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ANEXO IV
(a que se refere o n.’ 2 do artigo 1.°)

Tabela de requisitos das areas de restauracio e quiosques

I. AREA DE RESTAURACAO

1. Composta por varios quiosques instalados numa drea definida, zona comum de
refeigdes, e facultativamente, uma zona comum de lavagem de utensilios e de

armazenamento

2. A area de restauragdo tem de estar delimitada de modo fixo para se apresentar como
uma area integral

3. Pé-direito minimo das zonas destinadas aos clientes: 2,6m

4. Sistemas de ventilagdo e climatizagdo adequados

Zona comum de refeicoes

5. Célculo da capacidade: zona comum de refei¢es + area minima por pessoa
* A zona comum de refei¢Ses refere-se ao espago onde se colocam regularmente as
mesas e as cadeiras destinadas ao servigo de refeigdes ou de bebidas e as respectivas
passagens adjacentes

6. A éarea minima por pessoa é de 1m?

7. Acesso aos quiosques através de trajectos breves

8. Se houver mais de uma zona de refeigdes, entre as zonas de refeigdes tem de existir uma

passagem continua destinada ao uso exclusivo dos clientes da area de restauragdo

9. Entrada para clientes independente

Zona comum de lavagem de utensilios e de armazenamento, se houver

10. Entrada de servigo independente

11. Caso ndo exista entrada de servigo independente, a entrega de mercadorias tem de ser
efectuada nos periodos de menor frequéncia de publico

12. Separadas da zona destinada aos clientes

13. Zona comum de lavagem de utensilios e de armazenamento composta por:
1) Copa, dividida em zona limpa ¢ zona suja
2) Zona de lavagem de utensilios
3) Despensa para alimentos frescos, congelados e secos
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14.

Arejamento, iluminagdo e ventilagdo adequados e aparelhos que permitam a continua

renovagdo do ar

13,

Caso a zona comum de lavagem de utensilios e de armazenamento ndo se situe no
mesmo piso dos quiosques, a ligagdo tem de ser assegurada por um monta-pratos ou

monta-cargas ou através de percursos pelas dreas de servigo

16.

Lava-méaos na entrada da zona comum de lavagem de utensilios e de armazenamento

7.

Despensa ou equipamentos para armazenamento e camara frigorifica ou equipamentos

frigorificos com capacidade suficiente para o fornecimento de refei¢des

18.

Cémara frigorifica equipada com sistema de alarme e de controlo de temperatura

19.

Pavimento, paredes e tecto revestidos de materiais resistentes, impermeaveis e de facil

limpeza

20.

Pavimentos antiderrapantes e com dispositivos que permitam o facil escoamento das

aguas

21

Paredes lisas, revestidas até ao tecto e a sua ligagdo com o pavimento ou com outras

paredes de forma arredondada

22,

Instalagdes para depdsito e tratamento de lixos
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II. QUIOSQUES

A area minima de cada quiosque ¢ de 7m?

2. Cada quiosque tem entrada de servigo independente

Caso nélo exista entrada de servigo independente, a entrega de mercadorias tem de ser

efectuada nos periodos de menor frequéncia de publico

4. Quiosque composto por:
1) Zona de cozinha
2) Equipamentos para armazenamento ¢ equipamentos frigorificos
3) Copa, dividida em zona limpa ¢ zona suja
4) Balcdio destinado & entrega de alimentos e bebidas aos clientes, devidamente
separado das zonas referidas nas alineas 1) a 3), excepto se se destinarem apenas ao
fornecimento de bebidas

5. Construidos por forma a evitar a propagagido de fumos e cheiros e a permitir a
eliminag¢do de ruidos e vibragdes

6. Arejamento, iluminagdo e ventilagdo adequados e aparelhos que permitam a continua
renovagio do ar e a extracgdo de fumos e cheiros

7. Lava-mios por cada entrada de servigo

Pavimento, paredes e tecto revestidos de materiais resistentes, impermeaveis e de facil
limpeza

9. Pavimentos antiderrapantes e com dispositivos que permitam o facil escoamento das

aguas

10. Paredes lisas, revestidas até ao tecto e a sua ligagdo com o pavimento ou com outras
paredes de forma arredondada

11. Balcdes, bancadas e prateleiras em material liso, lavavel e impermeavel

12. Instalagdes para deposito e tratamento de lixos

13. Tabela de pregos redigida numa das linguas oficiais e em inglés
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III. CASA DE BANHO

