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GABINETE DO SECRETARIO PARA A ADMINISTRACAO
E JUSTICA

Despacho do Secretario para a Administracao
e Justica n.’ 13/2026

Usando da faculdade conferida pelo artigo 64.° da Lei Bésica
da Regido Administrativa Especial de Macau e nos termos do
n.° 4 do artigo 43.° da Lei n.° 5/2026 (Lei da actividade de res-
tauracgao e bebidas e respectivos estabelecimentos), o Secreta-
rio para a Administragd@o e Justica manda:

1. Sdo fixados os requisitos técnicos para os estabelecimentos
de restauragdo e bebidas e para as salas de danca, constantes
do Anexo ao presente despacho, do qual faz parte integrante.

2. O presente despacho entra em vigor no dia 1 de Julho de
2026.

18 de Junho de 2026.

O Secretdrio para a Administragio e Justica, Wong Sio
Chak.

ANEXO
(a que se refere o n.’ 1)
Requisitos técnicos para os estabelecimentos de
restauracao e bebidas e para as salas de danca

1. Requisitos gerais para os estabelecimentos de restauracao
e bebidas e para as salas de danca

Requisitos gerais

1. Tém de estar ligados as redes publicas de drenagem e de
abastecimento de dgua.
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2. Tém de dispor de fornecimento de electricidade.

3. Dispositivos adequados de ventilagao e de climatiza¢do da
atmosfera:

1) Tém de dispor de dispositivo de ventilacdo directa ou arti-
ficial, podendo ainda dispor, nas dreas destinadas aos clien-
tes, de dispositivo de climatizagdo da atmosfera;

2) O dispositivo de climatizacdo da atmosfera refere-se ao
dispositivo que regula a temperatura e a humidade do ar;

3) A ventilacdo artificial tem de ter um débito minimo de 17 m?
por hora e por pessoa, tendo que possuir uma entrada e uma
saida de ar em pontos diferentes de cada compartimento do
estabelecimento.

4. Tém de dispor de zona de servico adequada.

5. Pé-direito:

1) O pé-direito minimo das areas destinadas aos clientes ¢ de
2,4 metros, medido desde o pavimento até ao tecto;

2) O pé-direito minimo indicado no ponto anterior pode ter
uma tolerancia de 10 cm, para menos, desde que exista, no lo-
cal de instalacdo, um dispositivo de climatizagdo da atmosfe-
ra para garantir a renovagdo do ar e o conforto do ambiente;
3) No caso de utilizagdo de tecto falso, o pé-direito minimo
entre o pavimento e o tecto falso € o previsto nos dois pontos
anteriores.

6. ANRCELEE =] i B B0 A Ve O EL A B R B LM e i
BRI -

6. No caso de preparacdo de sushi, sashimi ou produtos do
mar para consumir crus, tem de existir uma area independen-

te e separada do tratamento de outros alimentos.
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Requisitos gerais
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7. Tém de dispor de cdmara retentora de gorduras que cum-
pra as especificacdes constantes da Tabela I em fung¢do da
lotagao e das caracteristicas do tipo de comidas e bebidas ofe-
recidas, podendo ser instalada cAmara retentora de gorduras
que nao tenha as especificagdes constantes da Tabela I, caso
sejam adoptadas técnicas reconhecidas pela Direcgdo dos
Servigos de Obras Piblicas.

9. WG ATECR BB R - AR SRR L PR SRR T
YMERE B i -

8. Tém de dispor de sanitdrios que cumpram as especifica-
¢oes constantes da Tabela I1, em funcdo da lotacao.

9. Caso o estabelecimento disponha de equipamentos sono-
ros, tém de ser adoptadas medidas técnicas em termos arqui-
tecténicos para reduzir eficazmente a propagagdo do ruido
para o exterior.
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DESENHO DE PADRAQ DAS CAMARAS RETENTORAS DE GORDURAS
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== Tabela I1
RFMUER Mapa da quantidade de sanitarios
L Instalagoes sanitarias
Sanitario
ER_= P Lotacio destinado ex-
(A) 1T (pess0as) | Maseulino | Feminino Comparti- | clusivamente
g+ xt HH EALE ! m lhado | a pessoas com
AR mobilidade
reduzida
Uma
—{[&l F % Menos de cabina
VHAS0
VAN N J— J— — [— — —
o — BT 50 Um
lavatoério
Uma
cabina Uma
—{IE e bi
oy | TR s0at00 | Um | ST — —
50E100 | —{EZEFH o — - lavatério | (ym Java-
— (BT e
—{[E/MESE Um torio
urinol
Uma
R cabina DljlaS
A TS Um cabinas
1012200 | — (@ Tt — — 10122001, atério : - -
B Dois
ZEMESE Dois | lavatérios
urindis
Uma
— ([ ET#% cabina Duas o
| ZEpg — (E I Maisde | Um | cabinas Uma cabina
51200 | —@¥%TFH| — o vl e . -
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2. Requisitos para as zonas de servico dos estabelecimentos
de restauracao e bebidas e das salas de danca

EREEAF

Requisitos para as zonas de servico

1. {F SR EA 7E R IR -

1. As zonas de servico tém de ter iluminacao suficiente.

2. ESEEE AL T i :
1) B B s R R iR
2) JRUEE fR¥ R R JtE B2 TR R B e K o

2. As zonas de servico tém de compreender as seguintes dreas:
1) Cozinha, zona de cozinha ou zona de manipulacdo e pre-
paracdo de alimentos;

2) Area destinada as instalacdes de armazenamento e as ins-
talagoes frigorificas.

3. WGATERCE HEYI AR Y) 2 PR R ARG B RSB (S
& e

3. Caso o estabelecimento disponha de uma zona para uten-
silios de refei¢do onde se faga a separacdo entre objectos
sujos e limpos, a mesma pertence também a zona de servigo.

