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O espaeo limitado dsta sece0 de agradecimentos n«o me permite agradecer, como devia, a
todas as pessoas que, ao longo do meu Estfgio na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra
me ajudaram, direta ou indiretamente, a cumprir oS meus objetivos e a realizar mais esta etapa

da minha formaes<o acadZmica.

A sua import%oncia assume no caso presente uma valia preciosa que, sem elas, com toda a
certeza, teria sido muito dif'cil chegar a qualquer resultado digno de mene«o. Desta forma,
deixo apenas algumas palavras, mas um sentidorofumo sentimel® de reconhecido
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A todos 0s meus amigos e colegas de Mestrado em geralcelagas Jo<o Gomes édylaise
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momentos.
E Dr.»Teresa Joge pela sua disponibilidade e apaio in’'cio desta nova etapa

E Dr.» Ana Paula Pais pela oportunidade que me concedeu ao autorizar 0 meu esttgio
curricular na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra. Agrade«o tambZm pela sua simpatia e
disponibilidade.

Ao Dr.¥% JosZ Lu’'s Marquesr todos os ensinamentos, apoio, preocupas<o, disponibilidade e
simpatia em todos os momentos do estfgio. Agrade+o tambZpagelacia, confianea e ajuda
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De uma forma geral, agrade+o a todos os Chefs da EHbE®S bons e inesquec’veis momentos
gue me proporcionaram e satudo pelas amizades que ficarkom toda a certeza para o resto

da vida

Agradee«o de igual modo aag®stantescolabaadorese funcionfriosda EHTC,sem exces<o,
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todos os ensinamentos de vida. Espero que esta etapa, que agora termino, possa, de alguma
forma, retribuir e compensar todo o carinho, apoio e dedicaso qemstantementene

oferecem. A eles, dedico todo este trabalho.
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A implementas<o de Sistemdstegradosde Gest«o daQualidade, Ambiente e Segurardaum
procedimento indispensivel para qualquer organizae<o que opere na cadeia slimeata
pretendademonstrara sua aptid«o para controlar os perigos e fornecer produtos seguros,
permitindo a certificas<o por terceira parte independente. Possibilita ainda o cumprimento dos
requisitos legaisdestacando a definie<o dos objetivos a atingin matZria de seguranea dos
gZneros aliment’ciosleixando aos responstvelis s¢or alimentar o devedle adotar as medidas

de seguranea a aplicar a fim de garantir a inocuidade dos gZneros aliment’cios.

O presente documenpretende relatas esttgio deseis meses na Escola de Hotelaria e Turismo
de Coimbra onde selaboraramtrabalhos para uma proposta ideplementas<o do Sistema
Integrado de Gest«o da Qualidade, Ambiente e Seguranseom base m® referenciaisde
certificas<o NP ENISO9001:2008, NP ENSO 14001:2012NP EN ISO22000:20050HSAS
18001:2007% OHSAS18002:2008

Este trabalho permitidar o passo inicial de resposta “s necessidades e objetivos da Instituie<o
em termos de Seguranea Alimentliuma priméa fasediscuiu-se a import%o.ncia dantttica e

dos conceitos dos Sistemas de Gesgendo abordadasneste contextoalgumas normas
internacionais para a concees<o e implementas«o destes sisténateriormente, efetueseuma
auditoria de diagn—stico ~ CozinhRe&feit—riala EHTC (em termode Seguranea Alimentar)

que revelou virios aspetos a modificar, melhorar e implementar, para garantir a execue<o dos
Programas de PsZequisitos.Neste sentido, foram elaborados documemte trabalhgara a
implementas<odo Sistemade Gest<oda Segurara Alimentar e realizada uma pesquisa
mercado sobre os custos de implementaedistema de Gest«o em causa.

Com este estudo reforse que a aposta na qualidade e seguraneabeigatoriamente de ser a
principal estratZgia a seguir pelos operadoeesedtauras<o qugretendam estar presentes, de

forma cred’vel, no mercado.

Palavras-Chave Qualidade, Ambiente, Seguranssuditoria, Programas de PsZequisitos
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The implementation ditegrated Systemsf Quality, Environment and Safefyoad Safetyis an
indispensabl@rocedure for angrganization operating the food chainwilling to demonstrate
its ability to control hazards and t@rovide safe productsallowing certification by an
independent thirdparty. It still enablescompliance wh legal requirements especiallythe
definition of goals toachievein the field offood safety leaving to thfood industry operators

the responsibility to takeecurity measures be appliedn order toensurefood safety

This paperaims toreport he six-month internshipat CoimbraHospitality and Tourism School
where worksfor a proposal to implementatioof the IntegratedQuality Management
Environment and Safetgystembased orbenchmarlcertificationNP EN 1ISO 22000 2005 NP
EN ISO 9001 2008,NP ENISO 14001 2012 NP ENISO 22000 2005,0HSAS 18001 2007
andOHSAS18002 2008.

This work providesthe initial stepto meet the needs amgalsof the institutionin termsof food
safety Initially, it was discussed themportance of the thememd conceptsof management
systems being addressedn this context some internationaktandardsfor the designand
implementationof these systemsSubsequentlywe performedan auditof the diagnosisof
EHTC Kitchen andCanteen(in terms offood security thatrevealed severalspects tanodify,
improve andimplement to ensure implementationf PrerequisitePrograms In this sensg
working papersvere prepared for thenplementationof the FoodSafety Management System

andamarket researctvas heldon the costdo implement thenanagement systeim question
This study reinforces that the investment inlijyand safety will haveo be the main strategy

to be followed bythe catering investors who intetal be a credible and active presencehe

market.

Keywords: Quality, EnvironmentSafety Audit, Prerequisitd’rograms
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ACT zAutoridade para as Condis>es do Trabalho

ASAE zAutoridade de Seguranea Alimentar e Econ—mica
BPA *Boas Priticas Agr'colas

CA fCodex Alimentarius

CCA xComiss<o do CodeAlimentarius

EHTC =zEscola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

FAO zFood and Agriculture Organization

HACCP zHazard Analysis and Critical Control Points (Antlise dos Perigos e do Controlo dos
Pontos Cr’ticos)

ISO +Organizas<o Internacional de Normalizap«

OHSAS +Occupational Health and Safety Assessment Series
PPR +Programa Prrequisito

PCC zPonto Critico de Controlo

PDCA +Ciclo de Gest«o: Plaibo-CheckAct

PENT zPlano EstratZgico Nacional do Turismo

SGQ zSistema de Gest«o da Qualidade

SGA 1Sistena de Gest«o Ambiental

SGSST 1Sistema de Gest«o da Seguranea e Sacede no Trabalho
SGSA tSistema de Gest«o da Seguranea Alimentar

SIG zSistema Integrado de Gest<o

SA tSeguranea Alimentar

SGS £Systems & Services Certification

WHO *World Health Organizabin
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Apendice A tRelat—rio de Diagn—stico: Auditoria ~ @GleaiProfissional e Bar daHTC
ApendiceB tRelat—rio de Diagn—stico: Avalias<o de Riscos Laborais

Apendice C +Manual Integrado de Gest«o
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Anexo | tDeclara«<o de Confidencialidade

Anexo Il +Certificas<o do Tratamento de ileos Alimentares usad@ONFIDENCIAL)

Anexo lll +Fichas tZcnicas dos Produtos Qu'mi(@®NFIDENCIAL)

Anexo IV *Relat—rio TZcnico e Certificas<o da Inspe«o das lastes de GI$CONFIDENCIAL)
Anexo V #Relat—rio TZcnico da Manutens«o dos Extint¢B8NFIDENCIAL)

Anexo VI tExemplo de uma Nota de Encomeri@®NFIDENCIAL)

Anexo VIl tFicha de Registo de Manuteneo Peri—dica das Mig{@@sFIDENCIAL)

Anexo VIII tDedara+«o de Conformidade dos Fornecedof@®NFIDENCIAL)

Anexo IX xParticipas<o e Qualificas<0 de Acidente em Servieo e Boletde Acompanhamento
MZdico(CONFIDENCIAL)

Anexo X zExemplos de Planos de Higieniza®@ONFIDENCIAL)

Anexo Xl| xRelat—rio do Cawnlo de Pragas e Plantas de Localiza««o de Isco para Roedores
(CONFIDENCIAL)

Anexo XlI zLista de material existente na Caixa de Primeiros Soc(@OSIFIDENCIAL)

Anexo XllI £Ficha de Registo de Amostra Testemu(@@NFIDENCIAL)

Anexo XIV zFicha de Regts de Controlo de Temperatura de ileCONFIDENCIAL)

Anexo XV zFicha de Registo de Temperatura de Unidades dé CONFIDENCIAL)

Anexo XVI =* Ficha de Registo de Controlo de Temperaturas de Confeso dos Alimentos
(CONFIDENCIAL)

Anexo XVII +Ficha de Regto de Controlo da Temperatura do Ar das c¢reas de Preparas«o
(CONFIDENCIAL)

Anexo XVIII +Ficha de Registo de Recusa de MatZPasmas(CONFIDENCIAL)

Anexo XIX zFicha de Registo de Rejei<o de Produtos ap—s a R€E€¥dFIDENCIAL)

Anexo XX zFicha de Rgisto de Controlo de Manutene«o de Extinto(€ONFIDENCIAL)

Anexo XXI zFicha de Registo da Substituis<o do ileo de Fritu({@ONFIDENCIAL)

Anexo XXII % Ficha de Registo da Temperatura de Arrefecimento e/ou Congelaso
(CONFIDENCIAL)

Anexo XXIII +Exemplo @& uma Ficha TZcnica de Produ{@ONFIDENCIAL)

Anexo XXIV zBoletim de ensaio das antlises efetuada$%dmobito do Programa de Contrdé
Qualidade da ¢gua da ACENMCONFIDENCIAL)

Anexo XXV zE - Mail paraEntidades Externas

Anexo XXVI xPropostas para agstas<o dos servds de implementaso do sistentdACCP na
EHTC (CONFIDENCIAL)!
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Sob a Orientas<adaMestreGuilherminaMaria de Silva Freitag aSupervis<odo Dr. JosZ Lu's
Marques, qoresenteRelat—rio de Estfgiedigido de acordo commovo acordo ortogrifico da
L'ngua Portuguesanclui as cr'icas e sugestepropostagelo jeerdurante a discuss poeblica

do mesmo Segue a normanternacional ISO 690:2010 e a organizas<o dos seus diferentes
elementos segua ISO 7144:198Este relat—riem como finalidade descrever a expara e

os conhecimentos adquiridos durante o Esttgio Curricular, servindo para a conclus<o da Unidade
Curricular n<o Letiva do Mestrado em Auditoria Empresarial e Paeblica, especializas<o em
Conformidade, ddnstituto Superiorde Contabilidadee Administae«o de Coimbra (ISCAC).

Este relat—rio Z consequencia do esttgio realiméscola de Hotelaria e Turismo de Coimbra,
iniciado no dia 28 deéevereirode 2014 e finalizado no dia 29 de Agosto de 2014.

Quanto ~ sua estrutura, o presente relat—rio egdiddi em 3 cap'tulosNo Cap’tulo |,
contextualizaiset o sdor do Turismo em Portugal focandom seu contributo para o
desenvolvimento social, econ—mico e amidieapostandse na normalizas<o que promove
priticas de excelencia no que diz respeito alglade dos servieos prestadd@@eguese uma
exposieo te—rica sobre os quatro sistemas de gest«o (Qualidade, Ambiente, Seguranea e Saced
no Trabalho e Seguranea Alimentaf@zendese referencia ao fator que os interliga. Depois,
descrevese cada um dosstemas de gestsaeferindoo objetivo do sistema, como funciona
(utilizando o normativo aplicfvel) e quais as suas vantagens e dificuldades da sua
implementas<o.

No Cap'tulo Il procedeset ~ caraterizas<o da Instituie<o onde decorreu o0 estgio
descr@endose de forma objetiva o percurso hist—aliwanesma, a formas<o disponibilizada

sua miss<o, vis<o, valores, a sastrutura iterna e os servieos prestados

O Cap’tulo Il consistirt num resumo das atividades desenvolvidas na Instjtomae asua
descris<o se encontra expressa de forma complexa nos Apsndices A, BgaQeitura Z
fundamental para a compreens<o do trabalho realizado.

De seguidasert apresentada um@nclus<oque consistirt numigflex<o e num balanso pessoal

sobre estes seis s&s de esttgio.

Por fim, serf apresentada a bibliografia geral que serviu de suporte para o desenvolvimento do

presente relat—rio, seguida dos apendices e anexos relatiradza#w desenvolvido.
|
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O Turismo Z um dos setores que mais cresce no mundo, fen™meno que Z fomentado pelz
globalizas<o e aumento das comunicas>es a n’vel mundial. Este setor tem sido fundamental para
0s pa’'ses que apresentam potencial tur'stico, conooc&so de Portugal, que Z altamente
reconhecido pelas suas praias, gastronomia e heranea cultural e patrimonial.

O conceito de turismo nem sempre Z ffcil de definir e foram virios os autores que o tentaram
fazer. Em 1983, J.L. Mhaud apresenta o conceitte turismo que mais se aproxima ao caso
portugues, assim,® turismo agrupa o conjunto daividadesde produe«o e de consumo
motivadas pelas deslocas>es de pelo menos uma noite fodowhic’lio habitual, e sendo o

motivo da viagem tanto o agrado, 0s -Regos, a sacede ou a participas<0 numa reunico

profissional, desportiva ou religidsa

Desde 2007 que o Governo portugues reconhad@yponto de vista normativo,jmportf%oncia do
Turismo em Portugal ao aprovar o Plano EstratZgico Nacional do Turismo (PENVYS da
Resoluso do Caselho de Ministros n.¥ 53/2@&74 de Abril, publicado na 1.» SZrie do Ditrio
daRepceblica, n.% 67

A motivas«o para a elaboras«o do PENT residiu no facto de o Turismo ser um dos principais
setores da economia portuguesagdtea seu peso na economia vindo a crescer nos celtimos anos,
pelo que o Turismo assumiu uma import%oncia crescente no setor, conséuwodm um dos

motores do desenvolvimento social, econ—mico e ambiental a n’vel regional e.nacional

O Turismo contribuassim como nenhuma outra atividade, para a corree<o de assimetrias e para
a crias<0 de emprego, representando atualmented8%mprego em Portugal, sendo j£ um dos
principais motores do desenvolvimento regiom@apa’s (ADHP, 2015).

Os desafios que aferta interna de turismo enfrenta ao n'vel da constante concorrencia e
est'mulo " inovae<o imp>em a existencia de uma rede de escolas nmiteximas das empresas,
dispon’veis para o desenvolvimento pi®jetosconjuntos, com destaque para a participas<o
poebliceprivada em restaurantes e hotZis de aplicas<o ou a dinamizas<o de cursos de curta

duras<o, adequados “s necessidadessteai
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O Turismo de Portugal Z a entidade que a n’vel nacional coordena os difeepateanientos
que intervem no g@r turstico. Sob a sua tutela estent«o,virias Escolas de Hotelaria e
Turismo espalhadas por todo o pa’s, dotadas de —etimd®>es para o desenvolvimento de
formas<o tZcnica e profissional de elevada qualidade.

O modelo de rede de Escolas de Hotelaridugismo consagrado cria as condiees de
organizas<o e gest«o necessir@eara dar as respostas mais adequadasafiose acompanhar a
evolus«0 das exigencias da procura, éemmos guantitativos e qualitativos.

Estas escolas tem, assim, a miss<o de dotdPa’s derecursos humanos de excelencia nos
servieos do turismogue acompanhem o desenvolvimento e a qualificas<@fdata hoteleira
nacional, atuando ao n'vel da formaetoicial, da formae«o cont'nua e da certificas<o de

competenciagprofissionais.

A aposta na normalizas<o promove, de acordo com as exigencias e expectativas do atual
mercado, priticas de excelencia que s<0 0 garante éeeedcias<o da oferta neste set@m
particular no que diz respeito ‘uglidade dos servieos prestadfBurismo dePortugal, IP.,
2014). Desta forma, a Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, semas®sia temitica,
pretendeatravZs da normalize, facilitar a difus<o de boas priticas, contiibpara a crias<o de
produtos responsiveis, encorag excelencia e anovaso, fomenta a especialias«o e a

diferencias<o, epor fim, ajuda a reduzir e evitar o desperd’cio de recursos.
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Qualquer organizas<q seja ela peeblica ou privada, precisa atualmemtes—<de desempenhar a
sua fune<o eficientemente e de forma eficaz, mas tambZm de crescer e de abrir novos espasos de
oportunidade, assim como, de se diferenciar num mundo cada vez mais concorrencial.
A conjunturaatual resultante da recente crise dos meéosatem, por raz>es —hbsjidevado a
maioria das organizas>es a modificarem o seu modo de funcionamento, a sua estrutura e
sobretudo a forma como se posicionam perante os seus clientes ou como se diferenciam dos seus
concorrentes, de forma a ganharem adreejada posie<o de mercado, que lhes possa continuar
a garantir a sustentabilidade do seu neg—cio.
Para conseguir alcanear estes objetivos, as organizas>es adotam sistemas de gest«o que suportam

0 Seu crescimento e a sua competitividade.

Chiavenatto (200), ao estudar os sistemas, refere fuex WRGR R IHQYPHQR p SC
fen—meno maior. O desempenho de um sistema depende de como ele se relaciona com o tod
PDLRU TXH HQYROYH HAG®&aviaxdis@mbDdenst® uhwehnjunto de elementos
interdependentes, cujesultaddinal Z maior do que a soma dos resultados que esses elementos
teriam, cgo operassem de maneira isoladkara este autor, de forma a garantir a sua
sobrevivencia, os sistemas devem reajustarconstantemente “s condis>es aoeio, numa
interce«<o recproca. A sua estrutura Z otimizada, quangorguntode elementoslio sistema se
organiza atravZs de unaperaeo adotada. Esta adoe<o deve fazer parte de um processo

cont’nuode aprendizagemato-organizas<a

O conceito de siesma aberto Z perfeitamente aplictvel ao mecanismo empresarial. A
organizas<o Z um sistema criado pelo Homem e, que mantZm uma interas<o din%.mica com o seu
meio ambiente, sejam clientes, fornecedores, parceiros (concorrentes) geverusmentaisu

outros agentes externos. Influi sobre o ambiente e dele recebe influMiéia.disso, Z um

sistema integrado por diversas partes ou unidades relacionadas entre si, que devem trabalhar en
harmonia com finalidade de alcanear uma sZrie de objetivos, tantogdaians<o como dosjue

com ela colaboram.

A Figura 1 ilustra como deve ser visualizada a organiza+<o enquanto sistema aberto:

! Para o presente trabalho, Organizas<o, conforme as normas da SZrie ISO e OHSAS, Z qualquer companhia,
corporas<o, firma, empresou instituie<o, ou parte ou combinas<o destas, pceldicgrivada, sociedade an™nima,
limitada ou com outra forma estatuttria, que tem fune>es e estrutura administrativa pr—prias.




"HSU6& ()M +#],-&. 1) *I0- 1*$%0 1 +#12*&H$Y6() %o #134()-5+1+#16%).

?!%57)#:&#!@(*@*(1)*5' A!*(/%:)B%>C ?!%57)#:&#!1*:_*5#
&(%:-D*(3%

504,(,)(1/%2-?‘--}" ! H%-)(..-."(" N&T'&"("
= T
O#-—*0pL ,28&+.Q-%*&JIK-U 0()1I/0. .
3£f;§:;)% 6*=#(&#(|(#14(-*-| 9(*+4&*_|*4|
: = - =)>*M
08 #()%)-! | ! #5!(#-4$&%0k* <#( l >4
7'} I [

6%5)#: &t

Figura 1. A organizas<o como um sistema aberto

Fonte: Adaptado de ChiavenattapudSoler (2002)
Um Sistema de Gesto Z definido como eonjunto de pessoasecursos e procedimentos,
dentro de qualquer n'vel de complexidade, cujosmmonentes associados interagem de uma
maneira organizada para realizana tarefa espec’fica e atingir ou medm dado resultado
(Frosini e Carvalho, 1995).
Os Sistemas de Gest<o regulasmnum caminho para chegar a um objetivo. Esse caminho Z um

process, atravZs do qual e com o qual, se pode estabelecer um controlo da sua pr—pria as<o.

Na elaboras<o e desenvolvimento deste trabalho, v<«o ser abordados essencialmente quatro
sistemagde gest«o, 0 Sistema de Gesto da Qualidade (SGQ), o Sistema de Geslientam

(SGA), o Sistema de Gest«o da Seguran&aeedao Trabalh SGSST e o Sistema de Gest«0

da Seguranea Alimentar (§3\). A aplica<o dos quatro sistemas de gest«o constitui a

implementas<o de um Sistema Integrado de Gest<o (SIG).

A escolha destesuqtro sistemas deveae, fundamentalmente, a uma maior exigencia e
conhecimento do cliente, ao facto do ambiente ter de ser preservado, ~ preo@aukeoez
maior em existiprodutos alimentares adequadasconsumo, € protee<o dos colaboradores,

que ras organizas>es s<0 elementos fundamentais para o seu sucesso.
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A qualidade, de acordo woa definie<o constante daorma NPEN ISO 9000:2005p.16) Z
entendida com®@ 3grau de satisfas<o de requisitos dado por um canqude caracter’sticas
intrnsecas, sendo que, 0 sucesso de qualquer organizae<o depédine@amenteda sua
capacidade de mobilizar e organizar todos 0s recursos e meios necesstrios para a realiza*«o dos
produtos e/ou servieos que satisfasam as necesssdad expectativas (requisitos) dos seus
clientes. Assim sendo, a qualidade pode ser consideé@mdzmotorE de sucesso de qualquer
R UJD QL ]@intm RO05), e o reconhecimento da sua existencia, constituifator de
distine<0, na escolha de produtos e/servieos, face aos seus concorrentes; o desenvolvimento
de uma cultura de trabalho baseada em Princ’pios da Qualidade e nos seus consequentes valores
conduzirt " efictcia e a uma melhoria cont'nua de todos os seus mZtodos e processos.

A crescente compdéitiidade de mercado ao longo dos anos potencia e acentua uma maior
necessidade de satisfazer os requisitos dos clientes, independentemente, do mercado na qual :
organizas«o se encontra inserida. A qualidade Z um importante critZrio, para o cliente aquando
da escolha do produto e/ou serviso que vai comprar, por isso Z necessirio ter meios e recursos
para desenvolver o produto e/ou servieos e proceder ~ sua melhoria cont’nua para que assim
possa corresponder “s necessidades dos clientes.

Atualmente, a qualide Z encarada como a procura da melhoria contnua, nas diferentes
vertentes da organizaso, desde a definie<o da sua pol'tica e da sua estratZgia atZ aos indicadores

financeiros considerados mais relevantes.

A qualidade Z umrocesso c'clico e sistemittiagye nunca se completa, uma vez que implica a
melhoria cont'nua, o que significa, que as organizas>es tem de inovar nos seus servisos, para

superar as expetativas dos seus clientes.

Podemos dizer que a qualidade estt associada ™ satisfas<0 e assta@nbs clientes, como se

pode obserar na Figura 2tDefinie>es de Qualidade.
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Figura 2. Definie>es de Qualidade
Fonte: Adaptado de Saraiva e Teixeira (2009)

A ideia de que o cliente Z a Cfigura centralE nesse desenvolvimento e a conscisncia que 0 mesmo
deve participar no aperfeicoamento de todos os produtos/servieos oferecidui)z cao
apareciment@ desenvolvimento ddSistanas de Gest«o da Qualidadss quais, estabelecem o

total compromisso e envolvimento da organizas«o na oferta de produtos/servieos que satisfasam
as necessidades dos seus clientes. Asseguaiasim, com a jpementas<o destes sistemas, que

a organizaso adota mZtodos e mecanismos de controlo, garantia e de melhoria da qualidade em

todos 0s seus processos.

Os chamados Sisteas de Gest«o da Qualidadéem R G H I L Q L GuR¥ filesdfake pgritica de
gest«o que sdraduz no envolvimento de todos os que trabalham na organizas<o num processo
de cooperas«o que se concretize no fornecimento de produtos e servieos que satisfasam as

necessidades e as expectativas dos clientgeares e iRto, 2010)

Com a implementas<o de um SJ as organizases definem os recursos e atribuem
responsabilidades na frea da qualidade, promovendo aishikdade e efictcia. Os SGQ
demonstram com clarezafarma como a organizas«o perdp@ as suas diferentes ifreas de

trabalho, partindo sobretudios dados recolhidos atravZs de medis>es aos processos e produtos.
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A tomada de decis<o Z um ponto essencial no processo de implementas<o de um Sistema de
*HVWmR GD 4XDOLGDGH H FRPR dBdbncisde ik asEkieMaREO GD F
ser consstente e ter uma grande capacidade de evolUe««03 L, 2004). Sendo um sistema com

uma natureza din%omica, 0 seu desenvolvimento estarf sempre relacionado com uma ideia de
melhoria cont’nua, tendo sempre por base uma antlise evolutiva dos requisitols a3 @&H V 3
organizas>es que melhopercecionemesta filosofia, estar<o mais capazes de implementar
eficazmente 0 seu SGQ e obter por isso, um maior retorno do investiefetado (Pires

2004).

A implementas<o de um SGQ visa contribuir para alcaneatedminados objetivos, entre os
qguais se destacam a abordagem sistemiftica das at&viqadepossam afetar a qualidade,
V R E UH Yurkegd® a &videncia objetiva de que a qualidade foi alcansada3 L, L 260¥),

conforme evidenciado no esquema da Figura

Sistema de Gestao da Qualidade

“ Abordagem
por
Processos

[Lvidéncia | Abordagem

Prevencao IS . 5,
objetiva sistematica

Figura 3. Os quatro pilares da Melhoria Cont'nua
Fonte: Adaptado de Soares e Pinto (2010)

Este esquema descreve assim quais as poss’veis abordagens que podem ser efetuadas ac
Sistemas de Gest«o da Qualidade e sobreXa®¢V DVVHQWD R GHVHQYROYLPH

melhoria cont'nua.

A implementas<o de um Sistema de Gest«o da Qualidade(8sares e Pinto, 2010)
9 Demonstrar, de forma consistente, aptid«o para proporcionar produtos ou servieos que
v<0 de encontro aoeguisitos do cliente e dos requisitos regulamentares aplictveis;

Xl
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9 Melhorar a satisfas<o do cliente atravZs da melhoria cont'nua da efictcia do sistema de

gest«a

Abordagem por Processos no %.mbito do SGQ

Quando equaciona a implementas<o de um Sisteen&@t«o da Qualidadea organizas«o deve
equacionar o modo como monitoriza, mede, analisa e melhorasogreeassos.

De acordo com a definis<o presente na norma NP EN ISO 9000:¢005) processo Ztqio o

conjunto de atividadesnter-relacionadas ou inteatuantes que transformam entradas em
sa’da€. Como exemplos genZricos de processos dentro de uma organizas«o podemos pensar em
JUDQGHYV JUXSRV RX 3IDPtOLDV" GH SURFHVVRYV

X Processos de gest«oonjunto de processos necessirios ao cumprimento dos obgetivos

das pol'ticas da organizas«o, da regulamentas<o aplictvel e dos requisitos da Norma de
referencia;

X Processos operacionaisonjunto de processos que permitem ~ organizae«o fornecer

produtos/servieos que v<0 ao encontresdeecessidades e expectativasitmte;

X Processos de suparteonjunto de processos necessirios para assegurar o bom

desempenhdos outros restantes processos.
De entre as vantagens deste tipo de abordagem emnataossibilidade de existir um maior
controlo sobre as partes mais pengas da organizas«a:0s processostcontrolando todas as
suas interligas>es e interas>es e, podendo, a partir daqui, pensar num controlo mais eficaz da
organizas«o (como um todo). Por outro lado, esta abordagem, enfatiza a import%.ncia de entender
e ir deencontro aos requisitos, de considerar 0s processos em termos de valor acrescentado para
a organizae<o, da obteneo de resultados e claro, da melhoria cont’nua resultante da mediso

todos os objetivos (Soare®ato, 2010).

O modelo de um SGQ baseadm processos prenizado pela NP EN ISO 9001:2Q08

apresentado na Figura 4.

>Y
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Figura 4. Modelo de um SGQ baseado em processos
Fonte: NP EN ISO 9001:2008

Ede nodelo de processos pressum@moinput a identificas<o das necessidades e expectativas
dos clientes (requisitos), autputrequer o seguimento dos resultados para determinar em que

grau foram satisfeitas essas necessidades e expectativas e quais @&@snelooluzidas.

Melhoria Cont’nua no %.mbito do SGQ

Todo o process de melhoria cont'nua inicise com a antlise das necessidades e expectativas
dos diferentestakeholdersas quais evoluem e s<0 muito distintas das registadas no in’'cio do
proceso deimplementas<o do sistema. Aecessidade da readaptas<o desencadeia a antlise e a
avalias<o da situae<o com a finalidade de identificar freas com oportunidades de melhoria: a
partir daqui, s<o estabelecidos objetivos de melhoria que constituem o poni dentrovo

processo.

A revis«o desses objetivos passa, em primeiro lugar, pela constatas<o do seu enquadramento

com 0s prop—sitos em que a organizas<o estt focada e, sobretudo com a sua miss<o.

O ciclo PDCA, Ciclo de Shewart ou tambZm designado ciclo @midg, desenvolve uma

metodologia que reflete o desenvolvimento do ideal de melhoria cont’nua, tendo por base quatro

>3
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fases Plan-Do-CheckAct). AIZm de propor metas e estabelecer objetivos, o ciclo PDCA ajuda a
identificar eventuais problemas existent®&sDV GLIHUHQWHV IDVHV GH 3RSHU
Sistema de Gest<o (fhmers 2005)
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Figura 5. Ciclo de Deming ou PDCA
Fonte: Instituto Andaluz de Tecnologia (2005)

x Fase de Planeamentdilan)
A fase inicial do ciclo tem pordse a definie<o de um programa de melhoria que envolva o
estabelecimento de uma meta ou a identificas<o de um problema que esteja a impedir o alcanear
dessa meta; tornaet necessirio analisar o processo no seu contecedo, recolher os dados dos
eventuais pblemas identificados, descobrir quais as causas fundamentais desses problemas e
elaborar um plano daso que estabelesa oebjetivose os processos, de modo a que 0s
resultados obtidos possam estar de acordo com os requisitos definidos pelo clienta® co
pol'ticas institu’das pela organizae<o.

x Fase de Implementa«0o Do)
Depois de as metas terem sido definidas e os problemas identificadossetaneaesstrio
executar/reimplantar novos processos de acordo com o plano de aso definido-sdorna
essenial que a implementas<o seja feita a uma pequena escala num per’odo deesgrapdico,
para que depois, caso consg@duzir os resultados desejados, possa ser bem aplicada numa
grande escala.

>F



"HSU6& ()M +#],-&. 1) *I0- 1*$%0 1 +#12*&H$Y6() %o #134()-5+1+#16%).

x Fase de Verificas<o (ChecKk
Ap—s a execueo/implementascos novos processos, tors@obrigat—ria a sua monitorizae<o
avaliae<o peri—dica dos resultados obtidos, confrontasadmm as metas abjetivostrasados,
bem como com os requisitos definidos. Caso os resultados obtidos sejam insatisfat—rios e o0s
requisitos n«o estejam a ser cumpridos,jdadeve ser retomado a pado in'cio.

x Fase de Ac<o Act)
Definese como a fase dos ajustamentos, onde se corrigem as incodetgaslas durante a
fase de verificas<0, empreendende as>es de melhoria contia do desempenho dos processos,
incluindo a revis<o de todo o sistema de gest<o de modo a avaliar o seu funcionamento,

atualiza«<o e adequac<0o aos requisitos e pol'ticas estabelecidos

Outro aspeto essencial da melhoria dos processos Z a sua medis<o.
f, pois, expecttvel que a organiza«o defina para cada processo: o que medir, como medir, quem

deve fazer a medis<o e logicamente qda se deve medir (planeamento).

Quando se concebe um novo produto ou um novo processostimmgportante definir quais as
caracter’sticas que devem ser medidas. Existe uma pan—plia de caracter’sticas cuja medie<o se
torna importate de realizar e, no caso ddaehoteleiro esta pan—plia pode conter a satisfas<o

dos clientes, o tempo de resposta a um pedido de oreamenta) degedien«<o por parte de um
rececionistaa rapidez na entrega de uma matgrima por um fornecedor, o tempo de duras<o

de um servieo de transporte, a evolue«o das reservas e da ta@ipao (Guia Interpretativo

da NP EN IS®001:2000 no Ser do Tuismo, 2007.

Num processo de medi«<0, a definie<o das ferramentas a utilizar decorre das caracter’sticas da
atividade e elas podem passar por entrevistas, inquZritos, rel—gio, term—metros, inspes<o visual
checklists, etc.. TambZm se pode determinar eweis ferramentas estat’sticas a utilizar, tais
como: planos de amostragens, o critZrio para a recolha das amostras, o critZricaee dbkz

grificos, entre outra&Guia Interpretatio da NP EN 1ISO 9001:2000 not8edo Turismo, 2007

A responsabilidde pela medis<o/monitorizas<o dos processos ou execuso de determinada
atividade deve ser definida claramente pela organizasco, devendo estar formalmente
documentada. A consistencia dos resultados obtidos estf fortemente dependente da habilitas<o
dos respnstveis encarregados pelas medie>es e da consequente existencia de procedimentos que
descrevam as suas atividad@&uia Interpretatio da NP EN ISO 9001:2000 no t8e do
Turismo, 2007.

>
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A sequencia das atividades de medie<0 e monitorizas«o e a sua fnegqude controlo, devem
ser clara e obrigatoriamente definidas, ao longo do tempo.

Paralelamente, a antlise de dados Z outro aspeto determinante.
A adequas<o e a efictcia de um Sistema@est«o estt claramente dependente da recolha e
antlise de dadoseatfiada pela organizas<o. No entanto, essa recolha e antlise de dados n<o se
constituem relevantes para a organizas<o, se n<o forem alvo de avalias<o/antlise subsequente.
f expecttvel que a antlise de dados forneea informae<o relati@ui (nterpretatio da NP EN
ISO 9001:2000 no $er do Turismo, 2007

x Satisfae<o dos clientes;

x Desempenho e/ou satisfas<o dos colaboradores;

x Conformidade com os requisitos do prodigfou servies,

x Caracter’sticas e tendencias dos processos e produtos e/ou servieos;

x Desencadeamento dees corretivase sobretudo preventivas (ais&l de tendencias, por

exemplo).

Benef'cios e Dificuldades narhplementa«<o de um SGO

A no«o de sistema da qualidade encorgeana maioria das vezes associada ~ burocracia e ~
conformae<o de todos 0s processos e servisos com normas estandardizadas, pssvendm
cenico benefcio vis'vel, uma maior notoriedade ao n’velndoketing promocional da
organizae<o, deste modo, a cenica preocupas<o da organizas<0 passaria apenas por ter am sistem
gue tivesse como cenica e exclusiva pne@eo, 0 cumprimento dos redpes requisitos da
norma, conduzindo rapidamente a um processo de Certificas<o. No entanto, um sistema de
gest«o pela qualidade pode ser visto, n<o como um acarretador de custagnneasma mais
valia que, independentemente de avanear para um processo de Certificas<o, aportart numerosos
benef'cios para a organiza«o, tais comog8s#Pinto, 2010):

9 Diminuis<o do produto n<«econforme;
Redues<o dos custos de controlo com a qualigade
Maior focalizas<o no cliente;
Melhoria da relas<o com os clientes;
Aumento da motivas<o dos colaboradores;

Envolvimento de todas as pessoas;

© © © © O ©

Melhoria do clima organizacional;

>0
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9 Melhoria da imagem (ierna e externa) da organizas«o.

Por outro ladoZ de relevar que a implementas<o de um SGQ, implica ultrapassar um conjunto
diversificado de obsttculos. O comprometimento da gest«o Z por isso fundamental e ajuda a
guebrar diversabarreiras, nomeadamente (Soa#esto, 2010):

9 Aumento da carga burocidd;

9 Resistencia dos colaboradores ~ mudanea;

9 Press»es externas dos diferengéskeholdergsobretudo clientes e fornecedores);

9 Perpetuas<o dos comportamentos;

9 Reforeo das estruturas r'gidas e hiertrquicas;

9 Falta de formas<o e experiencia dos colabdores relativamente ~ temitica da qualidade.

NP EN ISO 9001:2008
A normaNP EN ISO 9002008 +Sistemas de Gest«o da Qualidade: Requigifoa norma de

referencia pela qual as organizae>es estabelecem, documentam e implementam o seu sistema de
gest«o dh qualidade. Tem ©oo objetivo demonstrar uma procysala melhoria cont’nua da
gualidade, uma orientae<o para o cliente no sentido de o satisfazer, dar a possibilidade de obter
um reconhecimento externo pelas entidades acreditadas para o efeito, aradé®<d de
requisitos que a norma estabelece e por fim indicar a efictcia do desempenho global da

organizas<o na obtene«o dos resultados desejaflastituto Andaluz de Tecnologia, 2005).

O SGQ regese por oito princ’pios de gest<o da qualidade, enunosrath NP ENISO
9000:2005, conformdemostradmo Quadro 1 Princ’pios de @sto da Qualidade.

F#(*e:(,-. %& N&+J,.%$.81$6(%$% @&-'#(1J,
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9,'$6(H$1J,.*,.'6(&*+& -1$-.*&'&--(%3$%&. $+13(-. & P1+1#$-". -$+(-P$
-&1-. #&L1(-(+,-. &. &-P #&. ; #. &7'&%&#. $-. -1§
&7;&+$+(2%-/

2-.6e%&H& . &-+$38&6&'&). 1X(%$%&.*, #, -(+,.
HES1T,. %S, H'SHHSII/. @8&28&H],. 'H(SH
H(%&HS IS VS +&H. . $)3(&H+&. (+&H*, D1&. :&H)(+$. ,. 16&*,
&*2,620)08*+,. %$-. ;& $-. $HS$. -& B+(*"(H. ,
3M&+(2,-.%$. #"$*(H$1,/

>p



"HSU6& ()M +#],-&. 1) *I0- 1*$%0 1 +#12*&H$Y6() %o #134()-5+1+#16%).

F#(*e:(,-.%& N&+J,.%%$.81$6(%$% @&-'#(1J,
A). #8&-16+$%, . %&-8&M$%,.g. $+(*"(%,. %&. P #)
13, #9%$"8).; i, & - . &P((&*+&. b1$*%,. $-. $+(2(%$%8&. &. ,-. #&

$--,'(8%,~.-,."&H(%, - ,),.1).#, &~ ]

=00&* +(P('SH# . ) H&E Y&H. &. "&H(H#. #, & - (*
H&ES'(*$%,-. ), 1). -(—+&)$N. ' *+(3L(. :$HS.

3 HFE).968.78+],), 1)-(+&)$ b1&. $. #'$*(H$1J,. $+(*m$. ,-. -&1-. ,3M&+(2,-."

&P(T($.8.&P('(<*($/
1.)&6U,#($. ' *+e*1$. %,. %8&-&):&*U,. "6,3$6. %
Z&6U #($. *+e*1$ 1)$. H'SHHSII,. %&28H]. -&#. 1). ,3m&+(

[ &H) S & +8.Y0&--$. #"$*(HSIJ,/

- %&'(-a&-. &P($H&-. -J,. 3$-&$%$-. *$. $*]6(-&

5.)8%68.96&.968/(), 3$-RIUS &) PS 1 o o )

A)S. , #'S*HSI,. & - -&1-. P #&'&Y% #&-. -]
0&6$1a&-.)1+1$)&*+&.3&*gP('$-.")). | (*+&H&:& W& +&-. &. 1)$. #&6SIJ,. %&. 3&*

P #*&'&% #&- )T+1,. ;,+&¥($. $. $:+(%J,. %&. $)3%-. $-. ;$#+&
SHS. #($1.256 #/

Quadro 1. Princ’pios de Gest«o da Qualidade
Fonte: NP EN 1SO 9000:200%Sistemas de &st«o da Qualidade: Fundamentos e Vocabulfrio, p.7 e 8

FMLM!.,(*&"("4(.,K-"#*2!(+,&5" "
A prote<0 do meio ambiente e a utilizas<o eficiente dos recursos naturais assume um
importante papel ao n'vel da gest<o de uma organizasoo, fruto de uma recente e forte
consciencializas<o de que as fragilidades que o meio ambiente apresenta hoje, tsm um forte
impacto nas atividades difrias da organiza«o. O tipo e as quantidadesddesegrados pelas
organizae>esacarretam significativos impactes ambientais, sobretwdgue concerne ao seu
tratamento. A existencia de legislas@ada vez mais restritiva aliadgrocura constante de um
crescimento sustentivel, leva as organizas>es a pretenderem atingir e a demonstrar um
compromisso de desenvolvimento ambiental s—ficepcupado em reduzir e controlar os
poss’veis impactes negativos que podem resultar das suas atividades ou dos seus servieos,
reduzindo a polui«<o e preservando 0s recursos naturais; juntando a estes pontos, o facto de cada
vez mais, a opini<o pceblica sacontrar mais atenta e sens’vel relativamente aos problemas
ambientaisurge ent<o, de uma forma pativa e voluntiria, a necessidade de as organizas>es
adotarem um Sistema de Gest<o Ambiental que monitorize o seu desempenho ambiental (tanto
externo comanterno) e controle todos os aspetos ambientais associados ~ sua atividade: a sua

implementas<«o representa 0 passo mais decisivo na protee<o dos recursos naturais.
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O Sstema de Gest<o Ambientgp H Q W H Q G wi@ BubBigdéhfa do sistema global de gest«o

da organiza«o« ~ (Pinto, 2005), devendo por isso, interagir e ser compat’vel com os demais
subsistemas, devendo ser utilizado para definir uma pol’tica ambiental com objetivos e metas
concretas. Esses objetivos e metas devem ter em conta toda a estgdanizacional, as
atividades de planeamento, as diferentes responsabilidades, as priticas e os procedimentos
existentes e os diversos recursos alocados "~ organizas<o, ou seja, poderfsdiquaro SGA Z
composto por um conjunto de diretrizes que oboigamente devem ser seguidas por todos os
colaboradores, aos virios n'veis da organizaeo, porZm, n«o devem ser consideradas como
normas substitutas de leis e regulamentos nacionais, tendo como principal sentido, o
estabelecimento de uma pol'tica adequaul@ procure alcanear os objetivos e metas em tempo

considerado oetil.

Assim, um SGA constitui uma parte do sistema global de gest«o de uma organizaso que visa o
controlo dos seus aspetos ambientais, em todas as suas vertentes, envolvendo toda aaestrutura d
organizaso englobando todas as atividades, produtos e servie0os que provocam ou podem vir a
provocar danos ambientais, implementando um processo de melhoria cont'nua (Pinto, 2005).
Este processo de melhoria cont’nua, mais concretamente ciclo de medimbii@a consiste em
planear, implementar, avaliar e atuar corretivamente de modo a que, sistematicamente, a
organizas«o possa obter resultados cada vez melhores relativamente aos seus indicadores
ambientais. Este processo Z din%.mico visto que estd aujeita avalias<o peri—dica, onde s<o
analisados 0s objetivos e metas trasados, o0 seu cumprimento e a eficfcia das medidas corretivas
implementadas, no sentido de aprimorar e ajustar expectativas para o ciclo seguinte.
Um sistema deve assegurar, Como mumios seguintes aspe{@snto, 2005)

9 Definir a estrutura operacional;
Estabelecer as atividades de planeamento;
Definir as responsabilidades;
Definir os recursos;
Estabelecer as priticas e procedimentos;

Assegurar a identificas<o dos aspetos amkags e determinar a sua signific%oncia;

© © O © O ©

Demonstrar o cumprimento dos requisitos legais e outros que a organizas«o subscreva.

Para o autor, o sistema de gest<o ambiental, de um modo geraijte que determinada
organizascoadquira uma vis<o profunda d@spetos ambientais mais importantes a ter em conta

no desenvolvimento das suas atividades, permiiimelaggualmente identificar os processos que

>V
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necessitam de ser melhorados atravZs da inclus<o de medidas ambientais eficazes, inclusive em
termos @ redue<o de custos O que ajuda a organiza«o a definir, implementar, manter e
melhorar estratZgias petivas para identificar e resolver os impactes ambientais negativos

decorrentes das atividades da organizacanforme mostra a Figura 6.

Figura 6. Modelo de sistema de Gest«o Ambiental
Fonte: NP EN 1SO 14001:2012
De seguida apresentase dguns benef'cios dif'ceis de aval e quantificar a curto prazrinto,
2005):

9 A melhoria do clima organizacional, constituinrdbH FRPRRRVRU"~ GD PHOK
cont’nua,

9 A redue<o dos custos de controlo da poluie<o, nomeadamente atravZs da identificas<o
sistemttica de oportunidades de prevene<o;

9 A evidencia de cumprimento da legislas<o ambiental aplictvel;

9 O aumento da motivas<o e consciealizas<o dos colaboradores para 0s assuntos
relativos ao ambiente (com o0s consequentes aumentos da produtividade e da qualidade,
conseguidos por via da redus<o de perdas);

9 A melhoria da imagem da organizae«o, junto das partes interessadas (vizinhanea,
ctiHQWHV DXWRULGDGHV GR VHWRU «

Outros benef'cios mais imediatos e facilmerdgfictveiss<o, (Pinto,2005:
9 Melhoria dos indicadores de desempenho ambiental,

9 Redueo dos consumos de energiguds e matZrigsrimas;
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9
9
9
9

Redues<o das cargas de descaogadecomposis<o de res’duos;
Redue<o dos prZmios de seguro;
Valorizas«o (econ—mica) de alguns materiais atZ ent«o considerados res’duos;

Maior facilidade enobter financiamentos.

Para Segurado e Oliveira (2009), os principais benef'cios s«o:

9

Redueco de custos devidoa uma melhoria da eficisncia dos processos e,
consequentemente, a reduso de consumos (maifimss, Igua, energia);
minimizas<o do tratamento de res’duos e efluentes; diminuie<o dos prZmios de seguro e
minimizas<o de multas e coimas;

Redus<0 de riscos, tais como, emiss>es, derrame e acidentes;

Vantagens competitivas, decorrentes de uma melhoria da imagem da organizas«o e sua
aceitas«o pela sociedade e pelo mercado;

Evidencia, de uma forma cred'vel, da qualidade dos processos tgmus-de uma
organizas<«o, de um ponto de vista de protes<o ambiental e de prevene«o da polui«o;

Uma nova din%.mica de melhoria, nomeadamente atravZs da avalias<o independente

efetuada por auditores externos.

Quanto aos principaicustos associados, Rirf2005, enumera 0s seguintes:

9 Afetae<o de meios materiais para a implementas<o do sistema (gabinete, hardware e

software para o tZcnico, sala de reuni>es);

9 Tempo despendido pelo envolvimento da gest<o no acompanhamento das diversas

atividades;

9 Tempodespendido pelos colaboradores que constituem a equipa de projeto e dos que

colaboram no desenvolvimento da documentas<o;

9 Investimento na formae<o dos recursos humanos, nomeadamente custo de oportunidade,

do tempo despendido pelos formandos e cusfordoador.

NP EN ISO 14001:202

A normaNP EN ISO 14001:2012 p DSOLFiYHO D TXDOTXHU RUJDQL]D
cumprimento dos requisitos possa ser assegurado mediante ado«o de diferentes metodologias,
SUIWLFDV | HU UBé&ytr&iuveDOlsirdi2000:8).

>X
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Esta norma promove a melhoria cont'nua como princ’pio pelo qual as organizas>es podem
melhorar o seu comportamento ambiental, baseado num processo din%.mico como foi

demonstrado anteriormente no modelo do sistema de gest«o ambientgbii porma.

A norma em quest@artilha princ’pios comuns ao Sistema de Gest«o da Qualisiegiedo a
Norma NP EN ISO 9001: 280Segundo estaorma, as organizas>es podethecidir utilizar um
Sistema de Gestco, de acordo com a ISO 9001 como baseymamseu sistema de gest<o

ambiental funcione na perfeie<o.

FMOM.,(*&™("4(.,K-"&"N($1%&+I&"("N&\'("+-"8%&2&5Z -
A Seguranea e sacede no trabalho (SST) Z uma disciplina que trata da prevens<o de addentes
doeneas profisionais bem como da prote«<o e prorwea sacede dos trabalhadores.
Tem como objetivo melhorar as condie>es e o ambiente de trabalho. A sacede no trabalho
abrange a promoe«o e a manuteneo do mais alto grau de sacede f'sica e mental eesiambem

social dograbalhadores em todas as psefes

A preservas«0o da sacede e da seguranea no ambiente de trabalho constituem uma das principais
bases para o desenvolvimento adequado da forea de trabalho, sendo indispenstvel quando se
espera ter um ambiente produtivo e de qualidade. O sucesso na obtes«esdltados estf

intimamente relacionado com a valorizas«<osdtecurs@ humana dentro da organizas<o

As organizas>es precisancada vez mais, e a legislas<o assim o0 exige, detanquilo e
saudtvel ambiente de trabalho, protegendo osat®asde acdentesdoeneas profissionais ou
makestar no local de trabalho. Para tal, Z necesstiar um SGSST que vise manter a
integridade f'sica e mental dos trabalhadores, ou seja, Z um sistema direcionado " obteneo de
resultados com os trabalhadores afsade um bom comportamento que elimine ou mitigue os
riscos profissionais e 0os danos aos trabalhadores, pois 0s servieos de SST devem orientar a sua
as«0 para a manuteneo de condie>es de trabalho que assegurem a integridade f'sica e mental
dos trabalhad@s e a preveneo, a informae«o e a formaeo, acerca desta temitica (Nunes,
2009).

O Sistema de Gest«<o da Seguranea e Saceddralmalho proporciona umconjunto de
ferramentas que potenciam a melhoria da eficiencia da gest«o dos ris&egdeanea e Sacede

do Trabalhq relacionados com todas as atividadesrdanizas<a

FY
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Este sistema deve ser considerado como parte integrante do sistges&alele toda e qualquer

organizas«o.

A Autoridade para as Condi>es do TraballldCT) Z um servieo do Estado que visa
promoso da melhoria das condis>es de trabalho em todo o territ—rio continental atravZs do
controlo do cumprimento do normativo laboral no %.mbito das relas>es laborais privadas e pela
promoe<<0 da seguranea e sacede no trabalho eos tosl seres deatividadeprivados.A ACT

(20113) refere que XP 6*667 p XPD IHUUDPHQWD OyJLFD IOH[tYHC
dimens<o e " atividade da organizas«o e centrgae em perigos e riscos de caricter genZrico e
espec’fico, associados ~ referida atividade. A résf@ecomplexidade pode abranger desde as
necessidades simples de uma pequena empresa gerindo um cenico processo produtivo, no qual o
SHULJRV H RV ULVFRV VHMDP GH IiFLO LGHQWLILFDomR °

Figura 7. Modelo de sistema de gest«o d8TS
Fonte: NP 4410:2004

Para tal, adota o ciclo de Deming, usualmente denominado como ciclo de melhoria cont’nua ou

PDCA, tal como os outros sistemas de gest<o individualizados.

A abordagem do SGSST assegura que (ACT, 2011):
9 A implementa«o de medidas dagveneo e de protes«o seja levada a efeito de um
modo eficaz e coerente;
9 Se estabelesam pol'ticas pertinentes;
9 Se assumam compromissos;
9 Se tenham em ateneo todos os elementos do local de trabalho para avaliar riscos

profissionais;

F=>
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9 A diree<o e os trabalhdores sejam envolvidos no processo ao seu n'vel de

responsabilidade.

Atualmente reconheese que a abordagem dos sistemas de gest«o tem vantagens importantes

para a implementas<o de SST. Uma abordagem sistZmica vai tambZm ajustando o programa
genZrico deseguranea e sacede ao longo do tempo, permitindo que as decis>es sobre o controlo e
a redus«o de riscos sejam progressivamente aperf@g@®aOutras vantagens chave g&TC,

2011):

9 Possibilidade de integrar as exigencias em matZria de SST em sistemasagiaisre de
alinhar os objetivos de SST com os objetivos das empresas, resultando, assim, numa
melhor consciencializa+*<o dos custos de implementas<«o relacionados com o controlo de
processos e equipamentos, competencias, formae<o profissional e informas<o

9 Harmoniza««o das necessidades de SST com outras necessidades associadas,
designadamentas que se referem " qualidade e ao ambiente;

9 Fornecimento de um suporte I—gico sobre o qual estabelecer e gerir um programa de SST,
que ponha em evidencia todos osrakentos que necessitem de a+<0 e de monitorizas<o;

9 Racionaliza«<o e melhoria de mecanismos de comunica«o, de pol'ticas, de
procedimentosde programas e de objetivos de acordo com um conjunto de regras
aplicadas universalmente;

9 Adaptabilidade a difereneasxistentes em sistemas reguladores e culturais nacionais;

9 Estabelecimento de um engquadramento conducente ~ construe<«o de uma cultura
preventivade seguranea e sacede;

9 Fortalecimento do diflogo social;

9 Distribuie<o de responsabilidades de S$or todos os 'meis da hierarquia: gestores,
empregadores e trabalhadores, a qdemam atribu’das responsabilidades paraa
implementas<o eficaz do sistema,;

9 Adaptas<0 ~dimens«<o e " atividade darganizas<«o e ao tipo de riscos encontrados;

9 Estabelecimento de um supogaramelhoria cont'nua;

9 Disponibilizas<o de base de dados para auditoria, para fins de avalias<o de resultados.

No entanto n<o existem s— benef'cios, mas tambZm dificuldades, que podem levar &o insuces
deste sistemdACT, 2011)
9 A produs«o de documeios e de registos necessita de ser cuidadosamente conpatada

evitar a inibie<o do objetivo do sistema, atoland@om informas<o excessiva.

FF
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A import%oncia do fator humano pode pesderaso se d* mais enfase aos procedimentos
administrative de unSGSST do que s pessoas;

S«0 de evitar os desequil’brios entre os processos de gest«o (qualidade, SST e ambiente)
para que as exigencias e as prioridades n<«o sejam enfraquecidas. A falta de um
idtreo de um

A

planeamentocuidado e de uma ampla comunicaso anterior
programa de SGSSJode levantar |peitas e resistencia " mudanea;
Um SGSST dt geralmente maior enfase ~ seguranea do que ~ sacede, com o risco de n<o
detdar o surgimento de doeneas prsgionais. A vigil%o.ncia da sacede ocupacional dos
trabalhadres deve ser integrada no sistema camanstrumento importante e ediz de

controlo da sacede dos trabalhadores a longo prazo. Os servieos de medicina ocupacional,
tal como defidos na Conveneo sobre Servieos de Medicina Ocupacional, 1985 (N.%
161) e ma correspondente Recomendaso (N.¥2 171), deveriam ser parte integrante do
SGSST

Dependendo da dimens<o da organizas«o, 0S recursos necessirios =~ implementaso de
um SGSST podem ser sigrafitivos, devendo, assim, sebjeto de uma estimativa
realista decustos globais em termos do tempo necessirio ~ referida implementas<o, “s
competenciase aos recursos humanos necessitrios para a instalas<«o e a gest«o do sistema.

Isto Zparticularmente importante quando se trata de subcontratae<o do trabalho.

OHSAS 180012007

A Occupational Health and Safety Assessment Series (OHSAS), laneou em 2007, as OHSAS
18001:2007, Occupational Health and Safety Management System. As OHSAS 18001:2007

respondem " necessidade sentida pelos interessados na existencia de um refpleriuial a
sistemas de Gesto da Seguranea e Sacede no Trabalho, relativamente ~
avaliados &er os seus Sistemas certificados.

O SGSST Z certifado por esta nornsqual foi desenvolvida parganizases ligadas ~ sacede,
higiene e seguraasno trabalho. Enquanto esta n<o Z umeama oficialmente reconhecida a
n'vel internacional, tem a grande vantagem deadetadgpor muitas organizas>es como uma
abordagem |—gica e complementar

O objetivo da norma OHSAS 18001:2007 deestabelecer umonjunto de requisitos para um

gual possam ser

sistema de gest«o da seguranea e sacede no trabalho, que permita a qualquer organizas<o que

cumpra com 0S mesmomequisitos controlar os riscos profissionais e melho@rseu

desempenho nesse %ombito (Instituto Andaluz deldg@m@005).
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Outro normativoimportante para a implementaso deste sistema Z a OHSAS 18002:2008
Sistemas de Gesto de Seguranea e Sacede do Trahkdlimhas de orientas<o para a
implementas<o da norma OHSAS 18001.

A estrutura da norma OHSAS 18001:20@Duito identica ~ dos outros normativos da qualidade

e ambiente & tambZnbaseada no mesmo princ’pio de gest«o de melhoria cont'nua, o que
proporciona uma melhor integras<o dos tres sistemas independentes existentes (Instituto
Andaluz de Tecnologia, 26).

A norma pode ser aplicada por qualquer organizas<o que queira estabelecer, implementar e
melhorar continuamente o SGSST

NP 4397:2008
A NP 4397:2008 Z uma traduso e adaptasco da OI$SA8001:2007, para as empresas
Portuguesas em matZria 8eguransa &acede no Trabalho.

FMPNL.,(*&"("4(., K-"&"N($1%&+I&"#5!*(+ &%
Nos celtimos anos, diversos fatores, tanto econ—micos comauldrais, determinaram
alteras>es substanciais nos hibitos alimentares da populasqati¢Bae Linhares, 2005). Como
consequen@ destas mudaneas de hibitosjifica-se que (Caldeira et a002- adaptado):

9 Osrefeit—rios e restaurantes s<o mais procurados;
Existeaumento do consumo de alimentos preparados;
Os consumidores procedem a compras em grande quantidade;

Os alimentogem de ter um prazo de validade maior;

© © O ©

A cadeia alimentar tem mais etapas que tem de ser controladas.

Como a seguranea de um produto depende de toda a cadeia que o alimento segue e n«0 s— d
determinadas fases (Caldeira et al., 2002), teenaecessitr cumprir as regras de seguranea

alimentar ao longo de todas elas de forma a assegurar que n<o existem contaminas>es.

A Seguranea Alimentar(SA) surge atualmentecomo umadas principais preocupas>es da
Indoestrid\limentar e Z um requisitundamentaparaos consumidores. A seguranea associada
ao consumo dalimentosZ alcaneada se um determinado alimento n<o causa danos/riscos "

sacede do consumidor, quando preparado ou consumido de acordo com 0 seu uso intencional.

FO
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A legislas<o em SA Z entendida como wonjuntode procedimentos, diretrizes e regulamentos
elaborados pelas autoridades competend@gcionadospara a proteeo da saceg@eeblica
(Figueiredo e Neto, 2001).

Nos anos 60 foram desenvolviddas bases da metodologia HACCP peilésbury Company
laborat—rios do exZrcito neamericano epela NASA (National Aeronautics and Space
Administratior). Esta metodologia surgiu como resultado da identificas<o de t-nteeoes
alimentares como uma das origens de doeneas que afetavam os astronautas naeecues

miss<o espacial, comprometendo o0 sucesso da mesma (Carvalheiro e Rocha, 2008).

Ainda na dZcadde 60 foi criado dCodex AlimentariugCA), que significa C—digo ou Lei dos
Alimentos, tendo sido estabelecido pelmmiss« do Codex Alimentarius(CCA) numa
coopera«o entre a FAO Food and Agriculture Organizatigne a WHO WWorld Health
Organizatior). O CA surgiu da necessidade de se estabelecer requisitos relacionados com os
gZneros aliment'cios, por forma a proteger a sacede do consumidor, agséiitaaclaras no
comZrciointernacional de alimentos e promover a coordenaso de todas as normas alimentares
internacionais. O c—digonsistenum conjunto d&ormasalimentares, c—digos de bpeiticas

e outras medidas recomendadas, que constituem gpaasassegurar dagrene dos alimentos

(CCA, 2003 Duarte,2011).

Em 1993 aUni<o Europeia procedeld harmonizas«o das suas normas geragplicadas aos
gZneros alimentcios, integrando os princ’pios de sistema HACCP, atravZs da adoeo da Diretiva
n.Ys 93B/CEE do Conselho de 14 de Junho de 1993. Esta diretiva veio estabelecer as normas
gerais de higiene dos gZneros alimentcioslativanente “s instalases, transporte,
equipamentagsres’duosalimentares, abastenento de fgua, higiene pessdakmas<o, etc.) e
procedimentos de seguranea baseados no HACCP, aplictveis a todas as empresas do setol
alimentar (Diretiva n.% 93/43/CEE). Em Portugal, esta diretiva foi transportada para o Decreto
Lei n.% 67/98 de 18 de Mareo.

AtravZs do Decrethei n¥237/2005 d20 de Dezembro, criese a Autoridade de Seguranea
Alimentar e Econ—mica (ASAE) que iniciou funees em Janeiro de 2006. A ASAE 7 a
Autoridade Nacional de Coordenas<o do Controlo Oficial dos GZneros Aliment'cios e o
organismo nacional de ligas<o com o0s @#r estados membros. Congrega, num cenico
organismo, a quase totalidade dos servisos relacionados com a fiscalizas<o e com a avalias«o e

comunicae<o do risco na cadeia alimentar, por forma a reforear a relas<o entre avaliadores e
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gestores de riscos, semegas vertentes da avalias<o e comunicas«o percam 0 seu caricter
independente, e assegura a cooperas<o com a Autoridade Europeia para a Seguranea dos
Alimentos no %ombito das suas atribuie>es, conforme se disp>e no Regulamento CE n%178/2002
(Dias, 2006+adgtado).

A partir de 1 de Janeiro de 2006 entrou em vajegislas<o comunittria, relativa ~ higiene dos
gZneros aliment'cios, anteriormente publicada. No dom’'nio da Seguranea Alimentar, a pol'tica
comunitfria passou a assentar explicitamente em seispwgbae (Marramaque2006 +
adaptado):

9 Um elevado n'vel de protes«o da sacede humana,;
O recurso ~ anflise de riscos;
A ados<o de critZrios microbiol—gicos e de controlo de temperatura;
A elaboras<o e implementas«o de c—digos de boas pritticas dedigie

O controlo da higiene dos gZneros aliment'cios por parte das autoridades competentes;

© © O © O

A responsabilidade de todos os operadores da cadeia alimentar na comercializa*<o dos
gZneros aliment'cios.

