o pessoal,
4G com retretes em cabines separadas e com separa¢do por sexos, | X
minimo 2 retretes e 1 urinol por cada 25 trabalhadores
Instalacdes sanitarias para o pessoal com comunicagao directa
50 para o exterior ou dotadas de dispositive de ventilagio <
artificial com continua renovagio do ar adequados a sua
dimensio
51 Zona de lixo separada com depdsito seco e refrigerado X
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ACESSOS
<9 Entradas exclusiva para os utentes, com visibilidade restrita < -
para o interior do estabelecimento.
53 Entrada de servicos e mercadoria, distintas da entrada paraos |
utentes
54 Escada com corrimao - X
55 Escada interior para os utentes X
56 | Escada interior privativa para os utentes X
57 | Escada de servicgo x|
8 Monta-pratos, sempre que o estabelecimento esteja instalado «
em mais de um piso
59 Ascensor, desde que o estabelecimento ocupe mais de trés .
pisos, incluinde o rés-do-chio
60 | Saida de emergéncia X
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TABELA 1V

SNACK BAR

(X ~ Obrigatdrio; 0 - Opcional)

Ne i 32 Da 12
ord Servigos Classe | Classe | Classe Luxo
PESSOAL

Cozinheiro
Auxiliar de cozinha o B

01 [ Chefe de bar

02 ChefeAde bar Aluente em portugués, inglés e . . . .
francés

| Lavadores de loica
(ar¢ons X X
Pessoal de limpeza - X
INFRA-ESTRUTURAS

03 | Agua corrente potavel X X X X

04 | Agua corrente quente e fria X X X X

05 | Reservatério de agua X X X x|
Reservatdrio de agua mecanizado 0 0 X X

06 | Electricidade S X X X X
Fonte de energia alternativa {gerador, solar, o o « y
hetlica)
Sistema de drenagem doméstica e pluvial X X X X
Sistema alternativo de drenagem doméstica e x « < .
pluvial .
Sistema de gas canalizado, instalado de
acorde as normas e montado por empresa X X X X
certificada
Instala(jgn de tnmadé;\propriadas para as
zonas de servigo, principalmente nas areas X X X X
hiimidas
Quebra das harreiras arquitectdnicas

07 Sistema de iluminagio de seguranga

08 | Telefone ligado & rede exlerior

09 Telefone ligado a rede exterior a disposigéo' o o « ) .
dos utentes

10 Instalagoes ger.jgtis que permitem u1:n estado « « X "
permanente de limpeza e manutencio

11 | Aquechmento e ventilagdo nas zonas X X X X
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INFRA-ESTRUTURAS

destinadas aos aos utentes

Ar condicionado nas zonas destinadas aos 0 X X
utentes. Nos Snack-Bares classificados de 32 e | |
12 22 Classe, apenas quando nio haver condigbes . 0

dc manter a temperatura em nivel aceitavel, .
por meio de ventilacao natural ou ;

mecanizada.

ZONAS DESTINADAS AQS UTENTES

13 Areas minimas por lugar Sentado 6,8()?115_ 1m? 1.3m?2 1.5m?

14 Areas minimas por lugar de Pé 0,50m? [ 0,50m? | 0,75m? | 0,75m?

15 | Bar X X x| X

16 Balcio, caso se sirvam refeicdes em pé X X X | X

17 Bengaleiro, situado junto a entrada principal o o . <
do estabelecimenta, se possivel

18 Bengaleiro, nos estabelecimentos de danga X X X X
[nstalagdes sanitdrios com comunicagao
directa para o exterior ou dotadas de

19 | dispositivos de ventilacdo artificial com X X X X
continua rencovacio do ar adequados a sua
dimensdo

; lnstalaa;()es_gnitérias com separagaa por N i < < « ]

sexos

21 Instalagdes sanitdrias com agua corrente fria X X X -
Instalagdes sanitdrias com agua corrente fria e

22 X X i X X
quente

93 Retretes em cabines separadas e lavatorios < " | X «
com espelho E

ZONAS DE SERVICOS
24 | Cozinha cquipada para o efcito X X X X
Zona de fabrico, caso disponham de fabrice
25 .. b X X X
proprio -
26 | Copa, caso disponham de fabrico proprio
27 | Instalagdes frigorificas

28 Zona de armazenagem

- -
E e
A A

29 Despensa

Vestiario, Balnedrio e Sanitario integrado e
separado por sexo para o pessoal
Instalagdes sanitarias para o pessoal com

