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Guia ilustrado passo a passo
As etapas da insfalagdo



S ietrio/arrendat3rio d BY -,
er proprietario/arrendatario de =7
espap(;oponde instale a atividade 25 m o

-
fms’
. . - [ @
Formalizar o inicio de atividade LA @
e efetuar o registo comercial "’ '
empresa empresario
0 espago onde pretende instalar
tem autorizagdo de utilizagdo? .
Confirme e, se existir, obfenha na
-— 5 z )
= | CMS, copio da autorizacdo de SIim I'Ia O
A | utilizogdo passo 2 passo 8
R—
A auforjzaféo de utilizagdo &
compativel com a afividade?
| q Os espacos com utilizagdo autorizada
-— para comércio e/ou servigos, sGo -
:_v compativeis com a generalidade S|m nao
Rl dos atividodes econdmicas. Passo 3 Passo 9




0 espago relne todos os requisitos
legais para o exercicio da atividade [ )
economica?
:: Lemmm ¢ G0 responsabilidade do explorador -
passo 2 — ossegurar o cumprimento dos requisifas SI m nao
tres s 3™ jeqais definidos na legislacdo aplicavel passo U passo 7

Possui cartao do cidadao ou chave
movel digital e resgetlvo leitor de
cartdoes smartcard?

5 Através da utilizacdo do cartdo do cidoddo
. e 13 - -
3sso ' ou chave mével digital, poderd efetuar
vafro 0 seu pedido “online”, com poupanca SIm na o
: de tempo e reducdo de custos paSSO 5 paSSO 6

cARTAO DE cipapAo Fare esclarecimentos recomenda-se a consulta dos websifes:
es e wwuw.cartaodocidadao.pt e autenticacao-gov.pt

Apresente o pedido online no
Balcao do Empreendedor

0 Balcao é ?Cessfvaf no Portal do Q’dao‘c‘io, onmmwmm
onde poderd opresentar,o seu pedido de
PASSO instalagdo do estabelecimento.

cinco

https://bde.portaldocidadao.pt —

Os comprovativos eletronicos de entrega do pedido e do pagamento das taxas,
constituem titulo vélido de abertura, devendo encontrar-se disponiveis no local.

Apresente presencialmente o
pedido nos servigos da CMS

A apresentacdo presencial do seu pedido na
CMS encontra-se sujeita o um custo adicional,

Dsaé:lSsO { inexistente nos pedidos opresentados “online”.

0s comprovativos eletronicos de enfrega do pedido e do pagamento das taxas,
constituem titulo valido de abertura, devendo encontrar-se disponiveis no local.



Apresente o pedido de instalagao, identificando o
incumprimento de requisitos, e aguarde a decisao

: Se verificar que ndo cumpre um ou mois requisifos

sefe [ ] ? Apresente 0 pedido, T e Aguorde o decisdo .
' identificondo o que | =% da entidade g H
N Q néo cumpre. ———— competenfe. o

: A . M

decisdo decis@o

favoravel Q desfavoravel
g Instale o atividade, opds o Promova o cumprimento dos D
pagamento das faxas devidas, requisitos, ou considere oufros

e cumpra as eventuais condicoes locais pora a instalacde da atividode

Os comprovativos eletrénicos de entrega do pedido e do pagamento das taxas,
constituem titulo vélido de aberturoa, devendo encontrar-se disponiveis no local.

Solicite autorizagdo de utilizagao para o espagco onde
pretende instalar a atividade economica

Apresente na CMS, pedido de autorizagdo de utilizogdo, subscrito por técnico
habilitado. Caso o espogo corego de obros, deverd previomente gorontir o seu

-_—
—-_—
. -

3550 A licenciomento e execugdo.

Apds obter a autorizagdo de utilizagdo, podera formalizar o pedido de instalacdo.

licite alteragdo da autorizagao
utilizagao do espago em causa

Nos casos em que o espaco possua auforizagdo de —

R utilizagdo ndo compotivel com o atividade a instolar, —

passo s formalize pedido de alteragdo da utilizagdo na CMS. A__S
nove 3

Apds obter a autorizagdo de utilizagdo, poderd formalizar o pedido de instalagdo.



Instalagdo de um Estabelecimento de Bebidas
Um exemplo pratico

' = |
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Y : o0 espaco onde pretende instalar : e
‘ ' o estabelecimento de bebidas : L
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[
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I s 1 7 .
' 1 3 ] 1
3 ] s 3 |
3 ¢ LY 4
P ot dd et T Shot ¥ 1] L v e~ w Tv~v vy v
s possuir autorizacso de utilizagso ‘. * possuir autorizagdo de utilizacdo  *
¥ paro o uso de estabelecimento de bebidas & s b s ]
< para um uso aistinfo
' ouparo o uso de prestacdo de servicos b N PP, 4
I's
’ ¢ '
’ # 1 -
£ s i
1
' = . » -
: [} : deverd requerer pedido de auforizagdo
: P Attt dortr fod P de alteragdo de utilizagdo oo Municipio
4 e cumprir os requisifos \‘ '
Vg técnicos necessarios a i § ﬁ,&
' instalagdo da atividade: § ) 7 o
e S T v~ [ sequencialmente @ emissdo do autorizagdo
: de utilizacdo, apresentar pedido de instalagdo
" da atividade /exploragdo de estabelecimento,
deverd apresentar pedido de instalago da como indicado em 1]

atividade por via eletrénica, no balcdo do TN

empreendedor acessivel afravés do Portal do Nevvw % -
i

t
¢

-

Cidaddo. [ndo sujeito a autorizagdo municipal] %
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(Pedido de Exploragdo de Estabelecimento)

B s o

-
“ndo possuir autorizacdo de uﬁliza;éo‘,

-
- e e - -

i

A """"""""'"""“""'”""""\ ' e sejam necessarias obras de i
v mas nao cumprir ' % conservacdo/alteracdo t

y Z algum requisito técnico | e S e T T

’ 4 ; -

% comunicar previamente, oo Municipio, as obras

. . . . de conservagdo ou requerer pedido de

deverd opresenfgr P edrgio_ de msfalag_aa da licenciamento para execugdo das obras

atividade por via eletrénica, no balcdo do

empreendedor constante do Portal do Cidaddo,
identificando o incumprimento

&

sequencialmente d emissdo da autorizagcéo
(Procedimento de autorizagdo) de utilizagdo, apresentar pedido de instalagdo
da afividade/exploragdo de estabelecimento,
como indicado em 1)
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€dificagao e Infraestruturas

€dificios construidos de forma a assegurar as condicdes de estabilidade,
resisténcia e salubridade, assim como garantir a seguranca compafivel
com as caracteristicas e 0s riscos das atividades neles exercidas.

0 espaco ou fracdo onde prefende instalar a atividade, deverd cumprir as
condicdes estabelecidas nos instrumentos de gestdo territorial e
regulamentos municipais: 3 utilizacdo compativel com a atfividade, o
nUmero de lugares de estacionamento e demais especificacdes aplicaveis.

O pé direito ndo deve ser inferior 3 3m, admitindo-se, nos edificios
3daptados, uma tolerdncia até 2,70m. Os locais destinados a armazém,
desde que neles n3o haja permanéncia de frabalhadores, podem ter como
toleradncia limite 2,20m.

As vias de circulacdo devem ser efetuadas com uma largura minima de
1,20m e com piso n3do escorregadio ou anfiderrapante.

Os materiais constituintes e equipamentos ndo podem comportar risco
para os trabalhadores, devendo estar instalados e fer caracteristicas que
permitam o seu funcionamento em seguranga.

As divisorias, transparentes ou franslicidas devem ser instaladas e
assinaladas de forma a evidenciar a sua presenga.

0 estabelecimento deve possuir as seguintes infraestruturas basicas:

8 Fornecimento 8 Eletricidade B Rede de

de agua esgotos

com ligagdes 3s redes gerais, nos fermos da legislagdo aplicavel.

Todos os locais de frabalho, zonas de passagem, instalacées comuns e
ainda os seus equipamentos, devem esfar convenienfe e
permanenfemente conservados e higienizados.