O Regulamento (CENY852/2004 inscrevse nesta tica. Este regulamento estabelece regras
gerais de higiene dos gZneros aliment’cios destinada®m@adores das empresas dmrse
alimentar.

O regulamento tem em particular consideras<o que 0s opemdhreséor alimentar s<o 0s
principais responstveis pelagsiranea dos gZneros aliment’cios, tendo aplicas<o em todas as
IDVHV GD SURGXomR WUDQVIRUPDomR H GLVWULEXLomR GF
diploma, no entanto, n<0 se aplica =~ produeo primifria destinada a uso, preparas<o,
manipulas<q armazenagem domZstica para consumo privado e ao fornecimento direto, pelo
produtor, de pequenas quantidades de produtos de produe<o primtria ao consumidor final ou ao
comZrcio a retalho local que fornece diretamente o consumidor final (Reis, 2007).

O Regilamento n.% 852/2004 obriga aindaoperadores das empresas dmrsalimentar a
efetuarum controlo dos perigos associados aos alimetitstlise dos Perigos e Controlo dos
Pontos Cr'ticos, ou seja, tem de criar, aplicar e manter um processo permiaasedeo nos
princ’pios do HACCP.Estt definida ainda a obrigas<o dos operadores assegurarem que 0S
estabelecimentos s<o registados e aprovados pela autoridade competente (licenciamento), bem
como que tert de ser dada a informae<o sobre qualquer altesepdicativa daatividadeou

eventual encerramento (Reis, 2007).
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O Sistema HACCP

A metodologia HACCP 7 a referencia internacionalmentetacgara a implementaso de

Sistemas de Gest«o da Seguranea Alimentar.

A metodologia HACCP constitui uma abordagestruturada, preventiva e sistemitica para os
perigos, em vez da obsoleta inspeeo e testes ao produto final.sEstenaconsiste na
identificas<o de potenciaiperigos, determina a probabilidade de ocorrencia em todas as etapas
de produeo e estabelecenedidas preventivas que possibilitem reduzir ou eliminar a
probabilidade da sua ocorrencia, garantido a inocuidade dos produtos e a saocede dos

consumidoreg¢Carvalheiro e Rocha, 200; Duarte, 2011).

Perigos para a Seguranea Alimentar
Perigo Z definido pel6A como um agentliol—gico, qu’mico ou f'sico presente no alimento, ou

condis«o do alimento com potencial patausar efeitos adversos ~ sacede.

x Perigos Biol—gicos
Nesta categoria incluese bactZrias, fungos, v'rus e parasitas. O consumo de produtos
conaminados em funeo do ncemero de microrganismos presentes pode -sadenr

intoxicae>es alimentares.

Muitos desses microrganismos ocorrem naturalmente no ambiente onde os alimentos s<o
produzidos, est«o frequentemente associados ~ manipula«o dos aliseguur parte dos
operadores e a matZrpsmas contaminadas. Virios s«destru’dospor via de processos
tZrmicos e muids podem ser controlados por priticas adequatsmanipulaso e

armazenament(Baptista e Ven%oncio, 2003).

x Perigos Qu'micos
Os perigosqu’micos podem ser responsiveis por doeneas scebitas de grande intensidade e
induzir, nalguns casos, doeneasrucas, devido ~ bioacumulas<o de um determinado produto no
organismo, atongodos anos.
Os perigos qu’'micos incluem um vasto conjunto de perdg origens diversas, degukrigos
associados diretamente “s caracter’'sticas das pr—prias nmiZ@ssatZ perigos criados ou
introduzidos durante @rocessp passando por aqueles que resultam da contaminaso das
matZriagorimas utilizadas. Deste comjto de perigosebtacarrse:
- Aditivos alimentaregseutlizadosindevidamente);

- Pesticidas qu’micos (exnseticidas fungicidas, herbicidas);

FV
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- Medicamentos veterintrios (ex.: antibi—ticos, promotores de crescimento);

- Metais pesados (ex.: cob@humbo, merccerio);

- AlergZnios (ex.: glceten, lactose);

- Produtos introduzidos no processo, como produtos de limpeza, lubrificantes, etc.

- Res’duos das embalagens;

- Constituintes naturais dos alimentos (ex.: solanina, tetradotoxina);

- Contaminates de origem natural (ex.: micotoxinas e toxinas bacterianas j+ formadas).

- Produtos de processamento (ex.: acrilamida, nitrosaminas, aminas heterod¢Bhgaista e
Ven%oncio, 2003; Campos, 2008; Duarte, 2011).

X PerigosF’'sicos
Os perigos f'sicos nmifestamse normalmente pelo aparecimento de corpos estranhos no
produto que podem causar danos ao consumidor. Nesta categoria de perigese inciui
conjunto de perigos que podem ter uma origem diversa, desde objetos que podem estar presente:
nas matZrigprimas atZ objetos que podem ser introduzidos nos produtos alimentares por via da

manipulas<o, no decurso do seu processamento.

Estes objetos podem provir dos materiais de embalagem e acondicionamento das- matZrias
primas, de produtos em curso de fabmeode produtos finais, dos equipamentos e utens’lios,

dos operadores, etc.

Assim, entre os perigos f'sicos mais frequentes Z poss’veleemummidros, madeiras, pedras,
metais, materiais de isolamento ou revestimento, plfsticos, objetos de uso pessoal, etc.
(Baptista e Ven%oncio, 2003; Campos, 2008; Duarte, 2011).

Programas de PrZrequisitos (PPR §)

Antes da aplicae do sistema HACCP, qualquertae da cadeia alimentar deve ter
LPSOHPHQWDGR RV 335V TXH FRQVLVW HRalimhéhtde@u®Gd o} HV
3buD WDO GHYHP VHU VHJXLGRV RV 33ULQFtSLRV *HUDLV G|
Boas Prtticas pertinentde CA, entre outros. (CCA, 2003

O HACCP, quando aplédo em conjunto com as Boas Priticas de Higiene e BoasaBrde

Fabricq apresenta melhores resultados, pois existe uma complementas<o de esforeos para
controlar os pontos que oferecem perigos de contaminas«o do produto (Figueiredo e Neto,
2001).
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De acordo com a legislas<o alimentar, os seguidigsetoslevHP VHU FRQWHPSODGRYV
do HACCP:

- Instalas>es;

- Equipamentos;

- Locais em que os gZneros aliment’cios s<o preparados, tratados ou transformados;
- Controlo de pragas;

- Abastecimento de fgua;

- Gest«o de res’duos;

- Seleso e controlo de fmecedores eeces<o de matZriaprimas;

- Disposie>es aplictveis aos gZneros aliment'cios;

- Sac=de e higiene pessoal:

- Formas«o;

- Embalagem e rotulagem;

- Tratamento tZrmico;

- Transporte.

Boas PrtticasAgr'colas (BPA)

As Boas Priticas Agrcolaso prZrequisitos fundamentais na produeo primiria. A produe<o
primfria Z o primeiro elo da longa cadeia de abastecimento de alimentos, e portanto, o seu
controlo Z essencial para reduzir a probabilidade de introdus<o de perigos que possam afetar a

segiranea do alimento nos estfgios posteriores da cadeia alimentar.

As BPA, alZm de contribu’rem significativamente para a seguranea e qualidade dos alimentos e
aumento de produtividade, abordam ainda a sustentabilidade ambiental, econ—mica e social de
prodw<o agr’cola, incluindo a gest«o do solo, fgua, fauna, flora, minerais e energia e a melhoria

da qualidade de vida nas freas rurais (Neves, 2006).

Sempre que necessirio a produs<o primiria devert:

- Evitar o uso de treas onde o meio ambiente represerdeameasa para a seguranea dos
alimentos;

- Controlar contaminantes, pragas e doeneas de animais e plantas, de forma a n<o constituir uma
ameaea para a SA;

- Adotar priticas e medidas para garantir que o alimento Z produzido em adequadas condis>es de
higiene (Bourquin e Thiagarajan, 2010).
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Etapas Preliminares do HACCP
Para a elaboraso de um plano HACCP Z necesstrio seguir uma sZrie de etapas qeerpodem
agrupadas em etapas preliminares do HACCP e etapas de aplicas<o dos princ’pios HACCP. As
etapas liminares ~ implementas<o do sistema HACCP s«o:
9 Definie<o do %ombito do estudo;
Constituie<o da equipa HACCP;
Descrie<o do produto;
Determinas<o do uso a que se destina,

Elaboras<o do fluxograma,

© ©O© O O ©

Confirmas<oin situdo fluxograma (CCA, 2003

x Defini<o do &mbito do Estudo
O %ombito do plano HACCP deverf ser identificado. O %ombito devert descrever o segmento de

cadeia alimentar envolvido e as classes gerais deopexigerem abordadas (CCA, 2D03

x Constituie<o da Equipa HACCP
A empesa deverassegurar que dispge conhecimentos e experiencia suficientes sobre os seus
produtos, de modo a permitir a formulas<o de um plano HACCP eficaz. Parargiptante a
crias<o de uma equipa multidisciplinar. Quando n«o se disp>e de recursastu, dewert

recorrerse a uma assesstznica externa (CCA, 2003

x Descrie<o do Produto
A equipa HACCP deve elaborar as fichas tZcnicas dos produtos que s<o comercializados no
estabelecimento, de modo hever uma caracterizas<o detalhada dos produtos e gso=®
Devert ser formulada uma descrie<o completa do produto que inclua informae<o sobre a sua
composie<o (matZriaprimas, ingredientes, aditivos, etc.), priedades f'sicau’micas (ex.pH,
acidez, etc.), tratamentos bacteriosttticos/bactericidas o@er, congelaso, salmoura, etc.),
tipo de embalagem, durabilidade, condis>es de armazenamento e de distribueventiais
critZrios microbiol—gicos au’'micos aplictveis (CCA, 2003 aranova, 2008; Mortimore e
Wallace, 2001).

x Determina««o do Usoa que se Destina
O uso a gue se destina terf que ser baseado na utilizas<o prevista do produto por parte do

consumidor final, bem como os grupos de consumidores a que se destina.
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Em determinados casofgr-set que ter em conta a adequabilidade dodym@m a grupos

vulnertveis da populas«o (CCA, 20D3

x Elaboras<o do Fluxograma
A equipa HACCP devert elaborar um fluxograma que envolva todas as fases de operas<o para
um produto espec’fico, incluindo as matZgaisnas e embalagens, condie>es de armaneento
e perfis tempo/temperatura. O mesmo fluxograma pode ser utilizado para virios produtos que
s«0 fabricados utilizando etapas de ggssamento similares (CCA, 2003ortimore e Wallace,
2001).

x Confirmas<o In Situ do Fluxograma
Devese tomar proagimentos para confirmar se a operas<o de processamento vai ao encontro do
fluxograma em todas as suas etapas e momentos e -tmrdgde apropriado, de forma a

representar a realidade grocesso produtivo (CCA, 2003

Os Sete Princ’pios do HACCP

O sistema HACCP Z constitu’do por sete princ’pios: 1) realizar uma antlise de perigos; 2)
GHWHUPLQDU RV 3RQWRV &UtWLFRV GH &8RQWUROR 3&&fV
XP VLVWHPD SDUD PRQLWRUL]DU R FRQ\VitdROretvafRavtoR& & TV
quando um PCC estt fora de controlo; 6) estabelecer procedimentos de verificas<o para
confirmar que o sistema HACCP funciona eficazmente; 7) estabelecer um sistema de

documentas<o sobre todos os procedimentos e registos ineremiEsadACCP (CCA, 2003
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Quadro 2. Os Princ’pios do HACCP
Fonte: Elabora«<o pr—pria

Vantagens e desvantagens da Implementae<o do HACCP

O Sistema HACCP permite obter benef’cios importantes em todas as organaamentares,
nomeadamente:

9 Abordagem preventiva contra perigos que possam ocorrer na cadeia alimentar;
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9 Aplicabilidade " totalidade da cadeia alimentar, controlando os gZneros aliment’cios em
todas as suas etapas;

9 Aumento da qualidade higiZnicaeguranea de alimentos;

9 Proteger a sacede dos consumidores, com a diminuie<o da probabilidade de ocorrencia de
toxico-infes>es alimentares;

9 Aumento da confianea e satisfae<o dos clientes;

©

Diminui a probabilidade de ocorrencia de falhas, particularmeptitje<o de perdas de
matZriagorimas e produto final, visto ser baseado numa filosofia preventiva;
Otimizae<o dos fluxos de produe<o e redus«o dos custos operacionais;

Melhoria da notoriedade, imagem e prest’gio da organiza«<o;

MZtodo reconhecido intemionalmente, permitindo aceder a novos mercados;
Providencia documentos que evidenciam o controlo do processo;

Evidencia a conformidade com especificas>es, c—digos de boas priticas e/ou legislas<o;

© © O ©O© O o©

f recomendado pela Comiss<o Internacional de EspeeiBs Microbiol—gicas dos
Alimentos, WHO e FAO (Certiqua2011; EcoWise, 2012

Por outro lado, a implementas<o do HACCP apresenta desvantagens tais como:
9 Necessita de recurst/cnicos humanos e materiais nem sempre dispon’veis na empresa;
9 Necessita deempenhamento e envolvimento sincero de todos o0s elementos da
organizas«<o;
Exige disponibilidade de tempo;
Implica uma alteras<o de atitude;
Requer dados tZcnicos detalhados e constante atualizas<o;

Requer a conservas<«o da informas<o para uma forma simgdeisiterpretas<o;

© © O © O

Requer a*>es concentradas em todos os intervenientes da cadeia alif@entaual,
2011; EcoWise, 2032

NP EN1SO 22000:2005

Com o objetivo de harmonizar, a n'vel internacional, as virias diretrizes relacionadas com
6*63$7TV |Riladdd ©®mpEfR ISO 22000:2005, que espectkaequisitos para a gest«o da

SA em qualquer operador da cadeia alimentar. Deséingarticularmente a organizas>es que

procuram um SGSA mais focalizado, coerente e integrado do que geralmente Z requerido pela

legislas<o.

LO
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Requer que a organizas«o, atravZs do seu SGSA, vi ao encontro de todos os requisitos
estatutfrios e regulamentares aplictveis, relacionados com a SA.

Os elementos chave da norma ISO 22000:2005, reconhecidos como essenciais para assegurar
seguranea dos gZneros aliment'cios ao longo da cadeia alimentar atZ ao seu consumo final s<o:

- A comunicae<0 inter#iva,

- A gest«0 do sistema;

- Os Programas de Rr&quisitos;

- Os princ’pios do HACCP.

A comunicaso ao longo da cadeia alimentar Zeesial para assegurar que todos 0s perigos
relevantes para a SA s<0 identificados e adequadamente controlados em cada elo da cadeia
alimentar. Isto implica comunicas<0 entre as organizas>es a montante e a jusante na cadeia

alimentar.

2V 6*63TV P és\s«Hdgerabos dentro de um sistema de gesto integradatsvitesies

globais de gest«o da organizaso. A norma ISO 22000:2005 foi alinhada com a ISO 9001:2008,
de forma a melhorar a compatibilidade entre as duas normas. Uma organizas<o com um Sistema
de Gest«o da Qualidade de acordo com a ISO 9001:2008 pode complementar o seu sistema com
a ISO 22000:2005, integrands. A I1SO 9001:2008 permite uma abordagem de gest«0
abrangendo todos os requisitos do cliente, visando a sua satisfas<o e a melhoriaacont’
Complementarmente a certificae<0 segundo a NP EN ISO 22000:2005 demonstra a
conformidade com a abordagem HACCP, a legislas<o e requisitos do cliente em matZria de SA,

promovendo a melhoria cont’nua.

A norma ISO 22000:2005 integra os princ’pios do HRC e as etapas de aplicaso
desenvolvidas pela CCA. Esta norma requer que todos os perigos de ocorrencia razoavelmente
expectivel na cadeia alimentar sejam identificados e avaliados pela antlise de perigos.

Durante a antlise de perigos, a organizas<o rdgitea a estratZgia a seguir para assegurar o
controlo dos perigos atravZs da combinaso dos PRR GRV 3352V H GR SODC
(APCER, 2011; NP EN ISO 22000:2005).

A certificas<o pela 1ISO 22000:2005 requer o cumprimento de uma sZrie de requisitog, que s

encontram ao longo das oito sece>es da norma:

LP
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- Campo de aplicas<o (Cltusula 1);

- Referencia normativa (Cltusula 2);

- Termos e definis>es (Clfusula 3);

- Sistema de gest<«o da seguranea alimentar (Clfusula 4);

- Responsabilidade da gest<o (Clflash);

- Gest«o de recursos (Cltusula 6);

- Planeamento e realizas«o de produtos seguros (Cltusula 7);

- Validas<o, verificas<o e melhoria do sistema de gest«o da seguranea alimentar (Clfusula 8).

Relaso da ISO 22000:2005 com 0 HACCP
O processo delgneamento e realizas<o de produtos seguros assenta numa combinaeo dos
335V FRP DV YiULDV HWDSDV GH LPSOHPHQWDoOomR GH XP

descritos pela CCA.

As referencias cruzadas entre 0s princ’pios e as etapas de implement&ACdiP, elaborados

pela CCA e a norma ISO 22000:2005 s<0 apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Correspondencia entre os princ’pios e etapas do HACCP e as cltusi$g3212000:2005

Fonte: Adaptado da NP ENSO 22000:2005

Benef'cios da Implementas<o da Norma ISO 22000:2005

Os potenciais benef'cios do funcionamento eficaz de um SGSA utilizando como referencial a
norma ISO 22000:2005 s«<o:

9
9
9

Melhora o perfil e credibilidade das organizases;

Pode ser aplicadaqualquer organizas«o que opere na cadeia alimentar;

Constitui uma abordage globalmente harmonizada, pativae reconhecida por todas as
partes intressadas, para a quest«o da SA,;

Garantia, junto dos virios parceiros da cadeia de abastecimento, cnwolo mais
eficaz e din%omico dos potenciais perigos dos alimentos;

Otimizae<o da produeo, controloefetivo dos processos internos e minimizas«o de
falhas,com uma concomitante redue<o de custos;

Aptid<o de fornecer permanentemente produtos finaigtrdedos limites de aceitas<o
estabelecidos quer pelos clientes, quer pelas autoridades;

Permite assegurar a conformidade com todas as legislas>es de SA e reduzir os riscos de

sane>es e poss’veige>es judiciais;

LV
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9 Garantia de uma comunicaes<o transpdeea organizada entre os virios elos da cadeia;

9 Implementaso de procedimentos estruturados que implicam o envolvimento de toda a
organizas<o nos processos de melhoria e aumento da motivas<o dos colaboradores;

9 Facilidade de integras<o com outros sisterdasyest<o;

9 Transforma a imagem corporativa a n'vel internacional e Z uma ferragfietivapara a
entrada em mercados internacionais (BVP, 2007; Queiroz, 2006; SGS, Portugal, 2012).

FMRM.,(*&"?+,($%&"-"("4(.,K-" "

Ht uns anos atris n<o se acreditasdmegra+<o dos Sistemas de Gest«o. Hoje, na corrente era

da globalizas<o e com a crescente press<o nas empresas para se fazer mais com menos, alguma:s
vem esta integras<o como uma tendencia irrevers'vel e ainda como uma notfvel oportunidade
para reduzir ® custos inerentes s certificas>es, auditorias e formas>es. AlZm disto, conduz
ainda a outros benef’cios, como a simplificas<o da documentas<o (manuais, procedimentos
operacionais, instrus>es de trabalho e registos), bem como a um atendimento estraturado
sistematizadoEste processo de integras«o Z essencial para modernizar os processos, melhorar 0s

resultados, e ganhar uma vantagem no mercado global de hoje.

Os quatro sistemas abordados no presente trabalho (Qualidade, Ambiente, Seguranea Alimentar,
Segyuranea e Sacede no Trabalho) basa@nem princ’pios comuns sendo eles modelo de
melhoria cont’'nua e abordagerargprocessos? (stes modelos possuem linguagem e conceitos
comuns e estruturas semelhantes e complemesganentando dar reesta a diferent®
necessidades (Chambel, 2005)1 Tudo isto torna mais ffcil de encontrar metodologias e
ferramentas que possam ser suscet'veis de serem integradas, de forma, a dirigir e controlar a

organizas<«o para a obtene<o de resultados no %.mbito da qualidade,tamalsegurane-a.

Em resultado da evolue<o dos referenciais normativos de cada sistema e da necessidade que
todas estas freas emergentes, num conjunto, tem dentroaderganiza+o, desenvolvese o

SIG, que n«o Z mais do que, a implementaso de forma otmjdos virios sistemas, utilizando

0S pontos comuns existentes nas respetivas normas e outras especificidades, por forma, a
colmatar as ineficiencias encontradas aquando da adoe«o dos sistemas de gest«o de maneira
independente. Essas ineficiencias eramsiriguras de gest«o independentes, maior burocracia,

aplicae<o de metodologias paralelas, gfmstituto Andaluz de Tecnologia, 2005).
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Um sistema de gest<o integrado que cumpra os requisitos exigidos permite uma maior fluidez de
informas<0 em toda a mganizas<o, melhorando o reconhecimento e a compreens<«o das

responsabilidades e integlae>es organizacionais.

Um sistema integrado de gest«o da qualidade, ambiente, seguranea alimentar e seguranea e saced
no trabalho Z baseado nas normas de referenci@MIFSO 9001, NP EN ISO 14001, NP EN

ISO 22000 e OSHAS 18001. Este sistema dota as empresas das ferramentas necesstrias que lhe
permitem produzir e comercializar produtos seguros, com qualidade e ambientalmente
responstveis e preserva a integridade humanaentando desta forma a seguranea dos
colaboradores, permitindo uma maior confearde potaciais clientes e parceiros com uma

consciencia dos riscos mais evolu'da e contribuindo assim para uma sociedade mais segura.

Fazer a integras<o dos virios sistasntendo por base a abordagem por processos, que por sua
vez enfatiza uma melhoria cont'nua para a obteneo de resultados nas ireas de interesse dos
sistemas (Cliente, Ambiente, Colaboradores), implica que todos 0s processos da organizaso
devem originar ppdutos e/ou servieos que obedesam, tanto “s exigencias do cliente, como s do

ambiente, como “s de seguranea e sacede no trabalho.

Como integrar os sistemas de gest«0?

A adoe«o da abordagem por processmsitribui para a integras<o dos sistemas de gesko
abordagem por processos tem como ponto de partida a anfdisdivdesas atividades da
organizas<oe suas interas>es, definindo mZtodos de trabalho e controlo de modo a minimizar os
riscos inerentes a cada procedssta abordagem torrs® importante evido ao facto de estar
interligado com o ciclo PDCA, que permite monitorizar e medir se 0 processo est} a alcanear ou
n<o 0s resultados esperados. Desta forma, possibilita a detes<o de processos que n<o estejam a
ter os resultados esperados e assim pavcedua corre«<o (Instituto Andaluz de Tecnologia,
2005).

PorZm,3VHUi LPSRUWDQWH UHDOoDU TXH D LQWHJUDOomR GRV |
vez. Deve em primeiro lugar ser procurada a similaridade de procedimentos entre dois sistemas,

e integrar esses mesmos procedimentos por fass8D Q W R V ).

A integras<0 dos sistemas da qualidade, ambiente e seguranea e sacede, apresenta potenciais
benef'cios e poderf reforear a efictcia e eficiencia das organizas>es. Mas um processo mal
"*%1H(%,de integras<o podert criar problemas adicionais, tais como contfgio de ineficiencias,

LX
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choques profissionais e culturais. Assim, Z indispensivel que cada organizaso efetue uma

reflex<o cuidada sobre o0 modo de o fazer (Santos, 2008).

Um sistema integraml de Gest«o Qualidade, Ambiente e Seguranea (SIGQAS), quando

implementado corretamente, minimiza e otimiza 0S processos e as componentes dos virios

sistemas, criando um s— sistema de gest<o, centrando as atene>es para um conjunto cenico de

procedimentos, quassociam as viriggeas de interesse & KDP EH D).

Atualmente s<0 poucas as organizas>es com capacidadacema e humana para terem uma

equipa para cada sistend@go a solue<o podert passavrpadotar a integras<o dasistemas, feita

apenas @r una equipaEstesistema de gest<o, tambZm tem pontos fortes e pontos fracos.

Quanto aopontos fortes, enumerage 0s seguintes (Santos, 2008:156)

9

© © O © O © O ©

Maior facilidade na gest<o de recursos;

Simplificas<o de sistemas resultando em menos burocracia,

Melhoria do desempenho da empresa;

Facilitae<o e dinamiza<<o na tomada de decis>es;

Facilitas<o na comunicaes<o entre as diversas freas da empresa;

Redues<o de custos;

Otimizas<0 de recursos;

Menores possibilidades de os sistemas se desviarem dos objetias;

Evita a duplicas<o de tarefas, de controlos e verificas>es, potenciando a partilha de
conhecimentos e experiencias;

Contribui decisivamente para o desolvimento global da empresa.

Quantoaos pontos fracos/dificuldad€Santos2008147):

9

9
9

A

Resistencia = mudanea, com dificuldade em obter a colaboras<o das pessoas e o
comprometimento da gest«o;

Existencia de uma cultura pouco prop’cia ~ obediencia a procedimentos definidos;
Durae<o temporal necesstria ~ implementas<o do sistema e dificulddeesterpretas<o

das normas relativas " qualidade, ao ambiente e ~ seguranea;

Pouca ades<o ao preenchimento de registos;

Barreiras Internas e externas =~ comunicas«<o;

Integras<o dos referidos sistemas no sistema global de gest«o existente na empresa.

A implementaso dos sistemas de forma iridializada Z identica. A etapas a realizar na
implementa«<o de SIG, poder<o s@?intg 2009a, 2009b; Pinto e Soarg6,11)

oy
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1. Levantamento da Situas<o Inicial

Nesta etapa fage um levantamento do que a orgamio faz, como faz e com o que. De
seguida, a organizas«o deve realizar uma auditoria de diagn—stico relativamente ~ qualidade, aos
aspetos ambientai$, seguraneaalimentarnestecaso em concref@ ~ seguranea e sacede no
trabalho relacionado(s) com a(sya(s) atividade(s) e processos, identificando oS processos
crticos, quais as medidas de controlo que se implementou e qual foi 0 grau de cumprimento
desses controlos.

2. Sensibilizas«o da Gest«0

J¥ conhecendo o resultado do diagn—stico 0 responsisita as«o apresenta os resultados
desta auditoria ~ gest<o e tenta sensibilizar a gest<o de topo para as vantagens da implementas<o
de um sistema integrado. Depois a organizas<oedegmeear a ter formae>eso n'vel de
sistemas integrados de gest«das requisitos das normas. TambZm Z importseneibilizar os
colaboradores sobreimport¥%oncia deste sistema, parasepossaconseguir a ades<o de todos e

a boa colaboras«o de cada um para o projeto.

3. Definie<o da Pol’tica Integrada

A organizas<o deine a sua pol'tica integrada em matZria de QuadidAmbiente e Seguranea e
Sacede no trabalho assim como de Seguranea Alimentgual deve ter em consideras«o a
realidade da organiza=<o em mat/rde qualidade, ambiental e segurar{rasultado do
diagn-stico inicial) e os recursos que a organizas«o pode disponibilizar para o projeto, de forma
a, que seja adaptada “s suas necessidades, devendo assegurar 0 compromisso da organizas<o e
participas<o de todos os colaboradores.

4. Definie<0 da equipa de Prgeto

Nesta etapa, a organizas<o analisa o trabalho que tem de ser feito e quem o pode fazer. Ap—s
avaliar as competencias de que disp>e, a organizaso decide acerca da necessidade de contratar
ajuda externa. A maior parte das pequenas organizas>es rpeedie n@hum especialista em
sistemasntegrados de gest<o pelo que Z aconselhivel, nesta fase, contratar como consultor, um
especialista em sistemas, a fim de a organiza«<o ficar com uma perspetiva mais correta e realista
do trabalho a desenvolver.

5. Formae«<0 da Equipa de Projeto em Sistemas de Gest«o Ambiental

Nesta Etapa, a organizas«o provitda formae«o especializada a fim de dotar a equipa de

projeto das competencias necessirias para a boa prossecuso do projeto.
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6. Definie<0 do projeto de implementae<o

A organizas<o estabelece os objetivos do projeto, define a sua calendarizas<o, as competencias e
responsabilidades individuais de cada elemento da equipa de projeto, a forma de monitorizas<o
dos progressos do projeto, a periodicidaderdanies de acompanhamento com o representante

da administrae<o.

7. Planeamento

Aqui a organiza«o deveelaborar um procedimento de identificas<o de aspetos ambientais e
determinaeo da sua significkoncia e aplloide forma a conhecer com pormenor os impactes
para 0 ambiente associados s suas atividades. Paralelamente elaborar tambZm um procedimentc
de requisitos legais e outros, efetuar o levantamento dos diplomas legais aplictveis ~ organizas«o
bem como outras obrigas>es que a organizas«o subscreva e aaabaca do seu cumprimento.
Quanto "~ qualidade Z a altura de compilar a documentas«o interna j+ existente, de efetuar o
enquadramento normativo exigido, melhorando algumas priticas existentes de forma a
evidenciar a conformidade com os requisitos e desci@forma como se realizam, controlam e
registam as atividades. Em relas«o ~ seguranea e sacede no trabalho a organizae«o redige o
procedimento de perigos e avalias<o de riscos e ajplida forma a conhecer com pormenor 0s
n'veis de risco existentes naganiza+<o e as medidas g@eveneo e de prote«o necessirias

A

para eliminar ou mitigaesses riscosQuanto ~ seguranea alimentar @aganiza+«o tem de
garantir produtos e/ou servieos alimentares seguros e consequentemente, a satisfas<o dos
clientes. Estesistema devert estabelecer um conjunto de princ’pios priticos de gest<o, onde o
envolvimento de todos os colaboradores Z fundamental em estreita parceria com a gest«o de
topo. Ap—s isto, a organizas«o deve estabelecer os objetivos e metas que pretgmderatm

em conta a pol'tica integrada elaborada, depois plaeeias as>es que permitam atingir os
objetivos e metas definidas e o cumprimento dos requisitos das normas aplictveis.

8. Implementas<o e Funcionamento

Esta etapa Z fase mais trabalhosa raatlada, pois Z nesta altura que se define o0s recursos,
atribuie>es, responsabilidades e autoridade de todos os colaboradores que estejam ligados ao
sistema. Elaborarse e implementarse 0s procedimentos de formae<o, sensibilizas«o e
competencia, de comurae<o, de gest«o e controlo dos documentos, auditorias, tratamento de
n« conformidades, sele«o e avalias<o de fornecedores, avalias<o da satisfas<o do cliente,
gest«o de res’duos, identificas<o de perigos e avalias«o de riscos, a preven«o ddzgacle

resposta a emergenciélslaboras<o do Plano de Emergencia interno (PEI), caso n<o tenha).

OF
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Nestaaltura Z necessirimenvolvimento de todos os colaboradoregsam isso Z necessirio que
estegenham formae<o, a*>es de sensibilizas<o para que possardaja que o sistema funcione
corretamente e para que tenham parte ativa na implementas«o deste sistema, dando sugesbes e
ideias de como deve funcionar. f importante que as organizas>es n<o utilizem procedimentos
inceteis e sem qualquer sentido. Os rdqaig procedimentos devem ser elaborados de acordo
com a necessidade do mesmo, mas tambZm com a atividade da organizas<o e com a sua
dimens<o. Por fim, nesta fase Z importante que a gest«o crie um canal de conwuo@asos

seus colaboradores, pamue eés tenham not'cias sobre os avaneos do projeto de
implementas<o, por forma a, que eles se sintam parte integrante deste projeto.

9. Verificae<o e As>es Corretivas

Nesta etapa, utilizae procedimentos de medie<o0 e monitorizas<o por forma aliavase
cormseguiram ou n<«o alcanear os objetivos e metague se propuseram. Claro que esta
verificas<o deve ser feita de forma permanente e sistemittica. Sabendo-@mfeomidades do
sistema, dse sugest>es de ae>es corretivas e preventivas.

10. Certificas<o

Eda Z etapa final, para quem pretende a certificas<o do sistema, isto Z, quando uma entidade
acreditada certifica que o sistema implementado cumpre 0s requisitos das normas. A organizas<o
s— deve proceder ~ certificas<o do seu sistema ap—s ter conclo’'ad@pes uma vez o ciclo de
Melhoria Cont’nua (Deming) ou PDCA.

Fatores de Sucesso

Para garantir a efictcia da Gesto Integrada Z fundamental a implementaso de aees
combinadasitilizando eficazmente os recursos dispon’veis. Eis os principais fatoresedssu
(AIP, 2007:91)

9 Comprometimento e envolvimento da Gest«o de Topo;
Objetivos concertados e planeamento estratZgico e operacional da atividade;
Processo de implementae<o, atribuie<o de recursos e monitoriza«<o de resultados;
Disponibilidade de ferraméas de suporte ~ decis«o;
Programa de comunicae<o interna e informas«o;

Programa de Formae<o e sensibilizas<o;

© © O ©O© O o©

Motivas<o e envolvimento geral da Organiza«o;
9 Sinergias atravZs do trabalho em equipa.
A implementas«o de um Sistema Integrado de Gest«o da iQadd, Ambiente e Seguranea

revestese como o desafio miximo para as organizas>es

oL



"HSU6& ()M +#],-&. 1) *I0- 1*$%0 1 +#12*&H$Y6() %o #134()-5+1+#16%).

[
LML, -%!&."("G(%,!QN&JIK-

LM>KIL",-%!&."&"N!., (*&."("4(.,,K-" "
As organizaes>es t*m necessidade de, em intervalos planeados, avaliar se o0 seu sistema de gest«o esti
conforme comas disposi®>es planeadas, com 0s requisitos normativos e/ou outros estabelecidos pela
mesma.
As auditorias internas, realizadas ou n<o por entidade terceira, s<o uma ferramenta atravZs da qual as
organizas>es podem avaliar de forma objetiva 0 n’vel ddampntas<o de pol'ticas e procedimentos e
concluir sobre o seu desempefA®CER,2009)
Um outro sentido dado a este tipo de auditoria prsedeom o coprimento eficaz dos
objetivos definidos e da pol'tica estabelecida pela gest«o de topo, ou sejastatasxo de que
todas as metas definidas aquando da implementas<o do sistema est<0 a ser progressivamente
atingidas, contribuindo para isso, uma monitorizas<o regular dos resultados e e repo
necessirio de eventuais reonformidades detetadas; todoteeslados devem ser comunicados
" diree<o de modo a mantfa informada e assegurandode que tools 0s recursos utilizados

nesteprocesso est«o a ser eficientemente geridos.

LMFI'H%-)(..-" ("G (%,!Q!)&JIK-"
A cerificas<o do sistema de gest«e uma organizas, independentemente da sua diste ou
sdor de atividade FR Q V L V Mddnh€@cinedto formal por parte de uma entidade externa
independente entidade certificadora acreditada para o efetdle que todo o sistema de gest<o
cumpre os requisitos @) norma(s)” (Soares e Pinto2010). Este processo iniesg com a
identificas<o daqueles que s<0 todos 0S processos operativos caracterizadoagsidiale
organizacional, que est<o a salvo de procedimentos escritos, de mamaemonstrar a
conformidade com sanormas a entidadedeve organizar e preparar documentos escritos
associados ~ impleentas<o do sistema, de modo adawem ser apreciados por organismos
tecnicamente acreditados, que conduzirf " obtene<o final de um certificado de conformidade.
De entreas virias medidas enquadradas neste processo, surge alZm da press<«o competitiva dos
mercados, a necessidade de se obter todo 0 apoio necesstrio da Gest«o de Topo, uma vez que .

decis<o de certificas<o Zacultativa

Para a obtens<o da certificas<o Z neckse trabalhar a organizas<ao sentido do cumprimento
integral das normas de certificas<o. f importante ressalvar que os requisitos das normas foram
desenvolvidos no sentido da sua aplicas<o trazer beneitaisos para as organizases

De entre as pnicipais vantagens destacam Soares e iRto, 2010):
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A n’vel interno:

9

© © O © ©

Melhoria do funcionamento da organiza«<o;

Envolvimento de todos os colaboradores;

Melhor formae<o ao n’vel de recursos humanos;

Criae<o de uma cultura dmelhoria conthua;

Definie<o clara das responsabilidades corporativas;

Redus<o dos custos (atravZs da diminuie<o de desperd’cios, rejeis>es e reclamases).

A n'vel externo:

9
9

Melhoria da imagem da entida@imento da visibilidade);

Maior confianea dos clientes{uaise potencis).

Os custos:

9
9
9
9

Sensibilizas«o e formae<o do pessoal;

Reformulas<o eredas<o de novos procedimentos;

Elaboras<o do Manual Integrado de Gest<o

Tempo dependido na preparas<«o doslsier e implementas<o pritica.

As etapas do processo

O processo de déficas<o de um Sistema de Gestiwo pode ser feito com um caricter de

aleatoriedade, ou por outras palavras, existem regras e etapas que devem ser rigorosamente

seguidas, de modo a que todo 0 processo respeite as normas internacionais estaNel®aidas.

primeira fase, tornge necessirio elencar um conjunto de etapas que conduzam ao processo de

registo do Sistema de Gest«o:

1» Etapa:Definir o objetivodo registo;

2» Etapa:Selecionaa norma apropriada;

3» Etapa:Desenvolver e implementar um Sisie de Gest<o;

4» Etapa:Selecionauma entidade certificadora e apresentar a candidatura;
5» Etapa:Realiza+*<o de uma auditoria interna;

6» Etapa:Submeter o Manugdara aprovas«o;

7» Etapa:PrZAvalias<o pelo TZcnicq

8» Etapa:Tomada de decisscorretivas

9» Etapa:Avalia«<o final (auditoria de seguimento);

10» EtapaRegisto (Certificas<o)

OoP
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Num esquema mais restrito, o processo de Certificas<o, resenae
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Figura 8. Breve Resumae um processo de Certificas<o
Fonte: Proenea (2011)

A emiss<«o do Certificado e, consequente Certificas<o da Entidade, Z somente efetuado ap—s a
realiza=<o de uma auditoria finatauditoria de concess«&e tem um per'odo vilido de tres

anos. Durante ss per’odo, s<«0 realizadas anualmente auditorias de acompanhamento, com o
objetivo de detéar a existencia ou n«o de desvios na gest«o dos diversos processos; no final
desse per'odo Z realizada uma auditoria de renovas<o, que fhanteetirart a Certifae<o

Organizas<o.

Fatores cr'ticos de sucesso do processo de Certificas<o

O processo de Certificas<o deve ser entendido como um processo, que tem como objetivo
global, a obteneo de uma distine<o que diga respeito ~amigas<0 no seu todologo Z
neessirio que exista um grande envolvimento e cometimento por parte de todos 0s seus

colaloradores.
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O sucesso do processstt por isso dependente, de um conjunto de fatores relacionados com a
participas<o e o empenhamento de todos os n'veis hierfrqueosrghnizas«o. De entre os
fatores cr’ticos de sucesso para o processo de Certificae<0, destacam

9 Forte envolvimento da Gest«o de Topo;
Formas<o dos colaboradores ao n'vel das normas internacionais;
Capacidade efwva de revis<o do Sistema;
Document&o do Sistema,;

Eficiente processo de auditoria interna do Sistema,;

© ©O© O O ©

Desenvolvimento peri—dico de as>es corretivas.
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Designas<«o Sociaf
Sedé

Atividade"

Endere«o"

Telefone'
Telefax'
Endereeo de correio eletr—nico

Endereeo do s’tio da internet

Ncemero de identificae<o fiscal
CAE

Escola ddHotelaria e Turismale Coimbra
Lisboa

Formas<o Profissional na frab Turismo e
Hotelaria

Quinta da Boavista

3030076 Coimbra

239 007 000

239 007 139
ehtcoimbra@turismodeportugal.pt

http://escolas.turismodeportugal.pt/escola/escc

de-hotelariae- turismo-de-coimbra

508666236
84130

Figura 9. VistaaZreala Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra
Fonte: http://www.abae.pt/programa/GreenKey/workshop/images/ehtcgmd/3/2014

A Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, abreviadamente designada por EHTC, fa criada

integrada na org%onica do Instituto Nacional de Formae<o TurstloaDecretelei n.¥256/89
de 12 de agosto tendo sido sendo insaga a 29 de dvembro de 1989.
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f tutelada pelo Turismo de Portugal IP, Entidade Paeblica central responsivel pela promos«<o,
valorizas«o e sustentabilidade da atividade tur’stica, na deperadda Secretaria déstadodo
Turismo/MinistZrio da Economia e Emprego

A EHTC assumesecomo uma escola de referencia na formas«o dmsee hotelaria e turismo,
pretendedo dotar as empresas, nacionais ou estrangeiras, de hotelaria, restauraso e turismo,

com os melhoresrpfissionais do setor.

A atividade da EHTC iniciou com o curso de Receeo0, Portaria e Animas<«0, 0 cur§ues
IntZrpretes e posteriormentecurso de aperfeicoamento de Bar. Gradualmente, veio a alargar o
leque de formae<o com os cursos de dupla fiea#<o em Restaurante/Bar, Cozinha/Pastelaria e
TZcnicas e Gest«o de Restaurasco. A padiv ano letivo 2000/2001, aument@u oferta
formativa para a frea do Turismo e para a frea da Gest«o Hoteleira.

Os cursos de dupla certificas<o ministrados pela EHI&Stinarmse a jovens com o 9% ano de
escolaridade, conferindbes equivalencia ao 12% ano e uma certificas<o profissional de n'vel
IV. A oferta formativa de n'vel Vtcursos p—secundirios denominadog @specializas<«o
tecnol—gica, e vindo a aumentaa sua influencia, sendo considerados uma aposta estratZgica
para o futuro. Destacase aqui 0s cursos de Gest«o HotelelRestauras«o e Bebidas, Gest«0o
Hoteleira zAlojamento e Gest«o e Produe<o de Cozinha.

Outra dimens<o formativa fundamental da EHT@,qual assumiu responsabilidades a partir de
1998, Z a formaso contnua de ativasn que se levaos profissionais jt no ativo e “s
respetivas empresas, 0 conhecimento especializado transmitido pelos seus formadores,
promovendo assim o acesso ~ formasomuitos milhares de trabalhadores dotae onde

tambZm se contam muitos empresirios, que n<o tiveram acesso a formasto inicia

Para cumprir a sua vocaso formativa, mas tambZm de prestas<o de servieos hoteleiros "
comunidade envolvente, a Escola de Hwia e Turismo de Coimbra disp>e destalases
funcionais, desde cozinhas e pastelaria de formas«o e produs<o, restaurante e bar de aplicas<o,

lavandaria, economato, audit—rio, salas de informttica e multimZdia e salas comuns.

No contexto da rede de edas de hotelaria e turismo do Turismo de Portugal, a EHTC tem
ainda como responsabilidade o acompanhamento e monitorizas<o do funcionamento de duas
importantes escolas: a Escola de Hotelaria e Turismo do Fund<o, criada em 2003, e a Escola de
Hotelaria e Tirismo do Oeste, inaugurada em 2007, constitu’da pelos P—los de ibidos (primeiro

a iniciar atividade) e de Caldas da Rainha

PY
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A EHTC desenvolveu programas curriculares adaptados “s exigencias do mercado e desenhados
em parceria com a melhor escola do nmmd setor, g cole H™teliere de LausanngEstes

cursos foram desenvolvidos para que os alunos adquiram uma s—lida preparas<o tZcnica para o
posterior ingresso no mercado de trabalho. Neste contexto, os alunos possuem uma formas<«o

adequada para comeearemediatamente a trabalhar em turismo e hotelaria, desenvolver a sua

pr—pria empresa ou, ainda, prosseguir estudos no ensino superior

FNL.,-%!&5"

Em 1965, e na sequencia da prZvia exisengda que £onhecida como Escolae Hotelaria e
Turismo de Lisboafoi criado o Centro Nacional de Formae<«o Tur'stica e Hoteleira, organismo
que, sob tutela governamental, chamou a si adeordos Recursos Humanos parbletelaria,
Restauras«o e Turismo, 8& emergente da Economia na dZcada de 60, e cujo incremento nas
dZcadas seguintes Z conhecido.

Com outras duas designas>einstituto Nacional de Formas<o Tur’stica (INFT), de 1979 a 2002
+e Instituto de Formaseco Tur'stica (INFTUR), de 2002 a 2007, Z nesse ano que dando
cumprimento ao Programa de Reestruturas«o da idtstras<o Central do Estaml(PRACE), se
funde com outros quatrorganismos (Instituto de Turismo de Portugal, Fundo de Turismo,
Dires<o-Geral do Turismo e Inspes«Geral de Jogos), dando origem ao atual Turismo de

Portugal, I.P.

A Escola de Hotelaria e Tismo de Coimbra encontse a funcionar desde 1989, assumisdo
como um farol de referencia na Formae<o par&eor da Hotelaria e Turism&o longo de 25
anos de atividade, s« j¥ mais de 2.000 os alunos certificados, apresentando um ’'ndice de
aproveiamento superior a 80%, demonstrativo do empenho dos alunos e qualidade dos seus
formadoresprofissionais dedicados e conscientes do impacto da sua mensagem e exemplo junto

dos jovens, formando com eles equipagaealho extremamente unidas.

Outra dimes«o formativa Z a formae<o cont’nua de profissionais por toda a Regi«o Cé&istia.

evolus«o n«o se fez s— pelo aumento do ncemero (e qualidade) de estruturas, e pela sua
distribuie<o geogrifica ma tambZnpela aposta asmida na constante melhorid.excebncia

dos formadores e das matZrias ministradas e o investimento nas novas tecrplegitam
atualmente agscolasdo Turismo de Portugaiom todos 0s equipamentos e ferramentas de
informas<o (hardware e software) necessirios ao excelente desemgettuos os envolvidos

p=
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na atividade formativa, s<o tambZm apostas de melhoria contnua destinadas a melhorar a

qualidadedo desenvolvimento dosuaos

Para ®tembro de 2014est«o previstasobras de melhoramento na Cozinha Profissional,
financiadas pel@urismo de Portugal e com duras<o prevista de tres meses, sagwetende
requalificar os espacos de cozinha, sala de formas<0, economato e pasteddniasando assim

a qualidade de ensino e de trabalho de formandos e formadores.

LMIL.K- "

A EHTC apresert como principal miss<«o formar, qualificar e certificar jovens da Regi<o
Centro, desenvolvendo um conjunto de cursos, ases de formae<«o, projetos e atividades de
certificas<o escolar e profissional, nos setores de hotelaria, restauras«o e turismo, exibindo
recursos necessirios e imprescind’'veis para preparar os melhores profissionais, garantindo o

desenvolvimento das competencias saquisitadas neste setor

OM!LK-"

Ser umalnstituie<o reconhecida pela excelencia da formae<o prestada com planos ul@osst
exigentes e motivadores, forte articulas<o com as empresase¢or, qualidade de ensino
acreditada e controlada, infestruturas adequadas, pessdatente altamente qualificado e

motivado.

PM&5-%(.
9 Respeito
Eficiencia/Rigor
Orientas<o para o Cliert
Orientas<o para os Resultados
Qualidade
Inovae<o/Criatividade
Compromisso com o Meio Ambiente

© © O © O O ©

ftica e Responsabilidadeo&8d
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RMI(%/1J-."H%(.,&"<(5&"S]8G "

Os principais servieos prestados pela EHTC tem como principal objetivo a transmiss<o de

conh&imentos e de competencias nas suas freas de excelencia e de especializas<o.

Existe uma grande diversidade de cursossgo@laneados para que os alunos adquiram uma

s—lida preparas<o tZcnica para o ripidoesso no mercado de trabalho.
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Quadro 3. Oferta formativa
Fonte: Elabora«<o pr—pria

Para alZm desta vasta oferta formativa, a EHTC presta o8tesgservieos:

X Workshops & Seminirios

A EHTC apresentatrias propostas emrteos de workshops e seminirios, para que desta forma,
0s seus clientes explorem os seus interesses e aperfessms tZcnicas, participanaas
diversas as>es que s<o realizasregularmente nas freas do turismo, gastronomia e vinhos, entre

outros.

X Restaurante
A EHTC disp>e de um Restaurante Pedag—gico aberto ao pceblico em geral, onde se tem &
oportunidade de degustar pratos inovadores, requintados e cuidadosamente elabdoadas d
a transmitir os melhores conhecimentos aos seus alunos e, ao mesmo tempo, satisfazer e aguear

apetite dos seus clientes.

X Acolhimento de Visitas de Estudo

A EHTC possui um servieo de orientasco de visitas de estudo, onde os visitantes alZm de
corhecerem a Oferta Formativa e as Instalas>es da escoladispon’vel 0 Restaurante de

Aplicas«o e a participas<o em Workshops diversos.

PO
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X Team Building

Cozinhando em equipa consegeepreparauma refeis<o nas cozinlsspedag—ags da escola
ou preparar m cocktail no bar pedag—gico, com o agosChefs e formadores, seguirgioas
provasde degustas<o

f oferecida uma oportunidadiferente de expenrcias marcantes e motivadoras, valorizando o

trabalho de equipa.

X Aluguer de espasos

A escola disp>e déocais diferentes e cenicos que poder<o servir como uma nova abordagem ~
realizas<o de eventos. Existem espacos exteriores e interiores, como pitios, terrasos e salas

multifuncionais, podendo ainda o cliente, usufruir do refeit—rio e pastelaria.

x Catering
A EHTC conta com profissionais extremameotenpetentes e alunos muito empenhados que

d<o sempreo seu melhonum evento cenico, pensado exclusivamente no cliente.
Disp>e de uma vasta possibilidade de menus e tipos de servieo que incluem business drinks,
coffee braks, cocktails, almoeos e jantarggdendo estes serem realizados nas instalas>es da

escola ou noutros locais.

VN()1%.-."]1*&+-. "
A tabela2 representa a distribuie<o dos funciontrios por sexo e grupo etdrmo letivo
2013/2014.

MO MO QV
Q M DV
SK MW WY

Tabela 2. Distribuie<o dos funcionfrios da EHTC por sexo e grupo etfrio
Fonte: Elaboras<«o pr—pria

2 Inclui o pessoal a termo e do quadro no in'cio do ano letivo 2013/2014.
!

PP



Y& I+, -&.[)*10!,-1*$% | -+#12* &HSY0 () Yol #134()-51+#16

WHI.,%1,1%&"!+,(%+&"
De seguida, apresersa 0 gffico 1 que descrevas interdependencias o relacionamento dos

—Trg<0s de gest«o e administrae<o da EHTC.
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Figura 10. Organograma da EHTC
Fonte: Adaptado déEscola de Hotelaria e Turismo @eimbra(2013

A diretora da EHTC Z a Dr.» Ana Paula Pais, que tambZm exerce funees associadas ao
acompanhamento e monitorizas<o de duas escolas da rede do Turismo de Portugal,
nomeadamente a Escola de Hotelaria e Turismo do Fund<o, criada em 2003celaades

Hotelaria e Turismo do Oeste, inaugurada em 2002 constitu’da pelos P—Ilos de ibidos e de
Caldas da Rainha.
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Os diretores destas duas escolas s<o respetivamente, a Dr.». Maria JosZ Martins e o Dr.%. Danie
Pinto.

No que diz respeito " assessoria finaira destacae a Dr.» Sofia Andrade e na coordenas<o da

trea tZcnica o Dr.%s JosZ Lu’s Marques. Na coordenas<o da formas<o, a Dr.». Maria Ant—nia e no
departameto de formae<o executiva a DrSandra Sim>esp Dr.% Filipe Carvalho e a Osabel

Mesquig.

Relativamente ao servieo de alimentaso, este engloba a cafetaria escolar e a cozinha
profissional que fornece refeie>es para o refeit—rio e para o restaurante pedag—qgico.

No presente, a supervis<o tZcnica do serviso de alimentaso Z coordenada peldd3Z Lu’s
Marques e pela Dr.» Dora Caetano. Recentemente, a Dr.» Dora Caetano assumiu as fune>es de
Chefe de Cozinha.

A gesto do economato estt atribu'da ~ Dona S—nia Julico que faz a aquisis<o dos gZneros
aliment’cios, mercadorias e de todos os artiggressirios “s diversas zonas.

Na cafetaria escolar, trabalham duas funcionirias que tm como objetivos preparar, confecionar
e distribuir os produtos de cafetaria.

A cozinha profissional conta com alaboras<o de nove Chefs formadoresjos quais apenas

s<o internos Os Chefs tem como principais fune>es a organizas<o, coordenaso e execuso dos
trabalhos relacionados com o servieo de cozinha; a crias<o de receitas; a elaboras<o de ementas;
a conservaso dos alimentos entregues nas diversas zonas feaadas refeis>es. Os Chefs

tem como obrigae<o denunciar eventuais irregularidades, tanto ao n'vel do funcionamento da
cozinha profissional, como ao n'vel da higiene sanitiria dos alimentos, das instalases,
equipamentos, armazenamento, manipulas<o &ikigs«o alimentar.

Todos os Chefs d«o formae«o aos alunos, confecionando desta forma as refeie>es para o
restaurante e para o refeit—rio.

No restaurante, exercem fune>es tres formadores em que apenas um deles pertence ao quadro.
AlZm dos formadores, argstas<o de servisos no restaurante pedag—gico Z tambZm da
responsabilidade dos alunos que se encontram em formae<o.

f de referir ainda, a interveneo de um funcionfrio da secretaria da escola que tambZm exerce
fune>es relativamente ao servieo de alimentaque realiza o controlo econ—mico das refeis>es

servidas.

PV
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Neste cap’tulo, abordaseas atividades que foram levadas a cabo pela estagifria, no decorrer
do seu peddo de esttgio (28 de Fevereiro 2814 a29 de Agosto de 20)4relatandeas de
forma resumida. As atividades realizadas, enconf@maxpressas de forma mais complexa nos

Apendices A, B e C, cuja leitura Z imprescind’vel para a compreens<o do trabetiooaelo.

FNG%-+-5-8&"("?+,($%&JIK-
E semelhanea do preconizado para a execuso de um trabalho de auditoria, tambZm, o esttgio
deve estar assente num planeamento. Asginesentae de seguida cronograma de atividades

gue visa evidenciar a cronologia derpdo de estfgio e a elaboras<o do relat--rio.
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Figura 11. Cronograma das atividades desenvolvidas
Fonte: Elabora«<o pr—pria

A integrae«o da estagitriana Escola de Hotelaria e Turisrde Coimbrafoi muito boa.Ap—s a
receso na Instituie<o pelo Dr. JosZ Lu’s Marques, da apresentas«o das instalas>es e dos colegas
de trabalho, das formalizas>es e das consideras>es ao n'vel do funcionamento da Escola, os
primeiros dias de estfgidoram reservados ~ leitura de docuntes, legislas<o e mauais
disponibilizados bem como " observaso e acompanhamento das atividades realizadas, por

alunos e formadores, na Cozinha Profissionmad Barda EHTC.
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Esta fase revelese deveras importante a n'vel da ambientas<o " profiss@oetrabalho a
desenvolver como tambZm para uma melhor assimilaso das responsabilidades, regras e normas
a cumprir.

De um modo gerah estagitria fomuito bem recebida por toda a equilgaEHTC o que levou a

um contributo positivo no decorrer do sestfgio.

LMB(.)%!IK-"("&+5!.("%(Q5(6Y/&"&8&'(."™(  "(., $!- "

As tarefas desenvolvidas ao longo destes seis meses foram muito diversi#icgutaposta

inicial deste esttgio tinha em foco a Implementas«o de um Sistema de Seguranea Alimentar. No
entantg desenvolveranrse trabalhos e atividades em outras freas que ir<o ser abordados neste

cap’tulo.

Ao longo dos seis meses a estagitria foi convidada, pel@wgservisor e pela Diretora Ana
Paula Paisa assistir a algumas palestesemintriosno %abito das freas abordadas no seu
estfgio dos quais se destawa@ seminirio sobre a Gest«o de Compras para HotZis e Instituie>es
Socias e a palestra sobre o Guia de Boas Priticas de Acessibilidade pa@seno Ativo. Esta
palestras e seminfrios tiveram lugar audit—rio da EHT®oram —timas oportunidades para
entrar em contacto com temiticas noga®nhecepessoas envolvidas daea em que estava a

trabalhar.

LMFM 2"S+)-+,%-"#*2!(+,&5"&."S.)-5&." ("]-.(5 _ &%!&"("81%!.*-"(*"7&*($- "

A Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, tem vindo a adotar e a desenvolver boas priticas

ambientais num trabalho que se pretende progressivo. A aposta na educas«o ambiental tem sido
uma realidade cada vez mais acarinhada pstal& de Hotelaria, como forma de envolvimento

da comunidade escolar.

No ano letivo 2013/2014, a EHTC conquista assim a primeira Bandeira Verde no %ombito do
programa Eco Escolas. Trega de um programa Internacional que pretende encorajar as>es e
reconheer o trabalho de qualidade desenvolvido pelas escolas, no %.mbito da Educaeo
Ambiental. Este Programa fornece fundamentalmente uma metodologia, formaso, materiais
pedag—qicos, apoio e enquadramento ao trabalho desenvolvido pela escola, estimulasdo pritic

ambientais sustentiveis.

RY
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Neste %ombito, BHTCoimbra coorganizomo dia 25 de Mreo, o | Encontro Ambiental das
Escola deHotelaria e Turismo, tendo como principais objetivos:
9 Apelar para a import%oncia do desenvolvimento sustentfvel na frea delaHetelar
Turismo;
9 Incentivar as Escolas de Hotelaria e Turismo a efatuareandidatura ao programa Eco
Escolas;
9 Delinear estratZgias para que mais Escola$atielaria e Turismo consigamgalard<o +
Bandeira Verde;
9 Comemorar o Dia Verde do Turismo de PoalugP.
O Encontro Ambiental realizese na Escola de Hotelaria e Turismo do Dduamego. Durante
esta atividadea estagitria pe observar as instalas>es afetas ao serde Cozinhacom a
ajuda do Chef Alexandre Ferreira. Foproporcionada uma veita guiada, ondeforam
apreserddasas virias sece>esla Cozinhacom instalas>es recentes e em —timas condis>es.
Deda forma, a estagitria podemparar asistalas>es da Escola de Coimlram as de Lamego,

servindo como padr<o ~ potencial melhoria da EHTC

LMLM O(&51&IK-"("&<%(.(+,&IK-"-"0(5&,:%!-"("Bl&$+:..1)-"&"#1' -%!&"D'G-|!1+Z&"
H%-Q!..!-+&5"("c&&%S)8G "

Juntamente com uma colega estagitria da frédutiiaco e DietZtica, foram realizadaiirante

3 semanas, virios trabalhos que tinham como objetivosiais conhecer as priticas de
Higiene e Seguranea desenvolvigasda Instituie«g, obter uma vis<o objetivaobre a eficfcia do
sistema de Seguranedimentar desenvolvido; determinar a confatade dos procedimentos da
Instituie<o com 0s requisitos legae contratuais, pol'ticas, normas, regulamentos e boas priticas
de higiene; identificar gr%ometros de potencial melhori@entificar n<o conformilades para,
posteriormente propomedidas corretivas/preveviis (melhorias nas priticas de Higiene e
Seguraca Alimentar).
Para a concretizas<o dées objetivos, foi elaborado:
9 Um Relat—rio de Diagn—stico da Auditoria ~ Cozinha ProfissioBal’etinha como
intuito informar a hstituie<o das principais irregularidades detetadas e as medidas

corretivas adota.

% Apendice A - Relat—rio de Diagn—stico: Auditoi@ozinha Profissional e Bala EHTC

R
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O Relat—rio continha uma introdu~<o sobre a hist—ria e oportunidades de formae<o
disponibilizadas pela EHTC; a metodologia que foi utilizada; a caraterizas<o de todasaas
observadas; os resultados; as inconformidades verificadas; a discussa amesentaso de
medidas corretivas e por fim foi elaborada uma conclus<o, com o resumo dos aspetos mais

importantes do relat—rio.

No final desta etapa o Dr. JosZ Lu’'s Margq@sordenador da ¢rea TZcnianalisou aelat—rio

e marcou uma data parajpresentas«o do mesmo " Dires«0 da Escola.

No dia 24 de Abril de 2014, foi apresentado, em PowerPoingstudo realizademnde,
essencialmente, foramisdutidas e analisadas gsopostas de medidas corretivas face s
irregularidades detetadas

Com a elabrmae<o deste relat—riconcluise que apesar da preocupas<o evidente da EHTC em
garantir os recursos e as condi>es necessirias para ministrar um ensino de excelsncia,
observivel, igualmente, ao n'vel da higiene e seguranea alimentar atravZs do cornirafgade
trimestral ralizado por uma entidade extereaade manipuladores dos alimentos que possuem
formas<o espec’fica certificada nesta matZria, verificagmnirregularidades virias e, na maioria

dos casos, muito graves, que se estendem, invariavelmemttalidade das zonas/freas
avaliadas, colocando assim em causa a qualidade dos servieos prestados ao n'vel da higiene e

seguranea alimentar.

LMOMO(5&,:%!-"'("#/&5!&JK-""("0!.)-."7&2-%&!."

Ao longo de todo o0 mes de Maio, foi elaboradom Relat—rio de Diagriees sobe Riscos

Laboraié. Este estudteve como principal objetivo a identificas<o dos perigos e avaliaso dos
respetivos riscqsinerentesao funcionamentalo servieo de Cozinha do Barda Escola de
Hotelaria e Turismo de Coimbra. Pretendeuavaliare implementar as medidas corretivas de
todas as sece>es respeitantes = Cozinha Profissionab eBar contribuindo assim, para a
melhoria das condis>es e procedimentos ligados ao setor da atividade em antlise.
O relat—rio era constitu’do por:

9 Um Plano deéAuditoria que descrevia %ombito, objetivo, data, a metodologia utilizada e

0 nome das pessoas que foram auditadas;

9 Uma lista de verificas<o sobre a Seguranea e Higiene no Trabalho;

* Apendice B- Relat—rio de Diagn—stico: Avalias<o de Riscos Laborais.