31 retretes em cabines separadas e sempre que . « . .
possivel com separagdo por sexos, minimo 2

retretes e 1 urinol por cada 30 trabalhadores
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ZONAS DE SERVICOS

Instalagdes sanitarias para o pessoal com
comunicacgao directa para o exterior ou

de danga

32 | dotadas de dispositivos de ventilacao artificial X X X X
com continua renovacio do ar adequados a
sua dimensao

ACESS0S

33 Entrada exclusiva para os utentes X X X x
Enlrada de servicos distinta de entrada para

34 X X X X
os utentes

35 | Escadas providas de corrimaon ) X X X X

36 Escada interior para os utentes X X X -

37 | Escada interior privada para os utentes _ 0 o 0 X

38 Escada de servico X X X X

29 Mon'tajpratos, sempre gue 0 estal.:uclccimento « « X ' _x
esteja instalado em mais de um piso

_40 | Ascensor, desde que o estabelecimento ocupe « X N )

mais de trés pisos, incluindo o rés-do-chdo

41 Ascensor, desde que o estabelecimento ocupe < N < <
mais de dois pisos, incluindo o rés-do-chao
Ascensor e Monta-cargas, quandB instalado

42 | em piso superior ao segundo incluindo o rés- X X X X
do-chao N

SERVICOS

43 | Servigo de bar

44 1 Servico de cafetaria X

45 | Servico telefonico com acesso a rede exterior X

46 Portaria, nos estabelecimentos com espagos < N < <
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TABELA V

BAR
(X - Obrigatoério; O - Opcional)

Ne , 32 22 12
ord Servigos Classe Classe Classe Luxo
PESSOAL - ]
1 Cozinheiro o 0
2 Auxiliar de cozinha o o 0
3 Chefe de bar 0 o] X
Chefe de bar fluente en‘;_p-(.)_rtugués, -
4 i . 0 0 X X
inglés e francés
5 Barman X X X X
6 Barman especialista 0 o X X
7 févaﬂciﬁré?dé%loi(;a 0 o T ox X
2 por Zpor |3 por
2por | cada20 cada cada 20
e Gargons _ _ cada zo | Cadeiras | 20 Cadeiras
Cadeiras | Cadeir
as
g Pessoal de limpeza X X X X
INFRA-ESTRUTURAS
10 | Agua corrente potavel X X X X
11 Agua carrente quente e fria 0 o X X
12 | Reservatério de agua X X X X
13 | Reservatorio de dgua mecdnizado 4] 0 X X
14 | Electricidade x| x X x|
Fonte de energia alternativa
15 . o 0 X X
(gerador, solar, hedlica)
Sistema de drenagem doméstica e
16 . X X X X
pluvial
Sistema alternativo de drenagem
17 s ) X X X X
doméstica e pluvial
‘Sistema de gas canalizado, instalado | 1 -
18 de acordo as normas e montado por « < < i
empresa certificada, quando tiver
cozinha.
'''''' Sistema de gas canalizado, instalado
19 | de acordo as normas e montado por ; 0 0 ] X
empresa certificada. |
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INFRA-ESTRUTURAS
Instalagiio de tomadas apropriadas
20 | para as zonas de servigo, X X X X
principalmente nas dreas humidas
Quebra das barreiras
21 . . X X X b
arquitecténicas
22 | Sistema de iluminacio de seguranga X %
23 | Telefone ligado a rede exterior 0 0
Telefone ligado a rede exterior &
24 . o Q o o X
disposi¢do dos utenles
Instalagdes gerais que permitem um
25 | estado permanente de limpeza e X X X X
manutengao
Aquecimento e ventilagdo nas zonas
26 . X X X X
destinadas aos aos utentes
Ar condicionado nas zonas o 0 X
destinadas aos utentes. Nos Bares
classificados de 32 e 22 Classe,
28 | apenas quando ndo haver condigges 0
de manter a temperatura em nivel
aceitavel, por meio de ventilagao
natural ou mecanizada,
ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES
29 | Areas minimas por lugar sentado 0,80m? 0,80m? 1m? 1.3m?
30 Areas minimas por lugar de Pé 0,50m2 0,50m2 0,75m2 ; 0,75m?
31 Bar X X X X
Balcio, caso se sirvam refeicoes em
32 i X b4 X X
pe
Bengaleirn, situado junto a entrada
33 | principal do estabelecimento, se o o X X
possivel
Bengaleiro, nos estabelecimentos de
34 X X X X
danga
Instala¢des sanitirias com
comunicac¢do directa para o exterior
ou dotadas de dispositivos de
35 g e . X X X X
ventilagdo artificial com continua
renovacao do ar adequados a sua
dimensio
Instalagdes sanitarias com
36 N X X X X
SEPATacao Por Sexus
Instalages sanitarias com agua
37 . X X X -
corrente fria
28 Instalagdes sanitarias com agua o 0 X X
corrente fria e quente
Retretes em cabines separadas e
39 . X X X X
lavatorios com espelho
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ZONAS DE SERVICOS
| Cozinha caso disponham de fabrico - T T