A concepgdo tem de ter em atengéo a seguranga do cliente

Néo podem ser instalados aparelhos de combustdo para aquecimento da dgua

Agua corrente quente ¢ fria

Ventilagdo, directa ou artificial, com continua renovagio de ar

Gl & e

Paredes, pavimentos e tectos revestidos de materiais resistentes, impermeaveis e de
facil limpeza

Pavimentos antiderrapantes e com dispositivos que permitam o facil escoamento das
aguas

Luz e espelho sobre o lavatério

Espago para colocagdo de objectos de toucador

Toalhas descartaveis ou secadores de mios

10.

Sabdo ou sabonete liquido

11.

Suporte para papel higiénico

12,

Ganchos para pendurar

13.

Caixote do lixo

14.

Entrada devidamente isolada do exterior ou dotada de duas portas

15

16.

Separada por sexos
Proporgdo da composic¢io das casas de banho sociais:

Capacidade Mulheres Homens

(Ntimero de Lavatorio Cabina Lavatorio Urinol Cabina
clientes)

Inferior a 25 1 | 1 1
25a 50 1 2 1 1 1
51a100 2 3 2 2 1

101 a 200 2 4 2 2 2
201 a 300 3 5 3 3 3
Superior a 300 3 6 3 4 3
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17. A érea de restauragiio pode partilhar as casas de banho sociais do estabelecimento da
industria hoteleira desde que aquelas se situem no mesmo piso € num percurso nao
superior a 80m, contados a partir de uma das entradas da area de restauragdo. Neste
caso, a casa de banho social tem de, no entanto, observar as propor¢oes constantes no
ponto anterior

18. Cabma com lavatorlo adaptada a deﬁ01entes motores

Casa de banho para trabalhadores

19. Nio pode comunicar directamente com as zonas de cozinha e as zonas de preparagdo e

confecgdo de alimentos

20. Entrada devidamente isolada do exterior ou dotada de duas portas quando se localize

na zona destinada aos clientes

21. Composta por cabinas e lavatérios

22. Separada por sexos, e dotada de urinéis quando seja para homens

23. Pode ser dispensada a casa de banho para trabalhadores da area de restauragdo se o
estabelecimento da industria hoteleira dispuser de casa de banho para trabalhadores
composta no minimo por duas cabinas e dois lavatérios e a disponibilizar para
utilizagfo pela area de restauragdo, desde que a casa de banho para trabalhadores do

estabelecimento da industria hoteleira se situe num percurso nédo superior 150m a partir

de uma das entradas da area de restauragéo
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ANEXO V

(a que se refere o n.’ 2 do artigo 1.°)

Tabela de requisitos dos restaurantes, estabelecimentos de refeicoes simples, bares e salas de danca

I. RESTAURANTES (R) e¢ ESTABELECIMENTOS DE REFEICOES
SIMPLES (ERS)
: g Lo Estabelecimento
Requisitos gerais R _
SRR _ ERS R
1. Cada parte do estabelecimento tem de constituir um todo P v
homogéneo a nivel arquitectonico
2. Pé-direito minimo das zonas destinadas aos clientes (em metros) | 9 g 26
3. Sistemas de ventilag#o e climatizacdo adequados W v
4. Tém de ser adoptadas, em termos técnicos de construgéo,
medidas para reduzir a emissdo de ruido para o exterior se o v 7
estabelecimento dispuser de equipamentos de amplificagdo de
som
5. O calculo da capacidade: area da zona destinada aos clientes + v v
area minima por pessoa
* Para o célculo da capacidade, a zona destinada aos clientes
refere-se apenas ao espago onde se colocam regularmente as
mesas e as cadeiras destinadas ao servigo de refeigdes e as
respectivas passagens adjacentes
6. Area minima por pessoa (em m?) 1,0 1,5
7. Casa de banho social v 2
8. Tabela de pregos redigida numa das linguas oficiais e em inglés v v
9. Se forem servidas bebidas alcodlicas, tem de dispor de lista de | : : 7' : v
vinhos '
10. Trabalhadores com conhecimentos suficientes de uma das v
linguas oficiais e inglés
11. Servigo de recepgio e de mesa v
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e s e e e Estabelecimento
 Requisitos gerais ———