Os postos de frabalho devem estar instalados em locais com isolamento
térmico compativel com o fipo de atividade desenvolvida e o0 esforgo fisico
exigido aos trabalhadores.

€m todos os locais de trabalho devem eliminar-se ou reduzir-se os ruidos
e vibragdes ai produzidos e limitar-se a sua propagacao pela adogdo de
medidas técnicas apropriadas com vista a evitar os seus efeitos nocivos
sobre os trabalhadores.

Guia 12 &idadao



&) Condicdes Atmosféricas

A atmosfera de trabalho e das instalacées comuns devem oferecer boas
condi¢cdes de femperatura e humidade, garantindo a salde e o bem-estar
dos frabalhadores e conter meios que permitam a renovacdo nafural e
permanente do ar, sem provocar correntes incdmodas ou prejudiciais.

Nos comparfimentos cegos ou inferiores, ou quando 3 ventilagdo ndo for
suficiente, devem ser insfalados meios que assegurem a renovacao
forcada do ar. €stes sistemas devem ser alvo de inspecdes periddicas
para avaliacdo da sua fungao, manutengdo e higiene.

Os postos de trabalho que libertem ou produzam produtos incomodos,
toxicos ou infetantes devem estar isolados dos restantes postos de
trabalho, ndo comunicando diretamente entre si, bem como estar
providos de dispositivos de captacao local e respetiva drenagem, de modo
3 impedir 3 sua difusdo no ambiente de trabalho.

¢ lluminacdo

Os locais de trabalho devem dispor de iluminagdo natural adequada 3as
tarefas realizadas. Quando ndo for possivel, deve existir iluminagdo
artificial, complementar ou exclusiva, que garanta idénticas condigdes de
seguranga e de salde.

As janelas, claraboias e as paredes envidracadas ndo devem permitir uma
excessiva exposicdo ao sol, devendo sempre que necessario ser colocados
resguardos para profecdo dos trabalhadores.

Devem ser previstos sistemas de iluminagdo de seguranca e de sinalizacao
luminosa de emergéncia, nos termos da legislacdo especifica aplicavel.

Guia 13 Eidadao



U Sseguranca e Prevengio

Devem ser instalados equipamentos de seguranga confra o risco e de
extingdo de incéndio, nos termos da legislacdo especifica aplicavel, em
perfeito estado de funcionamento, situado em locais acessiveis e
convenienfemente assinalados.

As vias normais e de emergéncia tém de esfar permanenfemente
desobstruidas e em condi¢des de utilizacdo, devendo o tracado conduzir,
0 mais direfamente possivel, 3 dreas 30 ar livre ou 3 zonas de seguranga.

A instalacdo de cada posto de trabalho deve permitir 3 evacuacdo rapida
e em maxima seguranca dos trabalhadores.

Os locais de trabalho devem possuir um posto de primeiros socorros ou
armarios, caixas ou bolsas com conteddo minimo destinado a primeiros
socorros, adequadamente distribuidos pelos varios sectores de trabalho.

Q&I =

Q@S 0 nimero de instalagdes de primeiros socorros & determinado pelo
@B 0mero de frabalhadores, tipo de atividade e frequéncia dos acidentes.

deve ser mantido em condicbes de assepsia, convenientemente

; 0 confeldo dos postos, armarios, caixas e bolsas de primeiros socorros
conservado, efiquetado e imediatamente substituido apds a utilizacdo.

S Armazenagem

Os armazéns, arrecadacdes e adegas ndo devem comunicar direfamente
com os locais de trabalho, devendo, quando inferiores ou subterrdneos,
ter iluminacado artificial e ventilagdo adequada.

0 empilhamento dos produtos ndo deve prejudicar a distribuicdo da luz
natural ou artificial, a circulagdo nas vias de passagem, o funcionamento
dos equipamentos, e deve oferecer estabilidade.

As instalacdes frigorificas devem ser convenientemente iluminadas e
dispor de espaco suficiente para a inspecdo e a3 manutengao.

As portas das instalacdes frigorificas devem possuir fechos que permitam
3 sua abertura pelo exterior e interior. Dispondo de fechadura, devem
existir dispositivos de alarme acionadveis no interior que comuniquem com
3 sala das maquinas e com o guarda da instalagdo ou porteiro da empresa.

As maquinas e as condutas de produtos frigorificos prejudiciais 3 salde
devem ser montadas e mantidas assegurando 3 necessaria estanquidade.

B = %[l *
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] Residuos

Os desperdicios incomodos devem ser colocados em recipientes
resistentes e higienizaveis com tfampa, que serdo removidos diariamente
do local de ftrabalho. Cada posto de trabalho deve fer recipiente ou
dispositivo proprio.

B

Os frabalhadores devem ser protegidos por medidas técnicas eficientes e,
complementarmente, pelo uso de disposifivos de protec¢do individual
confra as substdncias e processos incomodos, insalubres, toxicos,
perigosos ou infetantfes.

Quando os desperdicios forem muito incodmodos ou suscetiveis de
libertarem substdncias toxicas, perigosas ou infefantes, devem ser
previamente neutralizados e colocados em recipientes resistentes cuja
tampa feche hermetficamente. A sua remocdo do local de frabalho deve
ser didria ou no final de cada turno de trabalho.

& Espaco unitario do trabalho

’ O trabalhador deve dispor de um espaco suficiente e livre de qualquer
‘ obstadculo para poder realizar o frabalho sem risco para a sua salde e
seguranga.

A 3rea 0fil por trabalhador, excluindo a ocupada pelo posto de trabalho

b fixo, ndo deve ser inferior 3 2m? e 0 espaco entre postos de trabalho ndo
deve ser inferior 3 80cm. O volume minimo por trabalhador ndo deve ser
inferior a 10m3.

..o Devem ser postos 3 disposicdo dos trabalhadores assentos apropriados e
(;:) em nOmero suficiente, de modo que possam sempre que seja compativel
com 3 nafureza do trabalho, realizd-lo na posicdo de sentado.

°® Nos postos de frabalho fixos devem ser postos 3 disposi¢cdo dos
frabalhadores  assentos  facilmente  higienizdveis, confortaveis,

LI_ funcionais, anatomicamente adaptados 30s requisitos do posto de
trabalho e 3 duragdo do mesmo.
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Instalagdes e equipamentos de bem-estar

Sempre que 3 seguranga ou 3 salde dos frabalhadores o exija, deve
existir um local de descanso facilmente acessivel, onde devem existir
mesas e assentos em nOmero correspondenfe 3o maximo de
trabalhadores que podem utilizd-los em simultdneo.

As superficies minimas destes locais sdo:

18,50 m? 18,50 m? + 0,65 m? Mais de 74 trabalhadores
afté 25 por pessoa a mais, entre consultar 3 legislacao
frabalhadores 26 e 74 trabalhadores especifica aplicavel

Quando sejam fornecidas refeicdes aos frabalhadores, devem ser
previstas uma ou mais salas destinadas exclusivamente a refeitdrio, com
meios proprios para aquecer 3 comida, ndo comunicando diretamente com
os locais de trabalho, instalagdes sanitarias ou locais insalubres.

A superficie dos refeitorios deve ser calculada em fungdo do ndmero
maximo de pessoas que o0s possam utilizar e de acordo com 3as areas
minimas legalmente estabelecidas.

As paredes e pavimenfos devem ser lisos e lavaveis, e aquelas, de
preferéncia, pintadas de cor clara.

Os refeitorios devem dispor, de preferéncia, de iluminagdo e ventilagdo
naturais.

A entrada do refeitdrio deve haver, pelo menos, um lavatdrio fixo com
dispositivo automafico de secagem de mados ou toalhas individuais de
papel.

Os refeitdrios devem ser providos de bancos ou cadeiras e de mesas em
nOmero suficiente e de material impermeavel.

Guia 16 Eidadao
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Instalagbes e equipamentos de higiene

Instalagoes sanitarias

Os postos de frabalho, os locais de descanso e os vestidrios devem ter na
sua proximidade instalagdes sanitérias separadas ou de utilizacdo
separada por sexos em ndmero suficiente.

Se sitfuadas em edificio separado dos locais de trabalho, fer comunicacdo
por passagens cobertas.