RF
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9 Um Questionirio sobre Acidentes de Trabalho/Doeneas Profissionaisat@éottabalho
nos celtimos 5 anos, entregue aos trabalhadores afetos ao servieo de &xzidha

No relat—oi foi feita a caraterizas<o da instituiesoforam identificados os poss’veis riscos
existentes para cada etapa na restaurdeiopalizadoo levantamento de diversalados acerca
dos servieos de Sacede, Higiene e Seguraneaaimaho com o aux’lio de checklistpspceden
se ao registo fotogrificefetuouse aantlise dos acidees de trabalho nos celtima®ose foi
realizada uma extenpesqusa acerca da legislas<o aptigel em vigor, em matZria de Higiene e
Seguranea no Traballedequada “rstituie<o.
Efetuouse o tratamento e anflise de todos os dados recolhidos, relatando todas as conformidades
e inconformidades detetadas e propondo nasdwbrretivas e preventivas. Rion, procedetse
" discuss«o dos resultados e realizeei uma breve conclus<o focando os aspetos mais
relevantes.
Ap—s a antlise dos resultadbsidos conclui-se que Z evidente a necessidade de serem
tomadas medidas comckntes ~ eliminas«o dos problemas encontrados, assim como melhorar as
boas priticas existentes e dar cumprimento aos normativos apliciveis em matZria de seguranea e
sacede nivabalho.
Ficou constatada a necessidade de alguns investimentos direcionadomgiorias nas
condis>es das instalas>es da cozinha, formas<o e sensibitagrofissional inicial e contiua,e

mudanea de htbitos de trabalho enraizados

LMPMB(*-+..%&Jd(."("N(..d(."("B!/15$&JK-""&"S]8G "

A EHTC estt presente em diversas Feiras de Ir#fenfOrientas<o Escolar e Profigsnal. No

dia 6 de Junho, foi solicitada a presenea da estagitria juntagmnt@ Dr.» Carla Marques no
Pavilh<o Multiusos, n&igueira da Foz, onde foi divulgadaoferta formativa da EHT@ara o
ano letivo 2014/20160 evento Move 2014.

A estagitria tevaoportunidade de contactar cgovens interessad@sn estudana EHTC,num
futuro pr—ximajivulgandelhes a oferta formativdispon’ve] workshops e atividies realizadas

pela escol@ explicanddhes a organiza«<o e ficionamento das estruturas escolares.

RL
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Durante a celtima semana de Junho e ao longo de todo o0 mes da &sltagitria auxilioa Dr.»

Sandra Simses, TZcnica darga deFormas<o, na preparascoda Escolade Ver<«o’, que se
realizoudurante este per'odo na EHT&.Escola de Ver«dZ um projeto da Escotie Hdelaria

de Coimbra, destinado pvens com idades compreendidestre 6 e 23 anos, onde o0s
participantestem oportunidade de ter uma formaeo complertrsgn™ sua formae<o escolar.
Neda atividadeeles aprendem competencias na fgeacozinha e pastelaria que s« ceteis nas
suas vidas pessoamonfecionandementas simplesm@tticas com a ajuda dos @fs, ganhando

autonomia e explorando diversas tZcnicas de cozinha.

Foram 5semanasle atividades deozinha e pastelarieom participas>esem workshops, em que
cada semanhaviaum gupo diferente de joven€omo a EHTC teniradie<o de no final de

cada formae<o certificar os seus alunowg final de cada semana realizeauma cerim—nide
encerramento, nqual os pais dos pequenos chpérticipaam, degustando ostrios pratos que
foram confemnadosao longo da semana e assistin@mtrega dos certificados.

A estagitria, durante estas semanas, ficou responsivel pela vertenteloggaticomo tareds
principais, efetuar os contas de confirmas<o dos participantes; realizars certificados de
participas<o e efetuatodo o acompanhamento e vigil%oncia dos participantes nas treas tZcnicas.
Foi uma atividadebastanteenriqguecedoraa n'vel pessoal,exigiu um elevado sentido de
responsabilidadeonde foi dada a oportunidad#e trabalhar numa frea diferente e muito

gratificante.

LMVM#)-*<&+Z&*(+,-"'("/1.1,&."-"G-+,%-5-"("H%&$&. "
Nos dias 23 e 24 de Julhoj dadaa oportunidade de acompamtos TZcnicos do Controlo de

Pragas da Truly NoleRortugat.

No dia 23, procedese~ substitui<o das |%.mpadas dos equipamentos de captura de insetos
voadores que n<estavam a funcionar tafguns anas

De aordo com o0 n%4 do cap’tulo IX deero Il d Regulamento n¥ 852/20f& 29 de abril e

suas alteras>esgevert ser implementado um sistema de controlo de pragas eficiente, sendo que
esse sistema deverf ser implementado por alguZm que tenha formasco e conhgcimento
necesstrios para maalpr venenosn<o sendo por issona generalidade dos casos, poss'vel
efetuar o controlo internamente, sendo necesstrio contratar os servieos de uma empresa externa.

® Anexo XI.

RO
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De facto, o ©ntrolo de Pragas da EHTC Z realizdrimestralmentepor entidade externa, a

Truly Nolen Portugal,no entantcs— a esta data, foi pedido um oreamento relativo ~ adasia
equipamentode captura de insetos voadores.

Como jt foi anteriormenteeferido, existidalta de cuidado na manutene«o destes equipamentos,
estando a maior partesligalos eem mis condie>es de higiene e conservas«o. A estagitria
assistiu "substituie<o das |%ompadas e limpeza dos insetocasadores

No dia 24, foi realizada a inspes<o/tratamento no %ombito do controlo de baratas, tendo sido
aplicado um gel inseticida emdais estratZgicos e apropriados.

LMWM#)-*<&+Z&*(+,-"'& "&+1,(+IK-"#+1&5™-."S6,!+,-%(. "

No dia 23 de Julho, durante todamenh¢, a estagifria acompanhouTZcnico da empresa

Desenhocont&ng, e Equip. Seguranea, Lda que efetuou a manutene<o geualde todos os
extintores d&EHTC®.

A manuten«o Z um dos asps mais importaes dos extintores. Esia obrigat—ria por lei e

deve ser feita anualmente ou sempre que o extintor for utilizado.

AlZm de ser obrigat—ria, a manutensco tem de ser efetuada pasasgspecializadas e
certificadas seguiio a norma NP 4413:2012.

Os extintores devem conter uma etigueta de manuteneo onde dever«o estar as seguintes
informas>es: ano e mes do carregamento do extintor, ano e mes da revis<o e, ainda, ano e mes de
validade ap—s o qual Z necessrio novo processo de manutens<o.

Foi dadaa oportunidade de assistir a todo o processo da manutene«o dos 35 extintores da EHTC.
Este realizotse na carrinha do TZcnico da empiBeaenhocort, onde foi feita uma inspes«o a

cada equipmento com o intuito de avaliar se 0 mesmo permanecia em condie>es de operas«<o.
Assim, o TZcnico responstvel:

Efetuoua limpeza déodos os componentes;

Verificou as roscag partes internas;

Realizouensaios nos componerntes

Procedeu " execus«0 de recarga pressurizas<o;

Colocou o anel, trave e lacre;

© ©O© O ©O© O o©

Fixou o selo de identificas<o da Conformidade, da etiqueta de garantia e do quadro de

instrue>es.

® Anexo V!
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Salientase o facto de que a altura dos extintoresastd de acordo comastigo 163'do anexo |

do aud Regulamento TZcnico de Seguranea contra Incendios em Edjffmitsicado atravZs da
Portaria n¥4 1532/2008, de 29 de Dezengju® refereque os extintores de incendio devem ser
instalados"de modoa que o seu man’pulo figue a uma altura n<o superidt,2dm do
pavimento".Posto isto, esperae que a EHTQium futuro pr—ximanande procedérmudanea

na altura dos ssuequipamentos contra incendios.

LMXMB-..!(%"("#1,-)-+,%-5- "

Durante o mes de Agost@ estagitriauxiliou aDr.» Dora Caetano, Chefe de ba e TZcnica

de Gest«o Hotelaria, a completar o dossier de autocontrolo. Foram realizadas fichas tZcnicas de
produe<o, fichas de registo relativas ~ limpeza peri—dica das instalas>es das treas tZcnicas;
fichas de controlo de temperaturas; fichas de receeos alimentos;fichas de registo de
manuteneo peri—dica das mfquinas; fichas de registo de amostra testemunha; fichas de registc
de recusa de matZripsmas, fichas de registo do controlo de manutenso de extintores e fichas

de registo da substituie<do —leo de frituta

A estagitria pode assim, p™r em pritica muitos dos conhecimento que adquiriu ao trabalhar na
frea de Seguranea e Higiene Alimentaervindoo seu contributo nesta atividade pé&aaer

cumprir o Principio n.*% do HACCP xEstabelecimato de um Sistema de Documentas«o e
Registg tendo em conta que a documentas<o e a manutenso de registos s«0 essenciais para uma
aplicas<o eficiente do HACCP e permitem ~ instituis<o verificar que os controlos do HACCP

est«o a ser efetuados e a ser magjactonstituindo a prova do bom funcionamento do sistema.

LM>YM&+1&5™-"NL., (*&"?+,($%&-"("4(..K- "

Elaborar um Manual do Sistema Integrado de G&sfa um dos objetivos primordiais do

estfgio. Este Manuétria dedocumentar Proc@uentos, Instrue>es de rRbalho dmpressosde
forma a servir de linha orientadora para aperfeisoar 0s servieos preseatios como base as
normas da Qualidade, Ambiente, Seguranea e &acedirabalho e a norma relativa ™ Higiene e
Seguranea Alimenta de acordo com a informad«ecolhida e a bibliografia aplictvel:

9 NP EN ISO 9001:2008;

9 NP EN ISO 14001:2012;

" Anexos: IlI, VII, X, XIII, XIV, XV, XVI, XVII, XVII, XIX, XX, XXI, XX 1II.
8 Apendice C- Manual Integrado de Gest<o.

RR
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© © O © O ©Oo ©

NP EN 1SO22000:2005;

OHSAS 18001:2007;

Sistemas de Gest«o Ambienta{Suia para a sua implementas«<o;

Sistemas de Gest«0 da Seguranea e Sacede do Trattalha para aua implementaes<o;
Sistemas de Gest«o da Qualidatiéuia para a sua implementas<o;

Sistema dé&est«oda Seguranea AlimentatGuia para a sua implementae<o

Implementas<o de Sistemas Integrados de Gesiualidade, Ambiente e Seguranea.

%,0s Procedimes elaborados para o processo de Gest«o do Sistemeabhdefigram

9

© © O © O © O ©

Controlo dos Documentos e Registos

N« Conformidades, A«>es Corretivas e Preventivas
Auditoria Interna

Aprovisionamento e Conservaso

Gest«o de Res’duos S—Ilidos/ Embalagens

Situa+<o de Emergencia

Equipamento de Protee«<o Individual (EPI)

Mala de Primeiros Socorrps

Identificas<o de Perigos, Avalias<o e Controlo de Riscos

Para o processo de Compras:

9 Gest«o de Fornecedores.

% 0s Impressos foram:

9 IMP.01: Mapa de controlo de registos

9 IMP.02: Protocolo de distribuie<o de documentos
9 IMP.03: Registo de Recebricas

9 IMP.04: Registo de N<o Conformidades e As>es Corretivas

9 IMP.05: Registo de N<o Conformidades e As>es Preventjvas
9 IMP.06: Plano de Auditoria

9 IMP.07: Programa de Auditorias Irteas

9 IMP.08 Ata de Reuni<Q

9 IMP.09: Requisie<o de compra

9 IMP.10: Nota de encomenga

9 IMP.11: Ficha de Identificas<o de Fornecedores

RV
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9 IMP.12 Ficha de Avalias<o de Fornecedores

9 IMP.13 Ficha de Recebimento de Produtos

9 IMP.14: Ficha de Controlo da Tema¢ura do Ay

9 IMP.15. Ficha de Registo de Temperaturas de Unidades de Frio
9 IMP.16. Rotulagem

9 IMP.17: Procedimentos a adotar no combate contra incendios

9 IMP.18: Ficha de controlo e regie<o de material da caixa de primeirescorros

% Foram elaboraddsstrus>es de Trabalho relativas “:
9 Postura Correta;
9 Movimentas<o Manual de Cargas e Posturas Adequadas.

¥ Foi abordado o Sistema HACCiRfinindose

As No»es Bisicas

OsPrzrequisitos do Sistema HACCP

OsPrinc’pios do Sistema HACCP

As Etapas para a Iplementas<o do Sistema HACCP

A crvore de Decis<«Q

© © O © O ©

O Fluxograma dos Processos Alimentares

Este manual, assim como qualquer manual de procedimentos, deve ser um documento din%o.micc
e por isso sujeito a constante aperfeisoamento e adaptas<o

A crias<0 e elalmras<o do Manual do Sistema Integrado pretende contribuir para a melhoria dos
procedimentos de controlo, melhorar o desempenho da E$acldar a gest«o de recursos e
tomadas de decis>es, redue<o de custos, otimiza+«o de recursos e contribuir deeisiggrara

o desenvolvimento global da Escola.

LM>>MH([1L&" ("*(%)&'-

Outro objetivo principal do estfgio consistiu na realiza«@oietactos, atravZs deneil oupor

via telef-ica, para EntidadesxEernas que prestam apoio especializadaofea da Seguraa
Alimentar. Obtevese ore,amentos para apoio na organizas«o e implementas«o do sistema de

higiene e seguranea alimentar para a Escola de Hotelaria e TurisGmndbra.
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De acordo com o disposto no Regulamento @EE52/04 de 29 de Junho (em vigor desddia

01 de Janeiro de 2006) relativo ~ Higiene dos GZneros Atioies e porque Z absolutamente
indispenstvel garantir um elevado grau de Seguransaehliar, todas as empresas ddoGe
nomeadamente ao n’'vel da Produe<o, Transformae<o e Distribumesmo por mais pequenas

gue sejam, devem criar, aplicar e manter um ou mais processos baseados nos princ’pios HACCP,
associados a boas prfticas de Higiene, pois segundal X ReD P H® Wp&taddres do s&

alimentar s<o os principais responsiveis pelgs@nea dos gZneros aliment'cios

A EHTC pretende demonstrar 0 seu compromisso com a seguranea alimentar e a satisfas<o dos

clientes, reforeando a imagem institucional e acompanhando o mercado em constante evolus«<o.

Para que isto seja poss'vel, Z nea@ssihiciar-se numa primeira etapaym exaustivo
levantamento das necessidades ldstituie<o de acordo com a sua atividade, condie>es
existentes, perequisitos j+ cumpridos, etEste diagn—stico apenas se consegue com a visita ao
local por parte de umiZcnico e atravZs de uma avatiaconjunta com o responstvel tZcnico da
Instituie<o.

A segunda etapa consiste na elaboras<o de uma proposta detalhada, incluindo cronograma de
intervene<o, plano de as«0 e oreamento

Com a aceitas«o formal do oreamento enua antes disso, Z iniciado o processo, de acordo com

o Plano de A«o apresentado

Em mZdia, todo o processo demora cerca de 1 (um) ano, implicando virias visitas de
acompanhamea por parte do tZcnico da entidade contratada para o.lefeito

f essencial assuir que, ap—s a implementas<o do Sistema, passa a sespbnsabilidade da
instituie<o, atuar em conformidade e garantir a sua manuteneo, ao longo do tempo, recorrendo
para isso a entidades credenc&da

A n<o ser que todos os manipuladores da emprepagsuam formae<o certificada em Higiene e

Seguranea Alimentar, a implementas<o inicisg¢ obrigatoriamente por essa Forroae

As virias respossaas entidades externas, contactadas atravZedé’gestco explicitasas
figuras 12, 13 e 14As propcstas receldas encontrarse no Anexo XXV} Propostas para a
prestas<o dos servieos de implementas«o do sistema HACCP na EHTC.

® Anexo XXV +E-Mail para Entidades Externas

RX
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Para: "Sara Martinho' Cc: joseluis. marques @turismodeportugalpt ¥

H Factor Aiimentar, Lda {factoralimentar@factoralimentar.com) Adicionar acs comtactos [§ 10-03-2014  Cocumentos, Fotografias

{f | 1anexo(3030KB) Vistz Ati

D]

-Proposta 010.5A ...

Transferircomozip  Adidionar ao OneDrive

Boa tarde,

Segue em anexo a proposta parz a prastacio dos servicos de implementac3o do sistema HACCP na vossa instituicdo (Cantina e restaurante) de zcordo com o solicitado.

0 acol h foi estipulado em quadrimestral, onde sera gerado todo o sistema documental, 2companhada e mesmo e verificado o grau do seu cumprimento.

A cada visita sera emitido um relatdrio que serd enviado por correio com as indicagdes das melhorias & itens a abordar nz visita seguinte. Todos os registos criados s3o sujeitos 3 confidencialidads.

Fico @o dispor para esclarecimentos adicionais esperando que esta proposta va 2o encontro das vossas necessidades e espactativas.

Atentamente,
Dora
QF o Sede: Rua do Miradouro 77 2°D S. Martinho do Bispo 3045-092 Coimbra
actor \v
A]iment&r U Escritdrio: Urb. Quinta da Espadaneira, Lt 8 L). 3045-148 S. Martinho do Bispo - Coimbra

Factur wimsecan. Coratira wn Swpurungs Moweisr o Lis Tl /Fax. +351 239 810 516 | Telem. +351 914 962 907 | dorapedro@factoralimentar.com

Figura 12. Proposta démplementas<odo sistema HACCP da Factor Alimentar
Fonte: Dora Pedro (GestoraPlde Marso de 2014)

Carlos Rosete (psrosete@gmail.com)  Adicionar aos contactos () 13-03-2014 | Documentos

Para: Sara Martinho Cc: joseluiz.marques Eturismodeporugalpt =

il | 1anexo(1115K8)

Proposta de Presta..,

Transferir como zip  Adicionar ao Cnelrive

Boa tarde,

Conforme solicitado, envio em anexo a Proposta de Prestagdo de Servigos de Consultoria para implementacdo de um sistema de segurancs slimentsr basesdo nos principios do HACCP.
Qualquer divida efou 2sclarecimenta, pf ndo hesitem 2m entrar em contacto.

Obrigado pala stencio.

‘Cumprimentos,
Carlos Rosete

CR Consultoria Técnica

Lic. em Engenharia Alimentar

Téc. Superior de Seguranga no Trabalho [CAP n? 34841112RC5)
Formador Certificade [CAP n? EDF 5133/58 DC}

Tim.: 912471538

E-mail: cpsroseted®@ email.com

Figura 13. Proposta de implementas<o do sistema HACEZFCR Consultoria TZcnica
Fonte: Carlos Rosete (Engenheiro Alimentar,13 de Mareo de 2014)

VY
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Marcacao de Reuniao ™

Lima, Carla (Porto) (Carla.Lima@sgs.com) Adicionar aos contactos | 15-05-2014
Para: saramartl7@hotmail.com ¥

Qla Bom Dia Estimada Sara Martinho,

No seguimento da nossa conversa telefénica que desde ja agradego aproveito para confirmar a nossa reunio para o dia 27 de
maio pelas 10.30 horas nas vossas instalagdes em Coimbra.

Estou & inteira disposicdo para qualquer duvida ou esclarecimento adicional.

Atentamente.

Diregio Comercial

Figura 14. Proposta de implementas«mdsistema HACCP da Systems & Services Certificai8BS)
Fonte: Carla Lima (Dep. Comercial, 15 de Maio de 2014)

Depois de analisar ggopostae de acordo com as necessidasiEstidas peldnstituie<o, em
termos de Seguranea e Higiene Alimentaoncluise que a etidade queoferece uma melhor
relae<o entrea quantidadele servieos prestadaso custodos mesmagsserf entidadeSystems

& Services Certification (SGStomo se pode observar na tabela 3.
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Tabela 3: Resumados Custos @s Propostas de Implementa«<o do Sistema de Seguranea Alimentar
Fonte: Elabora«<o pr—pria

LM>FMAL,%&."#,1/I'&'(. "
LM>FMEI§1%,!)!<&JIK-"+-"A<(+"B&e"f'@!$Z,"FYZEP"Z-%&." @-+"N;-<
Nos dias 7 e 8 de Maio do ano do seu 25.% aniversirio, adegHrzou o Open Day &light

2014 +25 horas Non StofD Open Day Zima pol'ica de portas abertas dascolasie hotelaria
em que estas recebem pessoas e/ou entidades da comunidade, com atividades abertas °
participas<o de todos, e sempre com a intecagtos formadores, alunos e colaboradores das
escolasO objetivo desta atividade Z o demover e divulgar a atividade das Escdfselaria

e Turismo, nomeadamente a oferta formativa, a organizas<o e funcionamento das estruturas

escolares

VF
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Este eventoantou comdiversas atividades, onde se destacaram as visitas guiadas, conferencias,
desfiles, teatro, feira do livro, atividades desportivas, divulgas<o de oferta formativa,
demonstras>es e workshopgratuitos Crepes e Companhia; Cake Design; Sumos ed&sti
Scones; Ervas Aromiticas; Floi@emest'veis e Rebentos; Estilos de Vida Saudiveis; Grelhados

e Sangrias; entre outros) dispon’veis gata a comunidade.

A estagifria tee como tarefa, juntamente com funciontrios da trea financeira, 0 registo
informitico detodos os participantes deste evento. Esta atividade foi bastante interessante pois
possibilitou p™r em pritica alguns conhecimentos apreendidos durante a licenciatura em

Contabilidade e Gest«o Pceblica.

LM>FNORNOK-""("1,(+. T5!-."(")-11+Z&a"%(.,&1%&+("("2&%%
No dia B de Maio, foi realizada contagem f'sica e registo das quantidades de incemeros
utens’liosde cozinha, restaurante e bar, oferecidos pela Escola Protocolada do Munic’pio do
Fund<o.
Para a concretizas<o desta atividade, houve necessid@depoio por parte de alguns
responsiveis das freas tZcnicas, nomeadamente da cozinha e restaurante, na identificas«o de
alguns utens’lios.
A estagitria pode assim, aprender a identificar utens’lios de cozinha, restaurante e bar que n<o
Ihe eram famibres.
|

VL
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GA@G7CNEA

O esttgio costitui a possibilidade de contac, em contexto de trabalho, com as matZrias
abordadas durante a parte letiva, permitindo o aprofundamento dos conhecimentos te—ricos
adquiridos ao longo do referido Mestrado. ifhas —tima forma de um alursem qualquer
experincia profissionglter um primeiro contacto com o mercado de trabalho. O esttgio pode
ainda revelase um meio de orientas<o na definie<o decethas futuras e uma ferramept@ra a

fase inicial de desenvolviento profissional.

A vertente prtica a n'vel profissional Z fundamental, especialmente pElagpetenciasou
aptid>es adquiridas que n« podem ser substitu’das pelas aprendidas apenas a n'vel te—rico €

vice-versa.

Ao longo de todo o estfgio, fdada” estagitriaa oportunidade de obter e desenvolver algumas
competencias, nomeadamente, a capacidade de adaptae0 a @woNIsSNntes organizas«o e
flexibilidade, metodologia de trabalho e aprendizagerasmrito de equipa e cooperas«o e a
responsabilidade @rente ao trabath que desenvolveuTodas estas competenciago ser

indispenstveiao seuduturo profissional.

O trabalho que foi desenvolvidoa frea da Higiene e Seguranea Alimentar, foi bastante
desafiantepois a estagitriaapenas possu’a conhecimentossicossobre esta matZriaNo
entanto, grasas ~ imensa disponibilidade dos colaboraddseEHTC, principalmente do seu
Supervisor,teve sempre muito apoicgendelhe facultada toda a informas«o e documentos
pertinentes para adquirir os conhecimentosesssuios para a elaboras<o do seabalho na

Instituie<o.

Dada a participas<o ativa nas diversas freas e trabalhos desenvolvidos e perante as fune>es e
responskilidades que l|heforam delegadasno seu entender, a estagifria considgue

consegui atingir os objetivos propostos inicialmente.

Num balanecestaexperincia foi sem doevida bastante positiva e enriquecedora aotode®is.
Neste momentaa estagitrigpossuiconhecimentos e competencias que n<o teria sem a ajuda de

todos os colaboradwe@laEHTC que partilhararos seus conhecimentos e ensinamentos

!
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A Escola de Hotelaria e Turismo de CoimfETC) foi inaugurada no dia 29 de novembro de
1989, assumindse, desde logo, como uma escola de referencia na formaso do setor de hotelaria e
turisma Estapretende dtar as empresasacionais ou estrangeiragde hdelaria, restauraso e
turismg cam os melhores profissionais detar (1). Deste modo, &HTC apresentaomo principal
miss<«o formar, galificar e certificar jovens da Regio Centro, desenvolvendo um conjunto de
cursos, as>es de formae<o, projetos e atividades de certificas<o escolar e profissional, nos setores de
hotelara, restauras«o e turism@xibindo os recursos necessirios e impireeeis para preparar 0s
melhores profissionais, garantindo o desenvolvimento das competencias mais requisitadas neste setol
(2,3).

A EHTC desenvolveprogramas curriculares adaptados “s exigencias do mercado e desenhados
em parceria com a melhor escola do mundo no setor, a fcole H™teliere de L&Z)s&@stes cursos
foram desenvolvidopara que os alunos adcant uma s—lida preparas<o tZcnica para o posterior
ingresso no mercado de trabalho. Neste contexto, os alunos possuem uma formas«o adequada par:
comeearem imediatamente a trabalhar em turismo e hotelaria, desenvolver a suaepiprgsamou,

ainda, prosseguir estudos no ensino supézijor

Face a este contexto, e tendo em considergqe@ a presente escola oferece formawosetor
de hotelariae turismg o cumprimento e controlde priticas de higiene e seguranea alimentar Z

imprescind’vel.

Na atualidade, a restauraepaceblica e coletivanfrontamse com um aumento da legislas<o na
frea da qualidade e seguranea alimentar. A presente revolue«o ao n’'vel de procedimentos adotados
deve-seg sobretudo;s exigencias e preocupas>es por parte dos consumidores e organisitiassof

A

Estas exigencias tiveranorigem numa sZrie de crises respeitantes ~ alimentas<o humana, que
evidenciaram falhas na conces<o e aplicas<o da regulamentaso desgteduso primiria atZ ao

produo final vendido ao consumid4).

Como tal, a aposta na qualidade e seguranea devert ser a principal estratZgia a adotar pelo:
operadores de restauras<o que pretendam continuar a estar presentesaderédivel, no mercado
(4). Assim sendo, o principal objetivansl estabelecimentos destauras<o sert servir uma refeie<o
de elevada qualidade nutricional e biganitfria, garantindo a inodade, salubridade e

conservasodos produds alimentareem todas as fases de produt&).
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As doeneas de origem alimentar constituem um grupo de patologias que se definem como
"qualquer entidade nosol—gica de natuirgegiosa ou t—xica que seja causada pelo consumo de
alimentos ou fguaontaminados A sintomatologia estt associada, maioritariamente, a v—mitos,
diarreia, nfuseas, dores abdominais, sendo vulgarmente conhecidas por gastroenterites. As doenea
provocadaspor alimentos, especialmente, provocada por microrganismos patogZnicos, constituem
um dos principais problemas de sacede pogb)iceelo que aempresas de restaurasdever«o
possuir sistemas eficazes de seguranea alimeuiaros previam.

Neste contexto, ao longo dos anos, surgiram, Cs-aiigBoas Priticas de Higiene, o C—digo
dos Princ’pios Gerais de Higiene @odex Alimentariug o Sistema déntlise de Perigos e Pontos
Cr'ticos de Controlo (HACCP).

I O c—digo de boas priticascoege as operas>es realizadas pelo estabelecimento incluindo, no
m’'nimo, o0s requisitos sanitfrios dos edif'cios, a manuteneo e a higieniza+««o das instalas>es, dos
equipamentos e dos utens’lios, o controlo da higiene e sacede dos manipuladores e @ controlo
garantia de qualidade do produto final. Desta forma, visa proteger os consumidores contra doeneas e
acidenes provocados pelos alimentos; garagiire os alimentos est«o pr—prios para consumo
humano; estabelecer programas de educas<«o sanitfria parssodiis e consumidoressatisfazer

as exigencias, relativas aos produtos alimentares, do consugf)dor

O C—digo dos Princ’pios Gerais de HigieneCddex Alimentariuglescreve as condie>es e
priticas que preservamgaalidade dos alimentos e previnem as contaminaes>es. Oupsgjajtea
produe«o de alimentos seguros e adequados para a alimentas«o huspioando-se ~ totalidade da

cadeia alimentgb).

Posteriormentsurgiuo HACCP,um sistema de seguranea alimentar concebido para prevenir a
ocorrencia de problema®lacionados com seguranea e salubridade dos alimentos produzists.
sistemadentifica os perigos espec’ficos no deeome todas as etapas de pmdudesde a matZria
prima atZ “obtenso do produto final. Ap—s identificar os perigos, define medidas preventivas para
minimizar a ocorrencia dos mesmos e estatei@edidas efetivas de contr¢g).

Com o objetivo de monitorizar e verificar a implementa«<o eficazghesstema de qualidade,
como osistema de seguranea alimentar, devem reabeaperiodicamenta@uditorias

A auditoria pode ser definida como um processo sistemitico, independente e documentado para

obter registos, afirmas>es fatuais, ou outra informae&aespetiva avalias<o objetiv@om o intuito
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de averiguar em que medida os critZrios da auditoria s<o sati{@it@3s critZrios da auditoria s<o

baseados em sistemas de seguranea alimentar, pol’ticas da empresa e requisi{b} legais

O respeito por um conjunto de princ’pios torna a auditoria uma ferramenta eficaz e fifvel de
apoio a sistemas de qualidade, proporcionando informas>es sobre as quais uma organizas«o pode
agir para melhorar o seu desempenho. @x’pios relacionados com auditores dizeespeito ~
conduta Ztica pfofissionalismo), imparcialidade (obrigas<o de relatar com verdade e vigor) e
cuidado profissional (aplicas<o de diligencia e de discernimento na auditoria). Por outro lado, os
princ’pios relacionados com a auditoria s<0 a independencia (imparcialidade e objetividade nas
conclus>es da auditoria) e abordagem baseada em evid{@i& cumprimento destes pripis Z
um prrequisito fulcral para que, nas mesmas condis@sitores independentedcancem as

mesmasonclus»es.

Face ao anteriormente supracitadexacus«o de umauditoria = cozinha profissional e bar da
EHTC teve como objetivo conhecer as priticas de higiene e seguranea desenvolvidas pela
organiza«o; obter uma vis<o objetiva sobre a eficfcia do sistema ederanea alimentar
desenvolvido; determinar a conformidade dos procedimentos dazargarcom os requisitos legais
e contratuais, pol’ticas, normas, regulamentos e boas priticas de higiene; identificar par%.metros d
potencial melhoria; identificar n<«o camformidades para, posteriormente proponedidas

corretivas/preventivas (melhorias nas priticas de higiene e seguranea alimentar).

Esta auditoria pretendeassim diagnosticar a situas<o existente, em termos ldgiene e
seguranea alimentar, na referidecola e proceder a um estugormenorizadajue possa servir de

base a umanplementae<o futura do HACCP.
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Paraa concretiza+=<o da auditoria ~ cozinlpaofissional e bar na EHT@esenvolveranse duas

listas de verificas<o (tecklist).

A lista de verificas<g quando corretamente elaborada e adequada para o local a Zudite,

ferramenta extremamente ¢atiha vez que presta assistencia na execus<awdhtoria

Como o usoncorreto desta ferramenta pode comprometer o sucesso da audgbstas de
verificas<o devan contemplar todas as zonas/treas e elementos integrantes das mesmas,
procedimentos, requisitos degiene e seguranea éocumentas<o, com o intuito de focalizar

ateneo dds) auditoeg sobre os poss’veis pontos cr'ticasabntrolo(10).

I O recurso a uma lista de vec#ie<0 Nno processo de auditoriapresenta um conjunto de
vantagens, nomeadamente, promover um planeamento adequado; assegurar uma abordager
coerente; auxiliar a mem—ria; gerir o tempo; arquivar as notas recolhidas durante o processo de
auditoria; melhorar o desempendds) auditoey; conduzir a auditoria de maneira sistemittica e
abrangente; proporcionar estrutura e continuidade ~ auditoriarnecer evidencias objetivas da
execus«o daauditoria(11).

A aplicas<o de listas de verificas<o na auditoria”s instalas>es de bebidas e restauras<o da
EHTC, para alZm das vantagens supracitag@snitiu enumerar os t—picos a analis@ciétar a
posterior exposie«<o da irregularidades relatiga “s instalases, equipamentos, utetiss,

manipulas<o dos gZneros aliment'ci@tre outros.

Paraa elaboras<odestas listas de verificas<g, posterior,avali@«o dos resultados, recorrese
ao Codex Alimentariug12,13) e a um conjunto de legislas<o aplicfvel nesestabelecimens)
nomeadamente:

1) DecretelLei n¥a 243/86, de 20 de Agosto, que aprova o regulamento geral da digeguranea do traballdos

estabelecimentos comerciais.

2) Portaria 149/88, de 9 de Mareque fxa as regras de asseio e higiene a observar pelas pessoas que, na sua

actividade profissional, entram em contacto directo com os alimentos.

3) Regulamento QE) n.v4 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Gaee@bermina os
princ’pios e normas gerais da legislas<o alimentar, cria a Autoridade Europeia para a Seguranea dos Alimentos e

estabelece procedimentos em matZria de seguranamE®galiment’cios.

4) Decretelei n.v4 82/2003, de 23 de Abril, que aprova o Regulamento para a classificas<o, embalagem, rotulagem

e ficha de dados de seguranea das preparas>es perigosas.
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5) Regulamento (CE) n¥s 85@J4 do Parlamento Europeu e do Congelile 29 de Abril, relativo ™ higiene dos

gZneros aliment’cios

6) Regulamento (CE) n¥: 2073/208% Comiss<«o, de 15 de Novembro, relativo a critZrios microbiol—gicos

aplictveis aos gZneros aliment’'cios.

7) DecretelLei n¥a 113/2006, de 12 de Junho, visagasaea execuso e garantir o cumprimento,ardenamento
jurdico nacionaldas obrigas>es decorrentes dos Regulamentos (CEB52/2004 e 853/2004, ambos do Parlamento
Europeue do Conselho, de 29 de Abril, relativos ~ higiene ddseros aliment'cios & regras espec’ficas de higiene
aplictveis aos gZnes@liment'cios de origem animal.

8) Decretolei n.¥ 306/2007, de 27 de Agosto, que estabelece o regime de qualidade da tgua destinada ao consumc
humano, procedendo ~ revis<o do Decrémi n.% 243/200He 5 de Setembro, tendo por objectivo proteger a sacede
humana dos efeitos nocivos resultantes da contaminas<o dessa fgua e assegurar a disponibilizas<o tendencialmente

universal de fgua salubre, limpa e desejavelmente equilibrada na sua composis<o.

9) Decreto Regulamentar n¥ 20/2008, de 27 de Novembro, que estabelece os requisitos espec’ficos relativos s

instalae>es, funcionamento e regime de classificas<o de estabelecimentos de restauras«o ou de bebidas.

10) Portaria n.% 215/2011, de 31 de Maio, quabelgice o0s requisitos espec’ficos relativos a instalas>es,
funcionamento e regime de classificas<o aplictveis aos estabelecimentos de restauras«o ou de bebidas, incluindo aos
integrados em empreendimentos tur'sticos e "s secees acess—trias de restaurdeobebidas instaladas em

estabelecimentos comerciaism outra fvidade principal

11) Lei n.Y4 3/2014le 28 de janeirgprocede ™ segunda alterae<o ~ Lei n.922009, de 10 de setembro, @pova
0 regime jur'dico d promoe<o da seguranea e sacadé¢rabalho, e " segunda alteta ao Decreto-Lei n.% 116/9de 12
de maio, que transpxeara a ordem jur'dica internalaretiva n.¥2 93/103/CE, do Coielde 23 de novembro, relativa

s prescrie>es m’nimas deeguranea e de sacede no trabalhordo dosiavios de pesca.

A execus«0 da auditoria foi auxiliada por duas listas de verificas<o, sendo a primeira destinada ~
cozinha profissional (Apendice 1) e a segunda ao bar (Apendice Il) da EHTC. Esta auditoria foi
conduzida por duas estagitr@sn conhecimetos sobre exigencias legais e boas priticas relativas ~
higiene e seguraneaialentar, de forma a identificar golemas relacionados com a segueae
salubridade dos alimento$ de salientar, ainda, que as estagifrias, para a execue da auditoria

utilizaram vestuzrio (bata e touca) e calsado adequado para a pritica da mesma.

Ambas as listas de verificas<o apresentam tres partes independemieseadamente a
jdenWLILFDomR GR HVWADdtisnod Fgeraid QoV&tabelecimente dutros prZ
requisitos’.

A primeira parte como o pr—prio nome indigaossui como finalidade o registo de dados
referentes identificas<o do estabelecimento.
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As celtimas duas partéescrevemncemeros itengorrespondendo a cada um quatro ope>es de
preenchimento. OFDPSR 3&RQIRUPH" VLJQLILFD TXH D FRQGLomR
GHVHMIiIYHO 3 ltrkdre@nfBrinétraduz um item que n<o estt de acordo com o padr«o
GHVHMiIYHO H TXH QHFHVVindplEeieltididd fue m Rem3ko $Sdica ™
VLWXDomR LQGHSHQGHQWHPHQWH f#® aRditdtd ¥YdXprebsajReUa I L P

condi«<0 apresentada por um deaninado item n<o foi avaliada.

Relativamente @s YrZrequisitos gerais do estabelecimento HVWHY LQFOXHP DV
apregentadas em cada frea/zona clazinha profissionalou bar, ao n'vel das instalases,
equipamento, utens’lios e produtos. Esta parte ostenta, ainda, as condis>es relativas aos subprodutos
e res’duos, instalas>es sanitirias e a adequas«o dos vestutriofehjgessoal e fichas de aptid<o

dos manipuladores dos alimentos.

Por fim, RV 3RXW-WRIV X$ Mgni¥rR¢/ plano de higienizas<o, a informaso sobre
rastreabilidade, controlo de pragas, controlo da tgua, formas«o dos manipuladores dos alimentos e os
princ’pios @ sistemaHACCP.

Com o intuito de enriqguecea auditoria,recorredse ao registo fotogrifico de todas as

zonas/freas auditadas, com recurso arafguina fotogrificaigital (Olympus VG120)

A auditoria concrgzou-se em dois momento® primero decorreu a 5 de an.o de 2014
durante a pausa letiva do Carnavahdcse verificado agnstalas>es, equipamentos, utens’lios e a
existencia de procedimentos escritoslativos ~ cozinha profissional e bar; o segundo ocorreu a 6 de
mareo de 2014yerificando-se a adequas<o dos vestutrios e higiene dos profissionaipre@esssos

priticos de laboras<o
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A Figura 1 representa a planta dezioha profissional e do bar daHEC. Relativamente ~
cozinha profissional, esta encons® maioritariamente, no piso 0, apresentando apenas a zona de

distribuie<o e de tratamento de louea e palamenta do refeit—rio nelpisi® que concerne ao bar,

este situgse na sua totalidade nsp-1.

| ge—p I I T

Figural. Planta da cozinha profissional e Bar

Q/260%4#14#.082%=#-13%=2"%#-14$| H5&
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Legenda(ncemeros) 11. ¢rea de Confe«o

1. ¢rea circundante 12. Copa sujda lousa da trea dmnfee«o
2. Zona de rece«<0 13. Zona de distribuie<o do Restaurante
3. Zona de armazenagem 14. Cave de dia

4. Instalas>es sanitfrias 15. MontaCargas

5. Corredor de ligas<o da zona de recee@rmazenageris 16.Restaurante

restantes freas 17. Zona do vestitrio com lavat—tios e duche
6. crea da Pastelaria 18. Copa suja dRefeit—rio

7. C%maras de Refrigeras«o e Congelas<o 19. Zona de distribuie<o d&efeit—rio

8. Zonade Preparas<o 20. Linha de Self

9. Dispositivos de limpeza e desinfes<o das m<os 21.Refeit—rio

10. ¢rea de Formas<o

Legenda(s’mbolos)

= Extintores de P— Qu’mico 6kg Central SADI
= Extintores de Espuma =ADetetor de Mon—xido de Carbono
* Extintores de CQ Central de Detes<o de Mon—xido de l&aro

i"1Boca de incendio armada tipo Carretel Sinalizador de atmosfera Perigosa

Detetor —tico de fumos L Manta Antfogo

Botoneira manual Sirene

?9.9!16#5)'+;,!4%! @\'SEUD), F'##',3%>

?9.90917)6%!@")58>1%03%6

A cozinha profissional tem in’cio na frea circulante, ou seja na parte exterior ~ zona de receso
de matZriaprimas (Figura 2). Tendone consideras«o a escassez de espaso da referida frea, a
descarga de matZripsimas requer um equipamento para transportar as mercadorias desde os
ve'culos dos fornecedores atZ ~ zona de rece«o, no interior do estabelecimento da cozinha

profissional.

Figura2. ¢rea circundante
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A zona de reces«ode matZriaprimas (Figura Bestf equipada com uma balanea anal—gica
(Figura 4) assinalada com a maRam<q, cujo peso mixim tolerado Z de 100kg e o m’nimo de 1
kg. Para alZm deste equipamento imprescind'vel, esta zona exibe, ainda, contentores do lixo e

prateleiras de inox.

Figura3. Zona de reces<o Figura4. Balanea anal—gica para mercadorias

?9.9791J)6%!46!M)N%AG3%H&6N

A frea de armazenagem Z constitu’da por 3 divisses com finalidades distintas. A primeira
divis<o (Figura 5) Z dotada de prateleiras deinexidfvel e destinge ~ armazenagem de produtos
n<o aliment'cios e de equipamento de refrigeras«o e congelas«0. A segunda divis<o (Figura 6) exibe,
igualmente, prateleiras de a<o inoxidfvel e tem como finalidade a armazenagem de produtos
aliment’cios. Br fim, a terceira divis<o (Figura 7) n<o possui qualquer tipo de prateleiras ou estantes

e aloja as batatas e cebolas em caixas empilhadas.

Figurab, 6 e 7. Zona de Armaenagem
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A ligas<o da zona de rece«o e armazenagem s restantes treas ocorre atravZs de um corredor
apetrechado de um bebedouro, destinado aos manipuladores de alimentosaigotendo lixo
(Figura 8). O presente corredor termina com a presenea de 7 contentores do lixo (Figura 9), dos quais
tres estavam desprovidos de saco de plistico e um n<«o possu’a acionamento de abertura n<o manual
Por fim, este corredor possui, aindas ispositivos de limpeza e desinfes<o das m<os (Figura 10)
com lavat—rio de acionamento n« manual, com fgua corrente fria e equipado com produto de
limpeza e meio de secagem adequado (papel descarttvel). Estas tres pias s<0 as cenicas existentes

cozinha profissional e, como tal, s<o respeitantes a todas as freas da mesma.

Figura8. Bebedouro do Figura10. Contentores do lixo Figura9. Dispositivos de limpeza
corredor de ligaso e desinfes<o das m<os

?9.9P91J)6%!46!D%#$6>%)'%

A presente cozinha profissional Z dotada de uma frea de pastelaria (Figura 11), onde se
prepararam e confecionam todos os produtos de pastelaaiaédoe

Este local Z composto por bancas em mirmore, prateleiras de inox, batedeira, laminadora,
amassadeiraduasch%wnaras de refrigeras<o e umde congelas<o, prateleirade inox e doifornos,
sendo que o de lenha, atualmestencontra desativado. Adonalmente, na presente trea existem

tres recipientes para lixo desprovidos de saco de plistico.

Figurall crea da Pastelaria
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A zona de prepara«o (Figura 12) Z provida de tres freapréparas<o n<o identificadas,
nomeadamente pescado, carnes e legumes, equipadas com bancas de a+o inoxidtvel, pias de lavage
e tfbuas de corte. Este local apresenta tres equipamentos de refrigeras<o (Figura 13), sendo cada urn
reservado para a conserva«<de grupos de alimentos distintos, nomeadaniegteme#ruta, carne e
pescado. Por fim, este local exibe, ainda, gbaanara de congelacomum aos diversos grupos de

alimentos, um abatedor de temperatura, uma mifquina de vicuo e uma fiambreira.

Figural3. Zonade Preparas<b Figural2. Equipamentos de refrigerako

?9.9=9'@,A'3E%!46!7,)N%+;,

A cozinha de formas<«o (Figura 14) apresenta como principal objetivo a preparas«o e confes«o
GDV UHIHLO}HV VHUYLGDV QR 5HVWDXUDQWH 3-DQHODV GR 0
formae<o Z uma zona cenica, n«o aprésedo uma separas<o espacial entre a zona de preparas<o e
confeeo. Esta Z composta por doze cozinhas individuais equipadas com tfbuas de corte aplicadas
aos diferentes grupos de alimentos, queimador, placas elZtricas, bancadas de aso inoxidtvel e pias d
lavagem. Apresenta, tambZm, um armirio de armazenamento de produtos alimentares n<o perec’veis

e guatro recipientes para o lixo desprovidos de saco de pltstico e tampa.

Figural4. Cozinha de formas<o
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A frea de confeeo destirse, principalmente, = confes<o dalmo-o e jantar do refeit—rio da
escola. Como tal, esta estt apetrechada por um bloco quente, localizado no centro da cozinha,
equipado com fog»es, grelhadores e exaustores, e por outros equipamentos, entre 0s quais fornos

um equipamento de refrigeras{atualmente avariado).
| :

Figural5. ¢rea da Confes<o

?9.9<9K,3%!46!4'#$)'B8'%;,

A cozinha profissional descrita ao longo do presente relat—rio, apresenta duas zonas de
distribuie<o com finalicades distintas.

A primeira zona de distribuie<o (Figura 16), localizada na parte final da frea de confe«o, tem
como objetivo manter quente os alimentos jt confecionados e que, posteriormente, ir<o ser servidos
no restaurante. A manuteneo da temperatima alimentos jf confecionados Z poss'vel atravZs do
recurso a equipamentos especializados, nomeadamente infravermelhos e estufas.

A segunda zona de distribuis<o (Figura 17), localizada no gisalestinase ~ manuteneo da
temperatura dos produtos conterados e o empratamento das refeie>es servidas no refeit—rio. Esta
linha de self Z dotada de uma estufa, um equipamento de banho maria e um bloco central onde s

encontram dispon’veis as saladas e 0s respetivos temperos.
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Figural7. Zona deDistribuie<o do Restaurante Figural6. Zona deDistribuie<o do Refeit—rio

?9.90/9!K,3%5!>%&BIN!6!$)%$%N63$,!4%!>,8+% TRY%I%N63%$%

A presente cozinha profissional apresenta tres copas sujas e limpas e estas distegeaém
origem da lou-a.

Deste modo, existe uma copa suja e limpa, sem divis<o espacial, que possui a louea utilizada na
frea de com<o (Figura 18) e uma copa suja e limpa, igualmente sem divis<o espacial, para a lousa
proveniente do restaurante (Figura 19). Por fim, no{isexiste uma copa suja (Figura 20) e limpa,
separada espacialmente, para a louea utilizada no refeit—rio.

Cada copa suja Z equipada com pias de lavagem, bancas de a+o inoxidfvel, mtquina de lavar e
recipientes do lixo.

" Figura209Copa suja e limpa da frea ¢ Figural9. Copa suja e limpa do
confeo Restaurante

Figural8. Copa suja do Refeit—ric

?9.9009!@%C6!41'1'%
A cave do dia (Figura 2Xgpresenta o locale armazenagem e preparas<o do p<o e das bebidas

(vinhos, sumos, fgupservidas no restaurante. Esta see0 possui apenas uma banca de mirmore,
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prateleiras de inox, uma pia de lavagem, tres equipamentos de refrigerae<o € um recipiente para o

lixo com saco de plistico.

Figura2l Cave do Dia

29.90.91*, 3$H6%) &Yo#t

Por fim, a cozinha profissional possui um mecdiagas (Figura 22), que se situa na proximidade
da cave do dia, e a sua presenea Z indispensivel, uma vez que permite o transporte dos produto
confecionada para a linha de self (Rispdo refeit—rio. Posteriormente, tambZm, transporta a lousa

grossa lavada pertencente ~ frea de confes«o.
!

Figura22. MontaCargas

?979!GPb)

O bar da EHTC situae no piso-1, partiihando o mesmo espaso com a linha de delf
refeit—rio. Sucintamente, este espaso Z constitu’do por duas c%emaras de refrigeras<o e uma d
congelas<o, com o intuito de armazenar alguns produtos aliment’'cios servidos, exclusivamente, neste

estabelecimento. Este apresenta, ainda, uma miquina demsgf&queno forno (cozer produtos-prZ
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confecionados), uma miquina de lavar (loueas finas do bar), uma tostadeira e uma torradeira.
Adicionalmente apresenta virias prateleiras e bancas de a<o inoxidtvel e recipientes do lixo.

De salientar, que o estabeleento do bar (pisel) Z desprovido de sanittrios e de dispositivo
de limpeza e desinfes«0o para as m<os, destinada quer aos manipuladores de alimentos, quer aos seu

utentes.
1

Figura23. Bar

?9191J)6%#!5,N83#!O!BB%!R),F'##',3%>16'B%)!

291909!:3#$%>%+U6#1#%3'$()' %t

As instalas>es sanitfrias (Figura 24), localizadas perto da zona de rece+«o e sem acesso direto s
zonas de laboras<0, est«0 separadas por sexo e dotadas de lavat—rios com torneiras de acionamen

manu&com fgua corrente fria/quente.

Figura24. Instalas>es sanitfrias
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2919.91V6#$8()' #TB%>36()' #

Os manipuladores de alimentos da cozinha profissional e do bar usufruem de tres
vestitrios/balnefrios localizados no extedaor local de laboras<o, nomeadamente os masculinos
(Figura 25), os femininos (Figura 26) e dos formadores (Figura 27).

As dimens»>es destes s<«0 apropriadas para o ncemero de utilizadores e s<«0 equipados com cacifos

individuais chuveiros, lavat—rios de a@omento manual e recipientes do lixo com saco de pltstico.

Figura27. Vestutriotbalnetrios Figura26. Vestifrios/balnefrios

Figura25. Vestutrios/balnezrios do:
formadores

masculinos femininos
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O recurso s listas de verificas<o durante a auditoria permitiu avali@ritefs relativos ao
estado de higiene e seguranea alimentar na cozinha profissionalbarndos quaisl66 foram
classificados cOmMG & RQIRUIPHM MR FRQIROPHVR DSOLEBYHLR DKGLWDG
(Quadro 1)

Quantidade de itens avaliados 562
AXDQWLGDGH GH LWHQV 3FR( 166
AXDQWLGDGH GH LWHQV 2Qm 193
QuantidadeGH LWHQV 3QmR DSOLH 190
AXDQWLGDGH GH LWHQV 2 Qm 13

10$4'#! G10$4'#1421K'2LOM%.3$-14#-1'2-0)=$4#-1#9=34#-

~

Para melhoraa compreens<o dos resultados obtidnoe que concerne ~ classifiea dos
diversos itensavaliados recorreuse ~ antlise estat'sticala auditoria na sua totalidade e,
individualmente, para a cozinha profissional e bar (Grifico 1). AlZm disso, anal@aram
LVRODGDPH@WHXRVLESHBY JHUDHTXH RW RV RE DS BIRGIHEEKD SURI

e bar (Grtfico 3).

Como Z demonstrado no Grifico 1,amditoria geralapresentou cerca de 29% dos itens
conformes, 35%<0 conformes, 35% n<o se aplicavam e 1% fmamauditadosNo que concerne
especificamente ~ cozinha profissional, @sultados demonstraram uma percentagem elevada de
SQmR FRQIRUPLGDGHV’ &ERQWUDULDPHQWH R EDU GHPR
n<o conformes, demonstrando uma percentagem de apenas 23,34%.

Resultados da Auditoria

60%
50% !
40%
30%
20%
10%
0%

® Auditoria Geral

® Cozinha Profissiona
H Bar

Conforme N« Conforme  N<o Aplictvel N<o Auditado

N'FK3.#!B2-0)=$44417043=#'3$
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2 *UIILFR GHVFUHYH RV UHVXO0OW BUWHRIVX REMWVLRG\R  HRURD LlOAY H
przUHTXLVLWRY" GD FR]LQKD SURILVVLRQDO

S5SHODWLYDPHQWHHT OR\LWRBVpPpJHUDLYV GR HV¥a EOnddnteP H Q W
demonstrou 100% doiens conformes, contrariamente,zana de receso de matZripsmas
apresentou maioritariamente inconformidades (90%). A antliseedade armazenagegoermitiu
verificar que cerca de 50% dos itens estavam n<o conformes, devido sobretudo ao maueestado d
conserva«o e higiene da trea e " desorganizas«o no acondicionamento dos pr&tutehe«o ~
zonade preparas<oaproximadament80% dos itens estavam conformes, 50% n<o conformes e 15%
n«o se aplicavam. Na frea de confes0, 3% dos itens n<o foramaaod, % n<o se aplicavam,

33% exibiram inconformidades e 18&6nformdades. No total de itens observados fieea de
distribuie<o, 20% estavam conforme30% n<o conformes e os restantes 50% n<o se aplicavam. Em
relas<o ~ zona de lavagem e tratamento ldaea, um ncemero considertvel itkns observados
estavam conforme@2,8%). Relativamentaos subprodutos e res’duos, os contestobaldes e
recipientes, estes n<o exibidmom estado deonservas<o e higiene e alguns estavam desprovidos de
sacode plfsico para o revestimento doterior dos mesmos, 0 que motivou a elevada percentagem
de irregularidades (48,1%No que diz respeito “s indtares sanitfrias e vestutrios, saliess
sobretudo, a ausencia derneiras de acionamento n«o manuals lavat—riosPor fim, o Pessoal

apresentoeerca de 60% dos itens observadosconformidade e ogstantes n<«o conformes.

1R TXH FRQFHUQH -RIWV XCRXWRRN SWHHQDV R FRQWUROR ¢
conforme na sua totalidade. Em contra partidaaf@mas<o sobre a rastreabilidade e os princ’pios
do sistema HACCP apresentaram apenas inconformid@desito ao plano de higienizas<o, para
alZm da sua inexistencia, o estabelecimento demonstrou na sua generalidade um fraco estado d
limpeza e desinfescpda’ a elevada percentagem de inconformidades (41,7%), quando comparadas
com as conformidades (33,3%). Neste item, verifiseuainda, uma elevada percentagem de itens
n<o auditados (16,7%), devido ~ n<o observae<«o de limpezas, nem do material refeseanesmas,

N

durante a auditoria. @ontrolo de pragasdevido ~ contratae<o de uma empresa apropriada,
apresentou cerca de 80% de itens conformes. Por fim, apesar do pessoal que manuseia 0s alimentc
dispor de formaeo em matZria de higiene e seguraneaealian, 0 estabelecimentaonexibe

nenhumplano de formae<o
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Resultados na Cozinha Profissional

120% m Zona de rece«o de matZsaima
B crea de armazenager

100% m ¢rea Circundante

¢rea de Prepara«o

¢rea de Confe«o
80%

H crea de distribuie<o

B Zona de Lavagerr

0,
60% = Subprodutos e res’duc

H |nstalas>es Sanitfrias e

vestutrios/balnetrios
40% — Pessoal

Plano de Higienizas<o

20% ® Informae>es sobre rastreabilidad

Controlo de Praga:
Controlo da ¢gua
0%

Conforme N Conforme N<o Aplictvel N<o Auditado * Formaso

N'FK3.#0!B2-0)=$4%6$!&#P3%*$!E'#K3-13#%$)

Com o intuito deSHUFHEHUURVXiSUWRY JHUD LWHHAXR YoLAMRBE URYV
demonstraram maior ncememw abnformidades e inconformidadeecorreuse a antlise estat'stica

individual destes par%.metros (Grificb 3

Desta forma, as condie>es gerais verificadas no produto e na zona de reces0, armazenagem,
preparas<o, confee«o, distribuie<o e copa suja/limpaemonstraram as mesmas percentagens
relativamente “s conformidades e n<o conformidades. Na frea de preparas<o e confe«o wsgficou
gue 16% dos itens estavam conformes e 0s restantes n<«o se aplidaviasa de distribuis<o
apresentou, maioritariamentes iens conformes. Zona ddavagem e tratamento de louea exibiu,
igualmente, um elevado ncemero de itens conformes (42,8%), este valor poderia ter sido superior,
caso doura finase encontrae arrumada em armirios, protegida de poeiras e conspurdde®s.
subprodutos e res’duos atetouse queaproximadament85% dos itens estavam conformé5%

n« conformes, 10% n<o aplicados e 10% raoditados. Relativaemte “s instalas>es sanittrias,
como estas eram inexistentes no bar, todos os itens a avadiar donsiderados n<o aplictveido
gue respeita apessoal verificotse 53% @ itens conformes, 32% n<o conformes e cerca de 15%

n<o auditados.
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1R EDU D DYDOLDOmMBHGXLVRWWRVURWRMWURX D LQH[LVWI
higienizas<o, informas<o sdore rastreabilidade princ’pios de HACCP, estando, portanto, estes itens,
100% n<o conformes. Os itens do controlo de pragas demonstraram uma percentagem bastante

elevada de conformidades (90%), bem como o abastecimento de fgua (100%).

Resultados no Bar

m Condie>es verificadas na fre
120%

H crea de preparas«o e Confes«c

E crea de distribuis<o

100%
= Zona de lavagen

80% = Subprodutos e res’duc

H |stalas>es sanitfrias

60% B Pessoal

= Plano de Higienizas<o

40% m Informae<o sobre rastreabilidad

Controlo de pragas

Controlo de fgue
II_I B Formas<o

Conforme N<o Conforme  N<o Aplictvel  N<o Auditado Princ’pios do HACCP

20%

0%

N'FK3.#D!B2-0)=$4#-1%#!R$'
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As atividades desenvolvidas pela EHTC na cozinha profissional e no bar engsadram
restauras<o coletiva, onde acesso Z condicionadocomunidadeescolar,apresentandalientes,
maioritariamente, fixos quer equantidadeguer em frequencia.

Na cozinha profissional, atualmenteabalham60 profissionais, com o intuito de servir
almoeos e jantares e no bar tadittam apenas 2 profissionais, estes servieos est«o dispon’veis de
segunda a sextfaira, ou seja, apresentam encerramento semanal ao fim de semana

A auditoria eféuada’” cozinha profissional e ao bar da EHTC permitiu a verificas<o de incemeras
n«o conformdades, no entanto, mais importante do que detetar/apontar essas falhas Z apresenta
medidas corretivas aplictveis a cada situas<o. Com a implementas<o de as>es corretivas psetende
determinar a causa do problema; tomar ae>es para evitar nova ocorenoinitorizar e reavaliar,
garantindo a efictcia da a0 implementada.

Em relas<o = cozinha profissional, o recurso a uma lista de verificas<o permitiu verificar
algumas n<o conformidades (Apendice Ill) n@rZrequisLWRY JHUDLV  GHVWieHVWDE
do(a):

A. Zona de reces<o de matZfaima

Al. Condis>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia Medidas Corretivas
Zona de reces<o Alertar o responskl pela
f fundamental controlar as manutens«o da balanea para a
- Balanea no inspecionada | 9quantidades faturadas atravZs ¢ necessidade de inspe=o e presen
(n<o calibrada). pesagem fidedigna dos produtos de selo, garantindo o seu bom

funcionamento.

Baptista e Linhares, 200514) Adquirir estrads ou prateleiras na
zona de reces«0, com o intuito de

colocar as matZrigwimas

rececionadas, prevenindo a
conspurcas«o das mesmas

contacto com o pavimento.

CA trea de rece«o das mercadori
- Ausencia de estrados ou deve ser estar sempre limpa e
prateleiras; desobsu’da, pelo que os produto
recepcionados devem ser mantid
nessa frea o0 m’nimo tempo

- Zona com restos de
embalagens e desperd'cio

poss’velE Excluir todas as embalagens e
CAp—s a inspecs<o ao ve'culo, desperd’cios existentes na zona d
devese efectuar a inspecso dag reces<o.
- N«o verificas<o da mercadorias e alimentos Compraruma sonda de temperatur
temperatura dos produtos 7| recepcionados, efectuando os| (term—metro de songera verificar
reces<o (ausencia de registos necessirios, na ficha d a temperatura de rece«o dos

P1gina37de71
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term—metro).

verificas<o espec’ficgpara cada
produto a recepciongar

Inspee«0 " recee«o

de inspe«0 " reces<o.

- Ausencia de folha de registg

produtos alimentares.

Elaborar e preenchéichas de

registos de inspes<o “ace<<o
adequadas a cada produtom o
intuito de comprovar a conformidag
dos produtos e da encomenda
solicitada.

Pavimento

Reguamento (CE) n.% 852/2004

- Inexistencia de sistema de
escoamento de tgua;

- Mau estado de conservas<o

Capitulo 11

As superf'cies do solo devem se
mantidas em boas condis>es e
poder ser facilmente limpas e,

sempre que necesstrio,
desinfectadas. Para o efeito,
dever<o ser utilizados materiais

A medida corretiva ideal consiste ¢
incorpora um sistema descoamentg
na zona de rece«<o e repas lccais
que apresenta uma conservas<o
deteriorada

- No local de pesagem dos
produtos a parede apresent
um material n<o impeneztvel
e n<o lavkvel, com uma
superf’cie rugosa.

- Mau estado de conservas<o
higiene.

g . . Cumprir rigorosamente plano de
higiene. impermefveis, n«o absorventes higienizas<o e registaa sua

laviveiv H QmR WyY[LFR .

. - atividade.
caso disso, a superf'cie dos solg
deve permitir um escoamento
adequadoE

Paredes

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

CAs superf'cies das paredes dev
sermantidas em boas condie>es ¢
poder ser facilmente limpas e,
sempre que necessirio,
desinfetadas. Para o efeito,

Substitur o material n<o conforme
no local de pesem das matZrias
primas, por unmaterial
impermeztvel, n<o absorvente,
lavtvel e n«o t—xico (e.g. azulejog

dever<o ser utilizados materiais
impermezveis, n«o absorventes
laviveis e n«o t—xicos, devendo
superf'cies ser lisas atZ uma altu
adequaGD jV RSHUDO}

Repara as zonas das paredes qu
apresentam ummau estado de
conservas<o.