4. BFECE R ARG A ERERERE AT EUT
R HLAEH ORI Bz 8 8 I R S A ) R O P SR - (LB
AN AR B DR |

4. A cozinha ou a zona de cozinha tem de ser equipada com
um dispositivo de renovagado de ar eficaz e com um sistema
de exaustdo de fumos gordurosos que cumpra as seguintes
exigéncias e que possa absorver e filtrar eficazmente os fu-
mos e cheiros, com excepcao dos casos em que nao se produ-

zam fumos gordurosos durante o processo de confecgao:
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1EEEEG Requisitos para as zonas de servico
_ . 1) Os fumos gordurosos produzidos durante o processo de
1) # 2R A O e 2 - R | | D : y b
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confeccdo tém de ser processados por equipamento de trata-
mento de fumos gordurosos e por equipamento de recolha e
exaustdo de fumos gordurosos, tendo os fumos processados
de ser expelidos por tubagem;

2) A eficiéncia de eliminac¢do dos equipamentos de tratamen-
to de fumos gordurosos tem de ser superior a 90%.

S. Instalagdes de armazenamento e instalagdes frigorificas:
Tem de existir uma arrecadac@o ou equipamentos de ar-
mazenamento adequados para conservar, entre outros, os
alimentos e os utensilios de refei¢do, em fungao da lotacgdo e
das caracteristicas do tipo de comidas e bebidas oferecidas,
bem como cadmaras de congelacao ou equipamentos frigo-
rificos para conservar e refrigerar alimentos; caso existam
camaras de congelacdo, estas tém de estar equipadas com
sistemas de controlo de temperatura e de alarme.

6. O revestimento das paredes e do tecto das zonas de servi-
¢o tem de ser de materiais duros, impermeadveis, anticorrosi-
vos e faceis de limpar, tendo o pavimento das zonas de servi-
¢o de ser de materiais duros, impermedveis, anticorrosivos,
faceis de limpar e antiderrapantes.

7. O pavimento das zonas de servigo tem de possuir disposi-
tivos e ter uma configurag@o que permita o facil escoamento
de 4guas, excepto quando o mesmo ndo fique molhado du-
rante o trabalho.

8. As paredes das zonas de servigo tém de ser lisas até ao
tecto, tendo as ligagdes ao pavimento ou a outras paredes de
ser em forma de arco.

9. Tem de existir um lavatorio destinado ao uso dos trabalha-
dores na entrada da cozinha, da zona de cozinha e de even-
tuais zonas de manipulagao e preparagao de alimentos.

10. As zonas de servico tém de ser separadas das dreas des-
tinadas aos clientes, mas, se estiverem cumpridas as adequa-
das condic¢des de seguranca contra incéndios e de higiene, as
zonas de servico podem permanecer sem divisdrias.

11. Desde que sejam cumpridas as adequadas condigdes de
seguranca contra incéndios e de higiene, a etapa final de con-
feccdo de alimentos pode ser realizada nas dreas destinadas
aos clientes.

12. A cozinha, a zona de cozinha e as eventuais zonas de ma-
nipulacdo e preparacdo de alimentos tém de ser construidas
de forma a impedir a propagacado de cheiros, bem como a
prevenir ruidos, vibragdes e odores.

13. No caso de venda exclusiva de bebidas ou de fornecimento
de géneros alimenticios confeccionados, pré-cozinhados ou
pré-preparados que necessitem apenas de aquecimento ou de
conclusdo da etapa final de confec¢ao com recurso a pequenos
electrodomésticos adequados, pode utilizar-se a zona do bal-
cdo para cozinhar e colocar utensilios de refeigao.

= BIREMAZENEFERES

3. Requisitos para os sanitarios nos estabelecimentos de
restauracao e bebidas e nas salas de danca

EEREEN

Requisitos para as instalacdes sanitarias

1. AVEERGHT K SR EE R R P SR T B LA A AR T
VT (HaZrg T e T ORI FEBE AT G R
HHATER -

1. Caso os estabelecimentos de restauracao e bebidas e as sa-
las de danca sejam instalados em edificios comerciais ou cen-
tros comerciais, os mesmos podem ndo dispor de sanitdrios
proprios, desde que o nimero de sanitdrios desses edificios
comerciais ou centros comerciais cumpra as exigéncias cons-
tantes da Tabela II.
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Requisitos para as instalacdes sanitarias

2. M ~ it K RAC RS DK B2 TR BRI AR -

3. Ml

N

HEA GRS B BERET -

2. As paredes, o pavimento e o tecto tém de ser revestidos de
materiais impermedveis e faceis de limpar.

4. ATZHEESN G & R s RE T 00 -

3. O pavimento tem de possuir dispositivos ou ter uma confi-
guragdo que permita o facil escoamento de dguas.

S, EASTERIR T - BIAS R DAGE it 22 KA E Y el B b
F';ﬁ °

4. A entrada tem de ser devidamente isolada do exterior ou
separada com duas portas.

5. Nos sanitdrios nao separados por sexo, as cabinas tém de
ser separadas por divisérias desde o pavimento até ao tecto.

M- SEERSRIEN

4. Requisitos especiais para as salas de danca

HRIEG

Requisitos especiais

1. ZABREUT LA 1ERERESNE BT AR -

2. HEAHP SR E A

1. Tém de adoptar medidas para impedir que o interior do
estabelecimento seja visto do exterior.

2. Tém de ter zona reservada para danga.

3. AR AME T RMENREEFEHAWERE MFEE-

3. Tém de ter vestidrio e sala de descanso para uso exclusivo
dos trabalhadores e de eventuais artistas.