Dispor de agua canalizada e de esgofos ligados 3 rede geral ou a fossa
séfica, com inferposicdo de sifdes hidraulicos.

Ser iluminadas e ventiladas, de preferéncia naturalmente.

Ter pavimentos revestidos de material resistente, liso e impermedvel,
inclinados para ralos de escoamento providos de sifdes hidraulicos.

Ter paredes de cor clara e revestidas de azulejo ou outro material
impermeavel até, pelo menos, 1,5 m de altura.

Devem dispor dos seguintes equipamentos e condi¢des:

T

© Uma sanita por @ Uma retrete por piso ou por cada 25 homens ou fracdo trabalhando
piso ou por cada simultaneamente.

15 mulheres ou @ Um urinol, na antecdmara da retrete, munido de dispositivo de descarga
fracdo trabalhando  de agua, de facil escoamento e lavagem. Quando em grupo, devem ser
simultaneamente.  separados por baias laterais distantes enfre si, pelo menos, 60 cm.

=ilje »o

© Um lavatorio fixo, provido de sab3do ndo irritante.

O Preferencialmente, dispor de dispositivo automatico de secagem de m3os ou
toalhas individuais de papel.

O As retretes devem ser instaladas em compartimentos com as dimensdes minimas
de 80cm de largura por 1,30m de profundidade, com tiragem de ar direta para o
exterior e com porta independente, a abrir para fora, provida de fecho.

O As divisdrias que ndo forem infeiras devem ter a altura minima de 1,80m e o
espaco livre junto 3o pavimento, caso exista, ndo pode ser superior 3 20cm.

Guia 17 Gidadao
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@ ¢&star situados

Atendendo 3 natureza do frabalho, devem ser postos 3 disposicdo dos
frabalhadores vestiarios que Ihes permitam mudar e guardar o vestuario
que ndo seja usado durante o frabalho.

Ndo sendo necessarios vestidrios, cada trabalhador deve dispor de um
outro espaco destinado 3 arrumagdo da sua roupa e objetos de uso pessoal.

Mostrando-se necessaria a existéncia de vestidrios, estes devem:

o 4

T & =

em local de

© Ser bem Q@ Ter armarios © No caso de haver
iluminados e individuais com mais de 25
acesso facil e ventilados, fechadura e trabalhadores, a
comunicar assentos em 3rea a ocupar

ser separados
ou de
utilizacao
separada por

diretamente
com 3 zona de
chuveiros e

nimero
suficiente para
0S Seus

deve corresponder
30 minimo de Tm?
por trabalhador.

Sexos;

==

lavatorios, utilizadores;

quando exista;

Quando o exija o tipo de atividade ou a salubridade, deve haver chuveiros,
na proporgdo de 1 por cada 10 trabalhadores que possam vir a utiliza-los
simultaneamente, com agua quente e fria, separados ou de utilizagdo
separada por sexos.

Os chuveiros devem estar instalados em local com dimensdes suficientes
para os ftrabalhadores poderem cuidar da sua higiene pessoal em
condicdes aceitaveis e seguras.

18
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Requisitos comuns a estabelecimento de

“ A infraestrutura, de carater fixo e permanente, onde sdo exercidas as
atividades de comércio ou de servigos. 99

A entidade (@ Manter em permanente bom estado de conservacso
titular da e de higiene as instalacdes, equipamentos, mobilidrio
exploragdo deve: e utensilios do estabelecimento;

© ™ Cumprir e fazer cumprir as condigdes gerais dos
© =mmm locais de frabalho e as demais regras legais e
© === regulamentares aplicdveis 3 atividade.

m (™ 0 nome, tipo, exploracdo e horério de funcionamento:;

v Qualquer restricdo de acesso ou permanéncia no
Afixar as estabelecimento decorrente de imposi¢cdo legal ou de
seguintes normas de funcionamento do proprio
e = estabelecimento;

indicagoes:

@ A existéncia de livro de reclamacdes;
€m local destacado,

junto a entrada do

. @ 0 simbolo internacional de acessibilidades, quando
estabelecimento

aplicavel.

l' Verifique a lista de Condi¢des Gerais dos Locais

de Trabalho, aplicaveis a generalidade das
afividades econémicas

Devera também cumprir
Condigoes Gerais dos

Locais de Trabalho

Pagina 11 do Guia do Cidadéo
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Estabelecimento de Comeércio Alimentar

0 estabelecimento comercial no qual se exerce exclusivamente uma
atividade de comércio de produtos alimentares ou onde esta representa
uma percentagem igual ou superior a 90 % do respetivo volume total
de vendas.

€dificacao e Infraestruturas

Paredes revestidas com materiais impermedveis, ndo absorventes,
lavaveis e ndo-toxicos, e lisas até uma alfura acessivel para limpeza,
sendo a ligagcdo com o pavimento ou paredes de forma arredondada.

Os pavimentos devem ser revestidos com materiais impermeaveis, ndo
absorventes, anfiderrapantes, lavaveis e ndo-toxicos.

Os tetfos, tefos falsos e outros equipamentos neles suspensos devem ser
concebidos, construidos e acabados de modo a evitar 3 acumulagdo de
sujidade, reduzir a condensacao e o desenvolvimento de bolores e evifar
o desprendimento de particulas.

As portas devem ter superficies lisas e ndo absorventes.

Deverd ser assegurada a ventilagdo eficaz de todos os compartimentos
interiores.

Os sistemas de ventilagdo e ou de climatizacdo deverdo ser eficazes, e
ser alvo de inspecdes periddicas para avaliacdo da sua fungdo,
manutencdo e higiene.

Devem ser instalados equipamentos de seguranga confra risco de incéndio,
nos termos da legislagdo especifica aplicavel.
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f‘ Higiene, Funcionamento e Seguranga Alimentar
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As bancadas, prateleiras e arméarios deverdo ser em material ndo toxico,
resistente, imputrescivel e de facil lavagem e desinfecdo.

As superficies de confacto com géneros alimenticios, incluindo as dos
equipamentos, devem ser de materiais lisos, lavadveis e ndo toxicos.

As vitrinas, expositores ou outros equipamentos devem possuir ventilacdo
adequada e permitir a conservagdo dos alimentos e o resguardo destes de
insetos ou oufros elementos naturais.

Os produtos alimentares, quer na zona de venda quer nos locais de
armazenagem, deverdo ser colocados sobre prateleiras ou estrados, em
material regulamentar (resistente, imputrescivel e lavavel).

Os lavatorios devem ser equipados com forneiras de acionamento ndo
manual para higienizagdo das maos e dispositivos fixos de lavagem e
secagem individuais.

Os equipamentos de frio deverdo ser dotados de fermdmetro que possibilite
um facil confrolo da temperatura de conservacdo dos alimentos.

Dever3do ser instalados disposifivos de profe¢do contra insetos.
0 estabelecimento deverd ser alvo de um programa de controlo de pragas.

Os fornecimentos devem fazer-se pela enfrada de servico, fora dos periodos
de abertura ao pUblico ou nos periodos de menor frequéncia.

0 estabelecimento deve adotar méftodos ou equipamentos que assegurem a
separagdo dos residuos.
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O presente resumo n@o

igiene e Instalagoes Sanitarias

Os produtos e equipamentos destinados 3s operacdes de higiene e limpeza
deverdo ser colocados em armario fechado.

Devem existir recipientes adequados para a deposicdo seletiva de residuos,
em material lavavel e com tampa de comando ndo manual.

Os lavatorios das zonas de venda devem ser dofados com forneiras de
comando ndo manual.

Junto a3 todos os lavatdrios deverdo existir meios individuais de lavagem e
secagem das maos.

Deverd existir um espaco de vestidrio para os trabalhadores, dotado com
armarios individuais.

Devem ser previstas instalacdes sanitarias destinadas 3o uso do pessoal e
ser dotadas de lavatorios com torneiras de comando ndo manual. As portas
deverdo abrir no sentido da saida ou ser de correr.

As instalacdes sanitarias ndo poderdo comunicar diretamente com a area
afeta ao pUblico, zonas de manipulagdo de alimentos ou espacos de trabalho,
devendo, se necessario, ser criada uma anfecdmara 3s instalacdes
sanitarias.

