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Introducgéo

Estdo a ser sentidas algumas dificuldades pelos proprietarios dos estabelecimentos de restauracédo e
bebidas licenciados ao abrigo de legislagédo anterior, em adaptarem os mesmos as condicdes de instalacédo
e funcionamento previstas no Decreto Regulamentar 04/99 de Y, devido fundamentalmente a questfes
estruturais e exiguidade fisica das instalacdes, que importa resolver.

O artigo 49° do DecretolLei 168/97 de 04/07, alterado pelo DecretoLei 139/99 de 24/04, diz que os
estabelecimentos existentes tém que se adaptar aos requisitos previstos no Decreto Regulamentar 04/99 de
01/04, excepto quando esse cumprimento determinar a realizacdo de obras que se revelem materialmente
impossiveis ou que comprometam a rendibilidade do empreendimento.

Assim, e nas situagfes enquadraveis na previsao legal acima referida, tendo em conta os requisitos técnico-

funcionais constantes no Decreto Regulamentar 04/99 de 01/04, poderdo aplicar-se condigBes minimas
para as zonas e situacdes a seguir referidas:

ESTABELECIMENTOS DE RESTAURACAQ

1. Na Zonada Cozinha

Deve haver uma delimitacdo clara entre a zona suja e limpa em termos de preparacdo e confeccédo de
alimentos.

1.1. Zona de Preparacdo e Confeccgéao

Deve ser integrada nesta zona uma cuba de lavagem de alimentos.

1.2. Copa Limpa

1.2.1 Zona delimitada com uma bancada exclusiva de enpratamento, construida em material resistente,
impermeavel, imputrescivel, lisa, de facil lavagem e um armario apropriado para guardar e proteger as
loicas, talheres e outros utensilios.

1.2.2 No caso da impossibilidade de instalar um lavatério fixo provido de torneira misturadora de agua
quente e fria com comando ndo manual, dispositivo de distribuicdo de sabdo liquido e toalhetes
individuais descartaveis a entrada da cozinha, este equipamento podera localizar-se em outro local
desde que sirva prioritariamente o pessoal que trabalha nas zonas limpas e de preparagdo de
alimentos.

1.3. Copa Suja

1.3.1. Deve ser equipada com uma cuba para lavagem de utensilios, com separacao fisica das restantes
zonas, em material resistente, impermeavel e imputrescivel, liso e de facil lavagem.

1.3.2. Deve ser dotada de maquina de lavar louca, com capacidade adequada ao movimento comercial do
estabelecimento.

2. Armazenamento
As condi¢cdes de armazenamento devem ser adequadas a capacidade do estabelecimento, garantindo as

condi¢bes higio-sanitarias de todos os alimentos com especial atencdo para os pereciveis, especialmente
0s que requerem frio em todo o seu processamento.



3. Revestimentos e Condutas de Fumos

3.1. As paredes e pavimento das zonas referidas anteriormente devem ser revestidas até ao tecto por
materiais resistentes, impermeaveis e de facil limpeza.

3.2. O sistema de evacuagdo de fumos e cheiros deve ser provido de conduta instalada de acordo com a lei
em vigor.

4. Sala de Refei¢Oes

Os estabelecimentos de restauracdo inseridos em Centros Comerciais, que ndo possuam instalactes
sanitarias préprias, devem ser dotados de um lavatério para uso dos clientes, em local proximo da entrada
da sala de refei¢cBes, equipado com torneira de comando ndo manual ou temporizado, provido de doseador
fixo de sabdo liquido e de suporte de toalhetes de papel descartaveis para secagem individual das maos.

5. Dependéncias do Pessoal e outras

5.1. Na impossibilidade de existirem instalagdes sanitarias diferenciadas para trabalhadores e clientes,
podera excepcionalmente haver uso comum das mesmas instala¢des, por funcionarios e clientes.

5.2. Deve ser criada uma seccao individualizada, provida com armarios/vestiarios proporcionais ao n° de
funcionarios que trabalham no estabelecimento.

6. Arrecadacao de Produtos de Higiene e Limpeza e Vasilhame

6.1. Deve existir um espaco individualizado ou armario apropriado para guardar os produtos e materiais de
limpeza.

6.2. A secc¢do para guardar vasilhame podera ficar localizada num espaco préprio, fora do estabelecimento.
7. Residuos

Na impossibilidade da existéncia de um espaco para a recepg¢do dos residuos, instalar um contentor
hermético com capacidade suficiente para o efeito.

ESTABELECIMENTO DE BEBIDAS

Caso disponham de cozinha esta deverd dispor dos requisitos minimos atras enumerados para a
restauracao, aplicando-se também o mencionado nos pontos 4. e 5..

NOTA: Caso se verifique a inteira impossibilidade de observancia destes requisitos minimos, poderao os
estabelecimentos de restauragdo (caso seja essa a pretensdo do seu proprietario), reformular a actividade
para estabelecimento de bebidas, devendo para isso requerer novo pedido de licenciamento.