: W : ) ERS | R
12. Entrada para clientes independente v »
13. Entrada de servigo independente v "
14. Caso ndo exista entrada de servigo independente, a entrega de

mercadorias tem de ser efectuada fora do hordrio de i
funcionamento do estabelecimento e nos periodos de menor
frequéncia de publico no estabelecimento da industria hoteleira
15. Zona de servigo separada da zona destinada aos clientes " #
16. A zona de servigo dos restaurantes e dos estabelecimentos de
refei¢des simples quando a actividade principal seja prestagéo de
servigos de alimentagfo, composta por:
1) Cozinha; no caso do estabelecimentos de refeigdes simples, v v
a cozinha pode ser substituida por zona de cozinha
2) Despensa e camara frigorifica ou equipamentos frigorificos; v 4
no caso do estabelecimentos de refeicdes simples, a
despensa pode ser substituida por equipamentos para
armazenamento
3) Copa, dividida em zona limpa e zona suja v v
4) Outras zonas de preparagdo ¢ confec¢fio de alimentos, se v v
houver
17. A zona de servigo dos estabelecimentos de refeigdes simples,
quando a actividade principal seja a prestagdo de servigo de
bebidas, composta por:
1) Zonas de preparagéo e confecgdo de alimentos v
2) Despensa ou equipamentos para armazenamento v
3) Camara frigorifica ou equipamentos frigorificos v
18. Area da cozinha e 4rea da zona de servigo de acordo com o =

disposto na tabela 1 do anexo VI

19. Area da zona de servigo de acordo com o disposto na tabela 1 ou

tabela 2 do anexo VI, conforme a actividade principal seja, 4

respectivamente, alimentagdo ou bebidas
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~ Requisitos gerais

_ Estabelecimento

- ERS

20.

Zona de servigo construida por forma a evitar a propagagédo de

fumos e cheiros e a permitir a eliminag¢éo de ruidos e vibragdes

v

4

21

Zona de servigo com arejamento, iluminagdo e ventilagdo
adequados e aparelhos que permitam a continua renovagéo do ar

¢ a extracgdo de fumos e cheiros

22,

Zona de cozinha pode abrir directamente para a zona de refei¢des
destinada a clientes ou estar directamente integrada nesta, desde
que seja assegurada a higiene e a seguranga alimentar, a néo
propagagdo de fumos e cheiros e a eliminagdo de ruidos e

vibragoes, entre outros

23,

Nas zonas de refeicdes podem existir zonas destinadas a
preparagdo e confec¢do de alimentos, desde que o tipo de
equipamentos utilizados e a solugdo adoptada assegurem a

higiene e a seguranga alimentar

24,

Caso a cozinha ou zona de cozinha ndo se situe no mesmo piso
da zona de refeigdes, a liga¢do tem de ser assegurada por um
monta-pratos ou monta-cargas ou através de percursos pelas
areas de servigo

29,

Lava-mdos por cada entrada na cozinha, zona de cozinha ¢ na

zona de preparagdo e confeccdo de alimentos

26.

Segregacdo das zonas limpa e suja

21,

Segregacdo das zonas de alimentos quentes e frios

28.

Despensa ou equipamentos para armazenamento ¢ cdmara
frigorifica ou equipamentos frigorificos com capacidade

suficiente para o fornecimento de refeigGes

2

Cémara frigorifica equipada com sistemas de alarme e de

controlo de temperatura

30.