Os estabelecimentos cuja superficie de acesso ao pUblico ultrapasse 150 m?
devem prever instalagdes sanitérias destinadas a pessoas com mobilidade
condicionada.

O presente quia referencia a generalidade dos
critérios mencionados em requlamentos e
diplomas legais. No entanto, a consulfa do

dispensa a consulta da mesmo ndo dispensa a andlise integrada da
Legislaco legislagdo e normas requlamentares aplicaveis,

Aplicdvel

em constante atualizacdo e sujeita a alteracdo.
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0 ar ambiente no inferior do estabelecimento deve garanfir condigcdes de
qualidade apropriadas para a conservacdo da salde dos ocupantes, ndo
devendo conter gases, poeiras e aerossois NOCivos.

As paredes e tetos devem ser revestidas com materiais impermedveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo foxicos. Devem ainda as paredes ser lisas até
uma altura adequada 3s operacdes de limpeza.

Os pavimentos devem ser revestidos com materiais impermeaveis, n3do
absorventes, antiderrapantes, lavaveis e ndo-toxicos.

Junto aos lavatdrios deverdo existir meios individuais de lavagem e secagem
de maos.

Deverd existir uma zona de vestidrio com armarios individuais.

Os sistemas de iluminacdo artificial deverdo possuir armaduras de profecdo
contra rebenfamentos e projecdes acidentais.

Deverdo existir os meios adequados 3 higienizacdo e esterilizacdo de
utensilios, bem como 3 limpeza e higienizacdo de roupas afetas 3 atividade.

Deverd existir um espago/armario proprio para a guarda dos produtos e
equipamentos de higienizacdo e limpeza do esfabelecimento.

Devem existir recipientes adequados para a deposicdo seletiva de residuos,
em material lavavel, imperecivel e com tampa de comando ndo manual.

No gabinetfe de estética deverd existir um lavatdrio com instalagcdo de meios
individuais de lavagem e secagem de maos.
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Estabelecimentos
de Bebidas e
de Restauracado
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Requisitos comuns a

(@ Manter em permanente bom estado de conservacdo

A entidade titular e de .higiene ’a.s instalagées,. equipamentos,
mobilidrio e utensilios do estabelecimento;

@ Cumprir e fazer cumprir as condicdes gerais dos
locais de frabalho e as demais regras legais e

regulamentares aplicdveis 3 afividade;

:= O Cumprir e fazer cumprir as normas legais e

pg— regulamentares aplicdveis 3o manuseamento,

preparagao, acondicionamento e venda de produtos

alimentares

da exploragao
deve:

e 3 capacidade maxima do estabelecimento;
4 Qualquer restricdo de acesso ou permanéncia no
Afixar as esfabelecimento decorrente de imposigao legal ou de
seguintes notrrrt;aT . deT funcionamento do proprio
. T . estabelecimento;
indicagoes: & A exigéncia de consumo ou despesa minima
obrigatoria, quando existente;
@ A existéncia de livro de reclamacdes;
(@ 0 simbolo internacional de acessibilidades, quando
anlicavel.

m (¥ 0 nome, tipo, exploracdo, horério de funcionamento

Em local destacado,
junto a entrada do
estabelecimento

A capacidade do estabelecimento é
Capacidade do calculada em funcdo da rea destinada
Estabelecimento 30 servico de clientes, nos termos da
legislacdo especifica aplicavel.

l' Verifique a lista de Condigcdes Gerais dos Locais

de Trabalho, aplicaveis a generalidade das
atividades econdémicas.

Devera fambém cumprir
Condigoes Gerais dos

Locais de Trabalho

Pagina 11 do Guia do Cidadao.
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€dificacao e Infraestruturas

Paredes revestidas com materiais impermedveis, ndo absorventes,
lavaveis e ndo-toxicos, e lisas até uma altura acessivel para limpeza,
sendo a ligagcdo com o pavimento ou paredes de forma arredondada.

Os tetfos, tefos falsos e outros equipamentos neles suspensos devem ser
concebidos, construidos e acabados de modo a evitar a acumulagdo de
sujidade, reduzir a condensacao e o desenvolvimento de bolores e evitar
o desprendimento de particulas.

Os pavimentos devem ser revestidos com materiais impermeaveis, ndo
absorventes, anfiderrapantes, lavaveis e ndo-toxicos.

As portas devem ter superficies lisas e ndo absorventes.

Deverd ser assegurada a ventilagcdo eficaz de todos os compartimentos
inferiores.

Os sistemas de ventilagdo/climatizacdo deverdo ser eficazes, e alvo de
inspecdes periddicas para avaliacdo da sua fungdo, manutencdo e higiene.

Devem ser insfalados equipamentos de seguranga contra risco de incéndio,
nos termos da legislacdo especifica aplicavel.

Higiene e Seguranga Alimentar

As superficies de confacto com géneros alimenticios, incluindo as dos
equipamentos, devem ser de materiais lisos, resistentes, lavdveis e ndo
toxicos.

As vifrinas, expositores ou oufros equipamentos devem possuir ventilagdo
adequada e permifir 3 conservacdo dos alimenfos e o resguardo destes de
insefos ou outros elementos naturais.

Os produtos alimentfares, quer na zona de venda quer nos locais de
armazenagem, deverdo ser colocados sobre prateleiras ou estrados, em
material regulamentar (resistente, imputrescivel e lavavel).

Os utensilios para 3 preparacdo dos alimenfos devem ser de facil lavagem e
ser manfidos em bom estado de higiene e conservagao.
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Os equipamentos de frio deverdo ser dotados de fermdmetro que possibilite
um facil confrolo da temperafura de conservagao dos alimenfos.

0 estabelecimento deverd ser alvo de um programa de confrolo de pragas.

Deverd ser previsto um sistema de analise de perigos e confrolo de pontos
criticos, vulgo HACCP.

ﬁ Deverdo ser instalados disposifivos de profe¢do contra insetos.

Higiene e Instalagdes Sanitarias

-=_=' N3 area de servico devem existir armarios destinados a guardar os produtos
@) © equipamentos de limpeza do estabelecimento.

Devem existir recipientes adequados para a deposicdo selefiva de residuos,
I" em material lavavel e com tampa de comando ndo manual.

E Deverd existir um espaco de vestidrio para os trabalhadores, dotado com
armarios individuais.

® Os estabelecimentos devem dispor de instalacdes sanitarias destinadas ao
'n' uso do pessoal, separadas das zonas de manuseamento de alimentos, e,
sempre que possivel, com sanitarios separados por sexo.

A existéncia de instalacdes sanitarias destinadas ao uso do pessoal e de
o armarios ou locais reservados para guarda de roupa e bens pessoais dos
trabalhadores ndo é obrigatdria nos seguintes casos:

© Nos estabelecimentos integrados em 3rea comercial, empreendimento
turistico ou habitacional que disponha de instalagdes reservadas,
equipadas e adequadas 30 uso do pessoal do estabelecimento;

®© Nos estabelecimentos com drea total igual ou inferior a 150 m?2, desde

que as instalagdes sanitdrias destinadas ao plblico observem os
requisitos exigidos para as instalacdes do pessoal.
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As instalagdes sanitarias destinadas aos clientes:

® Devem dispor dos equipamentos e utensilios necessarios 3 sua cémoda
e eficiente utilizagdo e ser manfidas em permanenfe bom estado de
higiene e conservagdo;

==je

® N3o podem ter acesso direto com as zonas de servico, salas de refeicdo
ou destinadas ao servico de bebidas, devendo ser instaladas de forma a
garantir o seu necessario isolamento do exterior;

® Nos estabelecimentos com capacidade igual ou superior 3 30 lugares,
s30 obrigatoriamente separadas por sexo e devem dispor de retretes em
cabines individualizadas.

A existéncia de instalagdes sanitarias destinadas aos clientes ndo & exigivel
nos seguintes casos:

®© €m estabelecimentos integrados em area comercial ou empreendimento
turistico que disponha de instalagdes sanitarias comuns que preencham
0S requisitos;

® Quando sejam confecionadas refeigdes para consumo exclusivo fora do
estabelecimento.