Cumprir rigorosamente plano de

higienizas<o e registaa sua
atividade.

Teto e Portas

|
P1gina38de71
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- Material n<o failmente
lavivel,

- Mau estado de conservas<o
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

©2V WHFWRYV >«@ H
neles montados devem ser
constru’dos e preparados por forr
a evitar a acumula«<o de sujidade
reduzir a condensas<o, 0
desenvolvimento de bolores
indesejtveis e o desprendimento
part’culasE

CAs portas devem poder ser
facilmente limpas e, sempgeie
necessirio, desinfectad®ara o

efeito, dever<o ser utilizadas

superf’cies lisas e n«o absorventeg

No combate asta irregularidade o
ideal consiste emroceder ”
substituie<o do téo e das portas.

No entanto, como esta medida Z ¢

elevado custo, tambZm, peste

proceder ~ incorpora«<o de placas ¢

a-o inoxidfvel nas portas e aposta

na higienizas<o (cumprimento do

plano de higieniza+«0) e conservas«
dos mesmos.

Ventilas<o

- Inexistencia de ventilas<o

Regulamento (CE) n.¥ 852/2004
Capitulo |

CDeve ser prevista uma ventilas<
natural ou mec%ea adequada

Incorporarum sistema de veihdie<0
natural ou mec%onidzste deve ser
constu’do de forma a proporcionar
um acesso ffcil aos filtros e/ou outt
partes gue necessitem de limpeza
de substituis<o.

Higienizas<o

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~
higieniza«<o

Regulamento (CE) n.¥ 852/2004
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamerd que entrem em

contacto com os alimentos dever,

estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,

desinfectados. Dever<o ser limpog

desinfectados com uma frequenc

suficiente para evitar qualquer ris

de contaminas<oE

Portaria n.%, 215/2011, Artig8.%

CManter em permanente bom
estado de conservae<o e de higie
as instalas>es, equipamentos,
mobilitrios e utens’lios do
estabelecimentoE

Com o objetivo de obter um
excelente estado de higieniza«o d
todos os utens’lios, aparelhos e
equipamentos estalglecimentos qug
entram em contacto coalimentos Z
necessirio desenvolver um plano
higienizas<o. AIZm do cumprimentq
deste plano Z fundamental o regis
da sua pritica.

|
P1gina39de71
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B. ¢crea de Armazenagem

B1. Condis>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Pavimento

escoamento de fgua;

- Mau estado de conservas<«o
higiene

- Inexistencia de sistema de

Capitulo Il

mantidas em boas condis>es e
poder ser facilmente limpas e,
sempre que necessirio
desinfectadas. Para o efeito,
dever<o ser utilizados materiais
impermezveis, n«o absorventes
ODYiYHLV H QmR Wy
caso disso, a superf’cie dos solg
deve permitir um escoamento
adequadoE

Regulamento (CE) n.% 852/2004

As superf'cies do solo devem se

Incorporar um sistemae

escoamento nesta zongegarar 0s

locais que apresentam uma
conservas<o deteriorada.

Cumprir rigorosamente o plano de
higienizas<o e registar a sua
atividade.

Paredes

- Mau estado de conser<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 282004,
Capitulo Il

CAs superf'cies das paredes dev
ser mantidas em boas condis>es
poder ser faciimente limpasE

Reparar as zonas das paredes
deterioradas.

Cumprir rigorosamente o plano de
higienizas<o e registar a sua
atividade.

Teto e Portas

- Material n<o facilmente
lavivel;

- Mau estado de conservas<«o
higiene

superf'cies lisas e n«o absorvente

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo Il
©2V WHFWRYV >«@ H
neles montados devem ser
constru’dos e preparados por forr
a evitar a acumulas<o de sujidade
reduzir a condensas<o, 0
desenvolvimento de bolores
indesejtveis e o desprendimento
part’culasE

CAs portas devem poder ser
facilmente limpas e, sempre que
necesstrio, desinfectadas.

Para o efeito, dever<o ser utilizad

No combate a esta irregularidade
ideal consistem proceder ”
substituie<o do teto e das portas.

No entanto, como esta medida Z ¢

elevado custo, tambZm, pesie

proceder " incorporas<o de placas ¢

a+o inoxidfvel nas ptas e apostar

na higienizas<oe conservas«o dos
mesmos.

Ventilae<o

- Inexistencia de ventilas<o.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo |

CDeve ser prevista uma ventilas<
natural ou mec%onica adequadsa
natural e mec%onicak

um acesso ftcil aos filtros e/ou outl
partes que necessitem de limpeza

Incorporar um sistema de ventilas<
natural ou mec%onica. Este deste
constru’do de forma a proporciong

de substituie<o.

|
Pigina40de71
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Higienizas<o

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~
higienizas<o.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos dever,
estar efetivamente limpos e, semj
gue necessirio, desiofados.
Dever«o ser limpos e desinfetadg
com uma frequencia suficiente pa
evitar qualquer risco de
contaminas<oE

Portaria n.%2 215/201Artigo 3.4

CManter em permanente bom
estado de conservae<o e de higie
as instalae>es, equipamentos,
mobilitrios e utens’lios do
estabelecimentoE

Com o objetivo de obter um
excelente estado de higieniza«o d
todos os utens’lios, aparelhos e
equipamentos estabelecimentos qy
entram em contacto coalimentos Z
necessirio desenvolver um plano
higienizas<o. AIZm do cumprimentq
deste plano Z fundamental o regis
da sua pritica.

B2. Equipamentos de Frio xR

efrigeras<o

Temperatura de refrigeras<o

CAC/RCP 391993(13)

- O equipamento de
refrigerae<o com temperaturg
superior a 4¥4C (7v4C).

CAs m#Zriasprimas de origem
animaldevemser armazenadas &
uma temperaturantre 1 e 4%C.
Outras matZriaprimas como
determinadas hortalisadevemser
armazendas “s temperaturas mai
baixasque permitan asua
qualidadeE

Diminuir as temperaturas dos
equipametos de refrigeras«o (<4%Q

Portas

Decreto-Lei n¥4 243/86, Cap'tulo

- Inexistencia acionamento
interior para abertura

VI, Seceo IV, Artigo 30.Y4

CAs portas das instalas>es
frigor'ficas devem possuir fechog
gue permitam a sua abertutanto

do exterior como do interiorE

Instalarum sistema de acionament(

de abertura no interior ou de um

sistema de alarme no caso de
encerramentacidentada porta.

Borrachas

- Mau estado de conservaseo
higiene

Decreto-Lei n.V4 243/86ece«o I,
artigo 6.%

Higienizas<o

©7RGRV >«@ RV HT
devem estar convenientemente

Todas as borrachas dos equipamel
que apresentam mastado de
conservas<o devem saubstitu’'das.

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~

permanentenmge conservados e
higienizadosE

higienizae<o.

Cumprir rigorosamente o plano de
higienizas<o e registaa atividadeda
mesma.

B2. Equipamentos de Frio+C

ongelaso

|
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Reqgisto de temperaturas

- Ausencia de indicadores de

CAC/RCP 391993

CAsmatZriasprimas congeladay
>«@ GHYHP BeroQ V

Devido " ausencia de indicadores d¢
temperatura Z imposs’vel saber se
produtos est«o acondicionados a un

temperatura correta.
Como medida coetiva

temperaturas. armazenase a uma temperatur imprescind’veladquirir um
igual ou inferior a18¥4CE | term—metrde sondaara realizar ess
controlo manualmente, executando
registo dessa atividade.
Borrachas

- Mau estado de conservas<o
higiene

Higieniza«<o

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~
higienizas<o.

Decreto-Lei n.% 243/86, Secs«<(
I, artigo 6.%:

Todas as borrachas dos equipamen

gue apresentam mastado de
conservaso devem seubstitu’'das.

©7RGRV >« @merifosH

devem estar convenientementg

permanentemente conservado
higienizadosE

Cumprir rigorsamente o plano de
higienizas<o e registar a sua atividad

B3. Condis>es gerais do produto

Embalagens

- Aussncia do mZtodo
FIFO/FEFO.

Baptista e Linhares, 200514)

CDeve ser sempre cumprida
regra FIFO na rotas<o de stockj

isto Z, o operador responsive
pelo armazZm deve garantir, ¢
0S primeiros produtos a entraw
armazZm (0s mais antigos), sq
0s primeiros a serem utilizados

Reorganizap acondicionamento dog
produtos na zona de armazenagem

forma a cumprir o mZtodo

FIFO/FEFO. Na inspes«0 mensal do

produtos confirmar a correta
imposieo deste mZtodo.

Arrumae<o dos produtos

- N<o armazenagem dos
produtos em estrados ou
prateleiras, afastados da pare
e tetos e desctonados;

- Ausencia de separas<o de
produtos mais pesados, garra
e sujos nas prateleiras
inferiores;

- N<o separas<o dos produtos
por gZnero aliment’cio.

Inspee>es peri—dicas aos
produtos

- Ausencia de folha de registo
relativos ~ inspes<«o peri—dica

Regulamento (CE) n.%
852/2004, Capitulo X

COs materiais de
acondicionamento e embalage
n<o devem constituir fonte de
contaminas<«oE

CTodo o material de
acondicionamento deve ser

Executar uma reorganizas<amd
acondicionamentoas produtos.

Descartonar todos os produtos no g

da recees«o dos mesmos.

armazenado por forma aag«
ficar exposto a risco de
contaminas<oE

Implementa regras de inspes<o
peri—dica (mensais) relata@prazo

de validade, estado da embalagem

estado do produt@om o resp@to
registo.
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dos produtos.

C. crea de preparas<«o

C1. Condis>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Pavimento

- Mau estado de conservas<«o
higiene

Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo Il

As superf'cies do solo devem s¢
mantidas em boas condis>es e
poder ser facilmente limpas e,

sempre que necessirio,
desinfetadas. Para o efeito,
dever<o ser utilizados materiaig
impermeyeis, n«o absorventes,

ODYiYHLV H QmR Wy

caso disso, a superf'cie dos sol
deve permitir um escoamento

adequadoE

Reparar os locais do pavimento qu

deteriorada e o sistema de escoamg
para permitir o escoamenadequado

Cumprir rigorosamente o plano de
higienizas<o e registar a sua atividad

apresentam uma conservae<o

das tguas.

Paredes

- Mau estado de conservas<o

Regulamento (CE) n.% 852/200
Capitulo Il

CAs superf'cies das paredes
devem ser mantidas em boas

Cumprimento rigoroso do plano de

Reparar as zonas das paredes
deterioradas.

higiene. condis>es epoder ser facilmente higienizas<o, com o respetivo registg
limpask
Teto Regulamento (CE) n.% 852/200
Capitulo Il No combate a esta irregularidade ¢

- Material n<o facilmente
lavivel;

- Mau estado de conservas<«o

©2V WHFW R Yamen@s

neles montados devem ser
constru’dos e preparados por
forma a evitar a acumulas<o de
sujidade e reduzir a condensas«

No entanto, como esta medida Z d

apostar na higienizas«o e conservas

ideal consiste emproceder ”
substituie<o do teto.

elevado custo, tambZne pode

higiene. o desenvolvimento de bolores do mesmo.
indesejfveis e o desprendimen
de part’culasE
Ventilas<o Incorporar um sistema de ventilas<q

- Inexistencia de ventilas<o

Regulamento (CE) n¥ 852/2004
Capitulo |

CDeve ser prevista uma ventilas
natural ou mec%onica adequad
natural @ mec%onicak

natural ou mec%onica. Este deve s
constru’do de forma a proporcionar
acesso ffcil aos filtros e/ou outras
parttes que necessitem de limpeza ¢

de substituie<o.

Mesas de preparaes<o/corte

Proceder ao armazenamento das th

Regulamento (CE) n.¥ 852/200

|
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- N<o armazenadas em loca
isolado;

- Mau estado de conservas<«o
higiene.

Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve

de corte num local apropriado. Cad
tipo de ttbugdeacordo com o gZner
alimenta) deve estar isolado.

estar efe¢zamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limp
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evita
gualquer risco de contaminas<o

Substituiras mesas de corte em ma|
estado de conseaxo0, evitando a
contamnas<o dos alimentos durante
preparas<o.

Cumpir rigorosamente o plano de
higienizae<o.

Equipamento/ utens'lios

- Mau estado de conservas<o
higiene

Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo Il

CAs superf'cies (incluindo as dc
equipamentos) das zonas em q
0s gZneros aliment’cios s<o

PDQXVHDGRV >«@
mantidas em boas condie>es e
devem poder ser facilmente
limpas e, sempre que necessir
desinfectadaskE

Cap'tulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
eguipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever&er limpos
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evita
gualquer risco de contaminas<o

Caso seja poss'vel proceder ~
eliminas<o/substituie<o/reparas<o dos
equipamentos/utens’lios em mau
estado de conservae<«o e/ou avariad(

Cumprir rigorosamete o plano de
higienizas<o.

Diferentes zonas de
preparas<o

- N<o identificas<o de uma

Baptista e Linhares, 200514)

Cldealmente, numa cozinha o
espaso destinado " preparas<«o d
alimentos deve ser mantido
dividido em, pelo menos, tres
]JRQDV >«@ &DGD |

Identificar e equipar cada zona com
material adequado a cada preparas

zona. isolada, devidamente identificao
e equipada com o material
adequado a ¢ preparas<«oE
Higieniza=«o Regulamento (CE) n.¥: 852/200

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~
higienizas<o.

Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em

Com o objetivo de obter um excelen
estado de higieniza+<o de todos os
utens’lios, aparelhos e equipamento
estabelecimentos que entram em

|
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contacto com ® alimentos devem
estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limp
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evita
gualguer risco de contaminas<o

Portaria n.v4 215/2011, Artigo 3.

CManter em permanente bom
estado de conservaso e de
higiene as instala>es,
equipamentos, mobilifrios e
utens’lios do estabelecimentoE

contcto comalimentos Z necessirig
desenvolver um plano de higienizas<
AlZm do cumprimento deste plano
fundamental o registo da sua pritic

C1. Equipamento de refrigeras<o e congelas<o

Temperatura de congelas<o

- Temperaturas refrigeras<o ¢
congelas<o superiores s
recomendadas.

CAC/RCP 391993(13)

CAs matZriaprimas de origem
animal deem ser armazenadas
uma temperatura entre 1 e 4%
Outras matZriaprimas como
determinadas hortalieas devem ¢
armazenadas “s temperaturas m
baixas que permitam a sua
qualidadeE

CAs matZriaprimas congeladas
>«@ GHYHP -BdROQ V
armazenase auma temperatura
igual ou inferior a18v4CE

Reduzir as temperaturdss
equipamentos de refrigeras«o (<4¥.Q
congelas«<o (Q8YLL

Portas

- Mau estado de conservas<o
higiene;
- Inexistencia de acionament
interior para abertura no
equipamento de congelas<o

Borrachas e grelhas de
protes<o

- Mau estad de conservaes«<o €
higiene.

Decreto-Lei n.Y: 243/86, Sece<0
I, artigo 6.%:

©7RGRV >«@ RV H
devem estar convenientemente
permanentemente conservados

higienizadosE

Decreto-Lei n¥4 243/86, Cap’tulg
VI, Seceo IV, artigo 30.Y

CAs portas das instalas>es
frigor'ficas devem possuir fecho
gue permitam a sua abertura, ta

do exterior como do interiorE

Instalar um sistema de acionament
de abertura no interior ou de um
sistema de alarme no caso de

encerramento acidental da porta.

Todas as borrachas dos equipamen
gue apresentam mau estado de
conservas<o devem estar stihsdas.

Cumprir rigorosamente o plano de
higienizas<o e registar a sua atividad

Arrumae<o dos produtos

- Acondicionamento incorret(
(produtos cartonados, em

Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo X

COs materiais de

acondicionamento e embalagel

Executar uma reorganizas<o da
armazenagem dos produtos.

Descartonar todos os produtos no g

|
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e[FHVVR«

n<o devem constituir fonte de
contaminas<oE

CTodo o material de
acondicionamento deve ser
armazenado por forma aafficar
exposto a risco de contaminae<o

problemittica do armazenamento e
refrigeras<o/congela+<o, uma vez qug

compromete a livre circulas<o de ar|
Deste modo, os alimentos n<o ser«

congelas<o/refrigeras<o inadequado)

da recee<o dos mesmos.
Sensibilizar os profissionais para g

excesso nos equipamentos de

armazenados com as corretas
temperaturas (processo de

Higienizas<o

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~
higienizas<o.

Decreto-Lei n.V4 243/86, Sece<0
I, artigo 6.%:
©7RGRV >«@ RV H
devem estar convenientemente
permanentemente conservados
higienizadosE

higienizas<o e registadetalhadamente

Cumprir rigorosamente o plano de

a sua atidade

C2. Condis>es gerais do prod

uto

Descongelas<o

- Descongelas<o n<o realizad
em refrigeras«<o;

- Alimentos em contacto con
0 exsudado de descongelas«

Regulamento (CE) n.% 852/200
Cap’tulo IX

CDurante a descongelas<o, 0s|
alimentos devem ser submetido
temperaturas das quais n<o riesy
um risco para a sacede. Os I'qui

de escorrimento resultantes dé

descongelas<o devem ser

adequadamente drenados cas

apresentem um risco para a
sacede.E

CAC/RCP 39-1993(13)
CUm equipamento de refrigerae
destinado ~ descongelas<o deve

apresentar uma temperatura d
4Y,C ou inferiorE.

contacto com o suco de descongela
atravZs do recurso a grelhas de plfs
ou inox ouem tabuleiros que permita

Com a excee<o de alimentos de
pequena dimens<o, o$imentos

dever<o ser submetidos ao processqg

descongelas<o em ambiente
refrigerado (34%C).

Evitar que o alimento, durante e ap—

fase de descongelas«0, entre em

gue O0S sucos escorram.
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[
D. ¢crea de confe«o

D1. Condis>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Pavimento

- Mau estado de conservas<o
higiene.

Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo Il

As superf'cies do solo devem s¢
mantidas em boas condie>es e
poder ser facilmente limpas e,

sempre que necesstrio,
desinfectadas. Para o efeito,
dever<o ser utilizados materiais
impermezveisn<«o absorventes,

ODYiYHLV H QmR Wy

caso disso, a superf'cie dos sol
deve permitir um escoamento

adequadoE

Substituiros locais do pavimento qug

apresentarmma conservas<o
deteriorada e repararsistema de
escoamento, para permitir o

egoamento adequado das fguas

Cumprir rigorosamente o plano de
higienizas<o e registar a sua atividad

Paredes

- Mau estado de conservas<o

Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo Il

CAs superf'cies das paredes
devem ser mantidas em boas

Repara as zonaslas paredesom mau

estado de conservas«o.

Cumprir rigorosamente o plano de

iqi higienizas<o e registar a sua atividad
higiene. conde>es e poder ser facilmente 9 g
limpasE
Teto Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo 1l

- Material n<o facilmente
lavivel;

- Mau estado de conservas<o

©2V WHFWRYV >«@
neles montados devem ser
constru’dos e preparados por
forma a evitar a acumulas<o de
sujidade e reduzir a condensas«

No combate a esta irreiguidade o

ideal seria ppceder ~ substituie<o do

teto.

No entanto, como esta medida Z d

elevado custo, tambZsepode

i . apostar na higienizas<e conservaso
higiene. o desenvolvimento de bolores| 2" g
. . : dos mesmos.
indesejfveis e desprendimento
de part'culasE
Ventilas<o Incorporar um sistema de ventilas<g

- Inexistencia de ventilas<o

Regulamento (CE) n.v 852/200
Capitulo |
CDeve ser prevista uma ventilae
natural ou mec%onica adequad
natural @ mec%onicak

natural ou mec%onica. Este deve s
constru’do de forma a proporcionar

acesso ffcil aolitros e/ou outras

partes que necessitem de limpeza

de substituis<o.

Equipamentos/ utens’lios

- Mau estado de conservas<o
higiene

Regulamento (CE) n.¥ 852/200
Capitulo Il

CAs superf'cies (incluindo as dd
equipamentos) das zonas em q

Caso seja poss'vel proceder ~

eliminas<o/substituie<o/reparas<o dos

equipamentos/utens’soem mau

estado de conservaes«o e/ou avariad(
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0s gZneros alinm’cios s<o
PDQXVHDGRYV >«@
mantidas em boas condie>es e
devem poder ser facilmente
limpas e, sempre que necessir
desinfectadasE

Cap'tulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efegvamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limp
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evita
gualquer risco de contaminas<o

Cumprir rigorosamente o plano de

higienizas<o.

Higienizas<o

Regulamento (CE) n.v 852/200
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
eguipamento que entrem em

- Inexistencia de folha de
registos relativos ~
higienizas<o.

contato com os alimentos dever
estar efectivamente limpos e,

desinfectados. Dever<o ser limp

frequencia suficiente para evita
gualquer risco de contaminas<o

Portaria n.%, 215/2011, Artigo 3.
CManter em permante bom

eguipamentos, mobilitrios e
utens’lios do estabelecimentoF

sempre que necesstrio,

e desinfectados com uma

estado de conservas<o e de
higiene as instalas>es,

Com o objetivo de obter um excelen
estado de higieniza+«o de todos o9
utens’lios, aparelhos e equipamento
estabelecimentos que emram
contacto conalimentos Z necessirig
desenvolver um plano de higienizas<
AlZm do cumprimento deste plano
fundamental o registo da sua pritic

D1. Condie>es gerais do produto confelmnado

Confes«o

- A temperatura a que @dimentos
S<0 sujeitos no interior da peea
n<«o Z medida.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo XI

CQualquer processo de tratame
tZrmico utilizado para transformg
XP SURGXWR >«@
subir a temperatura de todas a
partes do produto tratado atZ un
determinada temperatura duran
um determinado per’odo de

Adquirir um term—metro de
cozinha.

Medir as temperaturas no interiq
dos alimentos e distribdos
apenas quando estes atingem
75Y4C

|
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tempo; e b) Impedir o produto d
ser contaminado durante o
processoE

ileos de fritura

- Ausencia de controlo da
temperatura de fritura (max.
180v4C);

- Ausencia dos testes de control|
de diagn—stico de compostosg
polares.

CAC/RCP 39-1993(13)

CN<ose deve aquecer
excessivamentes —leos
DOLPHQWDUHYV >«
temperatura depende da nature
GRV yOHRV DOLPHQ
>«@ PDV >«@ RV yd
n<o devem ser aquecidos a
temperaturas superiores a 180%
>« @ 2 delrithr pode ser
analisado mediante um
equipamento portttil de ensaiok

Adquirir um term—metro de
cozinha, com o intuito de verificg
e registaas temperaturasque 0

—leo alimentar Z sujeito.

Sempre que se recorfefritura
como mZtodale confes<oaplicar
um3WHVWH GH GLD
compostos polares totais& 3 7,
desta formaproceder ao controlg
da qualidade do —leo.

E. crea de distribuie<o

E1. Condis>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Pavimento

- A zona de distribuis<o do self
service n«o possuimsistema de
escoamento;

- Mau estado de crservas<o e

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

As superf'cies do solo devem seg
mantidas em boas condis>es e
poder ser facilmente limpas

sempre que necesstrio,
desinfectadas. Para o efeito,
dever<o ser utilizados materiais
impermeiveis, n« absorventes

Incorpora um sistema de
egoamento nesta zona e repar
os locais que apresentam umg
conservas<o deteriorada.

Cumprir rigorosamente o plano (
higienizas<o e registar a sua

. atividade
higiene. ODYiYHLV H QmR Wy
caso disso, a superf’cie dos sol
deve permitir um escoamento
adequadoE
Paredes Regulamento (CE) n.% 852/2004

- Mau estado de conservaes<o e
higiene.

Capitulo 11

CAs superf'cies das paredes dey
ser mantidas em boas condie>es
poder ser facilmente limpasE

Reparar as zonas das parede
deterioradas.

Cumprir rigorosamente plaro de
higienizac<o.

Teto

- Material n<o facilmente lavtvel;

- Mau estado de conservas<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11
©2V WHFWRYV >«@ |
neles montados devem ser
constru’dos e preparados por

No combate a esta irregularidads
ideal consiste em proceder ”
substituie<o do teto.

No entanto, como esta medida
de elevado custo, tambZre, gode

|
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forma a evitar a acumula«<o de
sujidade e reduzir a condensas«
o desenvolimento de bolores
indesejfveis e desprendimento
de part’culasE

apostar na higienizas<o e
conservas<«o danesmo.

Ventilas<o

- Inexistencia de ventilas<o

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo |
CDeve ser prevista uma ventilae
natural ou mec%onica adequad
natural e mec%onicakE

Incorporar um sistema de
ventilaso natural ou mec%onica
Este deve ser constru’do de forr
a proporcionar um acesso ficil a
filtros e/ou outras partes que
necessitem de limpeza ou de
substituis<o.

Equipamentos/ utens’lios

- Mau estado de conservas<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

CAs superf'cies (incluindo as da
eguipamentos) das zonas em
0s gZneros aliment’cios s«
PDQXVHDGRYV >«@
mantidas em boas condie>es e
devem poder ser facilmente limp
e, sempre que necessirio,
desinfectadaskE

Cap'tulo V

CTodos os tens’lios, aparelhos €
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpq
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitaf
qualquer risco de contaminak

Caso seja poss'vgiroceder ~
eliminas<o/substituie<o/reparas<o
dos equipamentos/utens’lios er
pior estado de conservas<o e/ol
avariados.

Cumprir rigorosamente o plano (
higienizas<o e registar a sua
atividade

Higienizas<o

- Inexistencia de folha de registo
relativos ~ higienizas<o

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpq
e desinfectadosotn uma
frequencia suficiente para evitar
qualquer risco de contaminas<of

Portaria n.%2 215/2011, Artigo 3.

Com o objetiv de obter um
excelente estado de higienizas«
de todos os utens’lios, aparelhog
equipamentos estabelecimentos

que entram em contacto com

alimentos Z necessitrio
desenvolver um plano de
higienizas<o. AlZm do

cumprimento deste plano Z

fundamental o regis da sua

pritica.

|
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CManter em permanente bom

estado de conservas<o e de
higiene as instalas>es,

equipamentos, mobilitrios e

utens’lios do estabelecimentoB

E2. Condises verificadas na frea (equipamentos)

Equipamentos

- Ausencia de controlo da
temperatura da peea no barho
maria e estufa

CAC/RCP 391993(13)

CO serviso de distribuis<o deve
oferecer alimentos que estejan;
protegidoscontracontaminases
>«@ $ WHPSHUDW

deve ser superior a 60¥4CE

Adquirir um term—met de
cozinha para verificar se 0s
alimentos confecionados na linh
deselseHQFRQWUDP |
GH SHULJR’

F. Zona de lavagem e tratamento de lousa/palamenta (Copa limpadaszona de confe, self

service e restaurante)

F1. Condis>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Instalas>es e fluxo

- N<o separas<0 espacial da cop;
suja e linpa;

- O transporte da louea suja cruz
se com a da louea limpa.

DecretoRegulamentar n.%
20/2008 artigo 6.%

CA cozinha deve ser pr—xima @
copas, devendo ambas ser
instaladas de forma a permitir un
comunicae<o ripida com as sala
de refeie<0 com trajectos
diferenciados para sujos e limpg
sempre que poss'vel, e atravZs
acessos verticais quando o traje
envolver mais de um pisoE

Mudar o local de arrumas<o da
loiea limpada frea da cozinha €
do restaurantele forma que a
copa suja e limpa fiquem
separadas espacialmente.
O local deve ser cuidadosamen
escolhido de formgue o trajeto
da louea limpa e suja n<o se cruz

Pavimento

- Mau estado de conservas<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

As superf'cies do solo devem sg
mantidas em boas condis>es e
poder ser facilmente limpas e,

sempre que necesstrio,

desinfectadas. Paoaefeito,
dever<o ser utilizados materiaig
impermeztveis, n<o absorventes

ODYiYHLV H QmR Wy

caso disso, a superf'cie dos sol
deve permitir um escoamento

adequadoE

Reparar os locais do paviment(
que apresentam uma conservas
deteriorada o sistema de
escoamento para permitir o
escoamento adequado das fgu

Cumprir rigorsamente o plano d
higienizas<o.

|
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Paredes

- Mau estado de conservaes<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

CAs superf'cies das paredes dey
ser matidas em boas condis>es
poder ser faciimente limpasE

Reparar as zonas das parede
deterioradas.

Cumeprirrigorosamente o plano d
higienizas<o.

Teto

- Material n<o facilmente lavivel;

- Mau estado de conservaes<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo Il

©2V WHFW Rigamen@s |
neles montados devem ser
constru’dos e preparados por
forma a evitar a acumula«<o de
sujidade e reduzir a condensas«
o desenvolvimento de bolores
indesejtveis e desprendimento
de part’culasE

No combate a esta irregularidads
ideal consistem proceder ”
substituie<o do teto.

No entanto, como esta medida
de elevado custo, tambZre, gode
apostar na higienizas<o e
conservas«o do mesmo.

Ventilas<o

- Inexistencia de ventilas<o

Regulamento (CE) n%2 852/2004
Capitulo |

CDeve ser prevista uma ventilae
natural ou mec%onica adequad
natural @ mec%onicak

Incorporar um sistema de
ventilae<o natural ou mec%onica
Este deve ser constru’do de forr
a proporcionar um acesso ffcil a
filtros e/ou outras p#es que
necessitem de limpeza ou de
substituis<o.

Bancadas/ estruturas de apoic

- Mau estado de conservas<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

CAs superf'cies (incluindo as dg
eguipamentos) das zonas em
0s gZneros aliment’cios s«
manusHDGRV >« @ G H
mantidas em boas condie>es e
devem poder ser facilmente limp
e, sempre que necesstrio,
desinfectadaskE

Cap'tulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efectivamente limpos e
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpq
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitar
qualquer risco de contaminas<ok

Caso seja poss'vel proceder "
eliminas<o/substituie<o/reparas<o
dos equipamentos/utens’lios er
pior estadale conservas<o e/ou
avariados.

Cumprir rigorosamente o plano (
higienizas<o e registar a sua
atividade

Higienizas<o

Regulamento (CE) n.% 852/2004

Com o objetivo de obter um

|
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- Inexistencia de folha de registo
relativos ~ higienizae<o.

Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que &éem em
contacto com os alimentos deve

estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpq
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitaf
qualquer risco de contaminas<ok

Portaria n.%2 215/2011, Artigo 3.

CMarter em permanente bom
estado de conservas<o e de
higiene as instalas>es,
equipamentos, mobilifrios e
utens’lios do estabelecimentoB

excelente estado de higienizas«
de todos os utens’lios, aparelhos
equipamentos estabelecimens
gue entram em contacto com
alimentos Z necessirio
desenvolver um plano de
higienizae<o. AIZm do
cumprimento deste plano Z
fundamental o registo da sua
pritica.

F2. Condis>es gerais da loea e palamenta

Arrumae<o da louea

- A louea grossa n<o se encontri

arrumada emprateleiras virada ac
contr¥rio;

- A louea fina da copéimpado

restaurante n<o estf arrumada €
armirios.

CAC/RCP 39-1993(13)

CA armazenagem do equipaneetf
H XWHQVtOLRV ><&
de contaminas>eskE

A louea grossa deve ser arrumag

voltada para baixo, com o intuitg

de diminuir a contaminas<o por
poeiras e conspurcases.

Adquirir armirios para a corretg
arrumae<o da louea finalo
restaurante.

Louea limpa/palamenta

- Mau estado de higiene e
conservas<o;
- N<o protegidos de
poeiras/conspurcasses.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Cap'tulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipanento que entrem em
contacto com os alimentos deve

Estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpq
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitar
gualquer risco de contaminas<of

Arrumarapropriadanentea lousa
limpa/palamenta.
Substituira lousa/palamenta con

baixo grau de conservas«o.

Cumprir rigorosamente o plano (
higienizas<o.

G. Subprodutos e res’duos

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Contentores, baldes e recipientt
do lixo

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Cap'tulo V

COs res’duos alimentares, 0s

Proceder *
eliminas<o/substituie<o/reparas<o
de todos os contentores, baldes

|
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- Mau estado de higiene e
conservaso;

- Ausencia de lavagem e
desinfee<o difria;

- Alguns s<odesprovidos de sac(
de plfstico e de acionamento n¢
manual;

subprodutos n«o comest'veis e (¢
demais res’duos devem ser
depositados em contentores que
SRVVDP IHFEKIR >
contentores devem ser de fabrig
conveniente, ser mantidos em bg
condie>es e ser ffceis de limpar

recipientes ddixo que apreentan
irregularidades.
Cumprir o plano de higienizas«<o,
procedend@a uma lavagem e
desinfe«<o ditria de todos os
contentores, baldee recipientes
do lixo.

sempre que necesstrio, de
desinfectarE

Os profissionais dever<o ser
alertados para a import%oncia ¢
existencia e coloca+«o dsace de
plfstico impermeivel, na medid
em que evita o contato dos
res’duos conas m<os € o pr—pri
recipiente,reduzindo o risco de
contaminas«<o.

- Ausencia de esvaziamento do
lixo quando necesstrio.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Cap'tulo V
COs res’duos alimentares, 0s
subprodutos n«o comest'veis e ¢
outros res’'duos dever<o ser
retirados das salas em que s
encontrem alimentos, 0 mais
depressa poss'vel de forma a
evitar a sua acumulas<oE

Atribuir a responsabilidade de
monitorizar o esvaziamento do
recipientes de lixo a um
profissional. Aumentar o neeme
de vezes em que se efetua est
procedimento diariamés, para
que o seu fecho se mantenha

eficaz.

Exigir o registo detalhado desta
atividade.

H. Instalaes>es sanitfrias e vestutrios/balnefrios

H1. Condie>es verificadas na frea

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Acesso

- Os vestitrios/balnetrios n<o s¢
encontram no interior do
estabelecimento.

Decreto Regulamentar n¥
20/2008, artigo 19.%

CEm todos os estabelecimentos
responstveis e restante pesso
devem cumprir 0s preceitos
elementares de higiene pessoq
nomeadamente no que respeita;
Ao uso de vestuirio adequado
roupas e caleado, em perfeito
estado de limpezd) Ao uso de
toucas ou de outro tipo de
protece<«o para o cabelo pelo

pessoal que manipula os

Como Zimposs'velintroduzir os

vestitrios/balneirios no interiol

do estabelecimento de laboras«

Z imprescind’vel obrigar todos g
profissionais a percogrem o

caminho mais curto desde os

vestitrios/balneios atZ ao seu

local de trabalho

Esta medida possui o intuito d¢
diminuir a contaminas<o do
fardamento.

|
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alimentosE

Equipados

- Ausencia de estojo de primeiro
SOCOrros.

DecretoLei n¥4 243/86, Cap'tulo
Xl, Artigo 48.Y4

CTodo o local de trabalho deve
possuir um posto de primeiros
S0corros ou armirios, caixas ol
bolsas com contudo m’nimo
destinado a primeiros socorroskH
CJunto dos armirios, caixas ol

bolsas de primeiros socorros
devem existir instrue>es claras e
simples para os primeiros cuidad
a p™r em pritica em casa caso
urgenciak

Colocararmirios n<o trancados
caixas ou bolsas de primeiros
socorros no local de trabalho,

devidamente identificado e con

instrue>es claras e siples

relativamente aos cuidados a p

em pritica em cado de
emergencia.

Lavat—rios

- Torneiras com acionamento
manual.

Portaria n.% 215/2011, Artigo 8.

COs estabelecimentos de
restauras<o ou de bebidas devel
dispor de instalas>esanittrias
destinadas ao usodS HVV R D
dotadas de lavat—rios com sistg
de accionamento de fgua n<o

manualE

Substituiras presentes torneiras
por um sistema de acionament
de abertura n«o manual.

Pavimento/teto/paredes

- Mau estado de higiene e
conservas<o.

Decreto-Lei nYs 243/86, Sece<o Il
artigo 6.%

CTodos os locais de trabalho,
zonas de passagens, instalas>¢
comuns e ainda os seus
eguipamentos devem estar
convenientemente e
permanentemente conservados
higienizadosE.
Artigo 7.Y4

CDevem ser limpos diariamenég:
0s pavimentos; b) os planos de
trabalho e seus utens’lios; c) as
instalae>es higienesanitfrias,

como vestuirios, lavabos,
balnetrios, retretes e urin—is g
outras comuns postas " disposie
dos trabalhadoreskE

As instalae>es sanittrias no
interior do etabelecimento
apresentam um fraco estado d
higiene, da’ a import%o.ncia do

cumprimento do plano de
higienizas<o.

Os vestitrios/balnezrios, alZm ¢
mau estado de higiene,
apresenta ainda um estado de
conservas«o comprometido,
sendo fulcral reparar os losai
deteriorados eumprt o plano de

higienizas<o.

Higienizas<o

- Inexistencia de folha de registo
relativos ™ higienizas<o.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos

Com o objetivo de obter um
excelente estado de higienizas«
de todos os utens’lios, aparelho

|
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escola de hotelara
e funsmo de combra

J?*K$1D"11A&

contacto com os alimentos deve

desinfectados. Dever<o ser limpg

equipamentsque entrem em

estar efectiviaente limpos e,
sempre que necesstrio,

e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitar
gualquer risco de contaminae<of

Portaria n.¥4 215/2011, Artigo 3.

CManter em permanente bom
estado de conservae<o e de hige
as instalae>es, equipamentos,
mobilitrios e utens’lios do
estabelecimentoE

equipamentos estabelecimentos

que entram em contacto com
alimentos Z necessitrio
desenvolver um plano de
higienizas<o. AlZm do
cumprimento deste plano Z
fundamental o registo da sua
pritica.

|. Pessoal

I1. Condis>es verificadas na frea

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Vesturio

- Vestutrios de cor n<o clara;
- N<o protee<o total do cabelo;
- Uso n«o exclusivo no local de

laboras<o;

- Apresentas<o de pulseiras e
rel—gio de pulso (alunos).

Decreto Regulamentar n¥%
20/2008, artigo 19.v4

CEm todos os estabelecimentos
responstveis e restante pesso
devem cumprir 0s preceitos
elementares de higiene pessoq
nomeadamente no que respeita;
Ao uso de vestuirio adequado
roupas e caleado, em perfeito
estado de limpezd) Ao uso de
toucas ou de outro tipo de
protece«o para o cabelo pelo
pessoal que manipula os
alimentosE

Alertar e monitorizar os
profissionais relativamente ™
import%oncia da protes<o total d
cabelo.

Alertar osprofissionais para a
utilizas<o de vestutrio adequadg
de cor clara (averiguar o estado
higiene) e exclusivo para o loca
de laborae<o, prevenindo a
conspurcas<o dos alimentos.

Maior controlo no que concerne
utiliza=<o de adorno pelos
manipuladores & alimentos.

Fichas de aptid<o

Lei n.% 3/2014 de 28 de janeiro
Cap'tulo 11, artigo 15.%

- Ausencia de fichas de aptid<o.

CExames de admiss«<o, antes d
in'cio da prestas<o de trabalho
>«@ QRV GLDV

b) Exames peri—dicos, anuais p
com idade superior a 50 anos, e

trabalhadores;

0S menores e para os trabalhadg

2 em 2 anos para os restantes

Todos os colabodores que
exereamactividades na frea dg
restauras«o devem apresentar u
comprovativo mZdicatficha de
aptid<o *que ateste a sua
faculdade para a actividade qu
desempenha.
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c) Exames ocasia@is, sempre que
haja alterae>es substanciais no
componentes materiais de trabal
gue possam ter repercuss<o noc
na sacede do trabalhador, ben
Ccomo no caso de regresso ao
trabalho depois de uma ausenci
superior a 30 dias por motivo d¢
doenea ou acidestE

Na presente cozinha gifissional, veriicotVH DLQGD LQFRQIRUPLGDGHYV
UHODWLYDPHQWH DR j

UHTXLVLWRV’
!

J. Plano de higienizas«o

$SrQGLFH ,,,

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Plano de limpeza e desinfeso

(higienizas<0)

- Ausencia de um plano de limpe;
e desinfe«<o;

- Ausencia de fichas de segurans
dos produtos qu’micos.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpg
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitar
qualauer risco de contaminas<oF

Portaria n.% 215/2011, Artigo 3.

CManter em permanente bom
estado de conserva«<0o e de higie
as instalae>es, equipamentos,
mobilitrios e utens’lios do
estabelecimentoE

Com o objetivo de obter um
excelente estado de higienizas«
de todos os utens’lios, aparelho
equipamentos estabelecimentos
gue entram em contacto com
alimentos Z necessitrio
desenwlver um plano de
higienizas<o. Este plano de
higienizas<o deve conter fichas @
seguranea e instrue>es dos
produtos qu’micos.

Dispositivos de limpeza e
desinfee<o das m«os

- Lavat—rios apenas com fgua f

Regulamento (CE) n.% 852/200¢
Capitulo |

CDeve existir um noemero
adequado de lavat—rios
devidamente lodezados e
indicados para a lavagem das
m<os. Os lavat—rios para a
lavagem das m<os devem esta
equipados com fgua corrente
guente e fria, materiais de limpe:

Equipar os presentes lavat—riog
limpeza e desie+<0 das m<os
com a ope<0 detguaquente.

P1ginab7de71
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das m«os e dispositivos de
secagem higiZnicaE.

L. Informae<o sobre rastreabilidade

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Registo de matZrgrima

- Ausenciado registo em arquivo
da rastreabilidade;

Regulamento (CE) n.¥ 178/200:
artigo 18.v

COs operadores das engae do
VHFWRU DOLPHQWD
em condis>es de identificar o
fornecedor de um gZnero
DOLPHQWtFLR >« @
produtor de gZneros aliment'cios
ou de qualquer outra subst%.nc
destinada a ser incorporada nuf
JpQHUR DOLPHQW ]
probabilidades de o serk

Elaborar um arquivo com o intuit
de arquivar folhas de registo
relativas " rastreabilidade. Estas
folhas de registo dever<o
identificar os produtos; lotes dos
produtos; unidades de expedis<o
unidades de armazenamento.

- N<o armazenagem da amostr:
testemunho

Regulamento (CE) n.% 852/2004
artigo 4.%
COs operadores das empresas
VHFWRU DOLPHQWDO
seguintes medidas espec’ficas (
KLILHQH >«@ H
amostas e antliseE

Definir, tendo em consideras<o g
dimens<o do presente
estabelecimento, um mZtodo d
amostragem e anflises anal'ticg

M. Controlo de pragas

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

SCOS

- Ausencia desinalizas<o vis'vel
dos iscos.

Evidencia de pragas

- Existencia de evidencias de

pragas (trasas).

Regulamento (CE) n.¥ 852/2004
Cap’tulo IX
CDeven ser institu’dos
procedimentos adequasi para
controlar os parasitasE.

Estabelecer contacto com a
empresa contratada pela EHTC
com o intuito deexterminar os
parasitagxistentes na zona de
armazenagem e sinalizarem
adequadamente 0s iscos.

N. Formas<o

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Plano de formas<o

- Ausencia de um plano de

Regulamento (CE) n.% 852/200¢
Cap’tulo Xl

COs operadores das emprakas

Todas as atividades de fioa<o
devem estar organizadas num
plano de érmas<o e devidamentg

|
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formae<o

sector alimentar devem assegur

TXH >«@ R SHVVRED
os alimentos seja supervisado e

disponha, em matZria de higien
dos aneros aliment’cios, de

instrue<o e/ou formae<o adequadg

para o desempenho dassua

fune>esk

documentadas, atravZs de regis
de formas«o e certificados de
participae<o daqueles emitidos ¢
autenticados pela entidade
formadora.

Esta medid& essencibpara
comprovara realizas«o da
aprendizagem.

O. Princ’pios HACCP

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Princ’pios HACCP

- Ausencia da crias0, aplicas<o e
manutens«o de processos basea
nos princ’pios HACCP;

- Incumprimento do princ’pio

marcha sempre em frente.

Regulamento (CE) n.¥ 852/200

CA seguransa dos gZneros
aliment'cios Z resultado de virio
factores: a legislas<o deve
determinar 0s requisitos m’nimos
de higiene, dever<o ser instaurad
controlos oficiais para verificar &
sua observ%oncia por parte do
operadores de empresas do seg
alimentar e os operadores de
empresas do sector alimentar
dever<o ainda criar e aplicar
programas de seguranea dos
gZneros aliment’cios e process(
baseados nos princ’pios HACCH

Criar, aplicar e manter process(
baseados nos princ’pios HACCI

Organiza o trabalho de forma al
conduzir os alimentos sempre
para zonas mais limpas de forn
a preveir a contaminas<o
cruzada e garantir alimentos
nutritivos e seguros.

O Bar da EHTC tambZm apresentou inmasnénconformidades relativamente adZ-

requsLWRVY JHUDLVY GR HVWDEHOHFLPHQWR”~

$SrQGLFH ,9

A. Zona de reces0, armazenagem, preparas<o, distribuie<o e copa suja e limpa

Al. Condis>es verificadas na frea

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Pavimento

Inexistencia de sistema de
escoamento de fgua.

Regulamento (CE) n.¥ 852/2004
Capitulo 11

CAs superf'cies do solo devem se
mantidas em boas condis>es e
poder ser facilmente limpas e,

sempre que necessirio,
desinfectadas. Para o efeito,
dever<o ser utilizadomateriais
impermezveis, n«o absorventes

Incorporar um sistema de
escoamento na zona de laboras
do bare reparaos locais que
apresentam uma caryas<o
deterigada.

|
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ODYiYHLV H QmR Wy

caso disso, a superf’cie dos solo

deve permitir um escoamento
adequadoE

Paredes

- Material n<o lavtvel;

- Mau estado de conservas<o €
higiene.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo 11

CAs superf'cies das paredes dev
ser mantidas em boas condis>es
poder ser facilmente limpas e,
sempre que necesstrio,
desinfectads Para o efeito,
dever<o ser utilizados materiais
impermeiveis, n«o absorventes
laviveis e n«o t—xicos, devendo
superf'cies ser lisas atZ uma altu
DGHTXDGD jV RSH

Reparar as zonas das parede
deterioradas.

Cumprir rigorosamente o plano
higienizas<o.

Teto

- Material n<o facilmente lavivel

Regulamento (CE) n.¥ 852/2004
Capitulo 11

©2V WHFWRV >«@ H
neles montados devem ser
constru’dos e preparados por forr
a evitar a acumulae<o de sujidade
reduzir a condensas<o, 0
desenvolvimento de bolores
indesejtveis e desprendimento d¢
part’culasE

No combate a esta irregularidag
o0 ideal consiste em proceder 7
substituie<o do teto.

No entanto, como esta medida
de elevado custo, tambZre, s
pode apostana higienizas<oe

conservas«o do mesmo.

Ventilae<o

- Inexistencia de ventilas<o.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo |

CDeve ser prevista uma ventilas<

natural ou mec%onica adequadd

natural @ mec%onicak

Incorporar um sistema de
ventilas<o naural ou mec%onica
Este deve ser constru’do de forr
a proporcionar um acesso ffci
aos filtros e/ou outras partes qu
necessitem de limpeza ou de
substituis<o.

Preparas<o: mesas de
preparae<o/corte

Mau estado de conservas<o e
higiene.

Regulamento (CE) n.v4 282004,
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos dever
estar efectivamente limpos e,
sempre que necessirio,
desinfectados. Dever<o ser limpog
desinfectados com uma frequenc
suficiente para evitagualquer risco
de contaminas«oE

Substituiras mesas de corte en|
mau estado de conservas<o,
evitandoposs'veis contaminaes>e
dos alimentos durante a
preparas<o.

Cumprir rigorosamente o plano
higienizas<o.

|
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Higienizas«o

- Inexistencia de folha de registc
relativos ™ higienizas<o.

Regulamento (CE) n.% 852/2004
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos dever|
estar efectivamente limpos e,
sempre que necesstrio,
desinfectados. Dever<o ser limpog
desinfectados com uma fregcia
suficiente para evitar qualquer ris
de contaminas«oE
Portaria n.¥4 215/2011, Artigo 3.%
CManter em permanente bom
estado de conservae<o e de higie
as instalas>es, equipamentos,
mobilifrios e utens’lios do
estabelecimentoE

Com o objetivo de obtarm

excelente estado de higienizas«

de todos os utens’lios, aparelho

equipamentos estabelecimentos

gue entram em contacto com
alimentos Z necessirio
desenvolver um plano de

higienizas<o. AlZm do
cumprimento deste plano Z
fundamental o registo da sua
pritica.

B. ¢rea de Armazenagem

B1. Equipamentos de Frio xRefrigeras<o

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Portas

- Mau estado de consemo e
higiene.

Borrachas

- Mau estado de conservas<o €

Decreto-Lei n.Y 243/86, Sece<o Il
artigo 6.%:
©7RGRV >«@meifosH T
devem estar convenientemente
permanentemente conservados

Todas as borrachas dos

equipamentos que apresentarn

mau estado de conservas<«o
devem ser substitu’das.

Cumprir rigorosamente o plano

higienizadosE higienizas<o.
higiene g J
Higienizas<o Decreto-Lei n.Y 243/86, Sece<o Il

- Inexistencia de folha de registc
relativos ™ higienizae<o

artigo 6.%:
©7RGRV >«@ RV HT
devem estar convenientemente
permanentemente conservados
higienizadosE

Cumprir rigorosamemto plano dg

higienizas<o e registar a sua
atividade

B2. Equipamentos de Frio+Congelas<o

Borrachas

Decreto-Lei n.¥ 243/86, Sece<«0
I, artigo 6.%:
©7RGRV >«@ RV HT
devem estr convenientemente €
permanentenmge conservados €

Reparaes<o/substituie<o dos
equipamentos que apresenter
graves irregularidades.
Todas as borrachas dos
equipamentos que apresentan

|
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- Mau estado de conservas<«o e
higiene

higienizadosE

mau etado de conservas<o
devem sesubstitu’das.

Cumprir rigorosamente o plano
higienizas<o.

Registo de temperatura

- Ausencia de registo de
temperatura

CAC/RCP 391993(13)

CAs matZriaprimas congeladas
>«@ GHYHP -BdRoQ V |
armazenase a uma temperaturg
igual ou inferior a18¥4CE

Devido " ausencia de indicadore
de temperatura Z imposs'vel sal
se 0s produtos est<o
acondicionadoa uma
temperatura correta.

Como medida corretiva Z

imprescind’vel adquirir um

term—metrde sondapara realizaf

esse controlo manualmente,

executando o registo dessa
atividade.

Higienizas<o

- Inexistencia de folha de registo
relativos ™ higieniz&o.

Decreto-Lei n.Y 243/86,68+<0
I, artigo 6.%:
©7RGRV >«@ RV HT
devem estar convenientemente
permanentemente conservados
higienizadosE

Cumprir rigorosamente o plano (
higienizas<o e registar a sua
atividade

B3. Condis>es gerais do produto

Arrumae<o dos produtos

- Armazenagem dos produtos
cartonados.

Inspee>es peri—dicas aos produf

- Ausencia de folha de registos
relativos ~ inspes<«o peri—dica dg
produtos.

Regulamento (CE) n.% 852/200¢
Capitulo X

COs materiais de
acondicionamento e embalager

Descartonar todos os produtos
ato da rece+«o dos mesmos.

n<o devem constituir fonte de
contaminas<oE

CTodo o material de
acondicionamento deve ser
armazenado pdorma a h«o ficar
exposto a risco de contaminas<o

Implementaregras de inspes<o
peri—dica (mensais) relativa a
prazo de validade, estado da
embalagem e estado do produt
com 0o respéfo registo.

C. Zona de lavagem e tratamento de lousa/palamenta

C1. Condis>es gerais da louea e palamenta

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Arrumae<o da louea

- A louea fina n<o se encontra
arrumada em armirios fechado

Louea limpa/palamenta

CAC/RCP 39-1993(13)

CA armazenagem do equipamer
H XWHQVtOLRV ><&
de contaminae>esk

Adquirir armirios para aotreta
arrumae<o da louea fina.

|
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- N<o protegidos de
podras/conspurcases.

D. Subprodutos e res’duos

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Contentores, baldes e recipientg
de lixo

- Mau estado de higiene e
conservaeo;

- Ausencia de lavagem e
desinfe«o difria;

- Alguns s<o desprovidos de sac
de plifstico e de acionamento nq
manual;

Regulamento (CE) n.% 852/200¢
Cap'tulo V

COs res’duos alimentares, 0s
subprodutos n«o comest'veis e ¢
demais res’duodevem ser
depositados em contentores que

SRVVDP IHFKDU >

Proceder”
eliminas<o/substituie<o/reparas<o
de todos os contentores, baldeg

recipientes ddixo que
apresenta irregularidades.

Cumprir o plano de higienizas«o
procedend@ uma lavagem e
desinfe«<o difria de todos os

contentores, baldee recipientes

do lixo.

contentores devem ser de fabric
conveniente, ser mantidos em bd
condie>es e ser ffceis de limpar ¢
sempre que necessirio, de
desinfectarE

Os profissionais dever<o ser
alertados para a import%oncia (
existencia e coloca«<o deaco de
plfstico impermeivel, na medid

emque evita o contato dos
res’duos conas m<os e 0 pr—pri
recipienteyeduzindo o risco de

contaminas«<o.

- Ausencia de esvaziamento do
lixo quando necessitrio

Regulamento (CE) n.% 852/200¢
Cap'tulo V

COs res’duos alimentares, os
subprodutos n«o comest'\gee 0s
outros res’'duos dever<o ser
retirados das salas em que se
encontrem alimentos, o mais
depressa poss’vel de forma a ev
a sua acumulas<oE

Atribuir a responsabilidade de
monitorizar o esvaziamento do
recipientes de lixo a um
profissional. Aumentan nocemerqg
de vezes em que se efetua es
procedimento diariamente, par
que o seu fecho se mantenha

eficaz.

Exigir o registo detalhado dests
atividade.

|
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H. Instalae>es sanitfrias e vestufrios/balnetrios

H1. Condis>es verificadas na frea

Legislas«o/Bibliografia

Medidas Corretivas

- Ausencia de instalas>es
sanitfrias destinadas aos
funciontrios e utentes do bar

Decreto Regulamentar n.%
20/2008, artigo 104

CExistencia de instalas>es

sanittrias destinadas aos utent
n<«o Z exig'vel:a) Aos

estabeleicnentos integrados em
frea comercial ou empreendimer
WXUtVWLFR >«@

estabelecimentos que
confeccionem refeie>es para
consumo exclusivo fora do

estabelecimentoE

Relativamente a esta
irregularidade, o ideal seria a
construe<o de instalas>es
sanitiras destinadas aos utents
do refeit—rio/bar.

Apesar da dist%oncia, 0s
profissionais do bar poder<o
sempre recorrer 's instalas>es
sanittrias da cozinha profissiong

- Ausencia de estojo de primeiro
SOCOrros.

Decreto-Lei n¥4 243/86, Cap'tulo
Xl, Artigo 48.%4

CTodo o local de trabalho deve
possuir um posto de primeiros
SOCOITos ou armios, caixas ou

bolsas contontecedm’nimo
destinado a primeiros socorroskH
CJunto dos armirios, caixas ol
bolsas de primeiros socorros
devem existir instrus>es claras ¢
simplespara os primeiros cuidad
a p™r em pritica em casa caso
urgenciak

Colocararmirios n<o trancados
caixas ou bolsas de primeiros
socorros no local de trabalho,

devidamente identificado e con|

instrue>es claras e simples

relativamente aos cuidados a p

em pritica em ca de
emergencia.

|. Pessoal

I1. Condis>es verificadas na frea

Legisla«<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Vestuirio

- N<o protes«o total do cabelo;

- Calsado aberto e n<o adequad
ao local de laboras<o;
- Uso n<o exclusivo no local de
laboras<o;
- Apresentas<o de pulseiras e
rel—gio de &0 (alunos).

Decreto Regulamentar n¥4
20/2008, artigo 19.v4

CEm todos os estabelecimentos
responsiveis e restante pesso
devem cumgr os preceitos
elementares de higiene pessoq
nomeadamente no que respeita;
Ao uso de vestuirio adequado
roupas e caleado, em perfeito
estado de limpeza; b) Ao uso d

Alertar e monitorizar os
profissionais relativamente *
import%oncia da protee<o total d
cabelo.

Alertar os profissionais para a
utilizas<o de vestutrio adequado
exclusivo para o local de
laboras<o, prevenindo a
conspurcas<«o dos alimentos.

|
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toucas ou de outro tipo de
protece«o para o cabelo pelo
pessoal que manipula os
alimentoskE

Maior controlo no que concerne
utilizae<o de adorno pelos
manipuladores de alimentos.

Fichas de aptid<o

- Ausencia de fichas de aptid«o.

Lei n.% 3/2014 de 28 de janeiro
Cap'tulo 11, artigo 15.%

CExames de admiss<o, antes d
in'cio da prestas<o de trabalho
>«@ QRV GLDV
Exames peri—dicos, anuais paré
menores e para os trabalhadorg
comidade superior a 50 anos, e
2 em 2 anos para os restanteg
trabalhadores; ¢) Exames
ocasionais, sempre gque haja
alteras>es substanciais nos
componentes materiais de trabal
que possam ter repercuss<o noc
na sacede do trabalhador, ben
COMO No caso degresso ao
trabalho depois de uma ausenci
superior a 30 dias por motivo d¢
doenea ou acidente.E

Todos os colaboradores que
exersam as suas atividades ng
trea da restauras<o devem
apresentar um comprovativo
mZdico #ficha de aptid<o *que
ateste a sua faltlade para a
atividade que desempenha.

Por fim, e ~ semelhando da cozinha profissional, o bar apresenta tambZm irregularidades ao
QtYHO GRV :PXWXIRWL SARp ~

J. Plano de higienizas«o

$SrQGLFH

, 9

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Plano de limpeza e desinfeso

- Ausencia de um plano de limpez
e desinfes<o;

- Ausencia de fichas de segurans
dos produtos qu’micos.

Regulamento (CE) n.¥ 852/200¢
Capitulo V

CTodos os utens’lios, aparelhos
equipamento que entrem em
contacto com os alimentos deve
estar efectivamente limpos e,
sempre que nessirio,
desinfectados. Dever<o ser limpd
e desinfectados com uma
frequencia suficiente para evitar
gualquer risco de contaminae<ok

Portaria n.% 215/2011, Artigo 3.

CManter em permanente bom

Com o objetivo de obter um
excelente estado de higienizas«
de todos os utens’lios, aparelho
equipamentos estabelecimentos
qgue entram em contacto com
alimentos Z necessitrio
desenvolver um plano de
higienizae<o. AlZm do
cumprimento deste plano Z
fundamental o regto da sua
pritica Este plano de
higienizas<o deve conter fichas @
seguranea e instrue>es dos
produtos qu’micos.

|
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estado de conserva«<o e de higie
as instalae>es, equipamentos,
mobilitrios e utens’lios do
estabelecimentoE

Dispositivos de limpeza e
desinfee«<o das m«os

- Ausencia de dispositivos de
limpeza e desinfes«o de m«os pa
fundontrios e utentes

DecretoLei n¥4 243/86, Cap'tulo
X, Sece<0 IV, Artigo 44Y4
CE entrada do refeit—rio deve
haver, pelo menos, um lavat—r
IL[R >«@ FRP GLV
automiticos de secagem de m«¢
ou toalfas individuais de papelE

Introduzirdispositivos de limpezg
e desinfes«o das m<os no local d
laboras«o para os profissionais e
entrada do refeit—rio para os
utentes do bar/refeit—rio.

L. Informae<o sobre rastreabilidade

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Registo de matZriprima

- Ausencia do registo em arquav
da rastreabilidade.

Regulamento (CE) n.% 178/200:
artigo 18.%

COs operadores das empresas
VHFWRU DOLPHQWD
em condis>es de idetificar o
fornecedor dem gZnero
DOLPHQWtFL Rnmal@
produtor de gZneros aliment’cio
ou de qualquer outra subst%onc
destinada a ser incorporada nut
JPQHUR DOLPHQW ]
probabilidades de o serE

Elaborar um arquivo com o
intuito dearquivar folhas de
registo relativas " rastreabilidady
Estas folhas de registo dever«(
identificar os produtos; lotes do
produtos; unidades de expedie«(
e unidades de armazenament

M. Controlo & pragas

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

SCOS

- Ausencia de sinaliza«<o vis'vel
dos iscos.

Regulamento (CE) n.¥ 852/2004
Cap'tulo IX
CDevem ser institu’dos

procedimentos adequasi para
controlar os parasitasE

Estabelecer contacto com a
empresa contratada p&t&iTC a
pedir a sinalizas<cadequada junt(
dos iscos.

N. Formas<o

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Plano de formas<o

- Ausencia deum plano de

Regulamento (CE) n.% 852/200¢
Cap’tulo Xl

COs operadores das empresas

Todas as atividades de formas«
devem estar organizadas mu
plano de érmas<o e devidamentg

|
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formae«<o.

sector alimentar devem assesu
TXH >«@ R SHVVRED
os alimentos seja supervisado
disponha, em matZria de higien
dos aneros aliment’cios, de
instrue<o e/ou formae<o adequadg
para o desempenho das sua
fune>esk

documentadas, atravZs de regis
de formas«o e certificados de
participae<o daqueles emitidos ¢
autenticados pela entidade
formadora.

Estes medida s<o essenciais par
comprovara realizas«o da
aprendizagem.

O. Princ’pios HACCP

Legislas<o/Bibliografia

Medidas Corretivas

Princ’pios HACCP

- Ausencia da crias0, aplicas<o e
manutens«o de processos basea
nos princ’pios HACCP;

- Incumprimento do princ’pio

marcha sempre em frente.