40 L. X X X X

proprio
41 | Copade apoio - X X X X
42 | Instalagdes frigorificas x| X X X
43 | Zonade armazenagem X X X X
44 Despensa Dia o o X X X
45 Cave Dia o X X X

Vestidrio, Balneario e Sanitario
46 | integrado e separado por sexo para X X X X

0 pessoal

Instalagdes sanitarias para o pessoal
com retretes em cabines separadas
47 e sempr_e que possivel C'Ul.l‘l < < < <
separagdo por sexos, minimo 2
retretes e 1 urincl por cada 30
trabalhadores

InstalagGes sanitarias para o pessoal
com comunicagdo directa para o

48 exterior ou dotadas de dispositivos < < < <
de ventilagio artificial com continua

renovacao do ar adequados 3 sua

dimensio
ACESSOS
49 | Entrada exclusiva para os utentes X X X X
| Entrada de servicos distinta de
50 0 o X X
entrada para os utentes
51 Escadas providas de corrimao X X X X
52 | Escada interior para os utentes X X X -
53 Escada interior pri;'ada para os o o o o «
utentes
54 Escada de servigo X X X X
Moﬁfa-pratos, sem[‘)re'ﬁueu S
55 | estabelecimento esteja instalado em X X X X

mais de um piso

Ascensor, desde que o
56 | estabelecimento ocupe mais de trés o) X X -
p1sos, incluindo o rés-do-chao
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ACESSOS
Ascensor, desde que o
57 | estabelecimento ocupe mais de dois X X X X
pisos, incluindo o rés-do-chao
| TAscenscre Monta-cargas, quando _ ]
58 | instalado em piso superior ao X X X X
sepundo incluindo o rés-do-chio
SERVICOS
5% | Servigo de bar X X
60 Servigo de cafetaria -
Servico telefdnico com acesso a rede
61 : X X X X
exterior
Portaria, nos estabelecimentus com
62 X X X X
espacos de danga
TABELA VI
SALAS DE DANCA
(X - Obrigatério; O - Opcional)
N . 32 28 p
(:ir Servigos Classe | Classe | Classe Hxo
PESSOAL
1 | Cozinheiro 0 0 0 X
2 | Auxiliar de Cozinha 0 0 X X
3 | Lavadores de Loiga x| x| x X
4 | Chefe de Sala 0 0 0 x
5 Chefe de bar 0 X X
Chefe de bar fluente em portugués, inglés e X
6 0 o o
francés
7 Barman X X X X
- - 2 por 2 por Zpor | 3por
cada cada cada cada
8 | Numero minimo de Gargons 20 20 20 20
pessoa | pessoa | pessoa | pessoa
s s s
|9 | Porteira X X X X
10 | Pessoal de limpeza - - B x| x| x X
11 | D) X X X X
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INFRA-ESTRUTURAS

12 | Agua corrente potivel x X X X
13 E_gua corrente quente e fria X X X X
14 | Reservatoric de agua - X X X X
15 | Electricidade X X X X
16 | Sistenﬁéﬁu?nihégéo de seguranga B X X X X
17 | Telefone ligado a rede exterior 0 o X X
18 Telefone ligado a rede exterior a disposi¢do dos R o o «
utentes
Instalagdes gerais que permitem um estado )
19 X X X X

permanente de limpeza ¢ manutengao

Aquecimento e ventilagdo nas zonas destinadas
aos utentes

21 Ar condicionado nas zonas destinadas aos X X X
X
utentes
22 | Quebra das barreiras arquitectonicas X X X X

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

23 | Areas minimas por lugar Sentado 0,80m? 1mz | 1.3m? | 1.5m?