Junto a todos os lavatorios deverdo existir meios individuais de lavagem e
secagem das maos.

h\ Os estabelecimentos cuja superficie de acesso ao pUblico ultrapasse 150m?
( ) devem ter instalacdes sanitarias para pessoas com mobilidade condicionada.

O presente quia referencia a generalidade dos
critérios mencionados em requlamentos e
diplomas legais. No entanfo, a consulta do

0 presente resumo ndo mesmo ndo dispensa a andlise integrada da
dispensa a consulta do legislacdo e normas requlamentares aplicaveis,
Legislag3o Aplicavel em constante atualizacdo e sujeita a alteracdo.
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Requisitos especificos

Estabelecimentos de Bebidas

66 O estabelecimento de servicos destinado a prestar, mediante
remuneracdo, servicos de bebidas e cafetaria no proprio
estabelecimento ou fora dele.

Os estabelecimentos de bebidas podem servir produtos confecionados, pré-

confecionados ou pré-preparados que necessitem apenas de aquecimento ou

conclusdo de confegdo, desde que disponham de equipamentos adequados:
™ micro-ondas ™ forno ™ chapa © fritadeira
 tostadeira @ maquina de sumos & ou equiparados

WP Areas de Servico

;h A area de servico do estabelecimenfo deve compreender 3s seguintes zonas:

Armazenagem Instalacdes

~ P Zona de s o
Recegao de géneros Copa fabrico Vestiarios sanitarias
alimenticios do pessoal

2 N & ™ N A
@ A zona de fabrico corresponde ao local destinado 3 preparacdo, confegdo e
M embalagem de produtos de pastelaria, padaria ou de gelados.

operar com produtos confecionados ou pré-confecionados, acabados ou que

T‘ Os estabelecimentos que ndo disponham de zona de fabrico apenas podem
possam ser acabados no estabelecimento.

<\I/— A 3rea de servico deve estar completamente separada da drea destinada ao
_/|\> pUblico e instalada de forma a evitar-se a propagagdo de fumos e cheiros.

6 As copas e zonas de fabrico devem estar equipadas com lavatorios e
torneiras de acionamento ndo manual destinadas 3 higienizacdo das maos.

Os fornecimentos devem fazer-se pela entrada de servico, fora dos periodos
de abertura ao plblico ou nos periodos de menor frequéncia.

0 estabelecimento deve adotar métodos ou equipamentos que permitam
1] assegurar 3 separacdo dos residuos de forma a promover a sua valorizagao
por fluxos ou fileiras.
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Requisitos especificos

66 O estabelecimento de servicos destinado a prestar, mediante
remuneracdo, servicos de alimentacdo e de bebidas no préprio
estabelecimento ou fora dele.

;h A area de servico do estabelecimento deve compreender as seguintes zonas:

Armazenagem Copa e Instalacdes
Rececdo de géneros Cozinha zona de Vestidrios sanitarias
alimenticios fabrico do pessoal

<\"— A 3rea de servico deve estar completamente separada da drea destinada a0
7,\> pUblico e instalada de forma a evitar-se a propagacdo de fumos e cheiros.

A cozinha deverd estfar organizada de modo a assegurar o «principio da
marcha-em-frente», devendo existir as seguinfes secoes:

Cozinha Copa limpa Copa suja Zona de Fabrico
1 Y & ™.
Preparacdo, confecgdo, Lavagem de Preparagdo, confegdo e embalagem
empratamento e distribuicdo loigas/utensilios (pastelaria, padaria ou gelados)

Devem exisfir duas cubas na copa limpa, para higienizagao de alimentos, e oufra
na copa suja, com 3gua quente e fria e maquina de lavar louga.

Cozinhas, copas e zonas de fabrico equipadas com lavatdrios e torneiras de
acionamento n3o manual para higienizacdo das maos.

sujos e limpos.

Os fornecimenfos devem fazer-se pela enfrada de servico, fora dos periodos
de abertura ao plblico ou nos periodos de menor frequéncia.

O estabelecimento deve adotar métodos ou equipamentos que assegurem a
separagao dos residuos e promovam 3 sua valorizagdo por fluxos ou fileiras.

a Entre cozinha e sala de refeicdes deverdo existir frajefos diferenciados para
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Horarios de
Funcionamento

Regras essenciais

33



A definicdo do horario de funcionamento

|' Isengao de : do estabelecimento, as suas alteracdes e
qualquer formalidade

0 mapa de horario, ndo estdo sujeitos a
qualquer formalidade ou procedimento.

g Definigdo do Defina livremente o horario que pretende
horario a praticar praticar.

Tém horario de funcionamento livre, os seguintes estabelecimentos:

®@ Venda ao poblico;
® Prestacdo de servigos;
+ @ Restauracdo ou de bebidas;

C;/ ® Restauracdo ou de bebidas com espaco para danga, onde
habitualmente se dance, ou se realizem, de forma acessoria, espetaculos
de natureza artistica;
® Recintos fixos de espetaculos e de divertimentos piblicos ndo
artisticos.

0 Municipio pode restringir os periodos
e de funcionamento definidos pelo
@ Restr!;ao explorador, em casos devidamente

- +— de Horario de fundamentados e que se prendam com
funcionamento < ~

razées de sequranca ou de protecdo da

qualidade de vida dos cidadaos.

O explorador esta obrigado a afixar o
mapa do horério de funcionamento, em
local bem visivel do exterior do
estabelecimento.

Afixagao do mapa
de horario

© Fora do horério de funcionamento definido, é proibida a permanéncia
:.% de pessoas, para além dos proprietarios e empregados.
@ O 0 explorador deverd tomar as medidas necessarias e adequadas, no
sentido de assegurar o encerramento do estabelecimento na hora definida.
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Poderd definir o Mapa de Horario de Funcionamento tendo como base o
exemplo seguidamente apresentado ou o modelo existente no Portfal da
E€mpresa, na seguinte hiperligagdo:

X MAPA DE HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Nome do estabelecimento: Pastelaria Bons Bolos

Nome do explorador/empresa:  Bons Bolos e Doces, Lda.

NOmero de pessoa coletiva: 123 456 789
Localizag3o: Rua Perto de Si, n.° 100, Cidade Portuguesa
Atividade: Pastelarias e Casas de Cha

Cddigo CAE: 56 303

il & o 8e 1

» @ CJO,

Horario de funcionamento:  Abertura 3s €ncerramento 3s

08:00 horas 24:00 horas

w' Interrupgdo para almogo: @ das 13:00 4s 14:00 horas

wq Interrupgao para jantar: @ das 20:00 45 21:00 horas

Q €ncerramenfo semanal: ﬁ QQmiﬂQQ

A rerios B v 15/08 ore 31/08

@ Data de afixac3o: Proprietario/Explorador:
30/09/2015 Soaguim dos SSoles oces
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A lei defermina a obrigaforiedade de existéncia e
. disponibilizacéo do Livro de Reclamacdes em todos os
Livro de estabelecimentos de fornecimento de bens ou
Reclamagoes prestacdo de servicos.

Obrigatorio O confira a listagem de estabelecimentos abrangidos
anexa ao Decrefo-lei n.°156/2005, de 15/09, na sua
redacén ntunl.

Enfende-se por «estabelecimentos de fornecimento
de bens ou prestacdo de servigos», 0s que:

% Se encontrem instalados com caracter fixo ou
permanente e neles seja exercida a atividade de
modo habitual e profissional;

% Tenham contacto direto com o piblico através de
servicos de atendimento destinado & oferta de
produtos e servicos ou de manutencdo das relacdes
de clientela.

<\l/_ Quando o consumidor ndo se sentir totalmente satisfeito, pode solicitar
B \> o respetivo Livro de Reclamacdes e, afravés deste meio, expor o motivo
d do seu descontentamento.

Na gestdo de qualquer litigio, o mais importante é ndo esquecer que o
reclamante tem sempre o direito de ser atendido com cortesia e Q
eficiéncia, da mesma forma que deve respeitar as normas usuais da J
sociabilidade no relacionamento com os profissionais que o servem.

O Livro de Reclamac¢des é uma edicdo conjunta
da Imprensa Nacional, Casa da Moeda e da
Direcdo-Geral do Consumidor.