Regulamento (CE) n.¥ 852/200

CA seguransa dos gZneros
aliment'cios Z resultado de virio
factores: a legislas<o deve
determinar os requisitos m’'nas
de higiene, dever<o ser instaurad
controlos oficiais para verificar &

sua observ%oncia por parte do
operadores de empresas do seg
alimentar e os operadores de
empresas do sector alimentar
dever<o ainda criar e aplicar
programas de seguranea dos
gZreros aliment'cios e processo

baseados nos princ’pios HACCH

Criar, aplicar e manter process(
baseados nos princ’pios HACCI

Organizaro trabalho de forma al
conduzir os alimentos sempre
para zonas mais limpas de forn
a prevenir a contaminas<o
cruzada garantir alimentos
nutritivos e seguros.
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A presente auditoria ~ cozinha profissional @ lzar na EHTC teve como principal objetivo
verificar se as priticas de higiene e segurastmentar desenvolvidas pela organizaso se
encontram em conformidade com os procedimentos e requisitos legais estipulados pela legislas<o em
vigor e pelo c—digo désinc’pios Gerais de Higiene doodex AlimentariusDe um modo geral,
procurouse observar quais gstticasjt desenvolvidas e implementadas pela EHTC, de forma a
estabelecer medidas e propostas adicionais que visem a melhoria e o reforeo da quativatleao

higiene e seguranea alimentar.

Apesar da preocupas<o evidente da EHTC em garantir os recursos e as condie>es necesstrias
para ministrar um ensino de excelencia, observiigeialmente, ao n'vel da higiene e seguranea
alimentar atravZs do controlde pragas trimestral realizado pela empresa Truly Nolafe e
manipuladores dos alimentos que possuem formas«o espec'fica certificada nesta matZria,
verificaram-se irregularidades virias e, na maioria dos casos, muito graves, que se estendem,
invariavelmere, ~ totalidade das zonas/fremsliadas, colocando assim em causa a qualidade dos

servieos prestados ao n'vel da higiene e seguranea alimentar.

Salientando de novo o elevado ncemero de irregularidades observadas que, por si s—, invalida
qualquer tipo deertificas<o assente no reconhecimento da qualidade ao n'lefjae e seguranea
alimentar,destacanse de seguida 0s pontos que consideramos mais preocupantes e que carecem de
interveneo e resoluso urgente: 1) dZfices ao n'vel da limpeza e desinfdes instalases,
utens’lios e equipamentos; 2) estado de consesvdeteriorado das instalas>esquipamentos
utens’lios 3) desorganizas«ano acondicionamentdos produtos e lousa/palamenta nas coges)
n<o verificas<o damarchasempreem frente om eventuais contaminae>es cruzadas iminentes. De
forma a colmatar todas estas lacunas e necessidades,-peareconjunto de medidas corretivas,
essenciais para aplicas<o do programa HACCP, considerado pela conag@ctient’fica o sistema
de segranea alimentar mais eficaz na prevene«o de problemas relacionados com a higiene e

seguranea dos alimentos.

Por celtimo, uma breve reflex<o acerca dos dados obtidos. Tendo conhecimento da vasta gama d
atividades, projetos, cursos e formases ministradas pelBEle da respetiva estrutura tZcnica que
contribui para o destaque desta organizas<o como uma das principais escolas de referencia nacional
na frea na formae<o do setor de hotelaria e turismo, julgamos que Z fundamental asstagIGE to

requisitos necegsios nocontrolo de priticadigio-sanitfriaspara que estes se encontrem em
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conson%oncia n<«0 s— com 0s requisitos exigidos na lei, bem como com os elevados padres d

exigencia, qualidade e reputas<o desta instituisddo entanto, e reportandws objetvamente aos

dados recolhidosecentemente, verifiese queas diligencias internas da instituie<o ao n’'vel da
higiene e seguranea alimentar n<o traduzem os procedimentos rigorosos e exigentes presentes ne
legislas<o em vigor e, em celtima anflisep contibuem para a valorizas<o da escola como

instituie<o de referencia no panorama nacional e internacional.

Assim, e face a@xposto, sgerimos que ap—s a antlise deste relat—rio sejam diligenciados
procedimentos no sentido de melhorar as prfticas no querterisgquest>es higisanitirias, uma

N

vez que neste momento, a realizas<o de uma auditoria externa =~ EHTC teria, certamente,
consequencias negativas para a instituie<o decorrentes das falbaglados diminutos em matZria
dehigiene e seguranea. Os custiss n«o agir, ou de agir de forma insuficiente dada a dimens<o dos
problemas apresentados poder<«o ser enormes a #ufigio prazo e podem requerey futurq

muitos mais recursos humanos do que pelo menos um profissional com formae<o nessa $rea que,
breve planifique, elabore e proceda a um trabalho de adaptas<o "s normas e procedimentos

espec’ficos e rigorosos do HACCP.

Em suma, constituindse a aposta na qualidade e na seguranea alimentar como uma estratZgia
fulcral em qualquer empresa de restauvasalientamos, de novo, a relev%oncia e os benef'cios da
aplicas<o do sistema de seguranea alimentar HACCP, que para alZm de assegurar o reconhecimentc
da qualidade nesta frea contribuirt, inegavelmente, para a melhoria cont'nua, valoriza«o,

credibilidadee para 0 sucesso dwstituie<o, como um todo
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DecretolLei n¥2 243/86, de 20 de Agosto, que aprova o regulamento geral da higiene e seguranea do
trabalho dos estabelecimentos comerciais.
Portaria 149/88, de 9 de Mare0, que fixa as regras de asseio e higiene a observar pelas pessoa

gue, na sua actividade profissional, entram em contacto directo com os alimentos.

Regulamento (CE) n.% 178/2002 do PamdenEuropeu e do Conselho, de 28 de Janeiro, que
determina os princ’pios e normas gerais da legislas<o alimentar, cria a Autoridade Europeia para a
Seguranea dos Alimentos e estabelece procedimentos em matZria de seguranea dos gZnero:

aliment’cios.

Decreb-Lei n.Y4 82/2003, de 23 de Abril, que aprova o Regulamento para a classificas<o,

embalagem, rotulagem e ficha de dados de seguranea das preparas>es perigosas.

Regulamento (CE) n¥ 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relativo ~

higiene dos gZneros aliment'cios.

Regulamento (CE) n¥ 2073/2005 da Comiss<o, de 15 de Novembro, relativo a critZrios

microbiol—gicos aplictveis aos gZneros aliment’cios.

DecretalLei n¥a 113/2006, de 12 de Junho, visa assegurar a execuso e garantir o qumprime
no ordenamento jur'dico nacional das obrigas>es decorrentes dos Regulamentos’{8&)/2004
e 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relativos ™ higiene dos
gZneros aliment’cios e s regras espec'ficas de higiersegis aos gZneros aliment'cios de origem

animal.

DecretaLei n.% 306/2007, de 27 de Agosto, que estabelece o regime de qualidade da fgua
destinada ao consumo humano, procedendo ~ revis<o do Ddaetn.”s 243/2001, de 5 de
Setembro, tendo por objectivorgbeger a sacede humana dos efeitos nocivos resultantes da
contaminas<o dessa fgua e assegurar a disponibilizas<o tendencialmente universal de fgua salubre,

limpa e desejavelmente equilibrada na sua composis<o.

Decreto Regulamentar n¥4 20/2008, de 27 denNwee que estabelece os requisitos espec’ficos
relativos “s instalas>es, funcionamento e regime de classificas<o de estabelecimentos de restauras<o
ou de bebidas.

Portaria n.% 215/2011, de 31 de Maio, que estabelece os requisitos espec’ficos relativos &

instalae>es, funcionamento e regime de classificas<o aplictveis aos estabelecimentos de restauras<o
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ou de bebidas, incluindo aos integrados em empreendimentos tur’sticos e “s sece>es acess—rias d

restauras«o ou de bebidas instaladas em estabelecimentesaaisicom outra atividade principal.

Lei n.¥% 3/2014, de 28 de janeiro, procede ~ segunda alteras<o ~ Lei n.%4 102/2009, de 10 de
setembro, que aprova o regime jur'dico da promoe<o da seguranea e sacede no trabalho, e ~ segund:
alterae<o ao DecretoLei n.¥416/97, de 12 de maio, que transp>e para a ordem jurdica interna a
Diretiva n.% 93/103/CE, do Conselho, de 23 de novembro, relativa “s prescrieses m’nimas de

seguranea e de sacede no trabalho a bordo dos navios de pesca.
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Plano de Auditoria



escola de hotelaria PLANO DE AUDITORIA! Data: Marso de 2014

& turismo de coimbra

A Equipa Auditora (EA) constitu’da por Joana Gonealves Carvalho, estagitria curricular na
licenciatura de DietZtica e Nutrie<o na ESTeSC, e Sara Sofia Pol—nio Martinho, estagitria curricular
no Mestrado Auditoria Empresdria Pceblica no ISCAC, declaram aplicar e respeitar o dever de
confidencialidade, como princ’pio do auditor (Apendid¢ ¢, deste modo prop>em realizar uma

auditoria, de acordo com o seguinte programa:

1. Objetivo e ambito da Auditoria

A presente auditoripretende diagnosticar a situas<o existente na Cozilrodéissionale no Bar
da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimi@ETC) em termos de seguranea alimentar e proceder
a um estudo que possa servir deeba uma implementas<o futura daitlise de Perigos Pontos
Cr'ticos de ControlgHACCP).

Esta aditoria apresentacomo objetivo conhecer as priticas de higiene e seguranea
desenvolvidas pela instituie<o; obter uma vis<o objetiva sobre a efictcia do sistema de seguranea
alimentar desenvolvido; determma conformidade dos procedimentosEtaTC com 0s requisitos
legais e contratuais, pol’ticas, normas, regulamentos e boas priticas de higiene; identificar
par%emetros de potencial melhoria; identificar n«o conformidades para, posteriormente propor

medidas orretivas/preventivas (melhorias nas priticas de higiene e seguranea alimentar).

2. Documentae<o de referencia

Codex alimentarius commission. Recommended international code of practice general principles of
food hygieneCAC/RCP 11969, Rev. £003.

DecretaeLei n¥4 243/86, de 20 de Agosto, que aprova o regulamento geral da higiene e seguranea dc
trabalho dos estabelecimentos comerciais

Portaria 149/88, de 9 de Mare+0, que fixa as regras de asseio e higiene a observar pelas pessoas qu
na sua actividade profissal, entram em contacto directo com os alimentos.

Regulamento (CE) n.%a 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de Janeiro, qu
determina os princ’pios e normas gerais da legislas<o alimentar, cria a Autoridade Europeia para
a Seguranea dos Ahentos e estabelece procedimentos em matZria de seguransa dos gZneros
aliment’cios.

Decretolei n.% 82/2003, de 23 de Abril, que aprova o Regulamento para a classificas<o, embalagem,
rotulagem e ficha de dados de seguranea das preparas>es perigosas.

Regudamento (CE) n% 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de Abril, relativo °

higiene dos gZneros aliment’cios



. PLANO DE AUDITORIA! Data: Mareo de 2014

!
Regulamento (CE) n¥% 2073/2005 da Comiss«o, de 15 de Novembro, relativo a critZrios

microbiol—gicos aplictveis aos gZneros aliment’cios

DecretaelLei n¥% 113/2006, de 12 de Junho, visa assegurar a execus0 e garantir o cumprimento, no
ordenamento jur'dico nacional das obrigas>es decorrentes dos Regulamentos’{8&53}/2004
e 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28ildeefativos ~ higiene
dos gZneros aliment’cios e s regras espec’ficas de higiene aplictveis aos gZneros aliment’cios
de origem animal.

DecretaLei n.% 306/2007, de 27 de Agosto, que estabelece o regime de qualidade da tgua destinad
ao consumo humangrocedendo ~ revis<o do Decretei n.vs 243/2001, de 5 de Setembro,
tendo por objectivo proteger a sacede humana dos efeitos nocivos resultantes da contaminas<c
dessa tgua e assegurar a disponibilizas<o tendencialmente universal de fgua salubre, limpa e
desejavelmente equilibrada na sua composie<o.

Decreto Regulamentar n¥% 20/2008, de 27 de Novembro, que estabelece os requisitos espec’fico
relativos s instalas>es, funcionamento e regime de classificas<o de estabelecimentos de
restauras<o ou de bebidas.

Pottaria n.% 215/2011, de 31 de Maio, que estabelece os requisitos espec’ficos relativos a instalas>es
funcionamento e regime de classificas«o aplictveis aos estabelecimentos de restauras«o ou de
bebidas, incluindo aos integrados em empreendimentos tws's#i¢s sece>es acess—rias de
restauras<o ou de bebidas instaladas em estabelecimentos comerciais com outra atividade
principal.

Lei n.¥% 3/2014, de 28 de janeiro, procede "~ segunda alterae<o ~ Lei n.% 102/2009, de 10 de setembrc
que aprova o regime jur'dicda promoe«o da seguranea e sacede no trabalho, e © segunda
alteras<o ao DecretelLei n.% 116/97, de 12 de maio, que transp>e para a ordem jur'dica interna a
Diretiva n.% 93/103/CE, do Conselho, de 23 de novembro, relativa “s prescrie>es m’nimas de

segurara e de sacede no trabalho a bordo dos navios de pesca.

3. Datas de realizas<o

a) 2 0 14 / 03 / 0 4 ds 1|4 h 00

s 16 h 00

b) /120 1 4 /0 3 //0/5 das|1/1 h 3 0

s 12 h 30

Ano mes dia horfrio
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5-03

14:00

Gabinete das estagifri

Reuni<o de Abertura

Apresenta«o da equipa
auditora e da EHTC
apresentas<o da metodologig
de auditoria; antlise do plan
de auditoria

Sara Martinho
Joana Carvalho

5-03

14:15

¢r ea da Cozinha

Nuno Profirio

Verificar as condie>es da
frea circulante

Sara Martinho

5-03

14:20

¢rea da Cozinha

Nuno Profirio

Verificar a zona de reces<«o
de matZriaprimas

Joana Carvalho

5-03

14:40

¢rea da Cozinha

S—nia Juliko

Analisar fichas deladbs de
seguranea dos produtos,
registos do autocontrolo,
registos do controlo de
pragas, planos de
higieniza«<o faturas e notas
de encomenda de
fornecedores

Sara Martinho

5-03

14:50

¢rea da Cozinha

Nuno Profirio

Verificar a frea de
armazenagem

Joana Candho

5-03

15:05

¢crea da Cozinha

Emanuel Faria

Verificar as condie>es na
trea de preparas<o, confesq
e distribuie<o

Sara Martinho

5-03

15:10

¢rea da Cozinha

Emanuel Faria

Verificar as zonas de
lavagem e tratamento da
louea

Joana Carvalho

5-03

15:15

¢rea da Cozinha

Emanuel Faria

Verificar as instalas>es
sanitfrias e
vestutrios/balnetrios

Sara Martinho

5-03

15:25

¢rea da Cozinha

Emanuel Faria

Verificar o vestuztrio, higieng
pessoal e fichas de aptid«o
dos trabalhadores

Joana Carvalho

5-03

15:35

¢crea daCozinha

Emanuel Faria

Indagar sobre a existencia d
um plano de formas<o e
verificar a aplicas<o de
processos baseados nos
princ’pios de HACCP

Sara Martinho




escola de hotelaria
€ turismo de coimbra

PLANO DE AUDITORIA!

Data: Mareo de 2014

2/*1#!
" 1l o Ty 1 * LI | ! | !
#S# || %&'#! (&)#( ! +$, - +* 48, ! #../+$&01'&),..& ! Py
. ¢rea do self : Verificar a zona de receso e
5-03 | 15:40 . Manuela Jacinto Joana Carvalho
service armazenagem
503 | 15:45 | Srea doselt Grasa Fabio | Verificaras condines na treade | - g, n \arinng
service preparas<o, confes<o e distribuie<o
15:50 | §'€2 do self Graea Fabi<o Verificar a copa suja e limpa Joana Carvalho
5-03 service
503 | 1540 | ¢€@ do self Manuela Jacinto | VeTificar as instalasses sanittrias ¢ - o - Martinho
service vestutrios/balnetrios
rea do self Verificar o vestuirio, higige
503 |15:45 | $€2 Graea Fabi<o pessoal e fichas de aptid«o dos Joana Carvalho
service
trabalhadores
Indagar sobre a existencia de um
503 | 15:50 | §'ea do selt Manuela Jacinto | Prano de formas<o e verificar a Sara Martinho
service aplicas<o de processos baseados
nos princ’pios de HACCP
5-03 | 1555 Gabln_et(_a das Reuni<o de Encerramento Joana Caf"a'ho
Estagifrias Sara Martinho
6-03 |11:30 | Gapinete das Reunico de Abertura Joana Carvalho
Estagifrias Sara Martinho
6-03 | 11:35 | ¢rea da Cozinha | Emanuel Faria Verificar os processos na f.”ea da Joana Carvalho
preparaso, confes«o e distribuie«o
6-03 | 11:50 | ¢crea da Cozinha | Emanuel Faria Ve”f'?ar a lavagem de materials ¢ Sara Martinho
utens’lios
6-03 |12:00 | €2 do self Isaura Cioda V_erlf_lca_r 0S processos de Joana Carvalho
service distribuie<o
6-03 |12:10 g:aer\?igg selt Isaura Cioda Verificar o empratamento Sara Martinho
6-03 | 12:20 Gabinete das Reuni«o de Encerramento Joana Carvalho

estagitrias

Sara Martinho
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5. Listas de verificas<o

Para a execus<0 @staauditoriaforam desenvolvida duaslistas de verificas<o (ckecklist). A
lista de verificas<o Z uma das ferramentas mais oeteis para o auditor, prestando assistencia no
proesso de auditoridd primeira checklist diz respeito ~ cozinha profissional (Apendid¢ d a

segunda ao Bar (@#ndice IV).



8.2. Apendice Il

Declaras<o de Confidencialidade



E Exma. Sra. Dra.
Ana Paula Pais
Escola de Hotelaria e
Turismo de Coimbra
Quinta da Boavista
3030076 Coimbra

Declarae«o de Confidencialidade

A estagitria do mestrado em Auditoria Empresarial di€¢selConformidade do Instituto Superior

de Contabilidade e Administras<o de Coimbra, Sara Sofia Pol—nio Martinho e a estagifria da
licenciatura em DiatZtica e Nutrie<o da Escola Superior de Tecnologia da Sacede de Coimbra, Joana
Gonealves Carvalho, declaram aplice respeitar o dever de confidencialidade, como princ’pio Ztico

do auditor, relativo ~ utilizae<o e protee«o da informas<«o da entidade.

A estagitfria A estagitria




8.3. Apendice Il

Lista de Verificas<o Preenchida:
Cozinha Profissional
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Auditoria - Lista de Verificacao

Cozinha Profissional
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Anos >

2 scsadenots FICHA TECNICA DE FISCALIZAGAO

1 - IDENTIFICAGAO DO ESTABELECIMENTO

Nome/ Designagdo Social: Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Morada: Quinta da Boa Vista

Cédigo Postal: 3030-076 Localidade: Coimbra
Telefone: 239007000 Fax: 239007139

N2 de trabalhadores:

Tipo de atividade:
|:| Bebidas

@ Restauracao
[ ] Outro. Qual?

Numero de refei¢bes servidas (média):

Capacidade maxima de pessoas/servico:

Periodo de Laboracao:
|z| Almogo e jantar
|:| S6 almogo
|:| S6 jantar
D Sem encerramento semanal

@ Com encerramento semanal. Qual? Sdbado e Domingo




2 — PRE-REQUISITOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

Legenda: N/Ap t N3o Aplicavel; N/Aud t Ndo Auditado

A. Area circundante

Al. Condigdes verificadas na area: Conforme | N/conforme N/Ap N/Aud
1- Acessos ao ~ .
. Bom estado de conservagdo e limpeza X
estabelecimento
Distantes do estabelecimento X
2- Caixotes do lixo
Bom estado de conservagdo e higiene X
3- Pavimentagao Bom estado de limpeza X
Observagoes:
B. Zona de rececdo de matéria-prima
B1. Condigdes verificadas na area: Conforme | N/conforme | N/Ap N/Aud
Balanga inspecionada (selo) X
Verificagdo da temperatura dos produtos a recegdo X
1- Zona de recegdo da i
- .9 Termdmetro X
matéria-prima
Presenca de estrados ou prateleiras X
Zona limpa, sem restos de embalagens e desperdicios X
2- Inspegdo a rece¢ao Folha de registos X
Material impermeadvel, ndo absorvente, lavavel e ndo X
téxico
3- Pavimento . ,
Sistema de escoamento de dgua X
Bom estado de conservagao e higiene X
Material impermeadvel, ndo absorvente, lavdvel, ndo X
téxico e com superficie lisa
4- Paredes
Revestimento de cor clara X
Bom estado de conservagdo e higiene X
Revestido com material facilmente lavavel X
5- Teto
Bom estado de conservagao e higiene X
Revestidas com material facilmente lavavel X
6- Portas
Bom estado de conservagao e higiene X
7- Area ventilada X
8 — Higienizagao Folha de registos X

Observagoes:

Armazenamento de produtos na zona de pesagem de matérias-primas.




C. Area de Armazenagem Conforme | N/conforme | N/Ap N/Aud
C1. Condigoes verificadas na area:
Material impermeadvel, ndo absorvente, lavavel e ndo X
toxico
1- Pavimento . ,
Sistema de escoamento de dgua X
Bom estado de conservagdo e higiene X
Material impermedvel, ndo absorvente, lavdvel, ndo X
téxico e com superficie lisa
2- Paredes .
Revestimento de cor clara X
Bom estado de conservagao e higiene X
Revestido com material facilmente lavavel X
3- Teto
Bom estado de conservagdo e higiene X
Revestidas com material facilmente lavavel X
4- Portas
Bom estado de conservagdo e higiene X
5- Area Ventilada X
Com tampa X
6- Dispositivos para Acionamento ndo manual X
residuos Com saco de plastico no interior X
Bom estado de conservagao e higiene X
7- Higienizagao Folha de registos X
Observagoes:
Presenga de dispositivos contra animais ndo permitido (ndo foram colocados pelo controlo de pragas).
C2. Equipamentos de frio Conforme | N/conforme | N/Ap N/Aud
1- Equipamentos de . ~
9 p - Temperatura de refrigeracdo Q42C X
refrigeragao:
Bom estado de conservagao e higiene X
Portas Acionamento interior para abertura em caso de X
emergéncia (equipamentos de grandes dimensdes)
Borrachas Bom estado de conservagdo e higiene X
Grelhas de - L
. Bom estado de conservagdo e higiene X
protecdo
Indicadores de temperatura X
Alarme temperatura ndo adequada X
Utilizagdo de sacos de pldsticos transparentes novos e X
Armazenamento de | resistentes
produtos
Acondicionamento adequado (sem excesso) X
Registos de temperatura X
Higienizagdo e .
g ¢ Folha de registos X

desinfegdo




Observagdes:

O equipamento de refrigeragdo encontrava-se a 72C

2- Equipamentos de

,, Temperatura de refrigeragdo Q-182C X
congelagao: P geragdo Q
Bom estado de conservagao e higiene X
Portas Acionamento interior para abertura em caso de X
emergéncia (equipamento de grandes dimensdes)
Borrachas Bom estado de conservagdo e higiene X
Grelhas de ~ .
- Bom estado de conservagao e higiene X
protecao
Indicadores de temperatura X
Utilizag3o de sacos de plastico transparentes novos e X
Armazenamento de | resistentes
produtos
Acondicionamento adequado (sem excesso) X
Alarme de temperatura ndo adequada X
Registos de temperatura X
Higienizaca .
|g|.en|za~gao € Folha de registos X
desinfegdo
Observagoes:
O equipamento de refrigeragdo ndo indicava a temperatura.
C3. Condigdes gerais do produto Conforme | N/conforme | N/Ap N/Aud
Intactas X
Rotuladas X
1 - Embalagens
Presenca de prazos de validade X
Utilizagdo do método FIFO/FEFO X
Produtos colocados sobre estrados ou prateleiras X
Produtos afastados de paredes e tetos X
Produtos descartonados X
2- Arrumagao dos
produtos Produtos mais pesados e garrafas nas prateleiras X
inferiores
Produtos mais sujos num plano inferior X
Protegidos dos raios solares, poeiras ou conspurcagoes X
3 - Separacdo e identificagdo dos produtos ndo conformes X
4- Separagao dos produtos por género alimenticios X
5- Produtos nao alimenticios rotulados e separados X
0 o .
6- Inspegdes periddicas Folha de registos X

aos produtos

Observagdes:




D. Condigdes verificadas na area preparagdo (1)/ Confegio (2)/ Conforme N/Conforme N/Ap N/Aud
Material impermedvel, ndo absorvente, lavavel x | x X
e ndo toxico
1- Pavimento . .
Sistema de escoamento de agua X X X
Bom estado de conservagao e higiene X X X
Material impermeadvel, ndo absorvente, X X X
lavavel, ndo toéxico e com superficie lisa
2- Paredes Revestimento de cor clara X X X
Bom estado de conservagdo e higiene X X X
Revestido com material facilmente lavavel X X X
3 -Teto
Bom estado de conservagdo e higiene X X X
Superficie lisa, ndo absorvente e lavavel X X
4- Portas
Bom estado de conservagdo e higiene X X
5- Area ventilada X | X | X
6- Mesas de Armazenados em local isolado X X
preparagao/corte Bom estado de conservagdo e higiene X X
Materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo X X X
7- Equipamentos/ | e n3o toxicos
utensilios
Bom estado de conservagao e higiene X X X
8- Equipamentos de . ~
qulp_ ~ Temperatura de refrigeragdo Q42C X X
refrigeracao
Bom estado de conservagao e higiene X X
Portas Acionamento interior para abertura em caso X X
de emergéncia
Borrachas Bom estado de conservagdo e higiene X X
Grelhas d - L
re af € Bom estado de conservagdo e higiene X X
protecdo
Indicadores de temperatura X X
Utilizag3o de sacos de plastico transparentes X X
Arrumagdo de | novos e resistentes
produtos
Acondicionamento adequado (sem excesso) X X
Alarme de temperatura ndo adequada X
Registos de temperatura X X
Higienizacs
|g|.en|za~gao € Folha de registos X X
desinfegcdo
9- Higienizagao Folha de registos X X X

Observagoes:

Na zona de distribuigdo do self-service ndo existe escoamento.

O equipamento de refrigeracdo na zona de confegdes encontra-se avariado, como tal recorrem aos equipamentos presentes na zona

de preparagao.




Na zona de preparagdo os equipamentos de refrigeragdo encontravam-se a uma temperatura superior a 42C e com produtos

cartonados.

Nesta zona também existe equipamento de congelagdo com as mesmas condigdes verificadas nos de refrigeragdo e com

temperaturas superiores a -182C.

Esta checklist ndo completa, no entanto existe a zona de pastelaria que apresenta as mesmas condi¢Oes verificadas na zona

preparacgdo, inclusive a irregularidade no que respeita as temperaturas apresentadas no equipamento de congelagdo (-142C).

E. Area de preparagio

E1. Condigdes verificadas na area preparagao Conforme | N/conforme | N/Ap. | N/Aud
1-Zona Unica X
Pescado X
Carne X
2._ Constituida por Produtos horticolas X
diferentes zonas de
preparagao Outras N
Quais?
Zonas identificadas X
Preparacdo dos diferentes grupos de alimentos em X
diferentes momentos
Higienizagdo dos utensilios, superficies e
3- Se zona Unica equipamentos entre a preparagdo dos diferentes tipos X
de alimentos
OperagGes de preparagdo separadas das de confegdo X
por limpeza e desinfegdo
Observagoes:
A drea de pastelaria é uma zona Unica.
E2. Condigdes gerais do produto Conforme | N/conforme | N/Ap N/Aud
1- Protegido dos raios solares, poeiras ou conspurcacoes X
Realizada em refrigeragdo X
Temperatura °C
2- Descongelagio Nas prateleiras inferiores X
O produto em processo de descongelagao estd colocado
em recipientes que impegam o contacto dos mesmos X
com o exsudado
Observagoes:
F. Area de confecdo
F1. CondigOes gerais do produto confecionado Conforme N/Conforme | N/Ap N/Aud
Na confegdo, os alimentos sdo sujeitos a uma X
temperatura superior a 75°C (centro da pega)
1- Confegdo Alimentos confecionados ndo sdo expostos a X
temperaturas de risco (5-652C)
Registo de temperaturas X




Controlo temperatura de fritura (max. 1802C) X
2-Oleos de fritura Registos dos testes de diagndstico de compostos X
polares
3- Protegido dos raios solares, poeiras ou conspurcagoes X
Observagoes:
Auséncia de medigdo da temperatura dos produtos confecionados.
G. Area de distribuicdo
G1. Condigoes verificadas na area de distribuigdo Conforme N/conforme N/Ap N/Aud
Servido de imediato X
Banho-maria X
A quente
1- Tipo de distribui¢cao Estufa X
Refrigeragdo X
A frio
Congelagdo X
Banhos-maria (temperatura da peca superior a 65°) X
Estufas (temperatura da peca superior a 65°) X
2- Equipamentos
E it
xpositores Temperatura <7°C X
de frio
Observagoes:
Auséncia de controlo de temperaturas dos alimentos confecionados na zona de distribuigao.
H. Zona de lavagem e tratamento de lougca/palamenta
H1. Condigdes verificadas na area Conforme N/conforme N/Ap N/Aud
1- Separagao espacial da copa suja e da copa limpa X
2- O transporte da louga suja ndo se cruza com a da loiga limpa X
Material impermedvel, ndo absorvente, lavdvel e ndo X
téxico
3- Pavimento . .
Sistema de escoamento de agua X
Bom estado de conservagao e higiene X
Material impermedvel, ndo absorvente, lavével, ndo X
tdéxico e com superficie lisa
4- Paredes .
Revestimento de cor clara X
Bom estado de conservagao e higiene X
Revestido com material facilmente lavavel X
5- Teto
Bom estado de conservagdo e higiene X
Superficie lisa, ndo absorvente e lavavel X
6- Portas
Bom estado de conservagao e higiene X
7- Area Ventilada X
Materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e ndao
8- Bancadas/ e X
. toxicos
estruturas de apoio
(estantes, prateleiras, | Bom estado de conservacio e higiene X




estrados)

9- Higienizagao Folhas de registo X
Observagoes:
H2. Condigdes gerais da louga e palamenta Conforme N/conforme N/Ap N/Aud
1- A louga fina encontra-se arrumada em armarios fechados X
2- A louga grossa encontra-se arrumada em prateleiras e virada ao contrario X
3- Separacdo e eliminag¢do de louga que esteja danificada X
4- Louga Bom estado de conservagdo e higiene X
limpa/palamenta Protegidos de poeira/conspurcagdes X
Observagoes:
| — Subprodutos e residuos Conforme N/conforme | N/Ap N/Aud
1- Os restos de cozinha e mesa sdo encaminhados como residuos urbanos sélidos X
2- Outro destino. Qual? X
Bom estado de conservacgao e higiene X
Lavados e desinfetados diariamente X
Registo atualizado X
3- Contentores, baldes e - .
recipientes de lixo Providos de saco de plastico X
Acionamento ndo manual X
Numero adequado X
Localizagdo adequada X
4- Recipientes do lixo esvaziados quando necessdrio e corretamente X
5- Separagao de residuos para reciclagem X
5- As gorduras Encaminhadas para unidade de reciclagem X
alimentares usadas
nas fritadeiras Se ndo. Qual o destino? X
Observagoes:
J — Instalag¢des sanitérias e vestuarios/balnearios
J1. Condigdes verificadas na area: Conforme | N/conforme N/Ap N/Aud
Separadas da zona de manipulagdo X
1- Acesso
No interior do estabelecimento X
2- Separadas por Sexo X
3- Equipados Papel higiénico X




Sabdo liquido desinfetante X
Piagaba X
Caixotes de lixo forrados com sacos de plastico X
(acionamento ndo manual)
Estojo de primeiros socorros X
Com torneiras de acionamento ndo manual X
Com agua quente/fria X
4- Lavatorios Materiais de lavagem (detergente/desinfetante) X
Meios de secagem X
Quais? Papel
5- Area ventilada X
Numero suficiente (n2 igual aos trabalhadores) X
6- Cacifos
Bom estado de conservagdo e higiene X
1:::::7:::0/ Bom estado de conservagao e higiene X
8- Janelas Presenca de redes mosquiteiras X
9- Higienizagao Folha de registos X
Observagoes:
L — Pessoal
L1. CondigGes verificadas na area: Conforme | N/conforme | N/Ap. N/Aud
Confortavel e adequado as tarefas X
Material de facil lavagem X
De cor clara X
Protecdo total do cabelo X
1- Vestuario Calgado impermeavel, antiderrapante e fechado X
Bom estado de conservagdo e higiene X
Uso exclusivo no local de laboragdo X
Unhas limpas e curtas X
Auséncia de adornos e joias X
Cabelo limpo X
2- Higiene pessoal
Cortes ou ferimentos protegidos X
3- Fichas de aptidao Ficha de aptiddo para cada trabalhador X

Observagoes:
OPuve opv}e
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3 — OUTROS PRE-REQUISITOS




A. Plano de Higienizagdo Conforme | N/conforme | N/Ap N/Aud
1- Existe um plano de limpeza e desinfe¢do
Das instalagGes X
Dos equipamentos X
Dos utensilios X
Outros.
. X
Quais?
2- Fichas de utilizagao e seguranga dos produtos quimicos X
3- Dispositivos de Armazenados em local isolado e identificado X
limpeza e desinfe¢do | po estado de conservacio e higiene X
Lavatdrio com torneiras de acionamento ndo manual X
Lavatdrio com dgua quente/fria X
. 4- D|5p05|t|v.os de~ Meios de lavagem (detergente/desinfetante) X
limpeza e desinfe¢do
das maos Meios de secagem. X
Quais? Papel
Em numero suficiente X
Observagoes:
Dispositivos de limpeza e desinfegdo fornecidos e pela empresa de limpeza.
B — Informagao sobre rastreabilidade
B1-Registos de matéria-prima Conforme | N/conforme N/Ap N/Aud
1- Registo em arquivo (rastreabilidade) X
2 - Amostras do produto final X
Observagoes:
C. Controlo de Pragas Conforme | N/conforme | N/Ap | N/Aud
. Empresa da especialidade
1- Execucao X
Qual? TRULY NOLEN
2- Existe um programa de controlo de pragas (plano de desinfestagdo) X
Qual a periodicidade? 3 em 3 meses
Iscos X
Sinalizagao visivel dos iscos X
3- Iscos
Localizagdo adequada X
Identificagdo no mapa das instalagdes os locais dos iscos X
4- Existem relatodrios dos controlos efetuados X
5- Fichas de seguranga dos produtos aplicados no estabelecimento X

10



6- N3o existem evidéncias de pragas X
Observagdes:
Verificou-se a presencga de tragas na drea de armazenagem
D. Controlo de Agua Conforme | N/conforme | N/Ap | N/Aud
1- Abastecimento com agua potavel X
Observagoes:
E. Formagdo Conforme N/conforme N/Ap | NA/Aud
1- Existe um plano de formagao X

2- Agbes Registos das formacdes X

efetuadas Certificadas pela entidade formadora X
3- Todo o pessoal que manuseia os alimentos dispoe de formagao em
matéria de higiene dos géneros alimenticios, de instrugio e /ou formagéo X
adequadas para o desempenho das suas fungées
Observagoes:
F. Principios do HACCP Conforme N/conforme N/Ap N/Aud
1- Estdo criados, aplicados e mantidos processos permanentes baseados nos

L X

principios HACCP?
2- Cumprimento do principio marcha sempre em frente X

Observagoes:

ASSINATURA:
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8.4. Apendice IV
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Este trabalho tencomo principal objetivo a identificas<o dos perigos e avalias<o dos respetivos
riscos inerentes ao funcionamento da Escola de Hoteldnaismo de CoimbréPretendese avaliar

e implementar as maths corretivas de todas as secees respeitant€®zinha Profissional e
Cafetaria contribuindo assim, para a melhoria das condie>es e procedimentos ligados ao setor da

atividade em antlise.

Segundo a Agicia Europeia para a Seguranea e Sacede no Trabal@lias<o de riscos 2o
processo que mede 0s riscos para a seguranea e sacede dos trabalhadores decpemgossnde

local de trabalho. f uma angdi sistem¥tica de todos os deperelacionados com trabalho, que
identifica: aquilo que Z sudbeel de causar les>es ou danos; a possibilidddeperigos serem
eliminados e, se tal n<«o for o caso, as medidas de prevene ou prafiee<existem, ou deveriam
exLVWLU SDUD FRQWURODU RV ULVFRV’

Tornase assim, num mZtodo imprescind’vel na definie«gpderidades de intervense como tal, Z
fundamental efetulas para que se possam equacionar medidas de protes<o e preveneo, com vista a
eliminar ou diminuir a probabilidade de ocorrencia de acidentes de trabalho, bem como de doeneas
profissionais.

O risco resulta da possibilidade de uma condie<o de perigo se concretizar a qualquer n’vel, num
determinado espaco de tempo, tendo como consequencias les>es ou perdas materiais
denominados danos. A magnitude do risco depende da sua probabilidade de iacerreac
gravidade dos danos causados.

Ap—s se terem avaliado 0s riscos Z importante hieralogiizal seja, quantificls para pdermos

saber para quais devester uma as<o priorittrigl).

Em qualquer setor econ—mico, nomeadamente na restauraso e hoteti@xste um noemero
aprecitvel de pessoas que n<o se apercebe da import%.ncieodgwrofissionais e atZ os considera
normais e inerentes ao exerc’cio de uma profiss<o.

Depois hf ainda a noso de que nos setores de servisos 0s acidentes e doerpsionaisf s<o
praticamente inexistentes. Todavia, embora com pequena visibilidade, existem riscos muito
concretos no setor que, n<o sendo eliminados ou controlados, podem ter consequencias mais ou

menos graves para os trabalhadores e para as empresas.
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%%%%%% %% %% % %% %4% %% %% %% % %% %% %% % %% % % %% % % %% % %% % %% %% % %% % % % %
Legalmente, e para alZm do que o C—digo do Trabalho estipula no dom’nio da seguranea e Sacede |
Trabalho (SST) para todas as atividades, a hotelaria Z ainda enquadrada por legislas<o &spec’fica
Essa legislas<o obriga, nomeadamente, cada empregador aizawrgas atividades de SST,

identificar e avaliar os riscos e promover as medidas adequadas de pré2gne<o

O="#()*$+*>'#., 0'2*0 |

ambito

Diploma Legal

Seguranea, Higiene e Sacede no Trabalho

Aprova o Regime do Contrato de Trabalho em Femfceblicas
Lei n.¥ 59/08 de 11de setembrol (RCTFP), e respetivos anexos. AnextRegime e Anexatl|
Regulamento.

Diploma Legal Condie>es de Acessibilidade

Aprova a definie<o de condie>es de acessibilidade a satisfazer
DL. n.% 163/06 de 8 de agosto || Projeto e na construs«o de e®s pceblicos, equipamentos coleti
e edif'cios paeblicos e habitacionais.

Diploma Legal Ascensores

Aprova as disposie>es aplictveis " manuteneo e inspe«o de

DL. n¥2 320/02 de 28 de dezembr}|  a5censores, montargas, escadas mec%onicas e tapetessolal

Estabelece os princ’pios @& de seguranea a que devem obede
0S ascensores e respetivos componentes de seguranea e def
requisitos necessirios ~ sua colocas<o no mercado, assim corj

avalias<o da conformidade ~ marcas«o CE de conformidade.

DL. n.V4 295/98 de 22 de setembr

Diploma Legal Locais de Trabalho

Aprova o regulamento geral de higiene e seguranea do trabalh

DL n.%2 243/86 de 20 de agosto estabelecimentos comerciais, de escrit—rios e servisos.

Transpse paaa ordem jur'dica interna a Direa n.v 89/654/CEE,
DL. n.Y 347/93. de 1 de outubro Conselhode 30 de outubro, relativa s prescrie>es m’nimas d
seguranea e de sacede nos locais de trabalho.

Estabelece as prescris>es m’nimas de segarande sacede nos

Aprova o sistema nacional de certificas<o energZtica e da quali

DL n.¥4 78/06 de 4 de abril do ar nos edif'cios e transp>e parcialmente para ordem jur'di

! Decreto-Lei n.2243/86, de 26 de Agosto, que aprova o Regulamento Geral de Higiene e Seguranca do Trabalho nos
Estabelecimentos Comerciais, de Escritérios e Servigos.
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internaa Diretivan.% 2002/91/CE, do ParlameBtogopeu alo
Conselhode 16 de dezembro, relativa ao desempenho energ2
dos edif'cios.

Diploma Legal Ambiente TZrmico

Aprova o regulamento dos sistemas EnergZticos de Climatizas
DL n.% 79/06 de 04 de abril Edif'cios (RSECE)

Visa dar cumprimento ao DL¥4 78/06. DE 04 DE abi
calendariza a aplicas<o do Sistema de Certificas<o EnergZtica {

Portaria n.% 461/07 de O5uw&ho _ _
Qualidade do Ar Interior (SCE).

Diploma Legal R

Estabelece os requisitos accesticos dosiedjf@m vista a melhor
DL n.% 129/02 de 11 de maio as condie>es de qualidade accestica.

Estabelece as prescris>es m’nimas de seguranea e sacede em
DL n.%182/06 de 06 de setembrg de exposie<o dos trabalhadores aos riscos devido ao ru’do

Aprovao regulamento geral do ruido, com as alteras>es introduz
pela Declaras<o de Retificas<o n.%418/07, de 16 de mareo e pelq

DL n.% 9/07 de 17 de janeiro
n.v. 278/07, de 1 de agosto

Aprova o novo Regulamento dos Requisitos Accesticdsdifisios
DL n. 96/08 de 9 de junho (RRAE), dterando o DL n.¥2182/06, de 6 de setembro.

Diploma Legal Riscos ElZtricos

Estabelece as condie>es tZcnicas a que devem obedecer
estabelecimento e a exploras<o das instalas>es que utilizem eng
elZtrica, em alta e baixens<o, de corrente alternada ou corren
continua, com vista ~ protes«o de pessoas e a salvaguarda d
interesses coletivos.

DL n.% 740/74 de 26 de dezembir

Aprova as Regras TZcnicas das Instalas>es ElZtricas de Bai
Tensc<o.

Portaria n.Vs 948A/2006 de 11 de
setembro

Diploma Legal Vibrae>es

Estabelece as prescris>es m’nimas de protee<o da sacede e sed
dos trabalhadores em caso de exposie<o aos riscos devidos

DL n.% 46/06 de 24 de outubro .
vibrae>es.

Diploma Legal Equipamentos Dotados de Visor

Transp>epara a ordem jur'dica interna a Diretiva n.% 90/270/CH
Conselho, de 29 de maio, relativapiescrie>xesm’nimas de

DL n.% 349/93 de 1 de outubro . .
seguranea e saca@speitanteaotrabalhocom equipamentos
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dotados de visor.

Diploma Legal Mtquinas eEquipamentos

Transp>e para a ordem jur'dieaDiretivan.¥s 2001/45/CE, do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de junho, relativg
prescrie>xes m’'nimas de seguranea e de sacede para a utiliza<o
trabalhadores de equipamentos de trabalho.

DL n.¥0/05 de 25 de fevereiro

Estabelece as regras a que deve obedecer a colocas<o ho merq
entrada em servieos das mfquinas e respetivos acess—rios, bg
a colocas<o no mercado das quas&quinas, transpondo paa
ordem jur'dica interna a ditiga n.%4 2006/42/CE, do Parlament]
Europeu e do Conselho, de 29 de junho, na parte que respei
mifquinas.

DL n.% 103/08 de 24 de junho

Diploma Legal Subst%oncias Perigosas

Transpse para a ordem jur'dica interna a Diretiva n.% 2006/8/G
Comissc<o, de 3 de janeiro, que altera para efeitos de adaptas«(
progresso tZcnico, os anexos I, Ill e V da Diretiva n.¥ 1999/4!

do Parlamento Europeu e do Conselho, de 31 de maio, relati
DL n.¥. 63/08 de 2 de abril aproximae<o das disposi®>es legislativas, regulamentares e
administraitvas dos Estados membros, respeitantes ~ classifical
embalagem e rotulagem das preparas>es perigosas e republic
anexo, o DL 82/03, de 23 de abril, com as alteras>es introduzig

Aprova as prescrisses m’'nimas em masZde proteso da sacede
seguranea dos trabalhadores contra os riscos ligados ~ exposi
agentes qu’micos no local de trabalho e transp>e para a ordg
DL % 24/12 de 6 de fevereiro jur'dica interna a Diretiva n.% 2009/_1.5/CE, da Comi_ss.<o, del
dezembro, que estabelece a teeckfta de valores limite de
exposie<o profissional indicativos para a execus<o da Diretiva |
98/24/CE, do Conselho, de 7 de abiril.

Prescrie>es m’nimas de protes«o da seguranea e sacede do

DL n.% 84/97 de 16 de abril trabalhadores contra riscos da exposa agentes biol—gicos dura|
o trabalho.
Diploma legal Protee>es Coletivas

Transp»e para a ordem jur'dica interna a Diretiva n.% 2011/45/(
Parlamento europeu e do Conselho, de 27 de junho, relativa
DL n.¥2 50/05 de 25 de fevereiro|| prescrie>esm’nimas de seguranea e de sacede para a utilizas«o

trabalhadores de equipamentos de trabalho.

Estabelece as regras a que deve obedecer a colocas<o no merq
DL n.% 103/08 de 24 de junho || entrada em servieo das miquinas e respetivos acess-emarho
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a colocas<o no mercado das quasé&quinas, transpondo para ord
jur'dica interna a diretiva n.%4 2006/42/CE, do Parlamento Eurg
do Conselho, de 29 de junho, na parte que respeita "s mfqui

Diploma legal

Protee>es Individuais

DL n.% 3488de 1 de outubro

Prescrie>xes m’'nimas de seguranea e de sacede dos trabalhadg
utiliza=<o de equipamentos de protes<o individual.

Portaria n.Y 988/93 de 6 de outub

Descris<o tZcnica dos equipamentos de prote«o individual e g
atividades e setorele atividade para os quais aquele pode se
necesstrio.

Diploma legal

Gits

Portaria n.% 362/00 de 20 de junh

Estabelece as regras aplictveis aos procedimentos a que dg
obedecer as inspee>es e a manutene<o das redes e ramais
distribuie<o e instalas<ode gts.

DL n.% 521/99 de 10 de dezembir

Estabelecas normas relativas ao projeexecu«o, abastecimento
manutens<«o das instas>es de g¥s combust’vel em iweis.

Diploma legal

cgua

DL n.% 306/07 de 27 de agosto

Estabelece o regime de qualidadetdaa destinada ao consumd
humano.

Diploma legal

Prevene«o e Combate a Incendio

DL n.Y 220/08 de 12 de novembr|

Estabelece o Regime jur'dico da Seguranea Contra Incendios
Edif'cios (SCIE).

Portaria n.v 1532/08 de 29 de
dezembro

Aprova a regulamentaextZcnica das condie>es de seguransa col
incendios em edif'cios e recintos.

Portaria n.%264/09 de 22 de janeir

Estabelece o regime de credencias«o de entidades para a emig
pareceres, realizas«o de vistorias e de inspe+>es dadie@s de
segurara contra incendicem edif’cios (SCIE).

Diploma legal

Sinalizas<o de Seguranea

DL n.% 141/95 de 14 de junho

Prescrie>es m'nimas de colocas<o e utilizas<o da sinalizas<o df
seguranea e de sacede no trabalho

Portaria n,Y2 145695 de 11 de

dezembro

Regulanenta as prescri>es m'nimas de colocas<o e utilizas«o g
sinaliza+=<o de seguranea e de sacede no trabalho.

Quadro 1. Legislagdo
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Neste tema aborese todos 0s riscos e acidentesgieeis de ocorrer neste setor, a saber:

?=;= +ABCDB!EFI*CAEFGHFB!GD!BFHDI'EJ!HFBHJIKIJLMD

+ ,-./9%0.1/220345-/%/6%-745086%5/

As quedas do tipo escorregadelas e tropees>es s<0 uma das causas mais comuns de acidentes nes
seta. S«o0 causadas, principalmerger ¥gup, res’duose alimentos ou gordura no pavimento, sendo
agravadas com o uso de calsadadequadpcaminhar demasiado depresgaor distrae<o.

A existenciade piso irregular ou em mau estado de conservaso e a presenea de algbtiriir as

vias de ciralas<o associados muitas vezesalta de espaso, poder<o contribuir para a origem deste
risco(3).

£ 9:-;-<4=>/%50%7?4:02-4-.%1/2 % 0.

A maior parte das les>es sofridas na cozinha s<o cortes, que ocorrem quandlizam
equipamentos e utens’lios cortantes ou quando se procede ~ sua liFfipedareira, picadora de
carne, mfquina de passar carne e facas de diferentes tamanbrerspbos de materiais cortantes

gue podem estar na origem deste r{§&)o

£ @A47-A6;4=>/%50%7?4:02-4-.%8607:0.

A manipulas<o de materiais ou alimentos quentes podem originar queimaduras de virios graus
conforme a sua profundidadeanelas e tachos a ferver, pratos quentes, alimentos ou fguera fer
podem estar na origedeste riscoO —leo quente constitui tambZm um risco considerfvel para os
trabalhadores que utilizarfnitadeiras, podendo estes sofrer queimaduras graves se 0 —leo ou a
gordura n<«o arrefecaantes de ser manuseado ou se n<ozatiém o equipamento adequgdp

+ @47-A6;4=>/%50%A2/56:/.%86B%1/.%

O contacto e manipulas<o com produtos qu’'micos podem provocar les>es e em menor escala
doeneas profissionaisNa restaurae<o, muitos produtosogem representar um risco para 0sS
trabalhadores, incluindéquidos de limpeza como detergentes para a miquina de lavar louea,

produtos de limpeza decanos, desinfantes, desengordurantes ou produtos usados nas
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desinfestas>esOs riscos mais comuns s<acontacto com a pele ou com os olhos e a inspiras<o ou a
ingest«o quando n<o se respeitam as indicas>es da rotulagem, das fichas tZcnisag@aiea.

Muitos produtos qu’micos s<0 perigosos por serem corrosivos e poderem prquecaaduras a
pele e de olhos se os seuslgiaos entrarem em contacto com o corpo. Sewntrolo adequado,
alguns podem causar dermatites de contacto (pele seca, ulcerada e@sceomas), eczemas ou
outras irritas>es da pele e problemas respirat—rios.

Os maiores probieas relatos a este riscodeW DGRV 3LQ O&®&B®B" QHVWH VH

- Na aquisie<o de produtos qu'micos n<o ht interesse pelas caracter’'sticas dos pgothaioss em
guest>es de seguranea, sacede e ambiente;

-A maioria n<o ter ou n<o saber a utilidade das fichas tasné de seguranea dpdutos qu’micos;

- N<o ter ou n<«o usar os equipamentos de protes<o individual (EPI);

- N<o manipular corretamente os produtos, orientaselpelo senso comum;

- Arrumas<o inadequad#3).

+ C.A4=/%DB.-1/%-74508645/

Na generalidadeps servieos de restauras«o tencomo defeito de construeo base, uma frea
deficiente para armazenamenpweparas<o e conteo de alimentos, e a frea com mathmens<o
destinada aos clientes, pondo em causa oaltrabe o bemestar f'sico e psicol—gicalos
trabalhadores.

[ necessirio existir espaso livre dispon’vel para que os trabalhadores se possam movimentar
livremente no local de trabalho, evitandolmgue entre pessoas ou com tigeonstituintes das
pr—priginstalas>es ou irregularmente distribu’dos.

f muito frequente, na restauras«o, acontecerem quedas devido ao facto de o armazedamento

produos, n<o ser efielado num local pr—prio, mas sim dispersos pelas instalay>es

?=9= +ABCDB!NADOPQACDB

Os riscos biol—gicos para a sacede est«o relacionados com a exposie«o a bactZrias, v'rus, fungos
outros microrganismos e toxinas associadas. Estes microrganismos esto presentes um pouco po
toda a parte no meio naturalepresentam um perigo potencial para a spoetiéca.

Os riscos biol—gicos est«o presentes nos alimentos, em particular nos produtos danomgém

crus. A salmonela nas aves de capoeira, a Listeria monocytogenes nos lactprochgaes ~ base
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de care, as biotoxinas nos moluscos vivos, a Trichinella em equ'densnes e a BSE no gado

bovino, em particular, apresentam riscos graves para a sacede pceblica.

Os riscos biol—gicos tambZm podem ter origem no contacto com os res’duos alimertésas, na
sya dos clientes, nas pragas, por acumulas<o de sujidade e atravZs do ar contaminado.
As vias de entrada dos contaminantes biol—gicos nos trabalhadores da restaurae<o pegem ser:

respirat—ria, oral ou dZrm({8x

?=?=+ABCDB!'QDGPRACDB

O sucesso na melhoria dos locais de trabalho requer a colaboras<o entre degigfissgpnais da
sacede do trabalho e trabalhadores. A aplicas<o superficial de negliagnais pelos desigreou,
aquelas de controlo déiddades aplicadas pelos profissiondessacede do trabalho, ficam aquZm do

desejado para postos de trabalho seguros, saudjredutivos(4).

* @/E-?07:4=>/%?4764;%50%14234.

Muitas tarefas necessitam da movimentaes<o manual de cargas como por exemplo: pegar em panelas
grandes e pesadas, pegar em sacos de batata de 20 kg ou transpods de bébidas gaseificadas.

As les>es provenientes da movimentas<o manual de cargas podem resultar de um cenico incidente
grave, mas, na maioria dos casos, s«0 devido a posturas incorretas nesses movimentos, ou esforso
excessivos e continuados durante wsger'odos ou atZ devido a stress acumulado.

A elevas«o e o transporte de objetos pesados s<0 uma das principais causas das dores lombares
enquanto as atividades repetitivas ou que exigem esforeo f'sico e uma postura inadequada est<o
associadas a les>e®s membros superiores.

As les>es moescukesquelZticas resultantes da movimentas<o manual de cargas e do trabalho
repetitivo s<o muito frequentes nesta atividade.

Qualquer trabalhador pode vir a sofrer de les>es moessgi®|Zticas; contudo, estas lepesdem

ser evitadas atravZs de uma avaliaso das tarefas que o trabalhador executa, da ados«o de medida:
preventivas e de um controlo cont’nuo da eficfcia dessas medidas.

As dores lombares constituem um dos principais problemas de sacede relacionadaslualimoo t
(23,8%) na UE, com um ncemero significativamente mais elevado de trabalhadores (38,9%) afetados

nos novos Estadadembros(b).
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Orisco de les>es lombares aumenta se as cargas forem:

%

Demasiad pesadasn«o hi um limite exto de peso que seja segutoum peso de0 kg a

25 kg Z pesado para ser sustentado pela maior parte das pessoas;

Demasiado grandese as cargas forem muito grasde<o Z poss'vel observar ssgras

bisicas de elevas0 e transporte, nomeadamente manter a carga t<o pr—edma doanto
poss'vel, pelo que os mcesculos se cansam mais rapidamente;

Dif'ceis de agaar. pode fazer com que o objeescorregue e provoquen acidentecargas

com extremidades agueadas ou com materiais perigosos podem causar des>es
trabalhadores;

Desequilibradas ou insttveisausam a distribuis<o irregular da carga pelos mecesculos e

cansaeo, devido ao facted centro de gravidade dbjeto estar distante do centdo corpo
do trabalhador;

Dif’ceis de alcanearse para alcanear a carga for necessirio esticar os braeos, dobrar ou

torcer o tronco, Z necesstrio uma maior forea muscular;

De forma ou dimens<o gue limite a vis<o do trabal@@Gumentandagssim, gossibilidade

deste escorregar/tropeear, cair ou col{@iy.

£ /.:624.%-71/220:4%

Na restauraso, as tarefas executadas exigem na sua maioria que os trabalhadores estejarr

constantemente de pZ, provocando uma sobrecarga nas pernas, dando origem:

+ Acumulas<o de I'quidos n—s pZs e tornozelos;
+ Varizes;

+ M1 circulas<o sangu’nea nas pernas;

+ Fadiga muscular localizada nas pernas;

+ Cansaeo e falta de aten«o.

No desrespeito pelos princ’pios ergonees) risco de posturas incorretas e ritmos de trabalho

mon—tonog repetitivos, tornde necessirio adaptar o tdhleaao individuo, especialmente na

conce<o dos locais de trabalho, na escolha de equirdos, mZtodos de trabalho epedu«<o,

tendo como principal objeo minimizar este tipo de riscg3).
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+ F?G-07:0%:H2?-9%

O ambiente tZrmico de um local de trabalho Z um conjunto de par%.metros e n<otappesstara
do ar, como por vezeg pode pensaDesse conjunto fazem parteéemperatura do ar, asmidade

relativa, a velocidade do ar e o calor radiante.

Na restaurae<o o0 maior problema no ambiente tZrmicdemaeratura elevada existergendo este
par%emetro mais influenciado pela humidadetefperaturas baixas s<«o maluenciadaspela

velocidade do ar, par%.metro que tedo tanto impacto neste sec{d).

¥ Trabalho em ambientes quentes

32V ORFDLVY GH WUDEDOKR EHP FRPR DV LQVWDODO}HV FR
temperatura e hurdade, de modo a proporcionar bekhVWDU H GHIHQGHU D VD~GH C
(DL n¥, 243/86, de 20 de Agosto). Os cozinheiros num restaurante correm riscosedrstiesse
mal-estar geral provocado pelo ambiente quente e hocemido existente na cozinha.

A exposis<o prolongada a um ambiente de trabalho adverso pode provocar uma sZrie de
perturbae>es, sendo estas agravadas no ver«. Os n'veis deestlessm trabalhador, a sua
capacidade para trabalhar e a segaramo local de trabalho s<o afetados por tgoiafatores
ambientais: a temperatura, a humidade, o calor por radiaso e a velocidade do ar. Os dois celtimos
par%.metros n<o tsm um impacto relevante neste sector.

As caracter’sticas pessoais de um indiv'duo, tais como a idade, o0 peso, a boa forntadgtaicale
aclimatae<o, o metabolismo, o consumo de flcool ou drogas, assim como uma variedaele-ds, d

como a hipertens<o, a@ DP WRGDV HODV D V XDA Yehgzhatuialdesliée®scdd D R
trabalho deve, na medida do poss’vel, oscilar ed8vC e 22v4C, salvo em determinadas condis>es
climatZricas, em que podert atingir os 25¥%C. A humidade da atmosfera de trabalho deve oscilar
HQWUH (DL n¥2 243/86, de 20 de Agosto).

E medida que a temperatura aumenta, a capacidade para trabaimsi. Egudos indicam que,

acima dos 2/, a capacidade de trabalho diminui 4% por cada grau adicional.t€eparatura

subir acima dos 3€&, a concentras<o diminui, perege forea, cometerse erros, a fadiga e a
exaust<o instalarse e, consequententeno neaero de acidentes aumentéb}.
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% Trabalho em ambientes frios

A existencia de c%omaras de frio onde o trabalhador permaneea no seu interior durante alguns

perodos pode causar medtar, frieiras, dores de cabeea,egoaduras pelo frio e problemas

respirat—rig®).

?=T=+KSED

O ru’do Z resnhecido como um pblema no sector da restauras®rocessos culintrios ruidosos,
sinais sonoros repetitivos, mfquinas de lavar lousa, equipamentos, exaustores, ventilas<o, moinhos
de cafZ, meesica e o barutfus clientes fazem parte deste tipo de trabalh
Se tiver de levantar a voz para se fazer ouvir por alguZm que esteja pr—ximo de si, Z poss'vel qu
haja um problema de excesso de ru’do no seu local de trabalho. A exposiso repetida durante longos
per'odos pode atara audi«<o. Existem virios diplonsano enquadramento legislativo nacional que
forram os empregadores antar medidas preventivas e corretivas em relas«o atmses de risco
gue possarafetarnegativamente a sacede dos trabalhadores.
O DL n¥4 182/2006 de 06 de Setembro transp>e para odesnqeato jur'dico nacional a Direa no
2003/10/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 6 de Fevereiro, acerca das prescrie>es
m’nimas de seguranea e sacede respeitantes = exposieo dos trabalhadores aos riscos devidos a
ru’do, estabelecendo eslores limite e de &0, no que se refere ~ exposie<oggsoal difria de um
trabalhado(3).

¥ Valores limites de exposie<0: LEX,8h = 87 dB(A); Lc,pico = 140 dB(C)

¥ Valores de &0 superiores: LEX,8h = 85 dB(A); Lc,pice 137 dB(C)

% Valores de &0 inferiores: LEX,8h = 80 dB(A); Lc,pico = 135 dB(C)
Legenda
LEX,8h AEExposieo pessoal difria ao ruido
dB ADecibel

Lc,pico Z£N'vel de press<o sonora de pico (valor miximo de express<o instant%.nea)

?=U=%0OKRAGJLMDIEFVMACAFGHF

A iluminasco Z um fator que influencia digenente o conforto, a produtividade e a sacede dos
profissionais no ambiente de trabalho. A iluminas<o num local de trabalho pode ser natural e/ou
artificial, sendo a ideal a luz natural (pesquisa feita nos EU dermortgie aqueles que ficam perto

de janelas tsm 23% menos queixa de dor nas costas, dor de cabeea e exaust<o).
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Uma luz adequada no ambiente de trabalho pode diminuir os acidentes ocorridos devido a fadiga
visual. No entanto observando muitos locais de habaas mais variadas empresas constatque

grande parte ainda n<o entenderam o quanto a vis<o Z essencial para a consecue<o dos trabalhos.
Uma boa iluminas<o pode conduzir a diminuie<o dos erros de trabalho entre 30% a 60% assim como
diminuir o cansa® visual, dores de cabeea, nfuseas e dores de pescoe0 que muitas vezes

acompanham o cansaeo Vvisya).

?=W=+ABCDB!(KSRACDB

No local de trabalho, diariamente, existem virios tipos de subst%oncias qu’'micas queedevem
avaliadas para verificar 0os seus poss'veis efeitos a longo prazo na sacede dos trabalhadores.

A exposi«<0 a subst%oncias qu'micas, como: gases, vaperess-ais (poeiras e neblinaf)reos,
pode ser por virias vias de entrada no organismo: inald»soy|o e ingest<o.