Pavimento, paredes e tecto da zona de servigo revestidos de

materiais resistentes, impermedveis e de facil limpeza
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et R t S e T S Es’t'abél'efé_i:ine'nt'o-
L N eqUISITOS SOeRALS oG L d e e gl S g s
31. Pavimento da zona de servi¢o antiderrapante e com dispositivos y -
que permitam o facil escoamento das dguas
32. Paredes da zona de servigo lisas, revestidas até ao tecto e a sua
ligagdo com o pavimento ou com outras paredes de forma v v
arredondada
33. Balcdes, bancadas e prateleiras em material liso, lavavel e v Y
impermeavel
34. Instalagdes para depdsito e tratamento de lixos v v
35. Casa de banho para trabalhadores v v
36. Vestidrio para trabalhadores | v
37. Pode ser dispensado o vestidrio para trabalhadores se o|
estabelecimento da industria hoteleira dispuser destas | v
instalagbes e as disponibilizar para utilizagdo pelo
estabelecimento

v'"Normas a observar pelos estabelecimentos em causa.
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II. BARES (B) e SALAS DE DANCA (D)

Lt P G : Estébelépim_'entoz
. e _ B D
1. Cada parte do estabelecimento tem de constituir um todo homogéneo v v
a nivel arquitectonico
2. Pé-direito minimo das zonas destinadas aos clientes (em metros) 2,6 2,6
3. Sistemas de ventilagdo e climatizagio adequados v 4
4, Tém de ser adoptadas solugdes que impegam a visibilidade do 7 Y
exterior para o interior do estabelecimento
5. Com vista a reduzir a emissdo de ruido para o exterior, t€m de ser o "
adoptadas medidas em termos técnicos de construgéo
6. Vestibulo
7. Palco
8. Zona para danga com drea compativel com a capacidade do | v v
estabelecimento
9. O célculo da capacidade: drea da zona destinada aos clientes + drea | v/
minima por pessoa
* Para o calculo da capacidade, a zona destinada aos clientes refere-
se apenas ao espago onde se colocam regularmente as mesas ¢ as
cadeiras destinadas aos clientes e as respectivas passagens
adjacentes
10. O célculo da capacidade: area da zona destinada aos clientes + area
minima por pessoa
*  Para o calculo da capacidade, a zona destinada aos clientes refere- i
se apenas:
1) Ao espago onde se colocam regularmente as mesas ¢ as o v
cadeiras destinadas aos clientes e as respectivas passagens
adjacentes;
2) A 4rea da zona para danga v
11. Area minima por pessoa (em m?) 1,0 1,0
12. Casa de banho social v v
13. Tabela de precos redigida numa das linguas oficiais e em inglés v v
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ANEXO VI

(a que se refere o n.’ 2 do artigo 1.°)

Tabela com as areas minimas das cozinhas e das zonas de servico

Tabela 1

Restaurantes e estabelecimentos de refeicoes simples quando a actividade

principal seja a prestagiio de servigo de alimentag¢io

Area minima da zona de servneo

e L fA'reaj_i el (mclumdo eozmha ou zona de cozinha, despensa_
; Area total do | minima | ou equipamentos para armazenamento, cAmara
: estabeleclmento oda frlgoriﬁca ou eqmpamentos frlgorlficos, copa
o : | cozinha | com zona limpa e zona suja ¢ outras zonas de
| preparacio e confecciio de alimentos, se houver)
Até 100 m2 6 m? 30% da area total do estabelecimento, mas nunca
inferior a 9 m?
101 a 150 m2 10 m? ._25%'da area total do estabelecimento, mas nunca
inferior a 27 m?
151 4250 m> 10 12 23% da 4rea total do estabelecimento, mas nunca
inferior a 36 m?
Stpeitara 250 m? 14 m? 21% da érea total do estabelecimento, mas nunca

inferior a 54 m?

Tabela 2

Bares, salas de danga, e estabelecimentos de refei¢des simples quando a

actividade principal seja a prestagiio de servigo de bebidas

Area total do e

e Area mlmma da zona de servlg:o _
(mclumdo zonas de preparaeae e confeceﬁo de ahmentos,

estabeleclmento' ' despensa ou equlpamentos para armazenamento ¢ camara :
 frigorifica ou equipamentos fmgorlﬁcos)
Até 22 m2 Nunca inferior a 5 m?
23 a35m? 20% da area total do estabelecimento, mas nunca inferior a 7 m?
36 a 55 m? 18% da 4rea total do estabelecimento, mas nunca inferior a 8 m?
56 a 95 m? 14% da 4rea total do estabelecimento, mas nunca inferior a 12 m?2
96 a 185 m? 13% da 4rea total do estabelecimento, mas nunca inferior a 17 m?

Superior a 185 m?

9% da érea total do estabelecimento, mas nunca inferior a 28 m?
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