Modelo do
Livro de Reclamacgdes

a Q Imprensa Nacional - Casa da Moeda;
E @ Direcdo-Geral do Consumidor;
@ éntidades reguladoras;
Q é&ntidades de controlo de mercado;

Onde comprar o
Livro de Reclamagoes? Q@ Associacdes dos varios setores de atividade.
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Obrigatorio

Afixar
um letreiro legivel
em local visivel

Preencher
o livro de
reclamacoes

As empresas tém de afixar um letreiro com a sequinte
informacgado:

“ Este estabelecimento dispoe de
Livro de Reclamacdes 99

Para além desta frase, é ainda necessario indicar a
identificacdo da entidade competente para onde o
reclamante deve enviar a reclamacdo e a respetiva
morada. O letreiro deve ser colocado num local visivel e
composto por caracteres facilmente legiveis.

0 formuldrio da queixa deve ser redigido a
esferografica, com letra mailscula e legivel, de
forma concisa e objetiva, ndo excedendo o campo de
texto destinado 3 descricdo dos factos e
preenchendo fodos 0s campos.

Cabe a0 estabelecimento garantir que o
reclamante insere todos os elementos relativos
3 sua identificacdo, bem como os que dizem respeito
30 prestador de servico.

Da mesma forma, deve-se sempre verificar se 0s
factos que constituem o motivo da reclamagdo s3o
descritos de forma completa.

Para obter mais informacdes, consulte o documento Como preencher a
Folha no Livro de Reclamagdes, da Direcgdo-Geral do Consumidor, em:

=

€ntregar

0 duplicado ao
reclamanfe

ﬁ Preenchida a folha de reclamacgdo, o fornecedor de
bens, o prestador do servico ou o funcionario do
estabelecimento deve destacar do Livro de
Reclamacodes o original e o duplicado da folha de
reclamacao.

ﬁ O duplicado deve ser imediatamente enfregue ao
utente.
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% O original deve ser remetido, pelo fornecedor

N de bens, pelo prestador de servicos ou pelo
u funcionario do estabelecimento, no prazo de 10

Remeter o original dias Oteis, @ entidade reguladora do sector
3 €ntidade Competente ou 3 entidade de controlo de mercado
competente, ficando o triplicado no Livro.

Se o cliente decidir anular a reclamacdo deve sempre indicar 0os motivos
que o levaram 3 alferar a decis3do.

0 agente econdmico, por sua vez, tem de remeter também a anulagdo ao
organismo fiscalizador.

tratamento das reclamacdes enviadas 3s
enfidades competentes.

Acompanhamento & A RTIC permite a0 reclamante e aos agentes
Online econdmicos um 3cesso mais rapido 3 informacdo
da Reclamacgdo sobre 3 sua reclamacao.

Q % A RTIC disponibiliza informagcdo sobre o

% ARTIC é gerida pela Dire¢do-Geral do Consumidor.

0 registo e o fratamento das reclamacdes ai alojadas
RTIC € da responsabilidade das entidades reguladoras e
Rede Telematica de de controlo de mercado.

Informagao Comum @ hitp://rtic.consumidor.pt/

E Y As empresas devem manter os Livros de
Reclamacdes encerrados pelo menos durante

Arquivo frés anos.

do Livro de E A organizacdo do arquivo é estabelecida pelo Decrefo-
Reclamacdes Lein.° 156/2005, de 15/09, na sua atual redagao.

O encerramento, perda ou extravio do Livro de Reclamacdes obriga a
adquirir um novo Livro.
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Classificagées econémicas descritas nas listas anexas ao RJACSR

Lista | Comércio e armazenamento

o a que se refere a alinea a] do n.° 1 do artigp ~ —— 7 T T TS S
1.9 e a alinea a) do n.° 1 do artigo 4.° do de produtos alimentares
Decreto-lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro

Codigo CAE | Descricdo da atividade econdémica

46 311 Comércio por grosso de fruta e de produtos horticolas, exceto batata

46 312 Comércio por grosso de batata
Comércio por grosso de carne e produtos a base de carne

46 320 que ndo exijam condicdes de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2
do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004
Comércio por grosso de leite, seus derivados e ovos

46 331 que ndo exijam condicdes de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2
do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004
Comércio por grosso de azeite, dleos e gorduras alimentares

46 332 que ndo exijam condicdes de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2
do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004.

46 341 Comércio por grosso de bebidas alcodlicas

46 342 Comércio por grosso de bebidas ndo alcodlicas

46 361 Comércio por grosso de acicar

46 362 Comércio por grosso de chocolate e de produtos de confeitaria

46 370 Comércio por grosso de café, cha, cacau e especiarias
Comércio por grosso de peixe, crustaceos e moluscos

46 381 que ndo exijam condicdes de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2
do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlomento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004.
Comeércio por grosso de outros produtos alimentares, n. e.

46 382 que ndo exijam condigées de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2
do artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril de 2004

46 390 Comércio por grosso ndo especializado de produtos alimentares, de
bebidas e tabaco

47 111 Comércio a retalho em supermercados e hipermercados

47 112 Comeércio a retalho em outros estabelecimentos ndo especializados,

com predominéncia de produtos alimentares, bebidas ou tabaco

L2



Codigo CAE | Descricdo da atividade econdémica

47 191 Comércio a retalho ndo especializado, sem predomindncia de produtos
alimentares, bebidas ou fabaco, em grandes armazéns e similares

47 192 Comércio a retalho em outros estabelecimentos ndo especializados,
sem predomindncia de produtos alimentares, bebidas ou tabaco

47 210 Comeércio a retalho de frutas e produtos horticolas, em
estabelecimentos especializados

47 220 Comeércio a retalho de carne e produtos a base de carne, em
estabelecimentos especializados

47 230 Comércio a retalho de peixe, crustaceos e moluscos, em
estabelecimentos especializados

47 240 Comércio a retalho de pao, de produtos de pastelaria e de confeitaria,
em estabelecimentos especializados

47 250 Comércio a retalho de bebidas, em estabelecimentos especializados

47 291 Comét:cifJ a retalho de leite e de derivados, em estabelecimentos
especializados

47 292 Comeércio a retalho de produtos alimentares, naturais e dietéticos, em
estabelecimentos especializados

47 293 Outro comércio a retalho de produtos alimentares, em
estabelecimentos especializados, n. e.

52 102 Armazenagem ndo frigorifica de produtos alimentares

Lista Il Comércio e armazenamento

o a que se refere a alinea cJ don.° 1 do artigp """ ST ST
1.° e aalinea b) do n.° 1 do artigo 5.° do de alimentos para animals

Decreto-lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro

Codigo CAE

Descricdo da atividade econdémica

46 211

Comeércio por grosso de alimentos para animais

abrangidos pelas alineas a) a c) do n.° 1 e pelo n.° 3 do artigo 10.° do Regulamento
(CE) n.° 183/2005, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de janeiro de 2005,
que estabelece requisifos de higiene dos alimentos para animais

47 784

Comeércio a retalho de alimentos para animais

abrangidos pelas alineas a) a c) do n.° 1 e pelo n.° 3 do artigo 10.° do Regulamento
(CE) n.° 183/2005, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de janeiro de 2005,
que estabelece requisifos de higiene dos alimentos para animais

52 101

Armazenagem frigorifica de alimentos para animais
abrangidos pelas alineas a) a c) do n.° 1 e pelo n.° 3 do artigo 10.° do Regulamento
(CE) n.° 183/2005, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de janeiro de 2005,
que estabelece requisitos de higiene dos alimentos para animais

52 102

Armazenagem ndo frigorifica de alimentos para animais

abrangidos pelas alineas a) a c) do n.° 1 e pelo n.° 3 do artigo 10.° do Regulamento
(CE) n.° 183/2005, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 12 de janeiro de 2005,
que estabelece requisifos de higiene dos alimentos para animais
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o a que se refere a alinea d) do n.° 1 do artigo
1.% e a alinea a) do n.° 1 do artigo 5.° do
Decretfo-lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro

Codigo CAE

Lista I Comeércio e armazenamento de

Descricdo da atividade econdémica

46 320

Comércio por grosso de carne e produtos a base de carne

que exijam condi¢cées de temperatura controlada nos termos da alinea c] do n.° 2 do
artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril de 2004

46 331

Comércio por grosso de leite, seus derivados e ovos

que exijam condicées de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2 do
artigo 4.° do Requlamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril de 2004

46 332

Comércio por grosso de gorduras alimentares de origem animal

que exijam condicées de temperatura controlada nos termos da alinea c] do n.° 2 do
artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril de 2004

46 381

Comércio por grosso de peixe, crustaceos e moluscos

que exijam condicées de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2 do
artigo 4.° do Requlamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril de 2004

46 382

Comércio por grosso de outros produtos alimentares, n. e.

que exijam condicées de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2 do
artigo 4.° do Regulamento (C€E) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de abril de 2004.