O organismo humano tem capacidade para eliminar subst%&rniggsgs. O f'gado e 0s rins
encarreganse desse trabalho, mas a exposieo prgéma pode reduzir as defesasodganismo e

este n<«o conseguir neutralias e eliminaas. As subst%oncias permanecem eatmazenadas no

organismo podendo causar problemas de s@ede

?=X=,KHIDB!+ABCDB

* ,2/G;0?4.%A.-1/..11-4-%

Os faores de risco psicossociais na restaurae<o poder<o ser oriundos deeuetigpa, processo ou

cargo, pois est«o associados ~ organizas«o do trabalho e “s exigencias intelectuais do mesmo.
Solicitas>es contradit—rias, falta de controlo sobre o trabalho e falta de apoio por parte dos colegas
ou supervisores constituem outrosttes fatores de risco considertveis. Longos per'odos de trabalho,

A

frequentemente "~ noite ou durante o fim de semama, uma fonte de tens<o para estes
trabalhadores. TambZm o contacto com clientes dif'ceis pode originae stegg€smesmo assZdio ou
violencia.

Neste contexto de trabalh@ excesso de trabalho, carga horiria pesada, horas extra n<o
remuneradas, apenas uma folga semanal, trabalho por turnos, falta de organizasabalim,
imposie<o de ritmos excessivos e a constatas<o de constrangimeri®gelas>esentre entidade

patronal e trabalhadores podem originar problemas psicossociais.
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+ 1-.1/%50%J7 1K 7%/

f significativo o risco de incendio no sector da hotelaria e restauras«o, especialmem@zemas
onde hi gts, chamas, —leos aquecidostaubas inflamiveR).

£ 1-.1/.9%C:H:2-1%6

Os riscos elZtricos advem, principalmente, de defeitos no isolamento dos equipamentos elZtricos, de
um incorreto manuseio de miquinas, fios condstoetc, de uma de€iente ligas<o dos

equipamentos de trabalho ~ terra e da ausencia de procedimentos de trabalho(8&guros
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O quadro? identifica os riscos ocupacionais por etapa awozinta profissional, tendo em conta as
tarefas executadas e os materggsfipamentos utilizados.

ETAPAS TAREFAS ‘ MATERIAIS UTILIZADOS ‘ RISCOS POSSIVEIS
Controlo e inspe«o
AcidenteErgon—mico
Descartonagem )
F’sico
Rece«0 de MP Arrumas<o das MP
Economato Ergon—mico
Controlo das MP .
F'sico

Recolha das MP Ergon—mico

Arrumae<«o das MP

. Ergon—mico
C%omaras de frio Controlo das MP e
'sico

Recolha das MP

Corte de MP: carne, | Descascadora, picadora, mtquina Acidente Ergon—mico,
Preparas<o ) ) , )
peixe, lgumes etc. passaa carne, facas etc. F'sico, Biol—gico
conf Elaboras<o de cozidos, Forno, fritadeira, fog<o, grelha, Acidente Ergon—mico
onfee<«0
assados, fritos, grelhadd H[DXVWRU « F’sico
Levar as refeie>es aos . . Acidente Ergon—mico
L ] Banhemaria, estufa, mfquina de .
Distribuie<o clientes F'sico
. . FDIp GH JHOR V2 .
Transporte de loiea suja Qu’'mico
) Transporte do lixo para { Ergon—mico
Recolha de lixo ] ] ]
exterior Biol—gico

Lavagem deachos e Acident Biol—gico

panelas

o Ergon—mico
Higieniza+<o da I _
Colocas<o da loiea fina ) ) F'sico
loiea ) Mziquina de lavar loiea, detergente! )
na miquina Qu’'mico
Arrumas<o da loiea Ergon—mico

L Limpeza das zonas de Acidente biol—gico
Higieniza+<o dos

| ] preparas<o e confee«o Material de limpeza, produtos Ergon—mico
ocals e

] Limpeza das instalas>es gu’'micos F'sico
equipamentos

e instalae>es sanittrias Qu’'mico

%

Quadro 2.ldentificagdo dos Riscos possiveis em cada etapa da restauragdo%
1DGHNHHZA[[IFZDBAHRDNFIHD=KZ=ZH[NAHBHIFJR[::9:U[U:T<][:[::::i<]9<]=ZEV
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Designas<o Sociato Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Sedéo Lisboa

Atividade% Formas<o Profissional narga do Turismo e
Hotelaria

Endere«0% Quinta da Boavista
3030076 Coimbra

TelefoneX 239 007 000

Telefaxoo 239 007 139

Endereeo de correio eletr—nic®6 ehtcoimbra@turismodeportugal.pt

Endere«o do s'tio da nternet%  http://escolas.turismodeportugal.pt/escola/escc

de-hotelariae- turismo-de-coimbra

Facebook https://www.facebook.com/ehtcoimbra
Noemero de identificas<«o fiscalo 508666236
CAE 84130

A Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, abreviadamente designada por EHTC, foi criada pelo
DecretoeLei n.¥25689 de 12 de agosto tendo sido semthugurada a 29 de novembro de 1989. f
tutelada pelo Turismo de Portugal IP, entidade pceblica central responsitvel pela promoe<o,
valorizas<0 e sustentabilidade da atividade tur’'stica, na dependencia da Secretaria de Estado do
Turismo/MinistZrio da Econoia e EmpregoA EHTC assumee como uma escola de referencia na
formae<o do setor de hotelaria e turismo, pretendendo dotar as empresas, nacionais ou estrangeiras
de hotelaria, restauras<o e turismo, com os melhores profissionais do setor (1).

A EHTC apesenta como principal miss<o formar, qualificar e certificar jovens da Regi<o Centro,
desenvolvendo um conjunto de cursos, ases de formae<o, projetos e atividades de certificas<o
escolar e profissional, nos setores de hotelaria, restauras<o e turisnidndexios recursos
necesstrios e imprescind’veis para preparar os melhores profissionais, garantindo o desenvolvimentc

das competencias mais requisitadas neste §&Y¢9).
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Recursos humanos

A tabela Irepresenta a distribuie<o dos faionirios por sexo e grupo etfrio

GRUPO ET¢RIO FEMININO MASCULINO TOTAIS
19-50 anos

> 50 anos

TOTAL

Tabela 1.Distribuicdo dos funcionarios por sexo e grupo etdrio

Us'.,$,0,2 %%
O presente relat—decorreu de um processo de trabalho, no qual foram desenvolvidas virias etapas,
gue permitiram a obtene«o de maior ncemero de informae<o relativa =~ Escola. Determseiasn
necessidades desta, no sentido de melhorar as condis>egigmdle Seguransaod trabalhadores.
Foram tratados os seguintes pontos:
9 Caracteriza+*<o da empresa em termos de estrutura e perfil dos colaboradores;
9 Levantamento de diversos dados acerca dos servieos de sacede, higiene e seguranea n
trabalho com o aux’lio de checklist«s;
9 Rewmlha de fotografias;
9 Antlise dos aciddes de trabalho nos celtinao®s;
9 Pesquisa acerca da legislaso apiiel em vigor, em matZria de HigieneSeguraneano
Trabalhoadequada ~ instituie<o;
9 Pesquisa de dados relativos ~ atividade de restaura«<o e p&r#gos mais comuns;
9 Antlises de manuais de referencia, artigos, publicaeient’ficase bases de dados;

9 Auvalia«<0 das condie>es gerais.

Para a elaboras<o do presente relat—rio, foi elaborado o plano de auligerdice I), umalista de
verificae<o (Apendice Il) e um Questiontrio sobrkcidentes no Trabalho/Doeneas Profissionais no

local de Trabalho (Apendice III).

% Inclui os trabalhadores e os prestadores de servicos.
Pagina !+ de"!



+'0%.3+9%, 1$'1$%*2#3-.%&, 41*5*0%*6 7, 1$'1+%0-&,-10%/, +*06-89:;< || 25 s

eturismo de coimbra |

%%6%%%%% %% %% %% %8%% %% %% %% %% %% %% %% %% %% % %% %% %% %% %% % %% %% %% %
' r#_0%-' 1$' 1$78,-  1+'&,0%$,- |

W=+**>'%.,

AtravZs do recurso a umatk de verificas<o (ver Aendicel), ao iniciar a avalias<o de riszs da

Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, a realidade com que nos depantorisase descrita

nos quadro8, 4, 5, 6, respetivamente:

LICF%MNOCIPF&F RMSTMI@JQFQCOUMNOCIPRPYWCO

X024%

Existéncia de fichas técnicas de seguranga dos produtos de
limpeza.

Produtos quimicos identificados e rotulados.

Existéncia de cacifos identificados para formadores e alunos.

Existéncia de luvas de latex.

lluminagao adequada.

Existe iluminacdo de emergéncia.

Material cortante arrumado em local seguro.

Sinalética de obrigatoriedade de uso de EPI'S.

Existéncia de manta corta-fogo.

Baldes de lixo com tampa de acionamento ndo manual.

Lavatdrio exclusivo para lavagem das maos na zona de
producao.

InstalacGes sanitdrias separadas por sexo.

Vestidrios com chuveiros e cacifos.

Vias de circulacdo: espaco suficiente e desobstruidas.

Mala de primeiros socorros completa.

Pavimento do piso antiderrapante.

Bancas e mesas de trabalho com altura e largura adequadas.

O acesso ao material de combate a incéndios encontra-se
desobstruido.

Aparelhos elétricos com ligacdo a terra.

Maquinas com sistema de comando acessivel.

Existéncia de contentores para dleos usados.

Ferramentas e equipamentos com ligacdo a terra.

Quadro 3.Conformidades observadas na EHTC no geral

LICF%MNOCIPF@F ,CIIXMOUMNOCIPFV¥$CO

%
%

%
R/<-7Y%b
%

%

%

%

Algum material de extingao de incéndios encontra-se sem
sinalizagao.

Caixa de mangueira de incéndio com vidro partido e em
inconformidade com a Portaria n? 1532/2008, de 29 de
Dezembro.

Extintores muito elevados.

Tetos e paredes em mau estado de conservacdo e higiene.

Pavimento em mau estado devido a ineficacia do escoamento
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% de aguas.

% O sistema de exaustdo funciona mal.

% Degraus sem sinalizagdo.

% Tomadas em mau estado e com tampa partida.

Quadro elétrico sem sinaliza¢cdo e em local inapropriado.
Azulejos e mosaicos partidos.

Falta de limpeza diaria dos filtros de exaustao.

Falta de recipiente com tampa acionada por pedal para a louca
partida.

Inexisténcia de fichas de aptidao.

Instalagdes sanitdrias sem sinalizagdo.

EPI’s ndo sdo inspecionados periodicamente.

Inexisténcia de planos de evacuacao.

Central de detecdo de incéndios encontra-se desligada.

As caixas de primeiros socorros encontram-se em armarios
trancados e ndo estao identificadas com iluminagao
fotoluminescente.

Inexisténcia de planos de evacuacgao interno e externo.

Ndo existe compartimentacao anti-fogo.

Trabalhadores sem formagao em socorrismo.

O ruido no local de trabalho provoca incémodo.

Inexisténcia de sinalizacdo de proibicdo de tomar refeicdes nos
locais de trabalho.

Inexisténcia de folhas de registo relativas a higienizacao.

O sistema elétrico ndo esta em bom estado de funcionamento.
Os trabalhos de manutencdo, relativamente ao sistema elétrico,
nem sempre sdo efetuados por pessoal qualificado e experiente.
Em alguns locais o sistema elétrico esta sujeito a humidade.
Alguns equipamentos estao em mau estado de conservagao e
de higiene.

Inexisténcia de um programa regular de inspecado das condicoes
de seguranca e de maquinaria e equipamentos.

Os riscos associados a movimentagdao manual de cargas ndo
estdo identificados e avaliados.

Nao existem atividades de higiene, seguranca e salde no
trabalho.

Ndo é realizada a analise dos acidentes de trabalho e das
doencgas profissionais.

Os registos clinicos e outros elementos informativos relativos
aos formadores ndo estao atualizados.

Ndo existe médico do trabalho.

Insetocoladores avariados ou desligados.

Quadro 4.N3do conformidades observadas na cozinha Profissional da EHTC
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LICF%MNOCIPF@F ,CIIXMQMNOCIPFVW&O
Ndo se encontram em bom estado de conservagao.
Os vestiarios ndo se encontram no interior das instalacdes.
Inexisténcia de ventilagao.
I7.:4:4=20.% Inexisténcia de estojo 3e rimeiros socorros

047-:[2-4.UG4:70[2% xistencl JO O€ PrIMEIros S0corros.
Inexisténcia de folhas de registo relativas a higienizac¢ao.

Inexisténcia de um armario para armazenar os produtos de
limpeza.

Quadro 5.Ndo conformidades observadas nas instalag8es sanitarias/balneérios

LICF%MNOCIPF&F ,CIIXMQ@MNOCIPFVWa O

Botdo de incéndio obstruido.

R4D0:424 . p -
Inexisténcia de uma saida de emergéncia.

Quadro 6. Ndo conformidades observadas na Cafetaria
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Reqisto Fotoqgrifico

Foi tambZm efetuado um levantamefattmgrifico de algumas conformidades e n<«o conformidades
presenciadas durtna visita realizada. O quadseguinte testemunha esse registo fotogrifico:

J@FXC@ S\M%RMSTMI@JQF®  @CQQFO%RMIIC]IPRO

...

1.20m

1AQKIJEBHAGHDI!FOFh]

v I

!
\!$FbRBF!CDODCJI!DB!FaHAGH
JHc!;,d9:R!IED!CYMD!JID!RIGSZK
BAGJOAeJED!!9d;:R!

EXTINTOR

g
. prem—

\I$SFbRBF!ZIDCFEFI!fIBAGJOAE|
EF'HDED!D!IRIJHFIAJO!EFIFAHA
\*BIZOJCJIB!BRGJOAeERHBR!
BFI'EFIRIJHFIAJO!ISQAED!
VDHDOKRAGFBCBEABSHFAB!J!
ZJIHAIIEF!gKJOgKFI'ZDGHD

|
! L
1AQKI9="aHAGHIDI!BFH
BAGJOAeJ®MD

!
| !

| \I@IDCFEFI'fIBAGJOAeJLMD!EI
LAQKITE L JGRFAIER | O MDIEDIDAEIDIFRIVG
AG@EAD!BFR!BAGJOAE!| " o

BFR!bAEID
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1AQKIH@IbARFGHD!H

RJIK!FBHJED!EFbAED!J!

EFIFBCDJRFGHDI!EF!Q
!

\1%GCDIZDIJI'KR!BABHFRJ!EF!
FBCDJRFGHD!GFBHJ!eDGJ!F!I
DB!ODCJAB!gKFIIZIFBFGHJIR!K
CDGBFIbJLMD!EFHFIADIJEJ=
\I&KRZIAIIIAQDIDBJRFGHF!D!Z(
EFYAQ@¥ReJLMD!FIIFQABHJIJ!
JHADAEEF

1AQKITJEN(KJIEID!I'"OCHIAC
JNFIHD!FIBFRIBAGJOA:

\@IDCFEFI'fIBAGJOAeJLMDI!EL
gKJEID!FOCHIACD/RDIRRAGJILM
VDHDOKRAGFBEHEKFCJI!D!

RFBRDE=
!

1AQKIIE.FHIEJB!
&jRJIIIB!1IAQDIAVACJ

EJGAVAQJED
!

\+FZJIJI'JB!eDGJB!EJB!ZJIFEFE
HFHDB!EFHFIADIJEDB!FIJZDBH
GKRJ!NDJI'YAQAFGAEJLMD=

1AQKIV¥!.DRJIEJIB!FR!
RJIK!FBHJED!EF!

CDGBFIbJLMD
!

\!@IDCFEFI!fIBKNBHAHKALMD!
JBIHDRJEJB!EJGAVACJEJB
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1AQKIXE!
%GBFHDCDOJEDIF
JbJIAJEBDK!EFBOA®)

\'VFHKJIONFZJIJLMD!ED
JZIIFOYD

1AQKIJE-AGIOAeJL
EF!ZIARFAIDB!BDCDII
GMBBHI!AEFGHAVA(
CDR!AOKRAGJLML
VDHDOKRAGFBCF(

\*ICJAaJ!EFbF!FBHJI'bABSbFO
CDGHFIIBAGJOAeJLMD!

VDHDOKRAGFBICFGHF!
!

1AQKIH =I*ICJAAJIEF
ZIARFAIDB!BDCDIID
FGCDGMBF!GFBHF!
JIRIIAD!HIJGCJED

|
!
\I&DODCJINJIRIIADB!GMD!HIJGC
CJAaJB!DKINDOBJB!EF!ZIARFA
BDCIDB!GD!ODCJO!EF!HIINIO
EFbAEJRFGHF!AEFGHAVACJE
AGBHIKLKFBICOJIJB!FIBARZOF
IFOJHAbJRFGHFCIOEE JEDEI!
FRIZIIHACJIFRIEDIEF!
FRFIQhGCAJ

1AQKI}! =I$HFHDI'ER
VKRDB!EFBOAQJE
!

I
!
\I0AQJINJICFGHIJO!EFIEFHFLMI
AGESEADB[IFZJIJI'ZDBBSbFAB
JbJIAJB
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CAFETARIA MEDIDAS CORRETIVAS

1AQKIB =!//DHMD!EF| \!@IDCFEFI!flTEFBODCJUMD!EJ
JOJIRF!DNBHIKSED FBHIGHF!EF!IVIIBRF!DINDHMD
! JOJIRF!IBFIFGCDGHIF!bABSbF(

INSTALA,IES
SANIT¢RIAS MEDIDAS CORRETIVAS
/IBALNEGRIOS

|
!
1AQKIJ? =I*KBhGCAJ!'H :
JIRIIAD!ZJ131J! | 1
CDODCJLMD!EDB!ZIDE |
EFIOARZFeJ!IFOJHAD |
AGBHJOJLKFB! |
BJGAHIIAJB[NJOGHIIA |
|

\I&DODCJLMD!EF!'KRWJIRIIAD!
AEFGHAVACJED!ZJIJ!DB!ZIDEK
OARZFEJ

IMAGEM | CONFORMIDADES

1AQKI} =/AGJOAeJLMD!EF!BIJSEJIEFIFRFIQhGCAJICI
FRFIQhGCAJ

1AQKNT =I@OJGD!EF!"AQAFGAeJLMD!IVAaJE
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1IAQKIWEAGY + —<...f T3 —le* T1% i

1AQKIMN=!I-AGJOcHACJ!EF!IZIDANALMD!ED!KBD!EF!mMA

1AQKIJX +aABHhGCAJ!EFICICAVDB!AEFGHAVACJE

VDIRJEDIFB!F!J&1b8
!

Quadro 7. Registo fotografico de conformidades e ndo conformidades registadas na Cozinha e Cafetaria da EHTC

Para alZm da lista de verificaseodos registos fotogrificofoi elaborado um questionirio, apendice
IIl, para preenchimento individual slo trabalhadores relacionados com o serviso de
cozinha/pastelaria e cafetaria. Este questionfrio teve como obgetamtlisedos acidentes de

trabalho e doeneas profissionais no local de trabalho.

A construe«o do questionfrio teve em conta os acidentdasati@alho ocorridos nos celtimos®os

neste estabelecimentmm base na informas<o recolhida junto dos funcionirios.
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Assim, a Tabela 2descreve resumidamerts acidentes e doeneas profissionais ados ap—s uma
compilas<o dos factos relatados, tend®eFRQWD TXH D PDLR @ddidentesRig trabathd X H Q |

foram desvalorizados ou esquecidos
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Tabela 2. Descrigdo dos acidentes de trabalho e doencgas profissionais dos funcionarios afetos ao servigo de

cozinha/pastelaria e cafetaria
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A avalia«o de riscos Z uma abordagem necessiria "s organizas>es. Para que se possa proceder ~
avalia=<o de riscos Z necessirio comesar por identificar os peeigs riscos associadoatividade,

“s instalas>es e aos equipamentos, atravZsugielevantamento de todos ogdi@s envolventes,
nomeadamente procedendo coorepresentado no esquema seguinje

Acidente

Ambiente
envolvente

Figura 19. Sistema Homem/Maquina/Ambiente Envolvente

O esquema representado Regura 19 mostranos as interas>es existentes entre equipamentos,
utilizadores e ambiente ou meio envolvente. Se estas interas>es n«o existissem, tambZm n<o existiria
a probabildade de ocorrerem acidentes ou incidentes.

Existem virios mZtodos dispon’veis para se levar a cabo uma avalias<o de risco. Em termos gerais,
podemos distinguir entre mZtodos qualitativos e quantitativos mas Z necessfrio tambZm ter em cont:
0os dados dispoveis, 0os tempos de exposie«<0 “s situas>es perigosas e a complexidade das

instalae>es/equipaméns e das tarefas desempenhadas

+ @H:/5/%54%@4:2-<%50%d 4;Y4.

Como na maior parte das situas>es reais Z dif'cil quantificar a probabilidadeverdade, uiitam-
se virios mZtodos priticos, nomeadamente o que se segliecido como mZtodo das Matrizes ou

Matriz de Falhas (Freitas, 2003)poss'vel aplicar este mZtodo em qualquer fase de qualquer
Pagina #+de "l
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processo produtivo determina o risco atravZs da combinask valor atribu’do " frequencia e ~

severidadele acordo com a express<o seguiii@):

Risco (Matriz) = Frequencia x Severidade

Para a frequencia ou n'vel de probabilidade de ocorrencia dos eveaumilizase a seguinte
classificas<o:

Frequente tsituas«o que ocorre continuamente ou virias vezes

Provivel tprobabilidade de ocorrencia difria

Ocasional tprobabilidade de ocorrer ocasionalmente

Remota tde ocorrencia muito rara

Improvivel £n<«o se she se alguma vez ocorrert

Para a severidade ou n'vel previs'vel de egasncias utilizase a seguintelassificas<o:

I Catastr—fico: morte, les<o com inaptid<o permanente, perda do sistema oardhierdais
muito graves;

I Cr'tico: danos graves, les>es mmoincapacidade temporifria ou permanente deapequena
percentagem, perda parcial do sistema ou danos ambientais graves;

I Marginal: lesses menores com ou sem incapacidade temporiria masgraues, danos no
sistema ou ambiente pouco graves;

I Leve: les>es pquenas sem qualquer tipo de incapacidade, danos no sisteamabm@nte

insignificantes ou despreztveis.

Para complementar este mZtodo, acresemntas varitveis, nomeadamente, sscedimentos e

condis>es de seguranea e 0 hcemero de pessoas afeicaladofCabral, 201D

Matriz = Frequencia x Severidade x Procedimentos e Condis>es de Seguranea x Ncemero d:}
Pessoas Afetadas (AxBxCxD)

Assim, neste mZtodo, a vartvel Magnitude do Risco (R) Z determinada pelo produto das 4 varifveis:

R=FxSxPsxN
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Onde:

I R = Magnitude do risco;

I F=Frequencia,

I S= Severidade dos danos;

I Ps= Procedimentos e condis>es de seguranea adotados;

I' N =N.Y% de pessoas

Paraa antlise de todos os par%emetros Z necesstfgemtconta uma quantificas<o daaritvel a

analisarPor esse motivo Z necessiria a elaboraso de tabelas que contenham as escalas de referenci

().

Assim, para aacterizara frequencia Z utilizdauma escala de 5 n'veisaNabela2 Z apresentada a

frequenciade acordo com esta escala

FREQUaNCIA (F)
1 Ocorre Frequentemente
2 Por vezes
3 Ocasional Algumas vezes
4 Remota Improvivel mas pode acontece
I_ Provavelmente nunca ocorrer?

Tabela 2. Nivel de probabilidades

Para a anilise da Severidade (S) Z necdessdnsultar a tabela seguinfg).Para caracterizar a

severidade tambZm Z utilizada uma escala de 5:n’veis

SEVERIDADE (S)

Morte, les<o com incapacidade permanente, pe
do sistema ou danos ambientais muito graves.
Danos graves, lessecom incapacade
temporfria ou permanentgas de pequena
percentagem ou perda parcial do sistema ou d
ambientais.

Les>es menores com ou sem incapacidade
temportria ou permanente mas de pequena
percentagem ou perda parcial do sistema ool
ambientais graves.

Les>es pequenas sem qualquer tipo de

4 Negligencitvel incapacidade, danos no sistema ou ambiente
insignificantes ou desprez'veis.

Tabela 3. Analise da Severidade%

3 Marginal
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Para uma melhor orientas<o relativamente aos procedimentos e condie>es de seguranea, devemos
seguir a seguinte tabg(la):

Procedimentos e condie>es de seguranea (Ps)
N<0 existem ou n<o s<0 conhecidas
SZrias deficiencias

3 Algumas deficincias nos procedimentos e falta de implementas<o de outr(
4 Suficientes, mamelhortveis
Muito bom- Suficiente e bem implementados

Tabela 4. Procedimentos e Condigdes de Seguranca

Todos os riscos, cuja pontuas«o, na categdda Procedimentos e Condis>es eguran-a, seja
menor do qu®& merecem uma antlise.

Relativamente ao ncemero de pessoas af¢tdjasmos(1):

Ncoemero de pessoas afetadas (N)
*51

31 +50

3 11 +30

4 4 10
1 +3

Tabela 5. NUmero de pessoas afetadas

%0?B=?JU>/

9 Cadarisco em antlise sert classificado em cada uma das categorias;
9 Fazse o produto a classificas<o de F x S x Ps;x N
9 A escala varia dé Situas<o Urgente &25 Situas<o —tima.

éndice de risco e Prioridade ldéervens«o segundo a Magnitude do risé®) (1) :

Magnitude de risco éndice de risco Prioridades de intervens<o
1 Situas<o dristica, requgrendo_ altera»>e
urgentes e obrigat—rias
]1-16] Requer alteras>es urgentes
]16-81] Situas<o aceitfvel Requer algumas alteras>es
: : Poder<oser realizadas pequerases de
181-256] Situas<o bastante aceittvel melhorirf 9
1256-625] N<o requer alteras>es

Tabela 6.indice de risco e Prioridade de Intervenc¢do segundo a Magnitude do risco
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AtravZs da antlise do grifico seguiptelemos caosiatarque a maior partég7%, das situas>es de
risco identificadas s<o de n’vel bastante aceitfvel, 36fespondem atsias>es de risco aceitivel e

7% s<0 consideradas situas>es —timas.

SBEO;%50%2

0 . ~ . ’
57 A) Situacdo Bastante aceitével
Situacdo Aceitavel

B Situagdo 6tima

Figura 20. Nivel de risco detetado

A maioria das medidas preventivas passa pela formaeo e informae<o aos trabalhadores sobre
posturas e atitudes a adotar para cada tarefa. Estas medidas n<o indpitamente investimentos
econ—miecbnanceiroselevados mas envolve sobretudo a disponibilidadtes trabalhadores e da
pr—pria escola para a mudanea e ado*«o de hfbitos seguros.
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A Avaliaso de Risco Z uma etapa fundamental no processo gcG#o Risco, ou seja, Z 0 meio
atravZs do qual se avaliam as condi»>es que podem comprometer a seguranea e a sacede do
trabalhadores.

O sucesso de qualquer programa de Gest«o de Risco estt dependente da import%oncia que Z dad:
Avalia«<o de Risco e comesta Z realizada, devendo sempre esta cesgtnaa prevens«o em prol da
corre«<o.

Apesar da Avalia«<o de Risco constituir uma obrigas«o legal, n<o existem regras fixas sob a forma
como esta deve ser realizada.

Neste sector de atividade, os riscos pradisss existentes s« desvalorizados por todos os
intervenientes do processo, existindo assim uma carencia de informas<«o e inexistencia de estudos,

artigos e dados estat’'sticos na trea de seguranea e sacede ocupacionais na r@jtauras<o

Assim, o presente relat—rio teve como objetivo principal a identificas<o e a avalias<0 dos riscos a
gue os trabalhades e alunos dad€ola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, estxpostos e
consequentemente propmiedidas corretivas que, sea tidas em conta, contribuem de uma forma
positiva na melhoria das condis>es de trabalho, assimocna diminuie<o do ncemero @eidentes

de trabalho.

Ao avaliar os riscos de acidente e f'sicos, foram observadas situas>es adequadas e outras fora dos
par%ometros dos mZtodos escolhidos e da conformidade legal.
Em relas<o " perces«o da exposie«0o aos riscos ocupacionais pelos trabaksdestes referem, com

maior frequencia, os problemas ergon€esiios cortes gueimaduras.

Ap—s a antlise dosuttados concluise que Z evidente a necessidade de serem tomadas medidas
conducentes “eliminas<o dos problemasencontradosassim como mébrar as boas piitas
existentes e dar cumprimento aosmativos aplictveis em matZrige deguransa e sacede no
trabalho.Ficou congatada a necessidade de algungstimentos direcionados para melhorias nas
condis>es das instalas>esda coinha, formae«o e sensibilizaeo profissionalinicial e continua e
mudanea de hibitos de trabalho enagios

Para melhorar as condie>es de trabalho nem sempre Z necess#rio grandes investimentos, a melhori:
das condie>es de trabalho pasgancipalmentepelasensibiliza«o dos trabalhadores para ter bons
htbitos de trabalho.
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A preveneo de acidentes de trabalho e dasnrelacionadas com o trabalheduz os custos e
contribui para melh@ar o desempenho dasé&bla. Trabalhadores alunos saudtveis s« mais
produtivos e prduzem mais qualidade.

S— com 0 compromisso entre todos e com investimentos em corres>es estruturais, se consegue um
melhoriacont'nuadas condis>es de trabalho.
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1. Freitas R. Higiene e Seguranca no Trabalho - Avaliacdo de riscos. 2012.
2. Guedes A. Melhor Hotelaria com seguranca e saude no trabalho. 2008.
3. Carvalho A. PROJECTO INDIVIDUAL Identificacdo e Avaliacdo de Riscos da “ Casa de Frangos
de Portugal .”2012.
4. Camarotto J. Analise Ergondmica do Posto de Trabalho (ErgonomiC Workplace Analysis). Sdo
Paulo: Univerisdade Federeral de S3o Carlos- Departamento de Engenharia de Producgao
Grupo Ergo&Acao.
5. Agéncia Europeia para a Seguranca e a Saude no Trabalho, editor. Perigos e riscos associados
a movimentag¢do manual de cargas no local. Belgium: Facts 73; 2007.
6. Sousa A. [ Avaliagdo de Riscos na Restauragao ]. 2011.
7. Carvalho A. PROJECTO INDIVIDUAL Identificacdo e Avaliacdo de Riscos da “ Casa de Frangos
de Portugal .”2012;
8. Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra. Histdria e missdo. Turismo de Portugal. 2010.
9. Pais A. Testemunho de Ana Paula Pais. Turismo de Portugal. 2010.
10. Claro F. Avaliacéo de riscos : Aplicagdo a um processo de construgédo. 2011.
* Freitas, lu’'s. (2003) Gest«o da seguranea e sacede no trabaivmlume 1 1.» Edis<0.
Edie>es Universittrias Lus—fonas, Lisboa;

+ Cabral, F. (2010). "#$%&'()"*1+,$, #(#!1#!"- #!(/10&'1'23/4! 392 Edi¢do. Volume 1. Verlag
Dashdver. Lisboa.

+ GRANDIJEAN, E. Manual de ergonomia adaptando o trabalho ao homem.4 ed. Bookman:
Porto Alegre, 1998.

N03-.:4=% %

+ Diretiva Quadro n.289/391/CE do Concelho de 20 de Junho. Tem como objetivo a execucdo

de medidas destinadas a promover o melhoramento da Seguranca e da Saude dos

trabalhadores no trabalho.
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+ Lei n.2 3/2014, de 28 de janeiro, procede a segunda alteracdo a Lei n.2 102/2009, de 10 de

*

setembro, que aprova o regime juridico da promocdo da seguranca e saude no trabalho, e a
segunda alteracdo ao Decreto -Lei n.2 116/97, de 12 de maio, que transpde para a ordem
juridica interna a Diretiva n.2 93/103/CE, do Conselho, de 23 de novembro, relativa as
prescricdes minimas de seguranca e de saude no trabalho a bordo dos navios de pesca.
Decreto — Lei n.2384/93 de 1 de outubro — transpde a Diretiva n.289/656/CEE de 30 de
novembro, relativa as prescricdbes minimas de seguranca e saude para a utilizacdo pelos
trabalhadores de equipamentos de protecdo individual no trabalho.

ISO 8995:2002 — Niveis de luminancia recomendados para os diferentes locais de trabalho.
Decreto- lei n.2 182/2006 de 6 de setembro- transpde para a ordem juridica interna a
Diretiva n.22003/10/CE, do parlamento europeu e do concelho de 6 de fevereiro relativa as
prescricdes minimas de seguranca e de salde em matérias de exposicao dos trabalhadores
aos riscos devido aos agentes fisicos.

Decreto- Lei n.2 220/2008 de 12 novembro- estabelece o regime juridico da seguranca
contra incéndios em edificios.

Lei n.298/2009, de setembro, que regulamenta o regime de reparagdo de acidentes de
trabalho e de doencas profissionais.

OHSAS 18001:2007- Sistemas de gestdo da seguranca e da saude do trabalho- Requisitos.

*0G324D-4

*

*

http://negocios.maiadigital.pt/hst/sector_actividade/restauracao/HSTFolder.2006-01-
04.2382828791/HSTDocument.2006-01-04.2830360103, Acedido em 26/05/2014;%
536(7,"'8%&/9#,"19'& """ #$%& () 1#!"- #1(/":&'1'23/  , Acedido em 28/05/2014,
disponivel em:
http://negocios.maiadigital.pt/hst/sector_actividade/restauracao/HSTFolder.2006-01-
04.2382828791/HSTDocument.2006-01-04.2830360103%
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2y s PLANO DE AUDITORIA|2014

-

ENTIDADE Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

Quinta da Boavista
LOCAL 3030076 Coimbra

EQUIPA DE ' . : .

AUDITORIA Sara Sofia Pol—nio Martinho Auditora mestranda
A presente auditori,em como principal objetivo a identificas<o dos perigos e avalias«o

AMBITO DA respetivos riscos inerentes ao funcionamento da Escola de Hotelaria e Turismo de C

AUDITORIA Pretendese avaliar as sece>es respeitantes ~ Cozinha Profissional etaCiaf contribuindg
assim, para a melhoria das condis>es e procedimentos ligados ao setor da ativid
antlise.

TIPO Diagn—stico

Obter conhecimentos sobre o sistema de Seguranea e Sacede no Trabalho existente,

OBJETIVO Anal]sar as.con'dlnes de tratl@. .
Avaliar a efictcia dos procedimentos operativos.
Avaliar a conformidade com os requisitos legais.
Caracteriza+<o da empresa em termos de estrutura e perfil dos colaboradores
Pesquisa acerca da legislas<o aplictvel em vigor, em matZkHégitene e Seguranea no
Trabalho adequada ~ instituie<o
Levantamento de diversos dados acerca dos servieos de sacede, higiene e seguraneg

METODOLOGIA tral_)alhg com o aux lio de checklist«s
Visitas “s instalas>es.
Registo fotogrifico.
Observas<o direta de procedim@s e instrus>es de seguran-a.
Antlise dos acidentes de trabalho nos celtimosatran®s de um questionirio.
Avalias<o das condis>es gerais.
CONFIDENCIALIDADE | A equipa de auditoria assegura a confidencialidade de todo o processo de Auditoria.

DOCUMENTO (s) DE .
REFERzNCIA OHSAS 18001:2007
DATA (s) DE
REALIZA,IO 5/05/2014
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Ay sy PLANO DE AUDITORIA|2014
DATA HORA ATIVIDADE/REQUISITO DA NORMA A AUDITADOS AUDITOR
AUDITAR
Reunico Inicial. Aprovas<o do plano e requisitos de ,
5/05/2014| 9H30 . Sara Martinho
gest«oa auditar.
5/05/2014| 9H45 Indagar sobre a existencia de uma Pol'tica de SST (4 Dr. JosZ Lu’'s | Sara Martinho
Verificar se est«o identificados os perigos, avalias«o ) ,
5/05/2014| 10HOO . . . Emanuel Faria | Sara Martinho
riscos e determinas<o de medidas de controlo (4.3.
Analisar fichas de dados de seguranea dos produtq
5/05/2014| 10h15 | registos do autocontrolo, registos do control@d®as,| S—nia Julico | Sara Martinho
planos de higienizas<o.
Verificar as condis>es da trea cinlante, zona de
5/05/2014| 10H30 rece«o dematZriasprimas e trea de armazenagen| Nuno Profirio | Sara Martinho
relativamente " cozinha profissional.
Verificar as condis>es na frea de preparas<o, confes«
distribuie<o, zonas @ lavagem e tratamento daita, . .
5/05/2014| 10H45 . - . . Emanuel Faria | Sara Martinho
instalas>es sanittrias e vestutrios/balnetrios
relativamente " cozinha profissional.
Verificar azona de reces«o e armazenageas,
condis>es na frea de prapas<o, confeswo e , ,
5/05/2014| 11HO05 L . . . - Manuela Jacintq Sara Martinho
distribuis<o, copa suja e limpeelativamente ~ zona da
cafetaria.
5/05/2014| 11h25 Preparas<o e resposta a emergencias (4.4.7). Emanuel Faria| Sara Martinho
Investiga«<o de incidentes, n<o conformidades, as>e ' _
5/05/2014| 11H35 vestigar«o de Incl <0 conformi ) catanina ) oo e Martinho
corretivas e as>es preventigg4.5.3). Sacramento
5/05/2014| 11H45 Controlo de registos (4.5.4). Dr. JosZ Lu’'s | Sara Martinho
5/05/2014| 11H55 Auditoria Interna (4.5.5) Dr. JosZ Lu’'s | Sara Martinho
5/05/2014| 12HO05 Revis<0 pela Gest<o (4.6) Dr. JosZ Lu’s | SaraMartinho
Funcionztrios
o . . . afetos ~ frea dq
5/05/2014l 12H15 Distribuis<o de um quesuonirlo_ so_bre _audentes de cozinha Sara Martinho
trabalho/doeneas profissionais. o
profissional e
cafetaria.
5/05/2014| 12H35 Reunico de Encerramento Sara Martinho
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oncola de hotolara
& tursmao de commirs

CHECKLIST — SEGURANCA E HIGIENE NO TRABALHO|2014

LOCAL

Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra

EQUIPA AUDITORA

Sara Sofia Pol—nio Martinho

*0%7 .:4;4=20.%7/%]24G Y/

*AD<AFBA=!,MN!_8elZ_ fIK><F?<=?!,MN58_ I[!IAIK><F?<=?|, MNZ'elZ_

,MN Condigoes a Verificar Sim Ndo Observacgdes
71 O abastecimento de agua é através da rede X
" | publica?
51 Ja foram efetuadas analises quimicas e X
" | bacterioldgicas a dgua?
| | Existe agua potavel em quantidade suficiente a X
—" | disposicao dos trabalhadores?
No entanto, trata-se
3l O estado geral da construgdo do edificio é X de uma construcdo
" | aceitavel? antiga com algumas
zonas degradadas.
Em alguns locais, a
parede apresenta um
bl As paredes sdo lisas e revestidas ou pintadas X material ndo
" | com cores claras ndo brilhantes? impermedvel e ndo
lavavel, com uma
superficie rugosa.
Paredes danificadas
em algumas zonas,
~ , derivado a falta de
O estado de conservagao das paredes e tetos é S e
[ verificado regularmente X TSl DR
estado de
conservacao e
higiene.
O espago entre as maquinas ou postos de
e! | trabalho é o suficiente para uma livre circulagao X
dos trabalhadores?
Ay | Existe sistema de renovagdo do ar? X Portas
" | (ventiladores, portas, outras aberturas)
Existe mas nao
Z! | Existe sistema de aspiracao de fumos e poeiras? X funciona
corretamente
761 Existe sistema de aspiracdo sobre os locais de X
"] utilizacdo de produtos nocivos?
771 As zonas de circulacdo encontram-se limpas e X

desobstruidas?
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Os pavimentos das zonas de circulagao estdo em
bom estado de conservacdo? (ver se existem
buracos, lajes danificadas, solo irregular ou solo
escorregadio)

Inexisténcia de
X sistema de
escoamento de aguas

75!

As rampas e as escadas fixas sdo construidas de
7 !l acordo com as normas técnicas e sao providas X
de guarda-corpo e/ ou corrimao?

Os locais elevados, que apresentem riscos de
gueda em altura, e onde ha circulacdo de
78!| pessoas sao protegidos por guarda-corpo e X
rodapé? (no minimo 0,9m e 0,14m
respetivamente)

7b!| O pavimento do piso é antiderrapante? X

71! As escadas, degraus, patamares, escadotes e/ou
"] pranchas estdao em bom estado de conservagao?

Os degraus sdo todos da mesma dimensao, Alguns degraus nao

7el . . . ~ . .
uniforme e anti deslizantes? sdo anti deslizantes.

7711 As escadas estao sinalizadas? X

Alguns materiais de
limpeza nao estao
X devidamente
acondicionados em
local préprio.

Existe ordem de arrumacao das

77! .. . ..
maquinas/equipamentos/materiais?

56! | A largura das vias de passagem é suficiente? X

As bancas e mesas de trabalho tém altura e
57!| largura conveniente permitindo trabalhar X
comodamente?

Os locais de trabalho fechados dispoem de ar
55!| puro renovado? (pode ser obtido por processos X
naturais ou artificias)

Inexisténcia de
ventilacdo.

Os dispositivos de ventilacdo (se existirem) sdo
5 Il mantidos em bom funcionamento e disp6em de X
controlo de dete¢ao de avarias?

Os trabalhadores estao expostos a correntes de

I
1ol ar?

5b!| Foi realizado algum estudo de conforto térmico? X

5! 1%OKRAGJILMD

K><F?<=?IEMNe65I"6fIK><F?<=?EMNZ"elZ

,MN Condigdes a verificar Sim Nao Observagdes

A iluminagdo do local de trabalho é natural ou

I
& artificial?

X Artificial

Foram realizadas acdes para avaliar as
5! | condigdes de iluminagao existentes na X
organizagao?

I'| Aliluminagdo dos locais de trabalho é adequada X
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as operacoes e tipos de trabalho a realizar?
8! | Existe boa iluminacdo nos locais de trabalho? X
bl As vias de passagem sao iluminadas com luz X
" | natural?
[! | Existe boa iluminagdo nas escadas e corredores? X
e! | Existe iluminagao de emergéncia? X
" E realizada uma manutengdo ao sistema de X
" | emergéncia?
Z! | Fazem substituicdo regular das lampadas? X
Todos os focos luminosos colocados possuem
76!| elementos difusores da luz e protetores para X
evitar o encadeamento?
771 Fazem limpeza regular das fontes de X
iluminacao?

1 #Q9=S?:AEF>G!CAIK<>FAJU>!(EC=0=C97B

*AD<AFIBA=IEMN75MNZ_fIK><F?<=?IEMNZ™MIZ_IAIK><F?<=?/EMN77_71Z_

,MN| Condicdes a Verificar Sim Nao Observacoes
71 A organizagao disponibiliza todos os EPI'S X
" | necessarios?
5! | Protegao da cabega? (barretes) X
_!'| Protegdo do ouvido? (tampdes, auriculares) X
8! | Protecdo dos olhos e da face? (6culos, viseiras) X
b! | Protecdo das vias respiratdrias? (mascaras) X
[! ]| Protecdo das maos e bragos? (luvas, mangas) X Luvas de latex
ol Protecdo dos pés e das pernas? (sapatos com X
" | bigueira de protecao, polainas)
" Protecdo da pele (cremes de X
" | protecdo/pomadas)
Z! | Os EPI'S sdo utilizados corretamente? X
761 Os EPI'S estdo adequados aos trabalhadores que "
"| os utilizam?
771 Os EPI'S garantem uma protecdo adequada X
"| contra os riscos a que se destinam prevenir?
Os trabalhadores sao informados e formados
75 sobre a correta utilizagdo dos EPI'S? (que parte X
" | do corpo protegem, que riscos protegem e
como se utilizam)
7 Estd claramente definido quem distribui, faz a X
—" | manutencéo e substitui os EPI'S?
781 Os EPI'S encontram-se em bom estado de X
" | conservacao?
Todos os EPI’S fornecidos aos trabalhadores
7b! | possuem Certificado de Aprovagdo (CA) X
atualizado?
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7[ | Os EPI'S séo inspecionados periodicamente? | | x|

8! IK<AOAEJU>IAL>:@?FAICAI(EDREC=>G

K><F?<=?IEMNb_le7fIK><F?<=?IEMNe65I"6fIK><F?<=?IEMNZ"elZ_!A! K!8! "[/5667

,MN| Condigdes a Verificar Sim Nao Observacgodes
Em caso de incéndio, as zonas e vias de
7! | evacuagdo (saidas de emergéncia) estdo X
claramente definidas e bem sinalizadas?
5! | Existem Planos de evacuagao? X
Em caso de evacuacgao dos trabalhadores: estao
| definidas e sinalizadas as areas para X
—" | concentragdo dos evacuados? (Ponto de
encontro)
~ . . . Apenas foi realizado
Sdo realizados simulacros para exercicios do )
8! pessoal? X um simulacro em
ambiente de aula.
b! | Existe um Plano de Emergéncia interno? X
[! ] Existem Plantas de Emergéncia? X
e! | As portas de emergéncia abrem para o exterior? X
N Compartimentacdo anti-fogo: as portas corta- X
" | fogo e paredes sdo resistentes ao fogo?
As portas contra fogo estao desobstruidas e
Z! | protegidas contra eventuais obstrugdes, X
incluindo os seus contrapeso?
Existe sistema de detecdo de incéndio? Se sim, A central de detecdo
761 indicar se o sistema de alarme contra fogo esta X de incéndios
"| certificado e registado e se é testado no minimo encontra-se
uma vez por ano) desligada.
77!| Existe um sistema de extingao automatica? X
O material de exting¢do (bocas de incéndio e/ou A altura dos
75! | extintores) estd colocado em local de facil X extintores ndo esta
acesso se for necessdria a sua utilizacdo? adequada.
7 O numero de extintores portateis de fogo é X
—'| adequado?
. S . Existe material de
Existe sinalizacdo adequada do material -
78! . X extingdo sem
extintor? e
sinalizagdo
Zbl A cor dos extintores esta de acordo com a X
"| legislagdo? (vermelho)
O tipo de extintor esta devidamente classificado
7[ '| para o tipo de classe de fogo a que estd X
destinado?
Zel Os extintores estdo colocados em suportes de X
"| parede ou contados em pequenos recetaculos?
7" 1| Os extintores de fogo sao recarregados e X
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verificados regularmente na etiqueta de
inspecao?

O modo de funcionamento dos extintores esta
77! ., X
colocado de uma forma visivel?

O acesso ao material de combate a incéndios . a
56! , ] X Em alguns locais ndo.
estd desobstruido?

Existe controlo e manutencdo regular do

7! . ~ AL
2 material de detecdo de incéndios?

Existe controlo e manutencao regular do

551 .
material de alarme?

Os trabalhadores recebem formagao para o uso
5 1l de extintores e procedimentos de protecdo X
contra o fogo?

Existe controlo e manutencdo regular do

58! . N e A X
material de extingdo de incéndios?
5b!| Existe equipamentos de primeiros socorros? X
5[ | Faz-se uma verificacdo periddica do X
"] equipamento de Primeiros Socorros?
A caixa de primeiros
socorros encontra-se
. . . em armarios
A localizacdo dos equipamento de Primeiros .
. . o - trancados e ndo se
5e!| Socorros esta devidamente sinalizadas e de facil X -~
encontra Identificada
acesso? . L
com iluminacdo
fotoluminescente.
5711 Os trabalhadores tém formagao em socorrismo? X

b "O\C>IAI0=@<?JgAG!

*AD<AFIBA=IEMN7/5I566[

,MN| Condicdes a Verificar Sim Nao Observagdes

O ruido no local de trabalho provoca

7! . . .,
habitualmente ou ocasionalmente incomodo?

X

Devido ao ruido é frequente a elevagao da voz
5! | nas conversas entre pessoas que se encontram X
a menos de meio metro de distancia?

[ (EGF?B?JgAG!IG?E=?GII0AGF=;<+>G

K><F?<=?IEMNb_le7!AIK><F?<=?IEMNZ"elZ_

,MN| Condicdes a Verificar Sim Nao Observacoes

As instalacdes sanitdrias estdo em bom estado

7! ~ X
de conservagao?

5! | Estao separadas por sexos? X

_I'| Tém comunicagdo com os locais de trabalho? X

8! | Relativamente a localizagao, as instalagdes X
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sanitarias encontram-se no interior das
instalacdes?

b! | Existe ventilacdo? X
. . n As paredes ndo sao

Os pavimentos e paredes das instalagdes .

[! . X limpas com
encontram-se limpos? .

regularidade.

Existe iluminacdo suficiente? (de preferéncia de X i

e! Luz artificial
luz natural)

A1 | Existe um armario/cacifo por trabalhador? X

Z! | Os vestiarios estdo separados por sexos? X

76!| Existem cabinas de banho? X
E feita uma limpeza diaria dos sanitdrios e

77! . X
vestiarios?

75!| Existe canalizagao de agua quente e fria? X

7 Existe algum tipo de protecdo contra a X

— | penetracao de roedores e insetos?

Existe dgua potavel dgua a disposi¢do dos

78! X
trabalhadores?

Zbl Ha sinalizacdo de proibicdo de tomar refei¢des X

nos locais de trabalho?

Os cacifos dos trabalhadores estao devidamente
711 . . X
identificados?

e I"'=GD>G!AB F<*D>G

*AD<AFBA=IEMNe86le8flK><F?<=?Ib_le7!AIK><F?<=?!EMNe65I"6

,MN| Condigdes a Verificar Sim Nao Observagdes
71 O sistema elétrico esta em bom estado de X
" | funcionamento?
Os quadros elétricos estdo protegidos de forma
5! | a que o acesso as zonas sob tensao seja X
impedido?
As fichas e tomadas sdo compativeis de forma a
I'| que as partes sob tensdo nao fiquem visiveis X

guando estdo encaixadas?

Os condutores elétricos estdo devidamente
8! |. X
isolados?

bl As extensdes dos mesmos estado realizadas de X
" | forma adequada e segura?

Os trabalhos de manutencgao sao realizados por
pessoal qualificado e experiente?

[

Existem dispositivos que cortem a energia
sempre que esta sofra uma sobrecarga?

A instalagdo elétrica possui ligacdo a terra
Al | sujeita a uma revisao anual e de interruptores X
diferenciais dispostos por setores?
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Em algum local o sistema elétrico esta sujeito a
Z! | humidade (duches, camaras frigorificas, X
lavandarias, etc.)?
761 As tomadas elétricas estao protegidas contra X
"| projecdes de agua?
77!| As canalizagOes estao vedadas? X
A instalacdo elétrica sofre revisoes e
75!| manutengdes periddicas por uma entidade X
competente?
7 A instalacdo esta de acordo com as normas X
—| vigentes?
78!| As tomadas de corrente estdao em bom estado? X
As tomadas de corrente e as fichas possuem as
7b!| protecdes bdsicas necessarias para garantir X
seguranca na sua utilizacdo?
7[ '| Existem regras de seguranca afixadas? X
Todos os interruptores de desligar e quebra de
7e!| circuitos tém rétulo a indicar para que servem X
ou a que equipamento se destinam?
Em locais molhados ou humidos, os
7n equipamentos e ferramentas elétricas X
"| apropriados para uso ou ficar no local, estdo
protegidos?
As ferramentas e equipamentos portatil tém
VAL I N X
ligacdo terra ou tém isolamento duplo?
56!| Os aparelhos elétricos tém ligagdo terra? X
571 As extensdes elétricas que sdo usadas tém X
"| ligacao terra?
Os adaptadores de multiplas ligacoes sdo
55! o X
proibidos?
As instalagdes elétricas e fios expostos com
5 !} partes desfiadas ou deterioradas sdao reparadas X
prontamente?
Os funcionarios sdo instruidos para fazer
581 inspecdes preliminares e determinar as X
"] condigdes existentes antes de usar um
equipamento ou fio elétrico?

AN IK<>SFAJUSICAIW;Q9=E?G!A)SA<?DgAG
*=<AF=07?!566[185|.#IK><F?<=?IEMN7e5I5666f*AD<MA='EMN76 _1566"AI*AD<A$A='EMNb61566
,MN| Condicdes a Verificar Sim Nao Observacoes

7! | As maquinas tém resguardos de protecao X Nem todas.
51 Existe um ou mais dispositivos de paragem de X

" | emergéncia de facil e rapido acesso?
_!'| As maquinas tém sistema de comando X
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acessivel?
8l As partes moveis das maquinas estao X
" | protegidas?
bl As partes elétricas das maquinas estao X
" | protegidas?
[ As instrucdes de seguranca sobre as maquinas X

estdo claras?

el | Estao afixadas? X

Todo equipamento e maquinaria sdo mantidos

AN | X
" | limpos e conservados em boas condi¢ces?

21 Faz-se uma manutencdo periddica, em X
" | seguranca, de maquinas /ferramentas?

761 Existe um plano de manuteng¢do de maquinas e X

equipamentos?

Existe um programa regular de inspecao das
77!'| condicOes de seguranca e de maquinaria e X
equipamentos?

A claridade disponibilizada a volta de e entre as
75! | maquinas é suficiente para assegurar que as X
mesmas sao manuseadas com seguranga?

O equipamento e maquinaria estdo colocados e
presos em seguranca de modo a prevenir algum

(& movimento do mesmo que possa resultar em X
danos fisicos para os funcionarios?
78!| As maquinas estdo protegidas contra projecdes? X
7b!| Existe um manual de instrugdes de utilizagdo? X
Se a maquina for acima do ano 1995, estas
7[ '] estdo munidas da marcagdo CE e acompanhada X
da declaracdo CE de conformidade?
A marcacao CE na maquina é percetivel e esta
7ell ., X
visivel?
A mdquina esta apta a cumprir a funcdo a que No (.entanto, existem
! X equipamentos

se destina? !
avariados.

S3do tomadas as medidas de protecao
7Z'| necessarias em relagdo aos riscos que nao X
possam ser eliminados?

Existe um programa de treino para formar os
56!| funciondrios acerca de métodos mais seguros X
para operar maquinas?

Existe supervisdao adequada para assegurar que
os funciondrios estdo a seguir os procedimentos
de seguranca quando operam determinadas
maquinas?

57!

Z \W>0=:AEF?JU>!W?E9?B!CAIl.?<]?G
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*AD<AFBA=IEMN!887IZ7!A*AD<BA=!EMN__ 61Z

,MN| Condigdes a Verificar Sim Nao Observagdes

Estdo adotadas medidas de organizagao do
trabalho ou utilizar os meios apropriados,
7! | nomeadamente equipamentos mecanicos, de X
modo a evitar a movimentacdao manual de
cargas?

Sempre que ndo seja possivel evitar a
movimentacdo manual de cargas, estao
adotadas as medidas apropriadas de modo a
gue seja o mais segura possivel?

Os riscos associados a movimenta¢do manual de
— | cargas estao identificados e avaliados?

Os trabalhadores sao informados e formados
sobre: X
- O peso maximo e outras caracteristicas?

- O centro da gravidade da carga e o lado mais
8! | pesado da mesma, quando o conteudo de uma

. e . X
embalagem tiver uma distribui¢ao nao uniforme
de peso?
- Os potenciais riscos para a saude derivados da X
incorreta movimentacdao manual de cargas?
Tem-se em consideracdo a diferenca da altura
bl entre a elevagdo e a disposicdo da carga, a X

distancia a percorrer e a frequéncia da
movimentagao?

76 N<]?E=P?JU>!IC>G!-A<O=J>G!CA!d--&

*AD<AFBA=IEMN887IZ7!A*AD<MA=!EMN!76Z15666

,MN Condigdes a Verificar Sim Nao Observacgdes

As atividades de SHST estao organizadas por:
- Servigos internos N )
7! . . X Nao existe.
- Servigos inter-empresas

- Servigos externos

Existe uma organizagdo interna que assegure as
atividades de primeiros socorros, de combate a
incéndios e de evacuacao de trabalhadores em

situagdo de perigo grave?

A organizagdao tem um comité de seguranca ou
um grupo composto por representantes dos

I | trabalhadores e da diregdo que se reinam X
regularmente e relatem por escrito as suas
atividades?

Foi realizada a identificacdo e avaliacdo dos
8! | riscos para a seguranga e saude nos locais de X
trabalho e controlo periddico dos riscos
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resultantes da exposicdo a agentes quimico,
fisicos e bioldgicos?

b! | Existe uma politica de prevengdo integrada? X

Existe algum programa de prevencdo de riscos
profissionais?

A organizacdo do trabalho tem em consideragao
e! | os riscos da atividade (pausas, rotatividade, X
tarefas monétonas e repetitivas)?

Al E realizada a analise dos acidentes de trabalho e X
" | das doencgas profissionais?

Sao calculados os indices de sinistralidade
Z! | (indice de frequéncia, gravidade, incidéncia ou X
outro)?

Os registos clinicos e outros elementos

informativos relativos a cada trabalhador estao o a .
76! . . X Nao sdo atualizados
organizados e atualizados, promovendo a

vigilancia da saude?

Os trabalhadores tém informacdo e formacgao
77!| sobre os riscos para a seguranca e saude, bem X
como as medidas de protegao e prevengao?

Os poucos acidentes

Os acidentes de trabalho e as situa¢des de baixa de trabalho que

758 por doenca estdo listados? X foram registados nao
estdo organizados.
O médico de trabalho assegura o numero de
7 horas necessario a realizacdo dos atos médicos, X N3o existe médico do
—| de rotina ou de emergéncia, ou outros trabalhos trabalho

gue coordene?

Existe um dossier organizado sobre SHST?
78! . , . X
Se sim, esta atualizado?

77 1"=GD>G!E>!1%<:?PAE?:AEF>ICAIK<>CIF>G!X9\:+D>G

*AD<AFIBA=IEMN"51566 _

,MN| Condigdes a Verificar Sim Nao Observagdes

As fichas de seguranca dos produtos estdo

7! .
atualizadas?

X

A rotulagem das Substancias Perigosas respeita
a Legislacdo identificando o produto, o
fabricante, frases de risco e de seguranca e
primeiros socorros?

5!

As instrugdes de Seguranca estao afixadas no
posto de trabalho e contemplam os perigos,
—" | contaminacdo, sinalizacdo de seguranca e
intervencdes de emergéncia?

A armazenagem é efetuada em locais secos,

8! .
frescos e bem ventilados?
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Os operadores que manuseiam os produtos
guimicos possuem os equipamentos de
protecdo adequados, nomeadamente 6culos,
luvas de protecdo e mascaras?

X Apenas luvas

Os produtos inflamaveis estdao colocados num
[! | armario especifico, com indicagdo bem visivel X
de produto inflamaveis?

ol A zona destinada ao armazenamento de X
" | produtos quimicos esta delimitada?

Ha recipientes colocados diretamente sobre o

N
chdo?

ASSINATURA: Saln sdm P\cnio [ﬁn(!‘!]&lﬂ DATA: Maio, 2014
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Apendice |l |

Questionitrio sobre Acidentes de
Trabalho/Doeneas Profissionais no local
de trabalho



escola de hotelaria

INIMHSYE! ()+'( &y rous.

Este questionario tem como objetivo analisar os acidentes de trabalho e doengas profissionais no
local de trabalho.
Os dados recolhidos serdo confidenciais. Agradecemos a sua colaboracao e a facilitacao das
informacgdes, de forma mais sincera possivel.
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Queimaduras

Cortes

Quedas

Desmaios/quebra de
tensao

Problemas de pele

Entorse, Luxagao,
Deslocamento,
Problemas de coluna

Problemas
psicossociais

Contaminacado virica,
Bactérias, fungos

Problemas devido ao
ruido

Problemas
respiratdrios
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EHTC - Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra
MIG - Manual Integrado de Gest<0

MSIG - Manual do Sisteia Integrado de Gest«o
QAS- Qualidade, Ambiente e Seguranea

MSIGQAS- Manual do sistema integrado de gest«o da Qualidade, Ambiente e Seguranea
PDCA- Plan, Do, CheckAct

HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Point

PCC- Pontocr’tico de controlo

PPR- Programa de prfequisito

ISO - International Organization for Standardization

IT - Instrus>esde Trabalho

PG- Procedimento de Gest«0

SST- Seguranea e Sacede Trabalho

SGA- Sistema de Gest«o Ambiental

CAE- Classificas<o das atividades econ—micas
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A Direso da instituie<o certifica que este manual refere de forma adtjws meios adotados na
organizas<«o parasseguraa Qualidadep Ambiente ea Seguranea Alimentar e no Trabalho.

O Sistema Integrado de Geswescrito neste Bhual estf definido e implementado %ombito das
atividades da organizae<o.

Este manual permita tod® os colaboradores da organizas<o conhecerem os meios adotados para
poderem atuar eficazmente, de modo a serem atingidos os objeti@asalidade, Ambiente da
SeguraneaAlimentar e no Trabalhassim como permitir aos nossasaboradores, subcoatados,
fornecedoresalunos eclientes o conhecimento da nossa metodologia de trabalho. Constitui, assim, o
suporte material ~ execues«o do conjunto de ae>es correspondentes ao controlo dos riscos para a
Seguranea AlimentarQualidade, Amlante e Seguraneao Trabalhoe ao desenvolvimento da
melhoria do seu desempenho.

O sistema Integrado de Gest<«o est} organizado de modo a cumprir com a regulamentas<o legal e
normativa aplictvel.

A Dire«<0 da instituie<o promulga as disposie>es contidas no presente Mantedjrado de Gest<0

de Qualidade, Ambiente e Seguramdimentar eno Trabalhoe reafirma que compete a todos os

departamentos observar, a todos os n'veis, o0 cumprimento das determinas>es que dele constam.

Diree<0

(Assinatura e data)
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O Manual do Sistema Integradee dSest<o da Qualidade, Ambiente e Seguranea (QAI)m
documento operacional que apresenta a estrutrganizacional os principais processos
identificados e fazeferenciaaos procedimentos e outros documentos aplictveisaldacom as

exigencias das normas deferencia

Neste Manual definerse 0s processos, 0S recursos e a estrutura global do Sistema QAS
implementandp com o objetivo de assegurar a satisfas<o do cliente e de atingir lewade

desempenho AmbientalSeguranea dos seus colaboradores e alunos.

f apresentada a Pol'tica da Qualidade, Ambiente e Seguranea da EHTC, a estrutura organizacional e

documental adotada e os processusve identificados.