24 | Areas minimas por lugar de P¢ 0,50m? | 0,50m2 | 0,75m? | 0,75m?

25 | Pista de danga - X X X X
Sala privativa com instalacdo sanitaria

26 | separada por sexo e adaptada para portadores o 0 X X
de mobilidade condicionada

27 | Espagos privativeos (area vip) o 0 x X
Palco (caso haja intengido de realizar momentos

28 | de musica ao vivo, shows ou espectaculos de X X X X

pequenas dimensdes)

Camarins, caso realize o descrito no nimero
29 . X X X X
anterior

30 | Bar X X X X

31 Balcdo, caso se sirvam refeigdes (aperitivos e « «
. . X X
acepipes) em pé

Bengaleiro, situado junto 4 entrada principal do

32 ) o] 0 X b's
estabelecimento

33 | Bengaleiro X X X X

Instalagdes sanitarias com comunicagio directa

34 para o exlerior ou dotadas de dispositivos de < X «
- X :
ventilagdo artificial com continua renovacido do -

ar adequados a sua dimensdo
35 | Instalagdes sanitarias com separacao por sexos X X X X
36 | Instalagbes sanitirias com agua corrente fria X X X -
37 | Instalagbes sanitarias com agua corrente fria e X X % X
quente
Retretes em cabines separadas ¢ lavatdrios
38 X X X X
com espelho
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ZONAS DE SERVICOS
39 | Cozinha caso sirvam refei¢des 0 0 X b
40 ZO{IE fle fabrico, caso disponham de fabrico . , . N
praprio
41 | Copa, caso disponham de fabrice préprio X T x X X
42 [nstalagdes f_rigjri'ﬁc; - X X X X
43 | Zona de armazenagem X X x X
441 | Despensa X X X X
Vestié?ib: Balneario e Sanitario integrado e
45 X X % X
separado por sexo para o pessoal
] lnstalal;ﬁcs_s?mitéﬁ-és para b—pessual com
46 retretes em cabines separadas e sempre que < « < .
possivel com separacdo por sexos, minimo 2
retretes e 1 urinol por cada 30 trabalhadores
Instalagdes sanitarias para o pe's_'s'bal com |
comunicacio directa para o exterior ou dotadas
47 | de dispositivos de ventilag¢ao artificial com X X X X
continua renovagao do ar adequados a sua
dimensdo
ACESS0S
48 [ Entrada exclusiva para os utentes Q 0 X X
Entrada de servigos distinta de entrada para os
49 X X X X
utentes
‘50 | Safda de emergériaa T X X X X
£ Antecémar_a c_om portas apropriadas na . . . _:-
entrada principal
52 | Escadas providas de corriméao X X X X
€3 Exclusdo de qualquer elemento ﬁsﬁico.que . < < <
obstrua a salda em caso de emergéncia
54 | Escada interior para as utentes - X X X -
55 | Detector de metais manual X X X X
56 | Cabine de raioX 0 0 0 X
57 | Escada interior privada para os utentes 0 o 0 X
58 | Escada de servigo X X X X
50 Monta-pratos, sempre que o estahelecimento < B « “
esleja instalado em mais de um piso
60 Ascensor, desde que o estabelecimento ocupe . « X P_ |
mais de trés pisos, incluindo o rés-do-chio
61 | Ascensor desde que o estabelecimento ocupe X X X X
mais de dois pisos, incluindo o rés-do-chao
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ACESSOS
Ascensor e Monta-cargas, quando instalado em
62 | piso superior ao segundo incluindo o rés-do- X X X X
chao
SERVICOS
63 | Servigo de bar ) X X X ' X
64 | Servico de cafetaria X X X X
65 | Servicgo telefénico com acesso a rede exterior X X X X
66 | Portaria X X X X
TABELA VII
PASTELARIA
(X - Obrigatorio; O - Opcional)
Ne ] 3a 2a 12
c;r Servigos Classe | Classe | Classe | Luxo
PESSOAL '
1 | Chefe de Pastelaria 0 0 X X
2 Pasteleiro de 12 o 0 Q X X
3 | Pasteleiro de 22 0 X X X
4 | Auxiliar de pastelaria X X X X
5 | Confeiteiro 0 0 X X
6 | Decorador 0 a X X
7 |Chefedesala o 0 0 X X
8 | Lavadores de loica X X X x|
9 Empregados de balcao X X X X
10 | Gargons 0 0 X X
11 { Barmen 0 0 X X
12 | Pessoal de limpeza X X X X
INFRA-ESTRUTURAS
13 | Agua corrente potavel X X X X
14 | Agua corrente quente e fria 0 0 X X
15 | Reservatorio de dgua - X X X X
16 | Reservatédrio de agua mecanizado o 0 X X
17 | Electricidade X X X X
18 leqt.e de energia alternativa (gerador, solar, 0 o « <
hedtica)
19 | Sistema dc drenagem doméstica e pluvial X X Cox X
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INFRA-ESTRUTURAS