47 111

Comeércio a retalho em supermercados e hipermercados, quando haja
fornecimento de géneros alimenticios de origem animal a outro
estabelecimento

exceto se essas operagées consistirem exclusivamente na armazenagem e transporte,
ou se o fornecimento a outro estabelecimento retalhista consistir numa atividade
marginal, localizada e restrita.

47 220

Comeércio a retalho de carne e produtos a base de carne, em
estabelecimentos especializados, quando haja fornecimento de
géneros alimenticios de origem animal a outro estabelecimento

exceto se essas operagées consistirem exclusivamente na armazenagem e transporte,

ou se o fornecimento a outro estabelecimento refalhista consistir numa atividade
marginal, localizada e restrita.

47 230

Comeércio a retalho de peixe, crustaceos e moluscos, em
estabelecimentos especializados, quando haja fornecimento de

géneros alimenticios de origem animal a outro estabelecimento

exceto se essas operagées consistirem exclusivamente na armazenagem e transporte,
ou se o fornecimento a outro estabelecimento retfalhista consistir numa atividade
marginal, localizada e restrita

Ly



Codigo CAE | Descricdo da atividade econdémica

Comeércio a retalho de leite e de derivados, em estabelecimentos
especializados, quando haja fornecimento de géneros alimenticios de
L7 291 origem animal a oufro estabelecimento

excefo se essas operagées consistirem exclusivamente na armazenagem e fransporte,
ou se o fornecimento a outro estabelecimento retalhista consistir numa atividade
marginal, localizada e restrita.

Armazenagem frigorifica de géneros alimenticios

52 101 que exijam condicées de temperatura controlada nos termos da alinea c) do n.° 2 do
artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 853/2004, do Parlamento Europeu e do Conselho,

de 29 de abril de 2004

Lista IV Oficinas de manufencgdo e
o alinea 1) do n"?doorngol" e a alinea h] . reparagao d? veiculos .
do n.° 1 do artigo 4.° do Decreto-lei n.° Oficinas de adaptacdo e reparacdo de
10/2015, de 16 de janeiro veiculos utilizadores de GPL e GN

Codigo CAE | Descricdo da atividade econdémica

45 200 Manutengao e reparagdo de veiculos automéveis

45 402 Manutengdo e reparagdo de motociclos, de suas pegas e acessérios

alinea q) do n.° 1 do artigo 1.° do 2 :
Decreto-lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro [ESJ,Q,U,@SQQ,QU,,d,,e,,be,b,,ld,,a,s,

0 Lista V Estabelecimentos de

Codigo CAE | Descricdo da atividade econdémica

56 101 Restaurantes tipo tradicional

56 102 Restaurantes com lugares ao balcéo

56 103 Restaurantes sem servico de mesa

56 104 Restaurantes tipicos

56 105 Restaurantes com espago de danga

56 106  Confegdo de refeicbes prontas a levar para casa

56 107  Restaurantes, n. e. (inclui atividades de restauragdo em meios moveis)

56 210 : Fornecimento de refei¢cdes para eventos

56 290 Ovutras atividades de servico de refeicées

56 301 Cafés

56 302 Bares

56 303 Pastelarias e casas de ché

56 304 Outros estabelecimentos de bebidas sem espetaculos

56 305 E&stabelecimentos de bebidas com espaco de danga
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alinea bb] do arfigo 2.°do complemento a estabelecimentos
Decreto-lei n.° 10/2015, de 16 de janeiro

(1) Listavi atividades industriais de

Codigo CAE | Descricdo da afividade econdmica

10 130  Fabricagcdo de produtos a base de carne

10 201 | Preparacdo de produtos da pesca e da aquicultura

10 202 Congelacdo de produtos da pesca e da aquicultura

10 203 Conservagao de produtos da pesca e da aquicultura em azeite e outros
o6leos vegetais e outros molhos

10 204 Salga, secagem e outras atividades de transformagao de produtos da
pesca e aquicultura

10 310  Preparacdo e conservagdo de batatas

10 320  Fabricagéo de sumos de frutos e de produtos horticolas

10 391  Congelacéo de frutos e de produtos horticolas

10 392  Secagem e desidratacao de frutos e de produtos horticolas

10 393  Fabricagéo de doces, compotas, geleias e marmelada

10 394  Descasque e transformagdo de frutos de casca rija comestiveis

10 395 Preparacdo e conservagado de frutos e de produtos horticolas por
outros processos

10 411  Producdo de bleos e gorduras animais brutos

10 412  Producdo de azeite

10 413 | Producao de bleos vegetais brutos (exceto azeite)

10 414 Refinacdo de azeite, éleos e gorduras

10 420  Fabricacdo de margarinas e de gorduras alimentares similares

10 510  Inddstrias do leite e derivados

10 520  Fabricacéo de gelados e sorvetes

10 611  Moagem de cereais

10 612  Descasque, branqueamento e outros tratamentos do arroz

10 613  Transformagdo de cereais e leguminosas, n. e.

10 620  Fabricacdo de amidos, féculas e produtos afins

10 711  Panificagéo

10 712  Pastelaria

10 720  Fabricagdo de bolachas, biscoitos, fostas e pastelaria de conservagdo

10 730  Fabricacdo de massas alimenticias, cuscuz e similares
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Codigo CAE | Descricdo da atividade econémica

10 810 | Indistria do agicar

10 821  Fabricagéo de cacau e de chocolate

10 822  Fabricacdo de produtos de confeitaria

10 830  Indistria do café e do cha

10 840  Fabricagdo de condimentos e temperos

10 850  Fabricacdo de refeigées e pratos pré-cozinhados

10 860  Fabricagdo de alimentos homogeneizados e dietéticos

10 891 Fabricagcao de fermentos, leveduras e adjuvantes para panificacao e
pastelaria

10 892 Fabricacdo de caldos, sopas e sobremesas

10 893  Fabricagcdo de outros produtos alimentares diversos, n. e.

35 302 Producgdo de gelo

56 210 Fornecimento de refei¢cdes para eventos (apenas quando o local de
preparacdo das refeicoes ndo é o local onde decorrem os eventos)

56 290 Outras atividades de servico de refeigées (apenas atividade de preparagdo de
refeicées para fornecimento e consumo em local distinto do local de preparacdo)

alineas e) e f) do n.° 1 do artigo 4.° do vendedor ambulante
Decreto-lein.® 10/2015, de 16 de janeiro ~  ~ T

0 Lista VII Atividades de feirante e

Codigo CAE | Descricdo da atividade econémica
47 810 Comeércio a retalho em bancas, feiras e unidades moveis de venda de
produtos alimentares, bebidas e tabaco
47 820 Comeércio a retalho em bancas, feiras e unidades méveis de venda de
téxteis, vestuario, calcado, malas e similares
47 890 Comeércio a retalho em bancas, feiras e unidades moveis de venda de
outros produtos

No dmbito do Sistema de IndUstria Responsavel — SIR, conforme o tipo de
atividade a instalar, podera ser necessaria a submissdo de pedido de
Q instalacao e exploracdo de estabelecimento industrial.
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0