O Manué& do Sistemdntegrado de Gest«o (BIG) constitui um meio @ informar e envolver todos
0s colaboradores da instituie<o sobre as as>es a empreender e Audiyphra a concretizas«o das

intervene>es sob sua responsabilidade.

O MSIG procura ainda, contribuir pama evidencia do compromisso da Dire«o dasdéla
relaivamente ~ implementas«o do Sistema de Gest«o Integrado e constitui um documento de

apresentas<o da pr—pria instituis<o.

B> 5(*C*DH#E3(1-12-+,3('#IF(D%.-$, #E3(-1G-0%+,(+ !

AtravZs da codificas<o dos documentos Z poss'vel identificar com fad#ic tipo delocumento
que estia ser observado, qual o cap’'tulo a que corresponde e 0 tematfjaess desenvolvido.
Toda a documentas<o gerada tem como regras de elaboras<o:
X Incluir o log—tipo da instituie<no lado esquerdo do cabeealho de cada p*gina;
x  T'tulo docap’tulo/subcaptulo no centro do cabeealho;
x Ttulo ou designas<o da documentas<o (Procedimentos, Instrue>es, Quadros, Planos ou
Modelog por intermdio de uma codificas<o pr—pri@ lado direito do cabeealhio

X Sempre que existirem alteras>es na documewtaevert ser alterado o noemero da Revis<o
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X Sempre que o resultado da revisgine alteras>es profundas na maioria das sece>es, ou
guando o ncemero de revis>es de uma das sece>es atinja as nove (9), deverf ser emitida ume

nova edi«<o.

H> 1842 (1#E3(J!6KL(AHE3(JIG-A*+3(!-1I*E3( !

Os cap’tulos do Manual do Skso verificados e aprovados pela Diresgoe assegura a redas<«o do
Manual, a sua atualizas<o, emiss<o e aplicas<o. f revisto sempre que necessitrio, de forma a manter a
sua adequabilidade ao cumpriments darmas de referencia.

As revis>es s« efetuadas por substituie<o das piginas ebssl sendo cada ptgina alterada
identificada por um caractere de revis<o e pela data de alteras<o.

As alteras>esao Manual implicam uma nova edisindependentementiasua natureza oextens<o

e as novas edis>es seguem a tramitae<o da edie<o original.

Sempre que astatas>es afetem uma parte substancialManual ou quando o ncemero de revis>es
for superior anove em qualquer das piginas, o manuak&ditado. Quando umoemero tat de
ptginas de um cap’tulo for alterado, por eliminas«o ou edi«<0 de pfginas, o cap’'tulo Z revisto na
totalidade.

Cada reedi«<o anula todas as edi®>es e revis»>es anteriores.

Todas as edis>es e/ou revis>es devem isgjistadasa tabela seguinte

@417.U987!

0 =?7=
¢ BO=34 ‘WHO1P=B0=27

)90234 RK[!9.¥.B0=\.=!

[#6+3#HPAL-"JK+,1-*106#(0#3IL*"™ &+ .#19(&+DS#-*IE/
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A Escola de Hotelaria Turismo de Coimbréaz a distine<o de dois tipos de c—pias do seu Manual

do Sistema Integrado de Gest<«o da Qualidade, Ambiente e Seguranea:

x C—pias Controladas

Por c—pia controlada entesdeumexemplardo Manual de Gest«o da Qualidade, Ambiente e
Seguranea que Z obrigatamente substitu’do sempre que se verifiqgue uma revis<o ou uma edie<o do
MIG.

Asc—piasv MR LGHQWLILFDGDV FRP XP FDULPER FRP D LQVFULOm

as pfginas estentarmo canto superior direitormoemerdo exemplacontrolado

x C—pias N«€ontroladas

Por c—pia n<«o controlada entesdeque s<o todas as restantes c—pias, e por isso n«o se verifica a
obrigatoriedade de emitir uma nova c—pia aquandewdssesou edis>es posteriores do Manual do
Sistema Integrado de Gest«o Qaalidade Ambiente e Seguransa

As c—pias n«oontroladas s<o obtidas a partiRd 2ULJLQDO H VMR LGHQWLILFDGDYV
CONTR2/$'$" QD FDSD H SHODDDAWVERLBI&I$ &2752/$'$" HP WI

restantes ptginas.

A distribui<0 e 0 arquivo do Maral s« da responsahidade da [reso. S<o emitidos e
distribu’dos aos responsitveis de todos os departamentos, ~ direkotieladeCertificadora

Os exemplares de c—pia reontrolada como o pr—prio nome indica n<o tem emiss<o controlada,
podendo sedistribu’daspara as entidadegiea EHTC entender.

A distribuie<o do Manual Z efetuadapessoalmente formalizada por rtULFD GR 3SURWRF
GLVWULEXLomR GH GRFXPHQWRV’

M>9- K(I'-11-,-$E3('(+1G-0%+,(+ !

Uma vez que todos os registos inerentes ao Sistategrado de Gest«a*m como objetivo
evidenciar a conformidade do sistema, funcionando como instrumento de anilise e melhoria do

mesmo, devem ser arquivados em local auditfvel de ffcil consulta, durante um per'odo m’nimo de 3
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!
anos. f de salientar que todos @xzuimentos podem ser arquivados em suporte informftico ou em

papel.

N>F(D%.-$,(+!'-11-C-10$D*# |

O Manual foi concebido e organizado tendo por base os seguintes documentos de suporte:
x Norma NP EN ISO 9002008 Sistemas de Gestco da Qualidadbrecionada para

produto, focaliza os seus requisitosaomtrolo dos processos para que a qualidade desejada

seja atingida, tendo como objetigentral a satisfas<o dos clientes
x Norma NP EN ISO 14002012 Sistema de Gest<o Ambientdbcalizada para as quest>es

ambientais, tendo comobjetivo a protes<o do ambiente e ediu+<o dos impacts ambientais
existentes
x OHSAS 180012007!Sistemasde Gesto da Sequranea e Sacedlelrabalhg direcionada

para os colaboradores, tendo como principal objetiiminar ou, quando mx Z poss'vel,

diminuir os iscos para a seguranea e sacedeamalhq

x Norma NP EN ISO 22002005 Sistemas de gesto da Segurans@m®&ntar, que abrange
todas as organizas>es da cadeia de fornecimentdiohentos

X +$&&3Hdzard Analysis and Critical Coml Point’, Z um Sistema deSest«o de

Seguranea alimentar, que se baseia em analisar as diversas etapas da produe«o de alimentos,

A

analisando 0s potenciais perigos sacede dos consumidores, determinando medidas
preventivas para controlar esses perigos Atrae pontos cr'ticos de controlo.

x Codex AlimentariusZ o c—digo alimentar que engloba uma sZrie de regras, gerais e

espec’ficas, relativas ~ seguranea alimentar, formuladas com o intuito de proteger a sacede dos

consumidores e assegurar priticas justasonircio alimentar

Os requisitos comuns “s normas de referencia s<o implementados de forma consistente e conjunta,
evitandese desnecessirias duplicas>es.
A utilizas<o destas normas como referenq@rmite o reconhecimento do sistema e garante a sua

credibilidade perante clientes, fornecedores e outras partes interessadas.
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P>1QD&%+R-+

O sistema QAS n<0 apresenta qualquer exclus<o ao grupo de requisitos espec’ficos apresentados
seceo 7 da norma NP EN IS@001:2008
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Designas<o Socidl Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra
Sede Lisboa
Atividade Formas<o Profissional na frek Turismo e
Hotelaria
Endere«o Quinta da Boavista
30306076 Coimbra
Telefone 239 007 000
Telefax 239 007 139

Endere<o de correio eletr—nico ehtcoimbra@turismodeportugal.pt

Endereeo do s’tio da interriet http://escolas.turismodeportugal.pt/escola/escc
de-hotelariae- turismode-coimbra

Facebook https://www.facebook.com/ehtcoimbra
Ncemero de identificas<o fisdal 508666236
CAE 84130

A Escola de ldtelaria e Turismo de Coimbr :
abreviadamente designada peHTC, foi crlada
pelo Decréo-Lei n.¥%26/89 de 12 de agostkendo
sido sendoinauguradaa 29 de novembro de 1989
f tutelada pelo Turismo de Portugal IP, entidage®
poblica central responsivel pela promoeo,

valorizas<o e sustentabilidade da at|V|da
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A EHTC assumese como uma escola de referencia na formas«o doosele lotelaria e turismo,

pretendedodotar as empresas, nacionais ou estrangeiras, de hotelaria, restauras<o e turismo, com 0s

melhores profissionais do setor.

A atividade da EHTC iniciou com o curso de Recee0, Portaria € Animae, 0 curssudces
IntZrprets e posteriormente curso de aperfeisoamento de Bar. Gradualmente, veio a alargar o
leque de formae<o com o0s cursos de dupla certificas<o em Restaurante/Bar, Cozinha/Pastelaria e
TZcnicas e Gest«o de Restauraso. A padiir ano letivo 2000/2001, aumenta oferta formativa

para a trea do Turismo e para a frea da Gest«o Hoteleira.

Os cursos de dupla certificas<o ministrados pela EHTC destismm jovens com o 9% ano de
escolaridade, conferindbes equivalencia ao 12% ano e uma certificas<o profissmai’vel 1V.

A oferta formativa de n'vel Vxcursos p—secundirios denominados de especializa+<o tecnol—qgica,
tem vindo a aumentar a sua influencia, sendo considerados uma aposta estratZgica para o futuro.
Destacarrse aqui os cursos de Gest«o Hotaleit Restauras<o e Bebidas, Gest«o Hoteleita
Alojamento e Gest«o e Produe<«o de Cozinha.

Outra dimens<«o formativa fundamental da EHTC, na qual assumiu responsabilidades a partir de
1998, 7 a formas«o cont’nua de ativ@sn que se levaos profissionais jho ativo e “s respetivas
empresas, 0 conhecimento especializado transmitido pelos seus formadores, promovendo assim c
acesso " formaso a muitosiilhares de trabalhadores dae onde tambZm se contam muitos

empresirios, que n<o tiveram acesso a formari@al.

Para cumprir a sua voca«o formativa, mas tambZm de presta=o de servieos hoteleiros ~
comunidade envolvente, a Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra disphestde>es
funcionais, desde cozinhas e pastelaria de formas«o e produs<o, rastaue bar de aplicas<o,

lavandaria, economato, audit—rio, salas de informitica e multimZdia e salas comuns.

No contexto da rede de escolas de hotelaria e turismo do Turismo de Portugal, a EHTC tem ainda
como responsabilidade o acompanhamento e monitavizi» funcionamento de duas importantes
escolas: a Escola de Hotelaria e Turismo do Fund<o, criada em 2003, e a Escola de Hotelaria e
Turismo do Oeste, inaugurada em 2007, constitu’da pelos P—Ilos de ibidos (primeiro a iniciar
atividade) e de Caldas da Ria@n
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!
A EHTC desenvolveu programas curriculares adaptados “s exigencias do mercado e desenhados en

parceria com a melhor escola do mundo no setbepke H™teliere de Lausanriestes cursos foram
desenvolvidos para que os alunos adquiram uma s—Ilida piepiécaica para o posterior ingresso

no mercado de trabalho. Neste contexto, os alunos possuem uma formae«o adequada para
comeearem imediatamente a trabalhar em turismo e hotelaria, desenvolver a sua pr—pria empresa o

ainda, prosseguir estudos no ensuaperior

=>B> T*+,(1*#&

Em 1965, e na sequencia da prZvia exisanda que Zonhecida como EscolaeHotelaria e
Turismo de Lisbogafoi criado o Centro Nacional de Formae<o Tur’stica e Hoteleira, organismo que,
sob tutela governamental, chamou a si a & dos Recursos Humanos paraHatelaria,
Restauras<o e Turismo, sector emergente da Economia na dZcada de 60, e cujo incremento nas
dZcadas seguintes Z conhecido.

Com outras duas designas>etnstituto Nacional de Formas<«o Tur’stica (INFT), de 1979 a2G&

Instituto de Formas<o Tur'stica (INFTUR), de 2002 a 2007, Z nesse ano que dando cumprimento ao
Programa de Reestruturae<o da Administrae<o Central do Estado (PRACE), se funde com outros 4
organismos (Instituto de Turismo de Portugal, Fundo de Turigdires«o-Geral do Turismo e
Inspes«o-Geral de Jogos), dando origem ao atual Turismo de Portugal, I.P.

O Turismo de Portugal integra assim, todas as freas de atuae<o dos anteriores organismos, a sabel
Promoe<o, Financiamento, Qualificas<o da Oferta, Insfgede Jogos, e claro estt, a Formae<o para

0 Sector da Hotelaria, Restauras<o e Turismo, o que faz atravZs da sua rede de 16 Escolas,
espalhadas por todo o pa’s, desde Mirandela a Norte, atZ Vila Real de Sto. Ant—nio a Sul, e qu
cobrem todas as temiticds Setor, seja para jovens em Formae<o Inicial, seja para profissionais no

Ativo.

A Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra encesdra funcionar desde 1989, assumisdo

como um farol de referencia na Formae<o par8ector da Hotelaria e Turism@o longo de 25 anos

de atividade, s<0 jf mais de 2.000 os alunos certificados, apresentando um ’'ndice de aproveitamento
superior a 80%, demonstrativo do empenho dos alunos e qualidade dos seus formadores,
profissionais dedicados e conscientes do impacto darm@nsagem e exemplo junto dos jovens,

formando com eles equipas tl@balho extremamente unidas.
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Outra dimens<o formativa Z a formaso cont'nua de profissionais por toda a Regio CEsi#O.

evolue0 n<«o se fez s— pelo aumento do ncemero (e qualidae)juderas, e pela sua distribuie<o
geogrifica matambZnpela aposta asmida na constante melhoria.excelsncia dos formadores e

das matZrias ministradas e o investimento nas novas tecnplpggadotam atualmente Escolas

do Turismo de Portugatom todos os equipamentos e ferramentas de informae«o (hardware e
software) necessitrios ao excelente desempenho de todos os envolvidos na atividade formativa, s<c
tambZm apostas de melhoria cont'nua destinadas a melhorar a quatiddegenvolvimento dos

aunos.
=>H> "*++3( !

A EHTC apresenta como principal miss<o formar, qualificar e certificar jovens da Regi<o Centro,
desenvolvendo um conjunto de cursos, ases de formae<o, projetos e atividades de certificas<o
escolar e profissional, nos setores de hotelariaauesko e turismo, exibindo 0s recursos
necessirios e imprescind’'veis para preparar os melhores profissionais, garantindo o desenvolvimentc

das competencias marequisitadas neste setor

=>L> U#&(1-4

Respeito

Eficiencia/Rigor

Orientae<o para o Cliente
Orientas<o para os Resultados
Qualidade
Inovas<o/Criatividade

Compromisso com o Meio Ambiente

© © © O O O © o

ftica e Responsabilidade&d

=>M> 5V*0(I-I5($'%, ##I+D(&# !

Manter um ambiente saudtvel, respeitfvel, sereno e disciplinado, franco e cordial.

Conceitos:
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Exigencia
Disciplina
Respeito
Cortesia
Cordialidade

Bom senso

© © O © O ©

=>N> )-1AE(+H71-+ # (+IK-&HIT95 !

Os principais servieos prestadgela EHTC tem como principalobjetivo a transmiss<«o de

conhecimentos e d®mmpetencias nas suas freas de excelencia e de especializas<o.

Existe uma grande diversidade de cursosgo@laneados para que os alunos adquiram uma s—Ilida

preparas«o tZcnica para o ripido ingresso no mercado de trabalho.

Oferta formativa

x Cursos de Especializas<o

Os cursos de EspecializasdTecnol—gica s<o para jovens cot
12%, ano de escolaridade que procuram um futuro profis
promissor, alternativo ao ensino superior. Foram desent
para desenvolver recursos altamente qualificados, d

resposta “s atuais exigencias do mercaddraealho, a saber:

Gest«o e Produe<«o de Pastelaria

Tecnol—qgica (N'vel V)

Gest«o e Produs<o de Cozinha

Gest«0 Hoteleira Alojamento

Gest«o HoteleiratRestauras«o e Bebidas
Gest<o de Turismo

Culinary Arts- Programme in English

© © © © © ©

Turismo de Ar Livre
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Os cursos de Formae<o @hhe-Job foram concebidos pa
qualificar jovens com conhecimentos concretos da reali
empresarial e das exigencias funcionais e operacionai

x Cursos On The Job (N'vel IV profiss«0. S<o destinados aos jovens que tenham o 11%4

OTJ escolaridade:
9 TZcricas de Cozinha/Pastelaria (on the job)
9 TZcnicas de Servieo de Restauraso e Bebidas
the job)

9 TZcnicas de Reces<o Hoteleira (on the job)

Para jovens com o 9% ano de escolaridade, o0s cursos d¢
Cerificas<o oferecem uma formaeo te—rica e pri

- consistente, ambicionando terminar o 12% ano e
x Cursos de Dupla Certificae<o -

& (7 I(M'vel 1V)

simultaneamente uma qualificas<o profissional. Nesta rt

EHTC disponibiliza os cursos de:
9 Operases Tur'sticas e Hoteleiras
9 TZcnicas de Cozinha/Pastéa
9 TZcnicas de Serviso de Restauras<o e Bebidas

3buD RV MRYHQV FRP OLFHQFLDYV

adquirir competencias comportamentais e tZcnicas que

x P—sGraduas<o em Gest<o  ir<o permitir desenhar e gerir de forma intaga as
Tur'stica e Hoteleira atividades do dom'nio tur'stico, como a gest«o hotele

restauras<o, prospee<o/promoeo/atras<0 de mercadt
conces«<o e gest«o de eventos e desenvolvimento de pro

imobilifrios de base tur'stica.

A escola poporciona cursos de formae«o cont'nua ps
profissionais no ativo, visando:

, - Qualificar e requalificar os profissionais |
X Formaeo Cont’nua e

o setor do Turismo;
Profissional _ . o
- Estimular a promoe«o socioprofissional ds
indiv’duos;
- Melhorar a qualidade dos servieos prestadela$

empresas tur'sticas.

EO#-$*1?AIFG+$&#IG*$ #&'H
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Para alZm desta vasta oferta formativa, a EHfESta 0s seguintes servios:

x  Workshops & Semintrios

A EHTC apresentatrias propostas emrteos de workshops e semintrioargpaie desta forma, os
seus clientes explorem 0s seus interesses e aperfe@®eumas tZcnicas, participants diversas

as»>es que s«o realizadaggularmente nas freas do turismo, gastronomia e vinhos, entre outros.
x Restaurante

A EHTC disp>e de um Restaurn Pedag—qgico aberto ao pceblico em geral, onde se tem a
oportunidade de degustar pratos inovadores, requintados e cuidadosamente elaborados de forma
transmitir os melhores conhecimentos aos seus alunos e, ao mesmo tempo, satisfazer e aguear

apetite doseus clientes.

X Team Building

Cozinhando em equipa consegee preparauma refeis<o nas cozintsgpedag—ags da escola ou
preparar um cocktail no baedag—gicaom o apoialos Chefs e formadores, seguirsdagrovas
de degustaeses.

f oferecida uma amptunidadediferente de expenrcias marcantese motivadoras, valorizando o

trabalho de equipa.

x Aluguer de espasos

A escola disp>e de locais diferentes e cenicos que poder«o servir como uma nova abordagem ~
realizas<o de eventos. Existem espas0os extesoee interiores, como pitios, terrasos e salas

multifuncionais, podendo ainda o cliente, usufruir do refeit—rio e pastelaria.

x Catering

A EHTC conta com profissionais extremameotenpetentes e alunos muito empenhados que d<o

sempreo seu melhonum eventaenico, pensado exclusivamente no cliente.
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Disp>e de uma vasta possibilidade de menus e tipos de servieo que incluem business drinks, coffee

breaks, cocktails, almoeos e jantargmdendo estes serem realizados nas instalas>es da escola ou

noutros locais.

=>P> <10#$*SHE3(!

O regime de autonomia, administras<o e gest«o das escolas de hotelaria e turismo de Portugal, I. P.,
estt descrito no Decretei n.%4228/2008, publicado na 1.» sZrie do Ditrio da Repceblica n.¥. 226 de
20 de novembro.

A estrutura e a organizas<interna da Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, enquanto servieo
territorialmente desconcentrado do Turismo de Portugal, I. P., estco definidas na Portaria n.%
1441/2008 de 11 de dezembro, publicada na 1.» sZrie do Difrio da Repoeblica n.%:289 de 11

dezembro.

=>W> |+,1%,%1#1*$,-1$#

De seguida, apresensa o grifico 1 que descreve as interdependesaao relacionamento dos

—rg<0s de gest<o e administrae<o da EHTC
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-

A diretora da EHTC Za Dr.» Ana Paula Paigjue tambZm exerce funees associadae

A\

Z'DOSRAIFSDH(*DS#.#1-#1INI:

acompanhamentoraonitoriza«<o de duas escolas da rede do Turismo de Poriugakadamente a
Escola @ Hotelariae Turismo doFund<o, criadaem 2003 e a Escola de Hotelaria e Turismo do
Oeste, inaugurada em 200@nstitu’da pelos Res de ibidos e de Caldas dadiha.Os diretores
destas duas edes s<o respetivamente, a Ditaria JosZ Martins e o Dr®aniel Rnto.

No que diz respeito assesoria financeira destace a Dr.» Sofiadrade enacoordenas<o da trea

tZcnica o Dr.% JosZ Lwarques Na coordenaso da formaso, a Dr.»Maria Ant—nige no
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deparamento de formae<eexecutiva a Dr.Sandra Sirres, o Dr.%ikpe Carvalho e a b»Isabé

Mesquita.

Relativamente agervieo de alimentas«p este engloba cafetaria escolar e a cozinha profissional
que fornece refeie>es pararefeit—ri@ para o restauranfgzdag—gico.

No presentea supervis«o tZdoa do servieo de alimentae<o Zoordenada pelo D# JosZ Lu’s
Marquese pela Dr.» DraCaetanoRecentemente, a Dr.» Dora Caetano assumiu as fune>es de Chefe
de Cozinha

A gesto do ecnomato estf atribu'da ~ Dona S—nia Julgae faz a aquisie<o dos gZneos

aliment’cios, mercadorias e de todos 0s artigos necesss$ribgersazonas

Na cafetaria escolar, trabalham duas funcionigias tem como objetivos preparar, confecionar e

distribuir os produtos de cafetaria.

A cozinha profissional conta com a dodaas<o de uma funciontria e de nove Chefs formadores, dos
guais apenas 2 s<o internos. Os Chefs tsm como principais fune>es a organizaso, coordenaso e
execue<0 dos trabalhos relacionados com o servieo de cozinha; a crias«o de rez@lalspras«o de
ementas; a conservas«o dos alimentos entregues nas diversas zonasfesa aas refeie>es. Os
Chefstem como obrigas<o denunciar eventuais irregularidades, tanto ao n’vel do funcionamento da
cozinha profissional, como ao n'vel da higiene sanitfria dawemios, das instalases,
equipamentos, armazenamento, manipulas<o e distribuie<o alimentar.

Todos os Chefs d«o formae<o aos alun@snfecionando desta fornaa refeie>espara o restaurante

e para orefeit—rio.

No restauranteexercem funs>es tres formamtesem que apenas um deles pertence ao quAtEm
dos formadores, a prestas<o gervisosno restaurante pedag—gico Z tandeZrasponsabilidadios

alunos que se encontram em formas«<o.

f de referir ainda, a intervenso de ufuncionirioda secretaria al escola que tambZm exerce
fune>es relativamenteao servieo de alimentae<o que realiza o controlo econ—mico das refeie>es

servidas.
I
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Os regimes de vinculas<o, de carreiras e de remuneras>esrdoalhadoresla Escola de Hotelaria e
Turismo de Coimbras<o estabelecidos pela Lei n.%4A12008 de 27 de fevereiro, publicado na 1.»
sZrie do Ditrio da Repceblica n.v41.

A tabela2 representa a distribuie<o dos funcionztrios por sexo e grupo &ttrio

GRUPO ET¢RIO
1950 ams

FEMININO MASCULINO TOTAIS

|
|
>50anos |
TOTAL |

[#6+3#AIL", &$'60' IM*1-* 1GO(7*(CH A LNI:! 2*$!,+O*1+IDSBRX&CH™

=>=Y> [$C1#-+,1%,%1#+

N

As Figuras 2 e 3 representam a plantdas instalas>esda EHTC. Relativamente ~ cozinha
profissonal, esta encontise, maioritariamente, no piso 0, apresentando apenas a zona de
distribuie<o e de tratamento de louea e palamenta do refeit—rio nelpiSi® que concerne ao bar,
este situgse na sua totalidade no pish

LN RN N RN AR NN AR ARR TN RNy}

?!9(730'!*!2+,,*#3!#!&+$.*!+!4XO#-$*!(*!'(\7'*!-*!#(*!3+&'H*!=>?Qa=>'?!@A
I
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A Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbrauase o compromisso de implementar boas priticas
de gest<o relativas ~ Qualidadéymbientee Seguraneague no caso da presente entidadgeguranea
respeita a sacede kigiene alimentar.
A EHTC, integra como um dos seus valores o respeitoAralzmiente comprometendegea cumprir
a legislas<o ambientalem vigor, a divulgar a sua pol'ticdo ambientee a estimular os seus
colaboradores, fornecedores, subcontratados e alunos a assumirem as suas responsabilidades perat
0s impacteambientaigjuegerg de fama a minimizar os seus efeitos. A EHpfcura a utilizas<o
de processos de fabrico, reutilizas<o e reciclagem que permitam otimizar o consumo de matZrias
primas, fgua e energia e reduzir a geraso de emisi®ess’'duos.
A entidade, assume nha sua gestta@ompromisso permanente e fundamental de atingir um elevado
n'vel de satisfas<o dos seus colaboradores, clientes, parceiros e alunos atravZs da pritica de pol'ticas
claras e exigentes em Qualidade e Seguranea Alimentar em conjunto com a SeguraneadoSaced
seus colaboradores. Compromséea cumprir as normas de qualidade no desenvolvimento da sua
atividade, para melhoramento dos servisos prestados.
A seguranea no trabalho e a promoes da sacedaursx@ prioridadeda Diree<o da EHTC e um
reflexo dos valres do humanismo e respeito pelas pessssavZsda melhoriacont'nua com a
participas<o e compromisso, a EHT@rovidencia e mantdZ um ambiente de trabalho seguro e
saudivel e com instalas>es adequadas que promovdmneestar e a satisfas<o de tosl os
colaboradores e alunos.
Paraalcanar todos estes objetivos, a EHTC compronssta promover de forma integrada:
1. O cumprimento escrupuloso de todas as disposie>es legislativas e regulamentares revelantes
em matZria de produtos e sergs@mbiente, seganea e sacede trabalho contribuindo, por
esta via, para um desenvolvimento sustentado e harmonioso das condie>es de trabalho, da
protes<o do ambiente e da competitividade
2. A prestar servieos educativos = comunidade na base de uma troca e enriqueciostntsm
3. A contribuir para a realiza«<o pessoal dos jovens e adultos, proporcionando a preparas<«o para
a vida ativa,
4. A proporcionar a formae<o integral dos jovens e adultos, qualificavglpara o exerc’cio

profissional e para o prosseguimento dos estudos
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5. A fomentar elevados n’veis de motivas<o e competencia dos seus colaboradores e sensibilizar

0S mesmos para a adoe«o de comportamentos e atitudes cada vez mais conscienciosos,

criando programas participativos na melhoria cont’nua;

6. A assegurar aos colaborads as melhores condis>es de trabalho num ambiente seguro e

saudivel, nomeadamente atravZs da formas<o, sensibilizames de prevene«o de les>es e

afetae>es da sacede, dando prioridade “s medidas de protee<o coletiva

7. A promover ases de sensibilizas<oe formas<o dos colaboradores, assegurando a
consciencializas<o da import%oncia do correto desempenho das suas funees e das
responsabilidadsda entidade, bem como a sua valorivaecreconhecimento profissional;

8. A estimular o desempenho dos seus forne@esderprocurar relas>es estfveis e de confianea

meetua a longo prazo;

9. A melhorar continuamente o desempenho e efictcia do sistema de gest«o integrado, sempre

na estrita observ%oncia do cumprimento dos objetivos e metas delineados

10.A divulgar e promover a Pdita da Qualidade, Ambiente e Seguranea a todas as partes
interessadas.
A Dires0 solicita assim a todos 0s seus colaboradores, aos prestadores de servieos e produtos e
outras partes interessadas, que no %ombito das suas fune>es considecetuestdeQualidade,
Ambiente eSegiraneacomo prioridade e a integrem como princ’pio bisico no desempenho das suas

atividades contribuindo assim, em conjunto, para um desenvolvimento sustentfvel que a todos

beneficia.

Dire«<0

(Assinatura e data)
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=> <?2@-,*Al

O sistema QAS Z um sistema integrado de gest«o da Qualidade, Ambiente e Seguranea que te
como objetivo dar cumprimenfopol’'tica QAS e aos objetivos que v<«o sknestabelecidos com
base nosseus fundamentos, numa perspetilea melhoria continua. f constru’do com base em

normas internacionais de forma a possibilitar a obteneo do reconhecimento no exterior.
B>[.2*,( !

O sistema integre R GH JHVWmMR FRQVLVWH QDV DWLYLGDGHV GH 33
DPELHQWH H VHIXUDQoD QXPD HVFROD GH KRWHODULD H WXL

H>1+,1%,%1#!F(D%.-$,#&!!

A estruturadocumental doSIG encontrese estruturada de acordo com a pirkoédeseguida
apesetada A doaumentas<o do sistema tem um ctarthierfrquico

5IC !
+CXC5IC

5 4<.90F.174=19.1CO=2.F7Y

XFD;.==4=d* HO=74=

Z'DO$#@!1,&$0&0$#!)' +$CHX0'7#!-*70.+(&#3
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!
N'vel | - Manual @ Sistema Integrado de Gest«o da Qualidade, Ambiente e Seguranea: descreve o

Sistema Integrado de Gestda Qualidade, Ambiente e Seguranea, enuncia a Missa0s<«0 e a
Pol'tica daQualidade, Ambiente e Seguranea, apresenta a estrutura organizaciangrocessos
principais e faz refencia aos Procedimentos e outros documentos aplictveis, de acordams com

exigencias de referencia.

N'vel Il - Procedimentos de sistema: documentos descrevandoma de realizar determinada
atividade ou conjunto de atividades e inclui todos os procedimentos documentados exigidos pelas

Normas de referencia.
N'vel Illl  Evidenciamas atividades efetuadas e os resultados obtidos.
L> 6?(1'#0-.'/K(1!IK1(D-++(+! !

O SGI Z entendido como um conjunto de processosrilgmionados e que interagem entre si. f
prop—sito desta metodologia de abordagem por processos, propiciar um engteadraergernia

a compreens<o das suas intetas>es e a determinas<o do seu desempenho, atravZs de indicadores
adequados. A estrutura do SGI da EHTC estt ent«o, organizada por processos de acarsio com
requisitos da Norma NP EN$09001:2008 sendagrumdos em tregjenZricogrupos:

x Processos de &5t«a s<«0 Processos queompreendenas atividades que s<o desenvolvidas

pela entidade para conseguir conduzir e orientar a organiza+<o, melhorar a sudachgpdei
evoluir de forma positivade verificar a caencia dosobjetivos previstos e de antecipar
alterae>es no meio onde opera,

x Processos de Realiza«Brocessos queontribuem diretamente para a realizas<o do servi«o;

x Processos de Suporso Processos que contribuem para o bom funcionamento de todos os

outros processos, fornecenlkih@s os recursos necesstrios.

Na figura seguinte poese observar um exemplo de um poss’vel mapeamento dos processos
integrados referenciados no presente trabalho, correspondentes ao processo integrado de gest<«o d

qualidade
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escola de hotelaria
beme ) e turismo de coimbra

'Melhoria Cont'nua do Sistema de Gest«ala Qualidade

(------------- --'

* =D41=7T080979.
971>.=?34

>.=?234! +.90234]!71W80=.!.!
9.1%.<6:=4=! F.8A4;07

496741 i

*.780P7234!94! fr84;!

D;49674d=.;B@2

)12;797

Q" T XAOX0D o= *

Legenda
! — Atividades que acrescentam valor

€=====> Fluxo de informas<o

Z'DOSHRAYO*-+3*1-+1 " &+ #1-+1D+ &MEH IXOH#I-#-+16#, H-* 1 12857+, *, |
Z*(&+e!_411_19"FIP>>%?e=p>>
!
A figura abaixo representa um modelo de sistelmajest«o de seguranea e sacenldrabalho. A
poltica delineada para esta frea pressup>e um planeamento espec’fico, sendo que a sua
implementas«o everificas<o de funcionamento deverf ser realizatta modo a detetadesvios,

implicando ae>es corretivas, conduzindo ~ revis<o pal’tica pela dires<o, tend como objetivo a
melhoria contiua.
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! -
/ Melhoria Continua
!

Politica de SST
|
. Rewvisdo pela Gestia

| Plansamento
! A

Verificagio e Implementacado
| Acglio Correctiva & operacdo

|
Z'DOSBAIY*-+3*1-*1 " &+ #1-+ID+,&M*|-+1D+,&MAI+DOSH#(JI#! +! #5-+ K1 & $#6#3)*
"#$%I&N"/"1?YY?e=>>1

E semelhanea do que acontece comsisiema de gest«o e segurantrabalho, a pol'tica delineada
para a frea do ambiente pressup>e um planeamento espec’fico, sendo gumplesuentas«o e
verificas<o de funcionamento deve ser feita de modo a detetar desvios, implicando as>es corretivas,

conduzindo ~ revis<o d@ol’ticapela dires<o, tendo em mira a melhoria continua.

et

Melhpria
Continua

Politica
! Ambiental

Revisao
! pela Gestao Planeamento

Implementacio
¢ Operacao

&

: P Verificacdo

Z'DOSHAY*-+3*1-+1" & #1-+ID+,&M*1-*1#.6'+(&+!
Z*(&+aQ"FlI?@>>7e=37=
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!
A manutenso e a melhoria cont'nua da capacidade do processmsaiealcan-adgatravZs da

aplicas<o do conceitd®DCA - Plan, Do, Check, Actem todos os n’veis dentro da organizas<o.

.
C{1267:1172\=]! {:871.7:i!
<4;;.24.=]'F.8A4,07+ {)=?7T.8.<.;14TV.?0B4=!
10190<794: i
{* HO=77:
N J
p

{£.;0/0<7;!+.90;i! {IM.<6?7;}
{+410724;0P7; 1T {XFD8.F.1?7!

jX190<794,;.=17'769077;k
.

Z'DOSHAL'73*1-*14L:/ |

Planear: Estabetcer osobjetivos e 0s processos necessirios para atingir os resutiadasordo

com as politicas;
Executar: Implementaios processgs

Verifi car: Monitorizar e medir os processos fasepoliticas, objetios, metasrequistiso legais e

outros reguisitos, e relatar os resultagos

Atuar: Empreender ass para melhorarontinuamente o desempenho dsiegsna de gest<o.
!
!
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!
A integras<o de um SIGQAS s— ser? efetiva se ou quando tiver o envolvimento e comprdmetimen
de todos e consequencias em todos o0s n'veis daniaayeo: gesto de topo, interndb e

operacional

A integras<o n<o pode ficar t<o s— ao n’vel documental e de um ou outro aspeto de gest«o do pr—prio
SIGQAS. Todos e cada um dos colaboradores, segr@xG<«0 agentes dessa integras«o e devem

ser capazes de a operacionalizar e melhorar radie, de forma gpont%onea,pativa e coerente

De entre os procedimentos comuns para a integras<o dos tres sistemas, podemos salientar, de entre
outros: homadgae<o de fornecedores; homologas«o do produto adquirido; requisitos de auditores;
documentos confidenciais; difus<o de documentos; necessidades de formae«o profissional,
gualificas<0o do pessoal; preparas«o e processamento de procedimentos; gest«o dereEmigs de

inspes«o de medis0 e ensaio, conforme podemos verificar na Figura 9.

Y%o#(O#IH!IT+,&M*1-#!

ot(OH#31-+ T+ &M*!
0#(0#3 & "+ DOSH(JH#+1"#5-+ 11

Yot(O#3I-HIEOHI -#-+ .6 +(&#3

|$#6#3)4
!
v v \ 4 \ 4
ASF T+ +(&*1%.6'(#-* - T+, &M*] AS*T+-' +(&*,1:* 6'(#-* -#I T+, &M*! YAL7=.19 1111
8E/ 8/"el X172.H:7234
X [0-'&*$'#,19(&+$(#H, X [0-'&*$'#,19(&+$(#,
X L*¥70.+(& *I:X(G-+(T'#, | X L¥70.+(&* X (G-+(T'#, | !_
X Z*$HIM*<I* 24+ &S(7'#I+! X c+X0','&* Ik+D#' 1+1*0&$*,!
EO#3'G'7#IM* $+X0','&* !
X *(&$*3*1-* Ic+D' &%, X *(&$*3*1-* Ic+D', &*, !
X %+3)*$#1:* (&' (0#! X A3#(*1-+11.+$06(7'H# !
X MY X Y |

l l e

4$*7+-" +(&*,'9(&+D$#-*,|-#1 T+,&MFe ! X17.H;7234
X c+X0','&*,1/0-'&*$+)! X N* *3*D#IM*|-+1Z2*$(+7+-*$+] !-
X ZFSHIM*<I* 2+&S(T'HIHEO#I'G'THD X A$*T+, #.+(&*-+14$*7+-"+(&*, !
x  L'GO,M*1-+IL*70.+(&*,! X NS AN (#.H(&F-*145*-0&8* | !
X %+3)*$H#*(&'(O#! X T+,&M*1-*11X0"2A1%* (' &AbtH-'IMH |
X MY ! '

Z'DO$PAIN(&+DSHIM*1-* 1" &+ #,1-+I T+ &M*
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M>F-+D1*E3(!'(+171(D-++(+!

(OD4!9.!
D;4<.==4

n4<.==44

,TV.?20B4=

@ 90H4

T+,&MF

54<.==419.1>,=734

457+, *IX0+!&$#-081- ' (', &S#HIM* |+ #I D+, &M*<
-+G'((IM*! -# ' MA<I H#3*$+,<! H' M*! +] 2*3'& "7
S+ #A&AH) 2438 H(&'H#H-H! -+G(+H! £
+,&$H&VD'H#!-#"(,&' &0 IM*[1#1#(C3', +1+1#2$*H#
24 [+&*,! -+ (H+,& . +(&*I! #! 2$*2+IM*! -4
ASTH-F + +O2#(M*! -# #&'H'-#-+|! #! D+,&M™
284 [+&* 1 + &$H&NVD'7*, ! ' (*H#-*$+ 11 #! 7*(7+IM*
$+70$,*,! G'#H(7+'$*,<! )O.#(*! +! HEVSH| #
-+&+$. (#HIM*! +! #23'THIM* > | TH(T+'&*) -
Cc+,2%([#6'3'-#-+! D3*6#3! 2#3#! #! EO#3'-#-
[.6'+(&+! +!"+DOS#(I#! (*! &S#HO6#3)*! +! "+DOSH (.
13" +(&HS<! +(-* (+,&H! 53&H#! '(TO\-# #
C+,2*(#6'3'-#-+1  "*T'H#3!  2#%#! T*!  *|
T*3H#6*$H#-*$+,! +! +H+(&0#',! &+$7+
$+3H& H#.+(&+!]1+(&'-#H+A

477!

C+#3"HINI*

54<.==419.1<41<.234!.!

;. 780P7234197!/4;F728

A*T+, ¥ XO+! &SH(,.'&+! #! TSHIM*! —+1 70$.* |
+3HE*SHIM*] —+] TH(&+5-%1 2$*D$H#.C&'T*,! -
L7231 -%,1 708, %11 #1 " HO3DHIM* -# G*$.#IN
I H #-+ |-+, +(H*3H'-#, 12+ 3# LN 11+ 3#6*$H
41 JFSCE™ <! D+, &M* %1 #30(* [1#&$' 7034,
(7S IK+,1 +1 2HDH.+(&*! -+ 2$*2'(#,1! $+D" &*!
O.CH*,1 +1 #, -0+ | THI+H(HSMIM* -#
HHHSHIK+, 1+ IHIS+#3 MIMA&CD'™* 170$$ 70345

4T=!

14<.==419.1@4FD;7t

A¥T+, ¥ X0+ 25 H —+(7#! *1 H2$*H',*(#.+(&*!
H) HQVSH\RS H! X0+ M 0&'3MEH! (4
THGHIM*! +1 2$+2#SHIM*! * | 2$#&* <! )#H
+O&S(TH (# +T7*3)#! * | G*$(+7+-+$+,<! X
AH+! S XOHS'G'TH-*| +] T+EBIG <! —+H+(-*]
+$! +GH&O#-# #] H+$'CTHIM* #,] T*(-'IK+
&SH(2*$&+] -+ #| HEVSMS #<! H#&V! ],
'(,&HIHIK+ | -1+ T*3H +1%6 +SHHEIM*! -#,1 $+GH
HEVSHARS' #, HEXOH(-*1#] OFHI$+T+IMH1-+1 *-#]

HIDHSH(& S > (+'-H-+1-* 12$*-0&* 1#-XO'$'-* A

47TQ

54<.==419.!

ID;4B0=0417F.1?4!.!
@41=.;B7234

A*T+, FIXO+! 78, &+1 +.1 #(&+$! #,1 26*H' K+,!
# 1 HEVSHES #,.<! +.) XOH(&'#-+! ,0G'T"+(&+
2H$H) GHA+S! GHT+! # GI0&OHIK+,! (*! (5.+¢
$+GHIK+,! +SH'#,<! #,] *6$+&0-*! (*] XO+! &
#5 |DV(+$*,| GHT'3.+(&+! 2+$+7\H-BBHEH(-1 +]

$+-ON(HIHEVIH#H 3 &+ #T+&CH+31 ¥ G+(.+(*!
T 2% NIMFL X0+ #,) o+, 4]+ &MHL O]+ &,

GHT+!]1 2%+ +(JH! -BHT&VS 1 *08S$* 1 #D+(&HH!

T(,(FSH#AIM* > 1 #3' +(&*,] #2°,! + &#$+.!

4T@
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THN()#-* 96+-+T+1&H.6V. 1#IS+D$S#,1 734S$H . +(&+
-+G'(-#,)(#13+D'3HIMFA

1;496234!.1@41/.234

A4S+ 2#BHIM* +1 7*(G+IM*! -* 1 #3" +(QRRS*T7 +,,*!
XO+! 7*(,),&+! +.! &$#(,G*$.#P! #,! -'H+$#
HEVEH\RS' #,<! $+7+6'-#,! +.1 7*(G*$.'-#-+!
71 * 1 $+X0','&*,! -+! YD'+(+! 2$VWB'O#-4, +!
T*(,ASHHE-*,| -+ HT7*S-*1 7% | *1 7°-'D*| -4 | 6*#,
2$C&HY! -+1 )'D'+(+<! +1 XO+! G*$#.! +(T#. ) #-#,!
2H#$#! #,! HCS#H,! +&#2#,] -+ 2$+2#$HIM*«
#3'.+(&*,! ,0,7&CH+'! +! #2&*! #  +$+
75(,0.-%12+3% 1 73'+(&+,<!#30(*,| +1 GO(7"*(C$™,<
-+ BT T+ +(&H) -'CHH<! +,&H#6+3+7'-
FH(H3AH(&TA!

4TR

5.=7723419.1C.;B024=

AF7+,*! XO+! #6*$-#! #2+(#,! #! 2%+, &HIM*! -
HSH I* I S+3HT7*(H-#1 7. 1415+, &HO0SHIM*AIFI 73
&+.I 1,04 -2% ' JM*! 0.! c+G+'& $*! +! 0.!
C+,&#0S#(&+! 4+-#D D'7*<! *(-+! 2*-+$C! 0,0G
-#,1,0#,1$+G+'IK+,Al_*$+G+'& $*<I*73'+(&+!
*LH3 . H(&*, (#! 3'O#! -+! +3CMSH7+<! *(-+! 4
HEHA! -+ &F-* 1 x T 4T+ G-+ XO+! (+7+,,'&#
8&#3I)H$+,<!  &H#O603+'$*<!  &*#3)+&+;<!
265+ + #,1+1*0&%$*, Al

_*leH, &HOBH(&+<I*1 73 +H(&+! VI +SH'-*1 2+3* 14
HVINLE<V*(-+] &+. 1 #1*2*$&O(-#-+! -+! -+D0,&#$!
2BH&*,V (FHH-*S+,1+18+ X0 (&H#-* AL, I*, 1 28#&*,!
MFIT*(GHT™*(#-* 12*SH#30(*, 1 +1:)+G, - #!+, 7*3%HA

4TH

"02*$&+

1:4<.==419.1>,=23419.!
X1/;7.=?:676;7=

4$¥T+, 51 X0+ 7*(,\&+! (# -+G'(IM*! 73#$#
(+XO\H*7#1 -* 1 $+X0','&*,1 (#1 #X0',"IM*! -+ (*H#t
O(GS#+,8&$080$#,! +1 +$H'I* ! TH&T*! 25
EO#3-#-+<! [.6+(&+<! "+DOSH(IH /3 .+(&HS! -
"+DOSHIH! I ISHEHI)M! (#! -+G'(IMH #
+&**3*D'#I X0+ DHSH#(&H! 0.4 #-+XO#-
H(0&+(IM*! *1 + X028 +(&* 2$%-0&'H* +1 -* |
2 2% (&IHE L 4] - IMH ] FCEFSMIMA<I # G <!
1, +DOSHS! ! +016% 1+ &-*1-+ 7*(, +SHAIM*!
GO(7*(#+(&H! XO+! &*-* 1 * 1 2% '&H* | -+

AIMAL ] KCEFSMEIMEL  M*L '+ (&
TH&$ M-+, <!  THIGSH-* !+ DO#HS-#-* ] +
THIK+,D X0+ (M* 2%(0#.) +.1 $,741 #0#!
GH6'3#-I *| + &HE+3+T' +(&*! #,! $+D$#,! X(
DHSH(&H.! #1 #-+XORIM* * 1 = 2% '&'H* | —+]
AIMAL L *(& S ARIMAL 28$#! #1 H+$'G THIM
7H(G*$. -+ % 285081+ 2$*7+, %)

$H+3H& HH+(&H1H 12#5d.+8F* 1+, 2+ 7' G TH#-* A

4TU

54<.==419.1+.90234K!
+410?74;0P7234]'11W8

1+.8A4;07!

1,&#6+3+7+$! #!  +&*-*3*D'#H!  XO+! 2+$.
#,,+D0$#HSe! #! *(&*SMHIM* X1 28*7+, %1 A
*2+$HIK+,! TH\&'T#,! 2HSHOHI'-#-+<! #.6'+(&+:

4TY
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$# &SHH#E'S#-+] | —+ +.2+()*|! # #(C3' +! -]
5] SHTRB) <L+l GRS # 2% '6'3&HS! *
23#(+#.+(&*<! +O+70IM*! +! H+$' G THIMBI 287!
S HIK+ 1+ +3)* S HA

14<.==419.1>.=73419.!

*.<6;=4=1J6F714=

1,&+! 287+, 7*(, &+ +.]  + &#6+3+7-
T*.2+&S(T'#,! T3#SH#,! +! (+7+, CH#,! 2#3#!
7*3#H6*$H-*$+,<I-+G*$ # #e DHSH(&'$!I XO0+! &*-
(*H*,I 7*3#6*$#-*$+,1 H[#.! SHTHTH(H-* 4
(&+D$#-1 (*! ,+0! #.6'+(&+! -+! &$#6#3)*<! X0
D HEDH#TH)HTHS! # & x D (RH
T*3HE*$H-*$+,1 % 1 *6[+&'H* | -#! +(&'-#-44,! ,0#,!
2¥3\&'T#, 1 +1*1 *- 431 M &+ HIE/'<I XO+! &*-*,!
* | T*3H6*$HD-+,! $+T7+6#.! #! G*$.AIM*! +! &$+
#-+X0#-*,11,| GO(JK+,! XO+! -+,+.2+()#.1 +! XO+ !
qHHAH A (& &S+ (#-4,1 2#$ ##! +O+70IM*]
T*(,7'+(T'#3M-*,) -#] $+3+HA(7'#! +! '.2*$&d(7'
-#,1 Of | H&'H'-#-+,1 2#$#! XO+! +[#.1 #&'(D'-*,1 %,
*6[+&'H*,|-#I*$DH#(MMIM*A

4TH

54<.==419.1@41<.234!.

-.=.1B48B0F.1?74

1,&+! 28*7+,*1 6#,+%#! (# +3H6*SHIM* -
DBH(+H.+(&*I -HIH(C3', + -+ 2+$'D*,<I'-+(&'G'7#J
124 $ DX I+ &AS. (HIMH-HI(\H+ -+ 17+ &H#IN
HHHSHIM* - 2+4$'D*<! +3+IM*1 +! #H#3H)
- | THESFIHITH I6H, +1(*,1ABV \§HXO0','&*,
QASHTHH, -+ GFSH #H +G($
+ &HO+3+T" +(&H -1 23#(*IN/: A<H# +(&'G THIM
258 TH\&TH! + H(&$F3H! 841+l #
H&AS (HIMH +1 3118+ | TH\&'T* | 24$H#] * 1 2%(&

TH\&'7* -+ 7*(&$*3*A

47?23

[#6+3HQA!9-+(&'G'THIM*1-* 14$* 7+ *,

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e

L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$*H#-*14 *$eé

L#&teffaffafff




+71678D4!C0=2?.FK1?.H;79418>.=?34197!56780979.]! %"9TE/"!
IFT0.1?.!l. IC.H6;7127! !

escola de hotelaria c+H',M*elf

tocn S #2\&03*@!", &+.#19(&+DSH#-*1-+1T+,&NI* !
ACD@EERP

N> FH01# 4 (+171(D-++(+! !

O diagrama de processoef@ndedemonstrar, de maneira esquemitica, a forma como os diferentes

processo identificados no Sistema QAS est<o interligados:

! > O(#-+ |

/30(* !
1.28+#, !

L(TH#$$+DH-*1-+11-07HIN*
1(&$#-# * E60=074=194=1<80=17.

Ll

: 4$*7+”*!-+!D+’&M*!-+!
O(G$#!1,&$0& BT

A$5T+, 1+ X (T+IMA1+]
SHHBMHIMH-HIG*$. #IM

| 4T= A$*T+, *1-+1%+-' JM*<!

: %*('&*$MIM*<!/(C3' +

! AB*T+, *l-+17* 2$# | +1%0+3)*$HTY

4TQ

| AGFT+ 1t 4$*7+, *1-+1D+,&M*1-+!

! v c+70$,*,INO.#(*, 14TP
[2$*H' ™ (#.+(&*1+]

! *(+SH#IM*AT®

' 5 QIMHI+1:4(G+IM*! AT+, M H(THIMA ]
! 4% -0JM4T+R (G+IM*! L+, +(H*3H" +(&*UT?>

*O(-#+ |
1.2%+ #!

J30(* !
11(7#$$+D#-#411-07#IM¥
C7?20=/72341941<80.17.

Z'DOSRAIYH24#1-+12$*7+, 4,
L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L¥70.+(&*/2$*H#-*14 *$e| L#H&#effaffafff
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+71678B4!C0=?.FK1?.H;79419>.=734197156780979.]!
IFT0.1?.l. IC.H6;7127! !

%"9TE/"!

c+H' M*el
:#2\&03*!@"‘,&+.#!9(&+D$#-*!-+!T+,&I\l/l* !
ACcD@aP

P>/$,-1#E3(! -$,1-IK1(D-++(+ !

Na tabela seguinte, apresesta de uma forma geral, a interas<o entre 0s processos descritos

anteriormente.
)1?;7974 ! La4<.==44 ! C7G9r=
:>CIZQ WE+3#& $*1-+1D+,&M*1:3'+(4 WAG'(IM*1-*1" &+ #IE/" | | (494=14=!
+H+ 1| (TS, <I4SH T+, * <! WA+G'(IM*1-#14*3\&' THIEY)" | D;4<.==4E
! AF-0&*<I"+$H'I*,<1Z*$ #IM WS*DS#.#-+1 T+ &M*IE/! !
! " &+ #IE['<144c, W/::4; | W.A+G'(IM*1-+1*6[+&'HF, !
! ! Wi4c, WN/::4 | !
! ! WH#3'#IM*1-#1 !
! ! *(G*$.-#-+ | !
[ ! W8#,1-+1$+0('M* !
| | | |
[ ! _ ! !
! ! z i!'>z3tn! W7+, Hot I+HIS+708,51 | >CIZS
! ! T E/"1+144c, W/::4 ! >*] |
! ! >ClZ'|
! ! >X)
! !
(494=14=! | WF2*$&O(-#-+,1-+!.+3)*$'# |
D;4<.==4E | W+7+,, -#-+-+1#38+$H#IM*!
1 &+ HIEM )
W +H' K+, 1#(&+$*$+, 141440
W+D', 3#IM*<!$+DO03#.+(8H
+1(*$.#3 M IMY
| | | |
>>17Y! W*3\&'THIEN! ! !
>.=234 WEG[+&'H* |-#HIEO#3'-#-+<! ! !
! 1.6'+(&+<!"+DOSH(IH *! ! !
! &$H6#3)*1+1"+DOSH(I#! ! ! !
! 13 +(&H#$! ! W+708,*,N0.#(*,! !
! ! ! +G'THM, !
! ! >CIZ$ WA+G'((IM*1-+! (494=!
! W 47+, -+, 1+ >*] | 7*.2+&S(7'#,18L+,7$'&'H*!
(494=14=! | $+7$08&#.+(&* ~HIZO(JIK+, I T+t
D4<.==4%+ | W+7+,,-#-+,1-+IG*$.#IM*! WABH#(*1-+IZ* S #IM* 1+
! Wi4c,WN/::4 | Z*$ #IM*H#3 HIM*|-#|
! ! +G'7CT'#-#1G*$ #IM*
! ! WE(7'+( T'H3MEIM* 4]
! WH(&$*3*1-+! #&$\703#,1+! Ne  E (N E
:>*17n | '(,7$IK+] WE.O('7#IM* |
@41<K!* T8 WASH(*,I-+!+,&0-* I-* |
L4;F7234 | 70%,*,!
! WS'H#IM*1-+18&0%.#!
! WHB+(-CS™* -+ I#H# 3 HIK+,
L*70.+(&*113#6*$#-*14*Se | L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$*H#-*14 *$¢| L#&#effaffafff




+71678D41C0=2.FK1?.H;79418>.=?34197156780979.]' | %"9TE/"!
~ IFT0.12.1. IC.H6;7127! !
5 esco!adehote{ana c+H' M*el
el ekxiimetsmimhea #2\8034@" &+ #19(&+DS#-*1-+T+ &NI* !
ACD@ERP
)12:797¢ | ! A< ==44 | C7G9T=
>>IZY! | WM\ THIEN W (G$#+,&$0&0$H#, 1+ (494=14%
>=734 | WEG[+&'H*,I-HEO#3"-#-+<! #.6'+(&+-+1&SHEH3)*! 4<.==45

! 1.6'+(&+<!"+DOS#(JI#! ! +G'T#M, !

! |$#6#3)*1+1"+DOSH(J#! ! !

! 13" +(&H$! ! !

! ! WE+X0",'&* 1-+17* 2$#, | !

! T+, 4 ASH I W+70$,* <I#&$'60'IK+,!+!|  >*1Z" |
(494=14=! | W+T7+,'#-+ |-+] $+,2%(H6'3'-#-+1-+] @4FD;7E

D;4<.==4k | 9(GS$#+ &$0&DSH, >CIZL |y g (84141, +DOSH(IH
WM4c, W/ | >X) W, !
|
|
|
|
|

! ! ! !

! ! ! !
>>1ZY!D | W\ THIEN! WISHH' K+, 101 #&VS$HV >*IZ" |
>=734 | WFG[+&'H* |-#IEO#3'-#-+1+! 2% #, | @4FD;7E

! 1.6'+(&+<!"+DOS#(JIH#!F! ! >*IZH# |

! I$#64#3)*1+1"+DOSH(I#! WA= IK+,1-+! :;496234!

! 13'.+(&#S! *(,+SHAIMA @41/.234
>*|Z" | ! ! !
@AFD;7E | \BOHEVS KIS #,1#! ! !
SHZH | HTH(CTHHSHTH(+SHES ! !
14962341 |1 WRSH' *(#.+(&*  1+! !
@41/.234 || *(+SHEIM* 1+ G T#+, !

! ! >ClYZ

! ! 'Ef;/ﬁ. @41<KI- £H
>ClZQ WH7+,,"-#-+,1-+17%(&$*3*! @ 4’1: 'éK
++H+ ! W4c, WN/::4 | —

| |

! !
>CIYZ | W(C3',+!-+14+$'D*!

@41<K!-1=

|

|

|

|

|

|

|

|

L*70.+(&*113#6*$#-*14*Se | L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$*H#-*14 *$¢| L#&#effaffafff




+71678D41C0=7.FK1?.H;79418> =73419756780979 ]! | %"OTE/" !

~ IFT0.12.!. IC.H6;7127! !

5 escola de hotelaria c+H' M*el

Bl S oo th cokriea #2\QO3H@" &+ #19(&+D$H-H-+T+ &M !

ACD@NRP
| |

)12;797¢ |, 4<==44 | CG97=
>SIZY] | W& THIEN WOHEN S 1S #, -+

>=734 | WFG[+&H*,1-#HIEO#3#-+1+] EO#3'-#-+

! 1.6+(&+<I"+DOSH(J#!(*] !

! &SHEH3) 1+ +DOSH(J# !

! 13" +(&#S! I

! ! !

SHZHL [ WM !
4962341 | WL(7*.+(#, ! woigr | >*1704)]
h AR N ity
@41/.234 | Wdc, W4 | ST ! ID;4BK!
0781 |1 ! @41=.:BK
K!=.;B024=| ! !
SAZ061 | WE(-IKH+, 1+ T +$SHAIM !
ID;4B0=K! | ! VIOHEN SRS 4, 141
@41=.B | HTH(-THHSIHTH( +SHHS

! !
>CIZQ | !
+++ ] WH#I'HIM* -+ Z*$(+7+-*$h,

! ! ! !
SSIZYD | WHI\& THIEN WS- 0IM* 1+ ¥(G+IMHI7* ! !
>=734 | WEG[+&'H*, |- #ID#3 #-+1+] EO#3'-#-4H !

! 1.6+(&+<"+DOSH(JHIE! ! !

! &SHEH3) 1+, +DOSH(JI# ! >*1704)]

! 13" +(8H#$! ! ID;4BK!

! ! ! @41=.;BK
@80.17.= | Wh+--*, 1 ! S¥IZ8 |
SHZ&1 | WL(7HH(#, | ! KIC.;B024=

KIC.;B024= | ! W3 +(&*, I T*(+$HAS !

! VD-+(&' G THSI2+$'D* 1+! ! !

! HOSH+THSIMS' TH-+1) D+ (+1+ ! !

| 1(*1 * | |

! ;+DO$#(J#.( 1&$H6#3) szwy || i
SHIZ06 | WBH(&* S (H 1+ :;2@932/324; ! !
ID;4B0=K! | 7*(,+ $H#-*! e !
@41=.;BK |! ! |

! ! ! !
>CIZQ | WAS*-0&*I(M*I7*(G*$.H WE+H MH 44NN/ ! >CIYZ
++| +1 | | @41<K|'.N

! ! !
>ClYZA WC3',+!-+14+$'D*! !

@41<K!-.£K| | !

! !

! !

! !

!

!

L*70.+(&*113#6*$#-*14*Se | L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$*H#-*14 *$¢| L#&#effaffafff




+71678D41C0=?.FK1?.H;79419> =734197!56780979.]! | %"9TE/"!
~ IFT0.1?.!.. IC.H6;7127! !
5 escola de hotelaria c+H' M*el
Bl S oo th cokriea #H2\Q03H@" &+ #19(&+D$#-*1-+ T+ &NI* !
ACD@BRP
|
)1?;7974 ! n4<.==44 ! C7G9T=
>>17Y1 WI*3\&'THIEN! ! !
>.=734 WEB[+&'H*,I-#B#3'-#-+!+] ! !
! 1.6'+(&+<!"+DOSH(JIH#! (! ! !
! &$#6#3)*1+! +DOSH(IH! ! !
! 13" +(&HS! ! !
! ! ! !
>*Z& | WEHE&*(*-+I'(G*$.#IM*1-*] ! !
:KC.;B024= | 73'+(&+ ! !
| | | |
! W+, +.2+()*1-* 12$*7+, %, ! !
! WE2X$&O('-#-+1-+1.+3)*$# | ! !
(494=14=! | W+7+,,'-#-+ |-+1#3&+$#IM* ! !
D;A<.==4k | -*I"' &+.#! EO#3'-#-+<! ! !
! 1.6'+(&+<!"+DOSH#(J#!¢! ! !
! |$#64#3)* 1+, +DOSH(JI#H! ! !
S>*Z& ! 13" +(&#3! ! !
:KIC.;B024=| \WM4c,WN/::4 ! >ClzQ ! !
! ! ++l+ | ! !
>*IZ4 | WA (G*$."-#-+1-*] ! !
549623411 | 2$*-0&*a,+$H'J* ! !
@41/.234 |! ! !
! WHE',G#IM* 1 ¥ We&#,!-+Ic+0('M*! (494=14=!
! T*3H6*$H-*$H, WIK+,17*$$+& H#,1+! D;4<.==4kE
! WLG'7C7'#-#1G*$ #IM* 2$+H+(&'HH, !
| | | |
>ClZ9 W+, +. 2+()*1-*1" &+ #! W +&*$(*I-+IT+,&M* >.=734
>*J | E/M ! !
W+, 03&#-% I-#,1#0-'&*$'#! I
WL, &#-*1-# 1 # IK+17*$$+&'HHA !
+12$+H+(&'H#, !
| |
I I
|
|
[#6+3HEIO(&+SHIM*I1+(&S+2$* 71+, %,
|
|
|
|
L*70.+(&*113#6*$#-*14*Se | L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$*H#-*14 *$e| L#&#effaffafff




+71678D41C0=2.FK1?.H;79418>.=?34197156780979.]' | %"9TE/"!