. Sistema alternative de drenagem doméstica e

20 . X X X X
pluvial

21 Sistema de gas canalizado, instalado de acordo | by < B .
as normas ¢ montado por empresa cer_t_i_f@__c;i\q_a_ | |
Instalagio de tomadas apropriadas para as l. :

22 | zonas de servico, principalmente nas areas X i X X X
hamidas (herméticas) :

| 23 | Quebra das barreiras arquitecténicas X X

24 | Sistema de iluminagio de seguranca '

25 | Telefone ligado a rede exterior o 0

26 Telefone ligado a rede exterior a disposicdo dos o o . «

| utentes

9 Instalagdes gerais que permitem um estado < « X .
permanente de limpeza e manutencgio
Aquecir_ngnfb e ventilacdo nas zonas destinadas

28 X X X X
aos utentes
Ar condicionado nas zonas destinadas aos o X X
utentes. Nos estabelecimentos classificados de

29 32 e 22 Classe, apenas quando ndo haver 5
condigdes de manter a temperatura cm nivel
aceitavel, por meio de ventilagdo natural cu
mecanizada.

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES

30 | Areas minimas por'l'l_Igar Sentado ' 0,80m?2 1m? 1,3m? ‘ 1,5m?

31 | Areas minimas por lugar de Pé 0,50m? | 0,50m? | ,75m? | 0,75m?2

32 Distz’i.ncia minima entre as mesas (sem 0.70m | 0.80m | 0.90m im
cadeiras)

33 Distﬁ.ncia minima entre as mesas (com 0,90m im 12m 15m
cadeiras)

34 | Lxpositor de produtos X

35 | Bar X

36 | Balcdo, caso se sirvam refeigdes em pé by X -
Bengaleiro, situado junto a entrada pr_ihcipa[ do

37 . 0 0 X X
estabelecimento
InstalagGes sanitarias com comunicagdo directa

3g | Parac exterior ou dotadas de dispositivos de . « « «
ventilagio artificial com continua renovagdo do
ar adequados a sua dimensio !

39 | Instalacoes sanitarias com separacdo por sexos i X X

40 | Instalacdes sanitarias com agua corrente fria X -
Instalagdes sanitarias com dgua corrente fria e