Exploragao de lavandarias

- ©Q

X

Exploracao de centros de bronzeamento artificial

Exploragao de estabelecimentos de colocacdo de p/ercings e tatuagens

- = |

Atividade funeraria

{

i

Atividade de restauragdo ou de bebidas ndo sedentaria

Exploragdo de estabelecimentos de comércio a retalho de uma empresa
com uma ou mais insignias ou integrados num grupo, que disponha, a nivel
nacional, de uma éarea de venda acumulada => 30 000 m?, nos casos em que
isoladamente tenham uma area de venda inferior a 2 000 m? e nGo estejam
inseridos em conjuntos comerciais, e de estabelecimentos de comércio a
retalho com area de venda => 2 000 m? inseridos em conjuntos comerciais

Exploracdo de grandes superficies comerciais e de conjuntos comerciais

Exploragao de estabelecimentos sex shop

Exploragao de mercados abastecedores

Exploragdo de mercados municipais

Comércio por grosso ndo sedentario exercido em feiras

Organizagao de feiras por entidades privadas
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Lista da legislacdo e requlamentacdo municipal aplicaveis

o

O ©¢ © O O o ¢

Legislag3o aplicavel:

Regime juridico de acesso e
exercicio de atividades de
comércio, servigos e restauragao

Normas técnicas dos
locais de frabalho

Condigdes de higiene e seguranca
dos estabelecimentos de
comércio e servigos

Andlise de perigos e controlo de
pontos criticos (HACCP)

Regulamento relativo 3
higiene dos géneros alimenticios

Condigdes de acessibilidade e
normas técnicas a que devem
obedecer os edificios

Regime juridico da seguranga
contra risco de incéndio em
edificios

Regulamento geral do ruido

50

Decreto-lein.° 10/2015, de 16/01

Decreto-lein.® 347/93, de 01/10, e
Portaria n.° 987/93, de 06/ 10

Decreto-lein.° 243/86, de 20/08

Decreto-lei n.° 163/2006, de 08/08

Decreto-lei n.° 220/2008, de 12/11,
na sua redacao atual

Decreto-lei n.° 9/2007, de 17/01,



Legislag3do especifica relativa 3 instalagdo de infraestruturas:

Redes prediais de Gquas, esgotos e Gguas pluviais / Estabilidade
0 Alimentacdo e distribuicdo de energia elétrica

Infraestruturas de telecomunicacdes / Instalacdo de gas

Comportamento térmico / Certificag@o energética

Condicionamento acUstico / Instalacdes eletromecdnicas

Regime de ocupagado do espago

e pUblico e a da afixagdo e inscrigdo Decreto-lei n.° 48/2011, de 01/04,
de mensagens publicitarias de na sua redagdo atual
natureza comercial

Regime dos horarios de Decreto-lei n.° 48/96. de 15/05
0 funcionamento dos Cecretozieln. - 15/2> Py

estabelecimentos T

Regime de instalagdo,
funcionamento e requisitos de
e seguranga de estabelecimentos Portaria n.° 1301/2005, de 20/12
que prestem servigo de
bronzeamento artificial

0 Regime geral de gestdo de residuos ~ — O CEIEEEEL AR ToL A

Normas de gestdo e classificagdo
de residuos hospitalares T RIS

Lista de residuos com potencial
de reciclagem e ou valorizagdo T T T

O presente guia referencia a generalidade dos

@ critérios mencionados em requlamentos e

diplomas legais. No entanto, a consulta do

O presenfe resumo ndo mesmo ndo dispensa a andlise integrada da
dispensa a consulta oo legislacdo e normas requlamentares aplicaveis,
Legislagao Aplicavel em constante atualizacdo e sujeita a alteracdo.
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0 Regulamentagcdo municipal:

o Plano Diretor Municipal - PDM

1.2 Publicagdo:  Resolucdo de Conselho de Ministros n.° 111/95

1.2 Alteragao: Resolucdo de Conselho de Ministros n.° 123/97

2.2 Alteragdo: Resolucdo de Conselho de Ministros n.° 26/2004 (Quinta Mergulhdo)
3.2 Alteragao: Aviso n.° 21599/2008 (Expansao da Z.D.€. da Quinta da Mafarra)
4.2 Alteragdo:  Aviso n.° 7615/2009 (Adaptagdo ao Regime Juridico da REN]

5.2 Alteragdo: Aviso n.° 5381/2010 (Adaptacdo ao PROT-0VT)

1.2 Retificagdo: Declaragdo de Retificagdo n.° 568/2010 (Adaptagdo ao PROT-0VT)
6.2 Alteragao: Aviso n.° 17283/2011 (Alteracdo ao Aviso n.° 7615/2009 - REN]
7.2 Alteragdo:  Avison.° 21514/2011 (Adaptagdo, Artigo 67.° - Espagos naturais]
2.2 Refificagdo: Decl. Retificagdo n.° 544/2012 (Retificagdo aviso n.° 21514/2011)
8.2 Alteragao: Aviso n.° 5821/2012 (2.2 Alteracdo por Adaptacdo ao PROT-0OVT)
9.2 Alferagdo:  Aviso n.° 14208/2012 (Adaptagdo ao Regime Juridico da REN)

10.2 Alteragdo: Aviso n.° 1238/2013 (Delimita¢do de Aglomerados Rurais)

11.2 Alteragdo: Avison.° 5372/2013 (Alteracdo Delimitacdo da REN — Z.D.€. Alcanede)

Delimitacdo de Aglomerados Rurais)
4.2 Retificagdo: Declaracdo de Retificacdo n.° 797/2013
12.2 Alteragdo: Aviso (extrato) n.° 12475/2013 (Alteragdo por Adaptagcdo - RAN)

13.2 Alteragdo: Portaria n.° 144/2014 (Carta REN Norte — Aglomerados Rurais)
Suspensdo Parcial: Aviso n.° 10921/2014 (Suspensdo Parcial do PDM - Resitejo]

e Regulamento Municipal da Versdo Inicial: Aviso n.° 955/2010
Urbanizag3o e da €dificagdo Alteragdo: Regulamento 420/2013

Regulamento Municipal de afixagao

e de publicidade e ocupagdo do espaco Aviso n.° 6067/2012
pUblico com mobilidrio urbano
Regulamento Municipal de Taxas Versdo Inicial: Aviso 22089/2009
e Ver atualizacéo anual da Tabela de Taxas 1.9 Alteracdo: Aviso 13726/2010
no portal da CMS (www.cm-santarem.pt) 2.2 Alteracdo: Aviso 6803/2013
Regulan?ento do §er.vn;o def http://www.aguasdesantarem.pt/
0 abastecimento piblico de agua e de index.php/clientes/requlomentos

saneamento de 3guas residuais
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http://www.aguasdesantarem.pt/

Portais e sitios internet com informacgdo relevante

Portal do Cidad3o:
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Ocupacgado do Espago Piblico:
https://bde.portaldocidadao.pt/EVO/Services/balcao/...

Publicidade - Critérios de Iseng3o:
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https://www.portaldocidadao.pt/
https://bde.portaldocidadao.pt/evo/landingpage.aspx
https://bde.portaldocidadao.pt/evo/landingpage.aspx
http://bde.portaldocidadao.pt/EVO/LicenciamentoZeroServicos.aspx
http://bde.portaldocidadao.pt/EVO/Services/balcaodoempreendedor/CatalogoLicencas.aspx
http://www.arslvt.min-saude.pt/
http://www.arslvt.min-saude.pt/pages/287?poi_id=2245
http://www2.act.gov.pt/(pt-PT)/SobreACT/Paginas/default.aspx
http://www.asae.pt/
http://www.consumidor.pt/
http://www.asae.pt/pagina.aspx?f=1&back=1&codigoms=0&codigono=57995855AAAAAAAAAAAAAAAA&back=1&chave=HACCP&tema=&advance=
http://www.asae.pt/pagina.aspx?f=1&back=1&codigoms=0&codigono=57995855AAAAAAAAAAAAAAAA&back=1&chave=HACCP&tema=&advance=
http://www.dgs.pt/upload/membro.id/ficheiros/i009056.pdf
http://www.dgs.pt/paginas-de-sistema/saude-de-a-a-z/solarios.aspx
https://bde.portaldocidadao.pt/EVO/Services/balcaodoempreendedor/Licenca.aspx?CodLicenca=2155
https://bde.portaldocidadao.pt/EVO/Services/balcaodoempreendedor/Licenca.aspx?CodLicenca=2157
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