41 o o X X
(lUCﬂtt‘,




528 DIARIO DA REPUBLICA

ZONAS DESTINADAS AOS UTENTES
Retretes em cabines separadas e lavatorios
42 X X X X
com espelho
B ZONAS DE SERVICOS B
43 | Cozinha cquipada para o cfeito X X X X
44 | Zona de fabrico e producio X X X Tx
45 | Armazém de produtos higiene e limpeza X X X | X
46 | Forno de padaria X X X X
[ 47 | Camara fermentagio _ o o X | X
48 | Armazém VIP o o x X
49 | Sala de preparacao para receitas de padaria 0 0 o X
50 | Sala de preparacdo para receitas de pastelaria 0 0 X X
51 | Zona de produgio de pac 0 0 0 %
52 | Zona de arrefecimento de pao 0 0 P X
| 53 | Zonade prnd_ut;éo de pastelaria seca o 0 X X
54 | Forno eléctrico X X X X
55 | Area de armazenamento intermédio ) 0 X X
56 | Materiais de Embalagem o X X X
57 | Laboratodrio e gabinete de controlo qualidade o 0 X X
i 58 | Embalamento 0 X X X
59 | Fatiador 0 0 X X
60 | Embalamento bolos o} 0 X X
61 | Armazém de materiais X 3 X X
62 | Arca de expedigio o % b¢ X
63 | Armazém produto acabado (expedi¢io) s 0 B X
64 | Recepgao material de embalamento 0 4] x| x
65 | Copa suja X X X X
66 | Copalimpa X X X X
67 | Inslalagbes frigorificas X X X X
Vestiario, Balnedrio e Sanitario integrado e
68 X X X X
separado por sexoe para o pessoal
E Insta_laéﬁes sanitarias pgra_ _0'-"pessnal com
69 retre’tes em cabines sueparadas e sempr.e gue " p % "
possivel com separagio por sexos, minimo 2
retretes e 1 urinol por cada 30 trabalhadores
InstalacBes sanitarias para o pessoal com I
comunicagdo directa para o exterior ou dotadas
70 | de dispositivos de ventilacde artificial com X X X %
continua renovagio do ar adequados a sua .
dimensdo I
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ACESSOS
| 71 | Entrada exclusiva para os utentes X X
72 |Entrada de §ervi(;0§-ai5ti nta de entrada para 0s x | x X X
utentes
73 | Escadas providas de corrimao _ X X X X
74 | Escada interior para os utentes x| x X x
75 | Escada interior privativa para os utentes 0 0 Q X
76 | Escada de servigo X X X X
,7_7 | Monta-pratos, sempre que o0 estabelecimento . < < «
esteja instalado em mais de um piso
As_@gﬁx"_, desde que o estabelecimento ocupe
78 . . ) ) , - X X X -
mais de trés pisos, incluindo o rés-do-chio
Ascensor, desde que o estabelecimento ocupe
79 . T, . X X X X
mais de dois pisos, incluindo o rés-do-chio
Ascensor e Mota-cargas, quando instalado em
80 | piso superior ao segundo incluindo o rés-do- X X X X
chao
SERVICOS
Servico de bar 0 0 X X
81 | Servigo de cafetaria - - - i
82 | Servico teleldnico com acesso & rede exterior X X X X
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TABELA VI

CAFE (CAFETARIA)
CASA DE CHA
{X - Obrigatério; O - Opcional)

3 ! 22 12
aQ 3 :
N*®ord Servigos Classe é Classe | Classe | Luxo
PESSOAL
1 Auxiliar de pasté]aria 0 0 X X
2 Decorador 0 0 X x
3 Lavadores de loiga X X X X
4 Empregados de haicio X X X X
5 Gargons 0 0 X X
6 Barmen 0 o b4 X
7 Pessoal de limpéza X X X X
8 Especialista em chas e infusdes 0 o X X
INFRA-ESTRUTURAS
9 Agua corrente potavel X pe X X
10 Agua corrente quente e fria o o X X
11 Reservatdrio de agua X X X X
12 Reservatdrio de dgua mecanizado 0 0 X X
13 Electricidade X X X X
Fonte de energia alternativa |
14 - 0 0 X X
(gerador, solar, hedlica)
Sistema de drenagem domdéstica _ -
15 X X X X

e pluvial

16 Sistemna alternativo de drenagem . . N .
doméstica e pluvial
Sistema de gis canalizado,
17 instalado de acordo as normas e X X X X
montado por empresa certificada
Instalagdo de tomadas
apropriadas para as zonas de
18 . o . X X X | X
servigo, principalmente nas areas i
himidas (herméticas)
Quebra das barreiras

156 . o X X X X
arquitectdénicas
Sistema de iluminagio de

20 X X X X
seguranga

21 Telefone ligado a rede exterior . 0 0 X X
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INFRA-ESTRUTURAS

22

Telefone ligado a rede exterior &
disposigdo dos utentes

23

Instalacdes gerais que permitem
um estado permancnte de
limpeza e manutencao

24

Aquecimento e ventilacdo nas
zonas destinadas aos utentes

25

Ar condicionado nas zonas
destinadas aos utentes. Nos

. estabelecimentos classificados de

32 e 22 Classe, apenas quando ndo
haver condigées de manter a
temperatura em nivel aceitavel,
por meio de ventila¢do natural ou
mecanizada.

ZONAS DESTINADAS A0S UTENTES

26

Areas minimas por lugar Sentado

0,80m?

1,3m?2

1,5m?

27

Arcas minimas por lugar de Pé

28

0,50m?

0,75m?

0,75m?

DistAncia minima entre as mesas
(sem cadeiras)}

0,70m

0,90m

1m

29

Distdncia minima entre as mesas
{com cadeiras)

0,90m

1,2m

1,5m

30

Expositor de produtos

31

Bar

32

Balcido, caso se sirvam refeices

em pé

33

Bengaleiro, situado junto &
entrada principal do
estabelecimento

34

35

InstalacOes sanitarias com
comunicag¢ae directa para o
exterior ou dotadas de
dispositivos de ventilagdo
artificial com continua renovagao
do ar adequados a sua dimensao

[nstalagbes sanitarias com
separagao por Sexos

36

Instalagdes sanitarias com agua
corrente fria

37

Instalagdes sanitarias com agua
corrente fria e quente

38

Retretes em cabines separadas e

lavatorios com espelho
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ZONAS DE SERVICOS

Copa de apoio equipada que
39 permila finalizar produtos de 0 0 X X
pastelaria pré confeccionados

Copa de apoio equipada par‘:i 0

40 . X X - - -
efeito !
Armazém de produlos higiene e !

41 . b'e X X X
limpeza
Forno convencional para !

42 0 0 X X

aquecimento

Sala de montagem de produtos
43 0 o] X X
acabados

Equipamento de conservacio de
44 aup ) ¢ 0 o X X
produtos, quente e frio
Zona de armazenamento de

produtos devidamente

45 catalogados, separados e o X * X X
arrumados
Forno eléctrico para aquecimento
46 X X X X
de produtos
47 Fatiador 0 0 (& X
48 Armazém dc materiais 0 0 X X
49 Area de expedigio o 0 X x|
50 Copa suja - X X X X
51 Copa limpa X X | X X
52 Instalagdes frigorificas X X X X
Vestidrio, Balnedrio ¢ Sanitario
53 integrado ¢ separado por sexo X X X X

pard o pessoal

Instalagbes sanitirias para o
pessoal com retretes em cabines
54 separadas e :.sempre que ]:IO’SS.I'VE.‘] . . < .
com scparagao por sexos, minimo
2 retretes e 1 urinol por cada 30
trabalhadores

Instalagdes sanitirias para o
pessoal com comunicacio directa
para o exterior ou dotadas de
55 o _ x X X X
dispositivos de ventilagdo
artificial com continua renovagao

do ar adequados a sua dimensao
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ACESSOS
56 Entrada exclusiva para os utentes | . X X X X
Entrada de servigos distinta de
57 X X X X
entrada para os utentes
58 Escadas providas de corrimac X
59 Escada interior para os utentes X X B
60 Escada interior privativa para 0s 5 o o 5
utentes
61 Escada de servigo X X X X
Monta-pratos, sempre que o B
62 estabelecimento esteja instalado X X X X
em mais de um piso
Ascensor, desde que o
estabelecimento ocupe mais de
63 . . . , X X X -
trés pisos, incluindo o rés-do-
chio
Ascensor, desde que o
estabelecimento ocupe mais de
64 L . ) X X X X
dois pisos, incluindo o rés-do-
chédo
Ascensor e Monta-cargas, quando
65 instalado em piso superior ao X X X X
segundo incluindo o rés-do-chdo
SERVICOS
Servico de bar a o X X
66 Servico de cafetaria X X X X
67 Servico telefénico com acesso &
rede exterior * * X X
TABELA I1X
GELADARIA - GELATARIA
(X - Obrigatorio; O - Opcional)
NE 32 28 12
ar Servicos Class | Class | Class
Luxo
1= e e
e - PESSOAL
1 [ Chef (especialista) 0 0 x | x
2 | Auxiliares 0 0 X X
3 | Lavadores de loica X X X X
4 | Empregados de balcao X X X X
5 Crarcons o - 1 o 0 X X
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N2 32 28 12
or Servigos Class | Class | Class
Luxo

d e e e

6 | Barmen 0 Q X X
7 | Pessoal de limpeza X X X X
8 | Especialista em gelados artesanais 0 0 X X
9 | Pasteleiro 0 0 X X

INFRA-ESTRUTURAS
10 | Agua corrente potavel X X x | ox
11 | Agua corrente quente e fria 0 0 X X
12 | Reservatério de agua X X X | X
13 | Reservatdrio de 4gua mecanizado 0 0 X X
14 | Electricidade X X X | X
- | Fonte de energia alternativa (gerador, solar,
15 ) 0 0 X X
hedlica)
16 | Sistema de drenagem doméstica e pluvial X X X X
Sistema alternativo de drenagem doméstica e
17 X X X X

pluvial

18 Sistema de gas canalizado, instalado de acordo
, X X X X
as normas e montado por empresa certificada

Instalagdo de tomadas apropriadas para as

19 | zonas de servigo, principalmente nas areas X X X X
himidas (herméticas)

20 { Quebra das barreiras arquitectanicas X X X X

21 | Sistema de iluminacgéo dec seguranga

22 | Telefone ligado a rede exterior 0 0
Telefone ligado a rede exterior a disposicao dos

23 0 0 X X
utentes

24 Instalagfes gerais que permitem um estado
. - X X X X
permanente de limpeza e manutengao

5t Aquecimento e ventilagio nas zonas destinadas
X X X X
aos ulentes

Ar condicionado nas zonas destinadas aos 0 X X
utentes. Nos estabelecimentos classificados de
26 32 e 22 Classe, apenas quando nio haver o
condi¢des de manter a temperatura em nivel
aceitavel, por meio de ventilagao natural ou

mecanizada.

~ LIONASDESTINADAS AOS UTENTES
0,80 | 1Im? |1,3m?| 1,5m?

27 | Areas minimas por lugar Sentado

m2
. . . 050 | 0,50 | 0,75
28 | Areas minimas por lugar de Pé 5 5 . 0,75m?
m m m
29 Distancia minima entre as mesas (sem cadeiras) 0,70 | 0,80 | 0,90 1
m

m m m
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N¢ 34 22 12
or Servicos Class | Class | Class
d o o o Luxo
20 Distﬁ.ncia minima entre as mesas (com 0,90 im | 12m  15m
cadeiras) m _
31 | Expositor de produtos X X
34 | Balcdo com bancos ou cadeiras altas 0 R
Instalag¢Oes sanitarias com comunicacgdo directa ! N
qc | Parao exterior ou dotadas de dispositivos de . . . | .
ventilacdo artiticial com continua renovagao do
ar adequados a sua dimensao
36 | InstalagOes sanitarias com separagdo por sexos X _ x|
37 | InstalagGes sanitarias com agua corrente fria X X X -
Instalacdes sanitarias com dgua corrente fria e
38 0 ] X X
quente
Retretes em cabines separadas e lavatdrios
39 X X X X
com espelho
ZONAS DE SERVICOS
40 | Zona de producéo equipada para o efeito X X
41 | Copa de apoio equipada para o efeito - -
42 | Armazém de produtos hiéiene e limpeza X X X
43 Equipamen.to de conservagdo de produtos, o o ‘ .
quente e frio
Zona de armazenamento de produtos
44 | devidamente catalogados, separados e X X X X
arrumados
45 | Armazém de materiais 0 0 X X
46 | Area de expedicao X X X X
47 | Copa suja X X X X
48 | Copalimpa X X X X
49 | Instalacdes frigorificas - X X X X
Vestiario, Balneario e Sanitario integrado e
50 X X X X
separado por sexo para o pessoal
Instalagbes sanitarias para o pessoal com
51 retretes em cabines separadas e sempre que . . . .
possivel com separagdo por sexos, minimo 2
retretes e 1 urinol por cada 30 trabalhadores
Instalacbes sanitarias para o pessoal com
comunicagdo directa para o exterior ou dotadas
52 | de dispositivos de ventilacdo artificial com X X X X
continua renovagdo do ar adcquados a sua
dimensao
53 | Zona de produgao de gelado artesanal 0 0 X
54 | Zona de produgao gourmet 0 !




536 DIARIO DA REPUBLICA

ACESSOS
55 | Entrada exclusiva para os utentes - X X X X
Entrada de servigos distinta de entrada para os
56 X X X ! X
utentes |
57 | Escadas providas de corrimao X X X X
58 | Escada interior para os utentes X X X | X
59 | Escada interior privativa para os utentes 0 0 0 X
60 | Escada de servigo X X X X
Monta-pratos, sempre que ¢ estabelecimento
61 X X X X

|
esteja instalado em mais de um piso E

Ascensor, desde que o estabelecimento acupe ?
62 X X X -

mais de trés pisos, incluindo o rés-do-chéao
Ascensor, desde que o estabelecimento ocupe
63 . o . X X X X
mais de dois pisos, incluindo o rés-do-chao
Ascensor e Monta-cargas, quando instalado em
64 | piso superior ao segundo incluindo o rés-do- X X X X
chao
SERVICOS
65 | Servico de bar v} 0 X X
66 | Servigo de cafetaria o 0 X X
67 Servico telefénico com acesso a rede exterior X X X X

O Presidente da Repiiblica, JoAo MaNUEL GoNGALVES LOURENGoO.
(23-0977-C-I PR)
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