~ IFT0.12.1. IC.H6;7127! !

5 escola de hotelaria c+H' M*el

el ekxiimetsmimhea #2\8034@" &+ #19(&+DS#-*1-+T+ &NI* !
ACDRIRP!

W>5(11-+K($'OSD*#I\(1.#,*A# |
A tabelaseguinte tem como objetivdemonstrar os documentos do sistema QAS onde se encontra

expressa a forma como esjuisitos das normas de referencia se colocam em pritica na organizas«o.

NP EN, ISO . . Processo
NP EN, ISO 9001:2008 14001:2012 NP 4397:2008 NP EN, ISO 2000:2005 QAS
4 Sistema de gest«o | 4 Requisitos do 4 Requisitogdo 4 Sistema de gest<o
da qualidade sistema de gest<o sistema de da seguranea Todos
ambiental gest«o da SST alimentar
4.1 Requisitos gerais | 4.1 | Requisitos gerais| 4.1 | Requisitos 4.1 Requisitos gerais
gerais
55 Responsabilidade, 5.6 Comunicas<o
autoridade e
comunicas<o
5.4 Responsabilidade ¢
5.5.1 | Responsabilidade g autoridade
autoridade
5.5 Responstvel da
5.5.2 | Repreentante da equipa da segurane
gest«o alimentar
5.5.3 | Comunicas<o
interna 5.6.2 | Comunicas<o
interna
4.2 Requisitos da
documentas<o 4.2 Requisitos da
documentas<o Todos
4.2.1 | Generalidades
4.2.1 | Generalidades
4.2.2 | Manual da
Qualidade
4.2.2 | Controlo dos
4.2.3 | Controlo dos documentos
documentos
7.7 Atualizas<o da
informae<o
preliminare dos
documentogjue
especificam os
PPR(s) e o plano
HACCP
4.2.4 | Controlo dos 4.2.3 | Controlo dos
registos registos
51 Comprometimento | 4.2. | Pol'tica 4.2. | Pol'ticada SST | 5.1 Comprometimento
da gest«0 Ambiental da gest«o
53 Pol'tica da 5.2 Pol'tica da Todos
' Qualidade Seguranea
Alimentar
8.5.1 | Melhoria cont'nua

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L¥70.+(&*/2$*H#-*14 *$e| L#&#effaffafff




+71678B4!C0=?.FK1?.H;79419>.=734197!56780979.]! %"9TE/"!
P IFT0.1?.!. IC.H6;7127! !
5 escola de hotelaria c+H' M*el
gang cwimods ckrhea #2\&O3*I@" &+ #19(&+DSH-*1-+1T+ &NI* !
ACDRRP
!
NP EN, ISO . . Processo
NP EN, ISO 9001:2008 14001-2012 NP 4397:2008 NP EN, ISO 2000:2005 QAS
5.4 Planeamento 4.3 Planeamento 4.3. Planeamento
(apenas o t'tulo) (apenas o t'tulo) (apenas o
t'tulo)
5.2 Focalizas<o no 4.3.1 | Aspetos 4.3.1 | Identificae<o 5.7 Preparas<o e
cliente ambientais de perigos, resposta ”
avalias<o de emergencia
riscos e
determinaso | 7.3.4 | Utiliza«<0 prevista
de mediadas
de controlo
7.3.5 | Fluxogramas, PGR 02
etapas do processd PGR 03
7.2.1 | Determinas<o dos e medidas de PGR 04
requisitos controlo PGR 05
relacionados com o PGR 06
produto
5.6.1 | Comunicas<o
externa
7.2.2 | Revis<o dos
requisitos
relacionados com o
produto
5.2 Focalizas<o no 4.3.2 | Requisitos 4.3.2 | Requisitos
cliente legais e outros legais e outros
requisitos requisitos
7.2.1 | Determinas<o dos Todos
requisitos
relacionados com o
produto
5.4.1 | Objetivos da 4.3.3 | Obijetivos, 4.3.3 | Objetivos e 5.3 Planeamento do
qualidade metas e programa (s) sistema de gest«o
programa (s) da seguranea
5.4.2 | Planeamento do alimentar
sistema de gest«o Todos
da qualidade 8.5.2 | Atualiza«0 do
sistema de gest<«o
8.5.1 | Melhoria @nt’nua da seguranea
alimentar
7 Realizas«o do 4.4 Implementa«<o | 4.4 Implementae< PGR 02
produto e goeras<o 0 e operaso PGR 03
PGR 04
PGR 05
51 Comprometimento | 4.4.1 | Recursos, 4.4.1 | Recursos, 5.1 Comprometimento
da gest«0 atribuis>es, atribuis>es, da gest«o
5.5.1 | Responstvel e responsabilidad responsabilida
autoridade e eautoridade des, 5.4 Responsabilidade ¢
5.5.2 | Representante da obrigas>es e autoridade Todos
gest«o autoridade
6.1 Provis<o de 5.5. Responstvel da
recursos equipa da segurane
6.3 Infraestruturas alimentar
L*70.+(&*113#6*$#-*14*Se | L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$*H#-*14 *$¢| L#&#effaffafff




+71678B4!C0=2.FX1?.H;79419>.=?34197!56780979.]! %"9TE/"!
P IFT0.1?.!. |C.H6;7127! !
5 escola de hotelaria c+H' M*el
gang cwimods ckrhea #2\&O3*I@" &+ #19(&+DSH-*1-+1T+ &NI* !
ACDRERP
!
NP EN, ISO . . Processo
NP EN, ISO 9001:2008 14001-2012 NP 4397:2008 NP EN, ISO 2000:2005 QAS
6.2.1 | (Recursos 4.4.2 | Competencia, 4.4.2 | Competencia,
humanos) formas<o e formas<o e
Generalidades sensibilizas<o sensibilizas<o
6.2.2 | Competencias, Todos
consciencializas<o
e formas<o
5.5.3 | Comuicas<o 4.4.3 | Comunicas<o 4.4.3 | Comunicas<o, | 5.6.2 | Comunicas<o
interna participas<o e interna
consulta Todos
7.2.3 | Comunicascocom
o cliente
4.2.1 | (Requisitos da 4.4.4 | Documenta«o | 4.4.4 | Documenta«o| 4.2.1 | Generalidades
docume_nta-<o) Todos
Generalidades
4.23 | Controlo dos 4.4.5 | Controlo dos 4.4.5 | Controlo dos | 4.2.2 | Controlo de
documentos documentos documentos documentos
7.7 Atualizas<o da
informas<o
preliminar e dos Todos
documentos que
especificam os
PPR(s) e o plano
HACCP
7.1 Planeamento da 4.4.6 | Controlo 4.4.6 | Controlo 7.1 Generalidades
realizas<odo operacional operacional
produto 7.3.4 | Utilizas<o prevista
7.2 Processos 7.3.5 | Fluxograma, etapag
relacionados com o do processo e
cliente medidas de control(
7.2.1 | Determinas<o dos 7.4 Antlise de perigos
requisitos
relacionados com o 7.5 Estabeleitnento de
produto programas prZ PGR 02
requisitos Egg 82
7.2.2 | Revis<o dos operacionais (PPRS
- o PGR 05
requisitos operacionais)
relacionados com o
produto 7.6 Estabelecimento dg
Plano HACCP
7.3.1 | Planeamento da
conces<o e 8.4.2 | Avalias«<o dos
desenvolvimento resultados
individuas da
7.3.2 | Entradagara a verificas<o
conces«o e
desenvolvimento

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L¥70.+(&*/2$*H#-*14 *$e| L#&#effaffafff




+71678B4!C0=2.FX1?.H;79419>.=?34197!56780979.]! %"9TE/"!
P IFT0.1?.!. |C.H6;7127! !
5 escola de hotelaria c+H' M*el
gang cwimods ckrhea #2\&O3*I@" &+ #19(&+DSH-*1-+1T+ &NI* !
ACDRRRP
!
NP EN, ISO . . Processo
NP EN, ISO 9001:2008 14001-2012 NP 4397:2008 NP EN, ISO 2000:208 QAS
7.3.3 | Sa'da para a 8.5.2 | Atualiza=<o do
conceeo e sistema de gest«o
desenvolvimento da seguranea
alimentar
7.3.4 | Revis<o da
conces«o e 7.8 Planeamento da
desenvolvimento verificas<o
7.3.5 | Verificas<o da 8.2 Validas<o das
conceso e combinases das
desenvolvimento medidas de control(
7.3.6 | Validas<o da 5.6.2 | Comunicas<o
conce«o e interna
desenvolvimento
7.3.7 | Controlo de
alteras>es na
conce«oe
desenvolvimento
7.4.1 | Processo de compr
7.4.2 | Informae<o de
compra
7.3.3 | Caracter’sticas do
7.4.3 | Verificas<o do produto
produto comprado
7.2 Programas de prZ
7.5 Produ«o e requisitos (PPRs)
fornecimento do
Servieo 7.6.1 | Plano HACCP
7.5.1 | Controlo da 8.2 Validae<o das
produe<o e do combinae>es das
fornecimento do medidas de control
servieo
7.5.2 | Validas<o dos
processos de
produso e de
fornecimento do
Serviso
7.5.5 | Preservaso do
produto
8.3 Controlo do 4.4.7 | Preparas<o e 4.4.7 | Prepara«<oe | 7.6.5 | A»esa
produto n<o resposta a resposta a empreender quand(
conforme emergencias emergencias existirem desvios 1
. s odos
aos limites cr'ticos
7.10 | Controlo na n<o
conformidade
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!
NP EN, ISO . . Processo
NP EN, ISO 9001:2008 14001-2012 NP 4397:2008 NP EN, ISO 2000:2005 QAS
8.4 Antlise de dados | 4.5. Verificas<o 4,5, Verificas<o 8.2 Validas<o das
(apenas o t'tulo) (apenas o combinae>es das
t'tulo) medidas de control
8.4.3 | Antlise dos PGS 08
resultados das
atividades da
verificas<o
7.6 Controlo dos 4.5.1 | Monitorizas<o e | 4.5.1 | Monitorizas<o | 8.3 Controlo da
dispositivos de medie<o e medi«o do monitorizas<«o e
monitorizas<o e desempenho medis<o
medis<o (medis<o,
antlise e melhoria) 8.1 Generalidades
8.1 Generalidades 7.6.4 | Sistema de
monitorizas<o dos
8.2.3 | Monitorizas<o e pontos cr'ticos de
medie«o dos controlo Todos
processos
8.2 Validas<o das
8.2.4 | Monitorizas<o e combinas>es das
medis<o do produto medidas de control
8.4 Antlise de dados 8.4.3 | Antlise dos
resultados das
atividades da
verificas<o
8.2.3 | Monitorizas<o e 4.5.2 | Avalias<o da 4.5.2 | Avalias<o da 7.6.4 | Sistema de
medis<o dos conformidade conformidade monitorizas<o dos
processos pontos cr'ticos de
controlo
8.2.4 | Monitorizas<o e Todos
medie<o do produto 8.4.2 | Avalias«o dos
resultados
individuais da
verificas<o
_ _ _ _ 4.5.3 | Investigas<o _ _
de incidentes,
n<o
conformidades|
» aes PGS 08
corretivas e
ases
preventivas
(apenas o
t'tulo)
_ _ _ _ 4.5.3. | Investigas<o _ _ PGS 08
1 de incidentes
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!
. NP EN, ISO . . Processo
NP EN, ISO 9001:208 14001-2012 NP 4397:2008 NP EN, ISO 2000:2005 QAS
8.3 Controlo do 4.5.3 | N«o 4.5.3. | N«o 7.6.5 Aees a Todos
produto n<o conformidades, | 2 conformidades empreender
conforme as>es corretivas , a®es guando existirem
e preventivas corretivas e desvios aos
8.4 Antlise de dados preventivas limites cr'ticos
7.10 Controlos da n<o
conformidade
8.5.2 | A%es corretivas 8.2 Validas<o das
combinas>es das
8.5.3 | As>es preventivas medidas d
controlo
8.4.3
Antlises dos
resultados das
atividades de
verificae<o
7.10.2 | Aees corretivas
5.7 Preparae<o e
resposta ”
emergencia
7.2 Programa de pfZ
requisitos (PPRs)
4.2.4 | Controlo dos 4.5.4 | Controlo dos 4.5.4 | Controlodos | 4.2.3 Cortrolo dos
registos registos registos registos Todos
8.2.2 | Auditoria interna 4.5.5 | Auditoria 4.5.5 | Auditoria 8.4.1 Auditoria interna
interna interna Todos
5.1 Comprometimento | 4.6 Revis<o pela 4.6 Revis«o pela | 5.1 Comprometiment
da gest<o gest«o gest«o o da gesto
5.6 Revis<o pela gest<o 5.8 Revis<o pela
(s— titulo) gest«o (apenas o
t'tulo)
5.6.1 | Generalidades Todos
5.8.1 Generalidades
5.6.2 | Entradas para
revis<«o 5.8.2 Entradas para a
revis<o
5.6.3 | Sa'das da revis<0
5.8.3 Sa'das daevis<«o
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!
8.5.1 | Melhoria cont’nua 8.5.1 Melhoria cont’nua
OLPCJB.'"%GIICDXGHKYHH@mWLERSL
|
X>71(D-"*.-$,(+!-17 &#S(+!"-12-+,3( !
@ 90H4 -.=<:0234

>>IZY! :871419.1>.=234lt:;4<.==419.1> =234
ATCI>E  ABH(*I-+IT+ &MAAS 7+, *1-+17%(7+IM*+1$+H#3 MM =B ZIM* |

ATCI>Q  A3H(M-+IT+ &MMAS T+, *I-+1% 2$#, 1+V HHESHIMH ZG(+7+-+$+ 1

ATCI>@  A3H(H-+IT+ &MAASH T+, ¥+ 2 H' % (#.+(&*1+1:%( +SHAIM* |

ATCI>R  A3#(*-+1T+ &MA4AS*-0IM* 1+ (G +IM*

ATCI>B  A3#(*-+1T+ &MAAS+ &HIM*-+1"+$H ¥,

AT"ISU AZ(H-HT+&M! 1457+, 5+ T+ &M*-+19(G$E&$0&OFH,

AT'ISY! ABH(H-HT+ &MAUASH T+, H-+0o+- IM*<I%* (&S MIM*<I/(C3' +1+106+ S
AT"I>P ABH(H-HT+ &MAAS T+, -+ T+ &M*-+c+70%,* INO.#(*, |

AT"I251 ASH(M-HT+ &ML T+, -+l (T+IMAHIL+ +(H*3H (&1

ATLISA  A$F7+- +(&X1H1" &+ 4 t1*(&$*3¥1-*1-¥70.+(&*, +I$+D' &*,

ATLI>E ASF7+- +(&H-H" &+ #1  t1*(&$*3*1-*128%-0&*(M*I 7T*(G*$. +!

ATLI>Q  ASF7+- +(&H-H" &+ tUIK+ I 7*$$+& H#E, -+ IK+ 14$+H+(&'H#,
ATLI>@ 497+ +(&H-H1" &+ #  11/0-'& *$HI&+S(#

ATLISR  A$*7+- +(&*1-51" &+ #1 Wr O(THIM*T (&+$(# !

Clizv :871419.1> =2341IC0=2.F7!9.1>.=?34!|FT0.1?78

"N>=1 A$*T+-' +(&*I-#IT+,&M*1-+Ic+ \-0%, |

"N>Q! AS*T+-' +(&*I-#IT+,&M*1-+1c+ \-0%, IF$DA('7*, !

"N>@ A$*T+-' +(&*I-#IT+,&M*-+1c+\-0%,| " 3'-* a1 6#3#D+(, !

"I>R! AT +-' +(&*I-#IT+,&M*1-+14+$'D* H4$*-08* IE0\. 7%, |

"1>B1 A$*T+-' +(&FI-#IT+,&MH-+lc+ \-0%, 14+$'D* * | UIT*$-0$#,

wsUI AS*T+-' +(&X1-#IT+,&M*-HIEOH#3 -#-+1-*I/$I8" &+ #1-++OH#0,&M*<!/$!
e THETHE5L

"> A$*T+-' +(&*1-+] T+ &M*I-+1c+70%,* 11(+$DVE'T*,!

"1>P1 A$*T+-' +(&*I-+T+ &M*I-HIEO#3 -#-+1+1:%(,0.*1-+ImDO# !

N2> 1 AS*T+-' +(&FI-HT+ &M*I-+1X0'2#.+(&*,113V&S$ 7% 1+113+&$ (7%,

"N27 1 AS*T+-" +(&FI-HT+ &M*I-+113+ +(&*,!

"N2=1 AS*T+-' +(&*I-H T+ &M*1-+1"06,&d(7'#,14+D* #, |

190! AS*T+-' +(&F1-#,IH#,14$C& TH#,1/.6'+(&H',185+-0N$<I$+08& '3 HS<I$+7 7 3HS!+]
S $+702+$HS;
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"nea AF*7+-" +(&*1-*IL+,+.2+()*1/.6'+(&#3!  W+703,*!11(+$DVE&'7*1-+ImDO#!
"N?R! AS*T7+-" +(&*1-*1*(&*$(*!-+Ic+ \-0%,1""3'-*, !
"N?B! AB*7+-" +(&*I-FIN*SCH™* -+ Z0(7™* (#.+(&*!-*11X0"2#.+(&*! !
"> :871419.1>.=734t1>.=734!9.1C.H6;7127!
"I>=1 A$*7+-"' +(&*1-+1""&O0#IM*I-+11.+$DS(7'#!8419;
"[1>Q! A3H(*-+1%+-"-# |-+ AS+H+(IMWIK +,145+H+(&'HA, |
"I>@ 1X02#.+(&*-+14$*&+IM*19(-'H'-0#3!8149;
"[I>R] ABH(FL+H" (#3MIM*-+1"+DOSH(I#
"[1>B! A3#(*-+19-+(&'G THIM* I+ H#3 #IM*1-+1d", 7%,
"I>U! *(&$*3*I-+Ic, 7,
"I>Y! C+2*$E&HBIL*+(I#,<!4+$'D* | +19(7'-+(&+,
ISP | "+DOSH(IHIF2+$HT7*(HBAS' (7'2# 11'2% 1-+19(7"-+(&+, !
"> A48 (72#,14+$'D*, - #&'H'-#+
"R "+DOS$#(I#+.11X0'2#.+(&*,!
=1

O(H+,&'DH#IM*I+.19(7'-+(&+, <N N G*$." - #-+, </ IK+, 1 *$S+& H#!

[#6-+3HBAIASHT+-" +(&*, 1 +143H(* |-+ T+ &M*
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=Y>  71] M- %+ (+1'(IT6557 |
N4AI>? | N'D+(+<!"+DO$#(J#!+!"#5-+! (*1I$H#B)F!
Naisz | ZSHIMIASG, (#B
T | ISHOHI)H S+ 1285 1HITHIZFS HIMHIASHG, *(#3
|
NA>® | kK*7#3" MIM*lak#i*0&!-+!Z#6$' 7
NA>@® | Z300*D$#.#,1-* 14$* 7+, *]
Naisp | O (&GTHIMAS 14+8D% 1+ 15+, 2+ & H# 106+'-#,14S+HA(& H#,
T | BLA&HS. (HIMA-HA+S DR JAS T+, 5 | :87141J1@ @:
NASB | L+&+$. (#IM* % 14%(&* LS\&'7* 1+ %(&$*3*18MSH*$+, I-#IL+7" M*;
NASW | %+&**3*D'#tl-+1/.6+(&++!/HH#IHIM*-+14*(&* - $\& T,
N4!>Y Wo v} }JvSE}o} }e W [e
1
. *.<.2341
NAISP | K*7#3 " #IM*lak#i*0& -+ Z#H6S 7* e S |
I+720;
N4I?3 | Z300*D$H.#, -+, 1457+, *] 9 D7_0|C2)7’27N
T T T T T T T T T B SRR R LT LA
N4I22 | 7 -D*l-+In*#,14$C& 7#,1-+IN'D'+(++|-+ Z#HE$T7* :8714=19.1
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|
NAIZR | %*(&*$ #IM*lalc+D’, &* 1-#,!1+.2+$#80%H, . oAton
N4I?B | %*(&*$ IM*lalc+D’,&* 1-+IN'D"+( HIM*! IG',,ZZ;'liTL'l%‘L
N4I2W | %(&$*3*1-* 103+*, I-+1Z$' &0 ' o
!
We+3#& $1, [ !
N4I2Y | /0-&*$'#,!
N4I2P | /[(C3',+,1%'7$6*3 D74, ! @417;484!
W+D', 3#IMY |
|
1#6+3HUAIABY+X0','&*,1-*IN/;:4
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==STEHSH.-$, (IKHLHIHIF-$ *CHDHE (1 (+IK-1*0(+JHAHEHHES(1-1D($, L(&(V (+11*+D(+ !

A EHTC identifica e planeia as atividades e recursos necessirios parangiga ¢dentificar os
perigos, avaliar os riscos e implementar medidas de controlo que possibilitam, de forma sistemitica,
a realizas«<o das atividades em todos os postos de trabalho com ausencia de acidentes, incidentes e
n«o conformidadesEste planeamentncontrase descrito no plano SST @8°lano de Identificas<o

e Avalia«<o de Riscos.

=B5($,1(&('<K-1#D*($#&!

A EHTC identifica e programa os processos e as atividades relacionadas com os riscos identificados,
de forma a implementar eficazmente as medafagontrolo que foram estabelecid&@scontrolo
operacional, enconttee assegurado ngsocedimentoglaborados @ %ombitalo SST +Sistema de

Gest«o de Seguranea e Sacede no Tralthoonjunto com os estabelecidos HPrZ +Requisitos

do HACCPe no $A zSistema de Gest«o Ambiental.

=H¥1-A-$E3(I-ID#K#D*#'-I'-11-+K (+,#1#!-.-100$D*#+! |

Prevene« no %ombitdos incidentes/acidentes com possibilidade de ocorrencia mais frequente e as
situas>es de emergencia. Encontrase identificados e abrangidos nos poheentos elaborados no
%ombito do SSESistema de Gest«o de Seguranea e Sacede no Trabalho@Ana Sistema de
Gest«o Ambiental, em conjunto com os estabelecidos#PPZ Requisitos do HACCFDefinindo-

se procedimentos de Situas>es de Emergencia.
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escola de hotelaria c+H' M*el
s ) e turismo de coimbra

H(&$*3H1-*IL*T0.+(&*, 1+ 1c+D", &%, | !
ACDPP!

aNDICE

1. Objetivo

a &M w0 DN

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.
5.8.
5.9.
5.10.
5.11.
5.12.

Campo de aplicas<o
Documentos de referencia
Abreviaturase Definie>es

Processo

Controlo de documentos

Controlo de registos

Elaborae<o, revis<o, aprovas<o, arquivo e controlo/distribuie«o
Controlo de Rcebricas

Utilizas<o

Obsoletos

C—pias n<o controladas
Nomenclatura dos documentos
Organiza«<o dos Procedimentos
Identificae<o un’voca

Prote«<0 dos dados em formato papel

Fluxograma

6. Documentos relacionados
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ACD#dP!

=> <abl9/U< |

Este procedimento tem como objetivo a organiza«<o e contteldocumentos, dados e registos da
EHTC.

B> 56"7<!IF1167;/56cd< !

O procedimento de contmwl dos documentos e registos estabelece as regras gerais para a
identificas<o, indexas0, acesso, arquivo, e eliminas«o dos registos. Agieaa todos 0s registos
relacionados com o sistema de gestco da quaidadthbiente, seguranea e sacederabalho e
seguranea alimentar para garantir que a documentas« necessiria para manter a confiabilidade das

informas>es esteja na vers<o correta e sempre atualizada.

H> F<5:"N9<)!FI!GlelGN\5/6! !

x NP EN ISO 9000:2005Sistemas de gesto da qualidagieundamentos e vocalirio.

x NP EN ISO 9001:200&Sistemas de gest«o da qualida#ieequisitos.

x NP EN ISO 14001:2012Sistemas de gest«o ambientaRequisitos e linhas de orientas<o para a
sua utilizas<o.

x NP EN ISO 14050:201@Gest«0 ambientatVocabultrio.

x NP EN 1SO14063:2008+Gest«0 ambientalComunicas<o ambientakLinhas de orientas<o e
exemplos.

x OHSAS 18001:200ASistemagle gest«o de seguranea e sacadrabalho.

x NP EN ISO 22000:200%Sistemas de gest«o da seguranea alimemBequisitos para qualquer

organiza«<o que opere na cadeia alimentar.

L> 6aGlU/69:G6)!l!Fle/\/lcgl)!! !

GSQAS: Gestor do sistemeaedyest«o da qualidade, ambientseguranea.
SGQAS: Sistema de gest<«o da qualidade, amld@esgeguransa
PS Procedimento do sistema.

IT: Instrue<o de trabalb.
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!
Documento do SistemaQualquer informae«o escrita, grifica, informftica que descreva, defina,

especifique, relate ou ateste atividades, requisitos ou tZcnicas de procedimento relacionadas com :
implementas<o e manuten<o do SGQAScluindo os de origeraxterna relevantes para o sistema.
Procedimento do Sistema de Gest«o da Qualidad®ocumento em que se estabelecem as linhas

de orientas<o e 0os mZtodos para realizar e gerir as atividades necessfrias, de modo a assegurar
sistema de gest«o da qualidade.

Instrue<o de Trabalho: Documento em que se estabelecem as linhas de orientas<o e os mZtodos
para realizar e gerir as atividades espec’ficas dos virios departamentos.

Documentos TZcnicasVirios tipos de documentesn que se definem regras esfieas assoeidas

a processos ou operas>es da organizaeco, como por exemplo: ctlculos, desenhos, fotografias,
memorandos tZcnicos, normas, relat—rios, especificas>es, programas cronol—gicos.

C—pia N<o Controlada C—pia de um documento do SGQé&Ho destinattrio n<o faparte da lista

de distribuie<o de c—pias controladas.

C—pia Controlada C—pia enviada a um detentor que calesteapa e para o0 qual ser«o enviadas
todas as edis>es e revis>es do documento.
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4CD@P

M>7G<5l))<!! !
5.1Controlo de documentos
Todos os documentao SGQAS s<o codificados. A codificas<«dos documentoseguea estrutura

apresentada neste documento.

5.2.Controlo de registos

Os registos s<«0 estabelecidos, de acordo com o definido nos procedimentos que lhe d«o origem, e
mantidos, conforme o indicado noallh de Controlo de Registos IMP.01. A identificas<o,
armazenamento, protes<o, recuperaso, tempo de reten«o e eliminaso dos registos, incluindo os

informzticos, encontrae a’ definida.

5.3.Elaboras<o, revis<o, aprovas<o, arquivo e controlo/distribuie<o

A elaboraes<o/ reelaboras«@ aprovas«odos documentos<«o efetuadapelo representante da gest<o.

A revis<o desses documentos Z realizada anualmente, assegurando assim a adequas«o 8@ mesmo
a sua validade na organizas.responsabilidade da revis<osl documentos Z de quem procedeu "

sua elaboras<0As revis>es efetuadas nos documentos s<o registadas na folha existente para o efeito.
Os possuidores dos documentos sujeitos a revis<o s<0 responsiveis por manter o seu exemplar
atualizado e devolver aslifias substitu’das ao emissor da atualiza«<o, 0 qual serf responstvel pela
destruie<0 dos documentos obsoletos.

O responstvel da gest«o Z tambZm responstvel pelo arquivo e conservaso de todos os documento:
gue recebe. Os documentos s<o0 arquivados em desdantificados na lombada

As c—pias controladas devem ser entregues com assinatura do CPROTOCOLO DE DISTRIBUIL,AO
DE DOCUMENTOSE (IMP.02).

5.4.Controlo de Reebricas

O controlo de rbeicas Z assegurado pelo gestor do SGQAS atravZs de uma lista de registos de
roebricas (IMB). f tambZm da responsabilidade do responstvel da gesto a atualizas<o deste

documento.

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L*70.+(&*/2$*H#-*14 *$e L#&#effaffafff




5 4<.90F.174!1 T‘TL!>?!

A .
5 escola de hotelaria c+H' M*el
o) e turismo de coimbra *(&$*3*1-* IL*70.+(&*,1+1c+D", &, | I

ACDRP!

5.5. Utiliza«<o

f dever dos utilizadores e detentores dos documentos zelar pela sua boa conservas<«o e arquivo, n<o
alterar ou rasurar parte ou totalidadksses documentos, assim como evitar o ato de fotocopiar o

documento.

5.6.0bsoletos

Um documento torrae obsol® quando Z emitida e distribu'dena nova revis<o ou edie<o. A
c—piaobsoleta deverser entregueo gestor do SGQAS imediatamerig-s- a reces«odo novo
document@ara que seja destru’da.

Os documentos originais obsoletos devem térdice<o de COBSOLETOSE, carimbo vermelho,
cabendo ao responsivel pelo seu contd#éinir o tempo en que o mesmo devert ficar em arquivo.
Os mesmos dever<o ser aingados em dossier com a indicas<o de CDOCUMENTOS
OBSOLETOSE na lombada.

5.7.C—pias n<o controladas

As c—pias n<o controladas s<o identificadas pelo carimbo CCiPIA NIO CONTROLADAE em todas
as ptginas do documento. A distribuie<o de c—pias n<o controladas&dasabilidade do gestor
do sistema de QAS.

5.8.Nomenclatura dos documentos

Os documentos podem encorisaridentificados segundo a seguinte nomenclatura:
IMP : Impressos (relacionados com os procedimentos € com 0S processos)

PG: Processo de gest«0

IT: Ingtrus>es de trabalho

PGD: Procedimento do sistema

SA: Sistema de gest«o Ambiental

SST: Sistemale gest«o de Seguranea e Sacsd&mnabalho

HP: PrZrequisitos do HACCP

No caso de procedimentos ou instrue>es, ordem sequencial dos documentos elaboradok (96 a 99

caso de registos, a ordem sequencial (de 00 a 99) /tefargue registo estt indexado
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5.9.0rganiza<<o dos Procedimentos

Os procedimentos s<0 organizados segundo as seguintes sece>es:

1.0OBJETIVO: Enunciado claro e conciso da finalidade do procedime

2.AMBITO : Descris<o das freas, fune>es ou itens que s<o abrangidos pelo procedimento.
3.DOCUMENTOS DE REFERe&NCIAldentificas<o da bibliogafia, especificas>es, normas e
outros textosnencionados no procedimento.

4 ABREVIATURAS E DEFINLIES : Desambigaso de siglas, palavras ou termos usados no

procedimento.

5 PROCESSODescri*<0 clara das as>es a dfear para a realizas«o daquilo que Z requerido. O texto
Z tratado como uma difea para todos os colaboradores da organizas<o.
6.DOCUMENTOS ASSOCIADOS Indicas<o dos documentos especificamente associados ao

procedimento.

5.10. Identificae<o un’voca

Para que os documentos tenham identificas<o un’voca necesstria =~ sua indexawotente de
documentos do SGQ@ deve preencher as informases requeridas no cdieeal rodapZdo

documento, de acordo cormmodels a seguir apresentaslo
= | (0D419.1-4<6F. 174! R
Ay s T A g ot

) eturismo de coimbra

AS++(7)+$17*.1*!

*[Y*R,'D* &\&03*1-*! A$++(7)+$I7*.1*1

K*D*&'2*1-#11. 2%+ #I 70.4(@*A (5.4+$*1+12CD' (4 A
10+.23%e! 10+.23*el?aPP
:F_IcFkFIL1!

AS++(T)+$I7*.1¥1&2%1 -+ LF:b%1_IF" ! K+&S$#!,+X0+(7'#3!-#!

+70.+(&*A! $+H',M*Al10+.23%!/

10+.23%e14cF:1L9%1_IF
D DHHRT0, 4 (&)
DHSHIG'(,1-+!'(—+OH#IM*
75(G*$.+1#!
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5.11. Protes«o dos dados em formato papel

Os dados devem ser mantidos leg'veis, prontamente identifictveis e recupertveis. Para isso deven

ser guardados em ambientes limpos, livres de poeira e ter especial atene<o a0 seu manuseamento

N« consumir alimentos e bebidas heea de trabalho. Restos de comida e migalhas deixadas no

local de trabalho atraem roedoremsetosque atacam os documentos, alZm do risco de derramar

I'quidos e sujar documentos. f proibido fumar nas freas bi@h@e de guarda de documento
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5.12. Fluxograma
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execus<o
! ! ! !
! 9( 7!l !
! !
! !
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! !
! ! !
!
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T+,&M¥
!
| !
J2BHAIMA #1370 +(&* | CH2$+,+(&H#(&+!-#!
T+,&M¥
!
l !
L+70.+(&! LI&ISIT 28, I TH (&S 3t 1+ CHaBr HEH(EHH
*6,*3+&1 -,&$'60'$ |T+’&M'
A )
!
1 !
: e C+2%+,+(&H#(&+!-#!
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I
1 !
|
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l !
I
I
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!
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IMP. 01: Mapa de controlo de registos
IMP.02: Protocolo de distribuie<o de documentos
IMP.03: Registo de Rcebricas
!
!
! !
!
!
!
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eéNDICE

1. Objetivo

ok~ WD

Campo de aplicas<o
Documentos de referencia
Abreviaturase Definie>es

Processo
5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Fluxograma

N<o Conformidaes e PoteciaisN« Conformidades
Desencadeamento das As>es Corretivas e/ou Preventivas
Implementas<o

Acompanhamento e Fecho

Arquivo

6. Documentos relacionados
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Estabeleceasdiretrizes para o trataento de n«conformidades detetadas estabelecer um mZtodo
para realizar as>es corretivas e ae>es preventivas que possam ser executadas pela organizas<o

proporcionando a melhoria do desempenho do sistema.

B> 56"7<!IF1167;/56cd< !

Aplica-se a todos os colaboradores méredores da organizas«o no %.mbito do Sistema Integrado de

Gest«o.

H> F<5:"N9<)!FI!GlelGA\5/6! !

x NP EN ISO 9001:200&Sistemas de gest«o da qualidatieequisitos.

x NP EN ISO 14001:2012Sistemas de gest«o ambientaRequisitos e linhas de orientas<o para
sua utilizas<o.

x OHSAS 18001:200ASistemagie gest«o de seguranea e saocadrabalho.

x NP EN ISO 22000:2005Sistemas de gest«o da seguranea alimeniRequisitos para qualquer
organizas<o que opere na cadeia alimentar.

x NP 4397:2008tSistemade Ge&o da Seguranea e SacedeTmabalho.

x NP 4410:2004+Sistemade Gest«o da Seguranea e Sacenld rabalho +Linhas de Orientas<o
para a implementas«o da Norma 4397.

X Lei n¥ 100/97, de 13 de Setembro.

x Lei n¥, 99/2003, de 27 de Agosto.

x Lei n¥ 35/2004 de 29 digho.

x Decreto tLei n¥4 441/91 de 14 de Novembro.

x Decreto tLei n% 133/99 de 21 de Abril

L> 6aGlU/69:G6)!lI'Fle/\/cgl)! !

GQAS: Gestor da Qualidade, Ambiente e Seguranea
A«0 Corretiva: Ae<0 tomada para eliminar as causas da n<o conformidade.
A« Preventiva: A«o desencadeada para evitar as causas de potenciais n<o conformidades, de

modo a evitar a sua ocorrencia.
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Acidente ambiental: Acontecimento n<«o desejado que cause danos ambientais.

Acidente: Acontecimento n<o desejado que pode causar morte, do&rimento, danos nas
instalas>es ou outro tipo de perda

N« conformidade: N«o satisfas<o de um requisito. Aqui todas as ocorrencias, sejam acidentes,
incidentes ou n<o conformidadsso tratadas como n<«o conformidades.

Corre«0: Ae«0 tomada para elimiar/tratar uma n<o conformidade.

Quase acidentef um incidente em que n<o ocorram quaisquer danos para a sacede, para o ambiente,

ferimentos, danos materiais ou qualquer outra gerda
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5.1.Fluxograma
Atividade Responstvel CritZrio de execus<o Docs
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| ! i
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1 ! !
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! ! !
| !
! !
v |
Z. ! !
!
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5.2.N«0 Conformidades e Potenciais N<o Conformidades

Sempre que no %embito da atividade e/ou processos do SGQAS da organizas<o forem detetadas n<o
conformidades e/ou potenciais n<o conformidades, as mesmas earkmicadas ao GQAS atravZs

do registo do impresso IMP.04 REGISTO DE NIO CONFORMIDADES E A ES
CORRETIVAS

5.3.Desencadeamento das Ae>es Corretivas e/ou Preventivas

As a#es a desenvolver de modo a eliminar as causas de n<«o conformidades ou potenciais n<o

conformidades devem ser adequadas ~ dimens<o dos problemas.

5.4.Implementas<o

f responstvel pelamplementas<o das medidas cotik@s e/ou preventivas, o responsivel pelo
sectoronde se verificaram as n<o conformidades e/ou potenciais n<«o conformidadedofesia na

posse dosriginais de todos os documentos e registos relacionados atZ aopiotesso

5.5.Acompanhamento e Fecho

A implementas«o das ae>es corretivas pode desencadear aeeseptigas, sendo esse facto
registado atravZs do impresso IMP.0 REGISTO DE NIO CONFORMIDADES E A|ES
PREVENTIVAS.

Cabe ao GQAS dar por encerrado o processo ap—s verificar a efictcia das as>es implementadas

diligenciarjunto do responstvel pela implementas«o a assinatura do respetivo relat—rio.

5.6.Arquivo

Todos os originis dos documentos e registos que acompanharam senaseamento e
implementas<o das ae>es correvas e preventivas serf uma vez o processo conclu'do, entregue
devidamente compiladao GQAS por forma a este proceder ao seu arquivo por um per’odo nunca

inferior a tresanos
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N> F<5:"\9<)!GI:65/<\6F<) !

IMP. 04: Registo de N<o Conformidades e A«>es Corretivas

IMP. 05: Registo de N<o Conformidades e As>es Preventivas

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L*70.+(&*1/2$* H#-*14*$e

L#&teffaffafff




st *)>XC(,-)!Rh,1@,RL,*+X-I-)  Q)llg p)C!@,**)(XfIC !

Colaborador: Data:_ / [

Descri<o z*Indicarconsequencias, dano e/ou tipo de les<o (se existente).

Causa =Porque Z que sucedeu?

Proposta de a<<o corretiva +Como evitar situas>es futuras semelhantes?

Medidas corretivas implementadas: Data de implementae<o:

Responsitvel aplicas<o:

Superior Hierfrquico

Data:_ / [

IMP/SG/04



st HN>XC(,H)IRN,!@,RL,*+X-I-)  Q)llg p)CLHHR(XAC!

Colaborador: Data: / [

Descris<o z*Indicar consequenci& dano e/ou tipo de les<o (se existente).

Causa *Porque Z que sucedeu?

Proposta de a+<0 preventiva ZComo evitar situas>es futuras?

Medidas preventivas implementadas: Data de implementae<o:

Responsitvel aplicas<o:

Superior Hierfrquico

Data: [/ [

IMP/SGO5
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O objdivo deste procedimento determinar a metodologia para a programas«o e realizas<o de
auditoriasinternas ao sistema de gest«o da qualidadebiente e segurane@,a forma de abordar as

n«o conformidades que durante egéaham a ser identificadas.

B>["a/9< !

Este procedimento apéiese ao sistema de gest«o da qualidade, ambieeguranea e sacedssim

como, a todos os colaboradores que o utilizam.

H> F<5:"N\9<)!FI!GlelGN\5/6! !

x NP EN ISO 9001:200&Sistemas de gest«o da qualida#ieequisitos.

x NP EN ISO 14001:2012Sistemas de ggs ambiental tRequisitos e linhas de orientas«o para
a sua utilizas<o.

x NP EN ISO 19011:2012Linhas de orientas<o para auditorias a sistemas de gest«o da qualidade
e/ou de gest«o ambiental.

x OHSAS 18001:200ASistemagie gest«o de seguranea e saoatieabalho.

X NP EN ISO 22000:200%Sistemas de gest«o da seguranea alimemtBequisitos para qualquer

organizas<o que opere na cadeia alimentar.

L> 6aGIU/69:G6)!IFle/cgl) !

GQAS: Gestor da qualidade, ambiente e seguranea

SGQ: Sistema de gest«o da qualdia

PAIl: Programa de auditorias internas

Auditado: Todos os colaboradores da organizegue pertencem s freasditada.

Auditor coordenador: Pessoaresponsivel por todas as fases das auditorias, possuidor de
conhecimento e experiencia relevante que [f@rmita conduzir e tomar decis>es relativas ~
condue«o dasauditorias. O auditor coordenador deve swlependente das ireas tvidades

auditadas.
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Auditoria ao sistema de gesto daqualidade, ambiente e seguranea Exame sistemitico e
independente paraeterminar se as atividades e os resultados relativos ™~ qualidade, ansiente
seguraneasatisfazem as disposis>es pestabelecidas e se estas esto, efetivamente, a ser aplicadas e
se s«0 adequadas aos objetivos.

N<o conformidade: N<o cumprimento de um o#jivo estabelecido.

Corre«o0 : A«o0 desencadeada para tratar uma n<o conforngdeoim o objevo de repor a sua
conformidade com que est} estabelecido no raspeprocedimento.

A0 corretiva : A« que visa eliminar a causa de uma n«o conformidade oguddquer outra

situa«<o inadequada.

M>7G<5I))< !
5.1.0bjetivo da Auditoria

Os objetivos destas auditorias s<o:

1. Assegurar a confaridade do sistema de gest«o daal[dade, Ambiente e Seguranea

2. Verificar a efictcia da implementas<o do sistema e a sua manutenso

3. Fornecer informas<o necesstria para o adequado funcionamento do sistema de gesto da

gualidade, ambieate seguranea

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L*70.+(&*/2$*H#-*14 *$e L#&#effaffafff
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5.3.Programa das Auditorias

Cabe ao GQAS elaborar um programa de auditorias internas para cada ano. Este plano serf aprovad
pelo representde da gest«o.

Ser<o indicadas as semanas do mes em que decorrer«o as auditorias e posteriormente confirmada &
data exda como responsivetios departamento/sector ad#ar. O programa de auditorsert
divulgado em toda a organizas<o.

5.4.Realizas<o das Auditorias

Durante a auditoria ser<analisados documentos e registos referentes “s atividades auditadas,
cabendo aos seus responstveis os disponibilizar prontamente assim que solicitados, assim comc
disponibilizarense para a realiza+<o de entrevistas com a equipa de auditores.

Todas as constatas>es apuradas pela equipa de auditores ser<o devidamente documentadas
transmitidaoralmente aos auditados.

As auditorias poder<o ser realizadas segundo listas de verifietekmradas com base na legislas«<o,
documentas<o de referencia e demais documentae<o aplicivel, devendo incluir sempre questres

relacionadas com n<cooformidades eventualmente dattas em auditorias anteriores.

5.5.Relat—rio das Auditorias

Os relat—rios slaauditorias s<o elaborados pela equipa auditora e enviados ao responsivel pelo
sistema da qualidade, ambiente e segurafstes relat—rios incluem uma descri<0 das n<o
conformidades observadas.

f da responsabilidade do gestor do sistema da qualidatherste, seguranea e saceddrabalho, a
divulgae<o dos relat—rios das auditorias e envio de c—pia ao representante da gest«o, o qual, er
reuni<o de administras<o, darf conhecimento das conclus>es ~ gdstéopo, o que ficarf registado

em ata

5.6.Implementas<o das as>es corretivas

O representante da gest<«o ao recebezlat—rio de auditoria, dgueencher uma ficha de registo de

n<o conformidade detetada, indicando as as>es corretivas e o0 prazo da sua implementas0. As c—pias
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::4<.90F.1?4!! |4TL!>@

A !

5 escola de hotelaria c+H',M*el
&) e furismo de coimbra /0_-&*$-#!9(&+$(# !
ACDBB

|

destas fichas, depois de dlamente preenchidas, v«o para o gestor do sistema da qualidade,
ambiente e seguranea

A implementaso das ae>es corretivas serf acompanhada pelo gestsistdona de qualidade,
ambiente e seguranea de acordo com o que Z descrito no procedimento Croitlanks, A»es
Corretivas e As>es Preventivask

5.7.Arquivo

A responsabilidade pelo arquivo de todos os registos e documentlbantes da auditoria cabe ao
gestor da qualidade, ambiente e segura@smesmos devem sanantidos por um per'odo nunca

inferior a 3 anos.

5.8.Auditorias n<o programadas

As auditorias n«o programadas poder<o ser solicitadas a qualquer nwopelo representante da
gest«o ou pelo gestor do sistenf alteras<o ao plano de auditoriaert objeo de aprovas<o pelo

representante da gfeo.

!
5.9. Auditorias efetuadas por entidades externas

As auditorias efieladas por entidades subcontratadas n<o tem de seguir obrigatoriamente a

metodologianem utilizar os impressos da organizas«<o.

N> F<5:"N9<)!FI!GlelGA\5/6! !

PGD.03 N<«o Conformidades, As>eCorretivas e Preventivas.
IMP.06: Plano de Auditoria

IMP.07: Programa de Auditorias Internas

IMP.08: Ata de Reuni<o
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Este procedimento tem como objetivo definprocesso de compra dos bens e seriexessirios ”
Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra desde que existe a identificas<o da necessidade de
aquisie<o atZ ~ formalizas<o da encomenda, assiomo a metodologia e as ases necessirias para a

avalias<o e seleeo de fornecedores de bens e servieos fundamentais “s atividades da EHTC.

B> 56"7<!FI167;/56cd< !

Encontram no %ombito deste procedimento as compras efetuadas pelelerartesio %.mbito do
SGQAS.

H> F<5:"\9<)!FI!GlelGN\5/6! !

x NP EN ISO 9001:200&Sistemas de gest«o da qualidatieequisitos.

x NP EN ISO 14001:2012Sistemas de gest«o ambientaRequisitos e linhas de orientas<o para a
sua utilizae<o. Emitido, nasequenciada aprovas<o de uma congar cujo original se destina ao
fornecedor do bem ou servieo.

x OSHAS 18001:200ASistemagle gest«o de seguranea e sacsdabalho.

x NP EN ISO 22000:2005:Sistemas de gest«o da seguranea alimemRBequisitos para qualquer

organizas<«o que opere na cadaiamentar.

L> 6aGIU/69:G6)!'Fle/\/cg)!! !
Pedido de compra Impresso utilizado para formular o pedido de compra de um bem ou serviso.
Nota de EncomendaDocumentcemitido, na sequencia da aprovas«o de uma compra, cujo original

se destina ao fornecedor denlb ou serviso.
Avalias<0 de fornecedores Os fornecedores s<o avaliados de acordo com o seu desempenho.

M>7G<5l))< !
5.1Fluxograma
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1. IDENTIFICA,/O DA EMPRESA
1.1.Nome

1.2Morada completa

1.3Telefone
1.4Fax
1.5Atividade da Empresa

1.6Licenea Sanitfria n.v Data:

1.7 Produtos Forecidos

2. ¢cREA DA QUALIDADE
2.1.Nome do Responstvel

2.2.Funeo

3. SISTEMA DE HIGIENE E SEGURAN,A ALIMENTAR
3.1. A empresa tem implementado o HACCP? SIM NIO Em preparas<o
desde
O sistema HACCP contempla:

|:| Antlises microbiol—gicas e aliment@si2xar) |:| Antlises microbiol—gicas ~ fgua

|:| Auditorias internas

3.2. Qual a frequencia e os critZrios utilizados nas antlises microbiol—gicas efetuadas?

3.3. Existem fichas tZcris dos produtos fornecidos?

SIM @nexa) NIO Em Preparaso
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HACCP zAntlise dos Perigos e dos Pontos Cr'ticos de Controlo

3.4. Indique dos planos a seguir descritos, quais 0s que servem de apoio ao sistema de HACCP na
empresa:

|:|Plano de Higienizas<o das instalas>es de Transporte de alimentos
|:|Plano de Controlo de Pragas

|:|Plano de Calibras<o dos Equipamentos

[ ]outro (s)

4. TRANSPORTE
4.1.Espeifique as caracter'sticas dos ve’culos no transporte dos produtos

4.2. Especifique as condie>es de transporte dos produtos fornecidos

5. RECLAMAES
5.1. Em caso de reclamae>es, qual Z o procedimento utilizado de devolueo?

Preenchido or:
Funeo na Empresa:
Data:

Assinatura:

IMP/SGA1
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=> <abl9/U< |

O objetivo do processo de AprovisionameatGonservas«o dos Alimentos, s e ap—s a confes«o

Z o seguinte:

- Garantir as quantidades suficientes de matpriasas para aealizas<o de todas as formasses;

fazer face a flutuase>es nos ncemeros de refeis>es servidas e-laantas melhores condis>es de
conservaso poss'vel, proipalmente no que diz respeito a gZneros alimentcios facilmente
perec’veis, abrandando e reduzindo atZ ao limite aceittvel o fen—meno de decomposis<o a que a

mesmas est«o sujeitas devido " existencia de perigos biol—gicos.

B> 56"7<!IF1167;/56cd< !

Este procenento aplicase a todos os produtos armazenados e conservados na EHTC.

H> F<5:"\9<)!FI!GlelGf\5/6! !

x NP EN ISO 22000:2005:Sistemas de gest«o da seguranea alimemBequisitos para qualquer

organizas<o que opere na cadeia alimentar.

L> 6aGIU/69:G6)!IIFleN  /cgl)! !

MatZria-prima: Z o material em estado natural e bruto utilizado para o processo de fabricas<o de
bens industriais e senmdustriais.

Armazenagem Z constitu’da por um conjunto de funees deceso, descarga, carregamento,
arrumas<o e conservas<o dmatZriagprimas produtos acabados ou seasiabados.

Verificas<o : Confirmas<o, atravZs de evideia objetiva, de que os requisitos especificados foram
satisfeitos.

Term—metro Zum aparelho usado para mediemperaturau as varias>es de temperatura
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5.1.Fluxograma das atividades de rece«o

Representa as atividades de rece«<o, armazenamento e conservas«o daadRdimas
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O objetivo do procedimento de Gest«o de Res’duos S—Ilidos/Embalagens Z proteger o meio ambient
de forma a:

9 Reduzir a produs<«o de desperd’cios;

9 Reciclar todos os materiais poss’veis;

9 Reutilizar, sempre que seja poss'vel.

B> 56"7<!IF1167;/56cd<! !

Este procedimento apliese a todos os produtos armazenados e conservados pela EHTC.

H> F<5:"\9<)!FI!GlelGf\5/6! !
x NP EN ISO 14001:2012tSistemas de gest«o ambientaRequisitos e linhas de orientas<o para a
sua utilizas<o.
x Portaria n¥, 28/98, de 15 de JaneirtGest<«o de resluos de embalagens
I
L> 6aGIU/69:G6)!I'Fle/\/cgl)! !

Res’duo: Qualquer subst%oncia ou objeto de que o detentor se desfaz ou tem intens«o ou a obrigas<o
de se desfazer

Reciclagem!Z uma das ases da pol'tica doss Rs- Reduzit Reutilizare Reciclar. f o termo
geralmente utilizadogra designar o reaproveitamentontiteriaisbeneficiados como matZsmima

para um nov@rodutoou matZria.

Ecopontos! Os empontoss<o contentores que ajudam muito na sociedade portuguesa. Existem
contentores diversificados (contentor verde, contentor amarelo, contentor azul e pilixa pa
recolha seliva de res’duos s—lidos urbanos (RSU) para posegiciagem

Meio ambiente envolve todas as coisas vivas e weas que ocorrem naderra ou em alguma

regi<o dela, que afetam @xossistemas a vida dos seres humanos. f o conjunto de condie>es, leis,
influencias e infraestrutura de ordem f'sica, qu’mica e biol—gica, que permite, abriga e rege a vida em
todas as suas formas.

RSU: Res’duos S—Ilidos Urbanos.
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M>=Regras para uma separae«o eficalz

Ap—s separadas, as embalagens usadas devem ser colocadas em contentores agropriados
ECOPONTOS na zona de lixos, como forma de promover a reciclagem de matZriase\eagp
do meio ambiente.
Para uma separas<0o correta dos res’duos de embalagens, existem duas regras que devem ser seguid
sempre que poss'vel: escorrer e espalmar as embalagens usadas de forma a:

9 Aumentar a capacidade de armazenamento;

9 Reduzir o ncemerte deslocae>es aos contentores do lixo e aos ecopontos;

9 Aumentar a capacidade de recolha dos contentores, ecopontos;

9 Diminuir os custos associaddsecolha doses’'duos.

Todos os sacos para a reciclagem dever<o ser devidamente fechados e depositagosntm ea
zona determinada para a recolha ou dependendo do tipo de ecoponto, podert verter o contecedo di

sacos para o contentor respetivo.

5.2. Embalagens

As embalagens facilitam a log'stica no transporte e armazenamento, protegendo os produtos de

danose deterioras>es, a0 mesmo tempo que lhes garantem condis>es de higiene e conservae<o.

As embalagens dividerrse em duas grandes categorias:

x Reutiliztvel embalagem concebida e projetada para cumprir, durante o seu ciclo de vida, um
m’nimo de viagens ou raves. f cheia de novo ou reutilizada para o mesmo fim para que foi
concebida.

x N« Reutiliztvel embalagem que, ap—s ser utilizada, n<o volta a ser usada para a mesma
finalidade para a qual foi concebida, transformaseloum res’duo de embalagem.

A embahgem n<o reutiliztvel, ao perder a fune«o para a qual foi criada, transfeenesn res’duo,
no entanto, Z poss’vel prolongar o ciclo de vida da embalagem, gerindo os res’duos atravZs da su:

recuperas<o, reciclagem e valorizas<o.
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5.3. Res’duos de embalags

As embalagens usadas representam uma parte cada vez mais significativa no conjunto dos Res’duo

S—Ilidos Urbanos (RSU) que geramos diariamente.

A separae«<0 seletiva de res’duos, visa valorizar e reciclar res’duos de embalagens, contribuindo para

a diminue<o do volume de res’duos depositados em aterro.

5.4. Separar para reciclar

A separaso das embalagens usadas por tipo de material (papel e cart<o, vidro, plfstico e metal) Z o
primeiro passo no processo de reciclagem.
A reciclagem de embalagens usadasesenta inegiveis benefcios para todos, dos quais de
destacam:
9 Redue<o de custos com o destino final dos res’duos, nomeadamente com a sua deposis<o
aterros sanitfrios, uma vez que diminui o volume de res’duos a’ depositados;
9 Diminui«<o do consumo de @tZriasprimas virgens, conservando desta forma valiosos
recursos naturais;

9 Poupanea de energia, recursos naturais (matgriass) gastas nos processos produtivos.

5.5. Embalagens de papel/cart<atContentor Azul

As embalagens usadas de papel e deocatb recolhidas nos papeles, nos contentores azuis dos

ecopontos, sendo posteriormente enviadas para a inguséleira para redagem.

Procedimentos prZvios na deposis«o seletiva

9 Depositar embalagens de papel e cart«o vazias e sem gordurasfescorre
9 De preferencia enxaguar as embalagens de cart«o para I'quidos alimentares;

9 Espalmar as embalagens e n<o amachasafim de reduzir o seu volume.

Cologue no contentor:

9 Embalagens de cart<o liso, compacto, por exemplo:
- Caixas exteriores e interiorgee acondicionam as matZega$mas;

- Inv—lucros de cart<o.
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9 Embalagens deart«o para I'quidos alimentares, por exemplo:
- Pacotes de sumo; pacotes de leite.

9 Embalagens de papel e papel de embalagem, por exemplo:
- Sacos de papel; papel de embrulho.

9 Janais e revistas.

9 Papel de escrita.

N<o Cologue no contentor:

9 Embalagens que tenham contido res’duos org%onicos ou gorduras:
-3DFRWHVY GH EDWDWDV IULWDV H DSHULWLYRV SDFRWH)\
9 Embalagens que tenham contido res’duos t—xicos e perigos
- Embalagens de produtos qu’'micos.
9 PapZis metalizados e plastificados ou sujeitos a tratamentos especiais:
- Papel de lustro: celofane; papel vegetal; papel qu'mico; rolos de papel de fax; papel de
alum’nio; papel autocolante.
9 OQutros objetos que n<o jsen embalagens:
- Papel de cozinha, guardanapos e len<os de papei e toalhetes.

Estes res’duos devem ser colocados no contentor de res’duos comuns.
5.6. Embalagens de vidrotContentor Verde

Garrafas, frascos e boires devem ser colocados nos vidres, mestwes verdes dos ecopontos.

Ao contrfriodo que acontece com as restantes embalagens, o vidro n<o passa por um processo de
separas<o nas virias etapas em que Z recolhido, este Z armazenado para ser enviado para as unidac
de reciclagem de embalagenderZ esmagado e triado para que sejam retiradas todas as impurezas.
f entco transformado em peda-os de reduzidas dimens»>es, 0s quais s<o fundidos e depois moldados,
dando origem a novas garrafas, boi>es e outros abjet

O fabrico de vidro a partir de mait reciclado exige menos energia que a produso de vidro de

primeira gerae<o. Para alZm disso, o vidro Z reciclivel sem limite e sem perda de qualidade.

Procedimentos prZvios na deposiso seletiva:

9 Colocar embalagerde vidro vazias/escorrer
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9 Tirar tanpas e rolhas;

9 Sempre que poss’vel enxaguar para evitar maus cheiros.

Cologue no contentor

9 Todo o tipo de embalagens de vidro, ou seja, garrafas, frascos, garrafses, boires:
- ¢gua, vinho ecerveja;
- Sumos, nZctares e refrigeramte
- Azeite e vinagre;
- Produtos de conserva;
- Molhos;
- Mel e compotas;

- Leite e iogurtes.

N<o Coloque no contentot

Loieas e cer%omica: pratos, copos, chtvenas, jarras, etc.
Azulejos, tijolos pedra brita, pedra de calsada, material de construe<o civil, etc.
Vidro farmaceutico, proveniente de hospitais e laborat—rios de antlises clinicas.

Vidros planos, janelas, vidraeas, pdmasas, etc.

© © © ©O o

Vidros especiais: armados, ecr«s de televis<o, |1%c.rapa&spelhos, pirex, cristais, vidros
corados, vidros cer%omicos, vidro opala, vidros n<o transparentes, embalagens de cosmZtica
perfumes, etc.

9 Tampas e rolhas.

Estes res’duos devem ser colocados no contentor de res’duos comuns.
5.7. Embalagens de plfstb e de metal=Contentor Amarelo

As embalagens de plfstico e metal usadas, s<o recolhidas nos contentores amarelos dos ecopontos.
Nas Estaees de triagem os res’duos de plistico s«atiftmdos e separados em funedas
diferentes categorias aceitpeh indcestrige reciclagem (PET, PVC, PEAD, PEBD E EPS). S<o
depoisprensados e enfardadésekce««o do EPS que Z ensacado) para serem entregues a diferentes

recicladores, consoante o tipo de plistico.
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Procedimentos prZvios na deposis«o seletiva:

9 Colocarembalagens de plfstico ou metal (a0 e alum’nio) vazias/ escorrer;
9 Espalmar (quanto poss’vel);

9 Enxaguar (se necessirio).

Cologue no contentor

Todo o tipo de embalagens de plfstico, ou seja, garrafas, garraf>es e frascos de:
9 cguas, sumos, nZctares e referantes, vinagre, detergentes, produtos de higiene e de —leos
alimentares;
9 Sacos de pltstico limpos;
9 Esferovite limpa

9 Inv—lucros de plistico

Embalagens@metal ferrosod+0) e n«o-ferroso (alum’nio), como sejam:
9 Latas de bebida;
9 Latas de conserva;
9 Tabdeiros de alum'nio;

9 Aeross—is vazios.

N<o Cologue no contentor

Embalagens de plistico que tenham servido como embalagens de —leos alimentares, por exemplo:
- Margarina, manteiga e banha;
- CosmZtica gordurosa.

Embalagens de plfstico que tenham contidoyios t—xicos ou perigpsr exemplo:
- Combust'veis e —ldemotar.
- EletrodomZsticogtsolicitar ao Responstvel da manutenso a sua remos<o.

- Pilhas e baterias.

Outros objetoslemetal que n<«o sejam embalagens: tachos e panelas, talheres, feas@in

Em caso de deevida, deposite a embalagem no lixo normal.
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1. Objetivo

a M 0D

Campo de aplicas<o
Documentos de referencia
Abreviaturas e Bfinie>es

Processo
5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.

Instrue>es gerais de seguranea
Equipamentos e Instalas>es TZcnicas
Responsitvel de Seguranea
Evacuae<o

Entidades a contactar

Plano

6. Documentos relacionados
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Este procedimenttem como objetivo a preparas<o e organizas«o dos meios exetgoara garantir

a salvaguarda dos seus ocupantes em caso de ocorrencia de uma situaso perigosa. Pretende
estabelecea metodologia que deveskr adotada em situas>es de emergencia que eventualmente
possam ocorrer, para um ripido e seguro controlotdaess de emergenci@/ou risco iminente

visando preservar a integridade e sacede dos colaboradores, a seguranea das comunidade

circunvizinhas e a preservas«o ambiental.

B> ["a/9<!FI'67;/56cd<! !
Aplica-se a todos os colaboradoeealunogia entidade.

H> F<5:"I\ 9<)IFIIGlelGN5/6! !

x OSHAS 18001:200ASistema de Gest«cedSeguranea e SacedeTrrabalho.
x NP EN 1D 14001:2012+Sistemas de Gesto AmbientaRequisitos e linhas de orientas<o para

a sua utilizae<o.

L> 6aGIU/69:G6)!'Fle/\/cgl)! !

Perigo: Fonte, situas<o owato com um potencial dano em termos de les>es, ferimentos ou danos para
a sacede, ou uma combinas<o destes.

Identificae<o do perigo: Processo de reconhecer a existencia de um perigo e de definir as suas
caracter’sticas.

Incidente: Acontecimento (s) relac@do (s) com o trabalho que origina (m) ou poderia (m) ter
originado dano para a sacede.

Dano para a sacedeCondie<o f'sica ou mental identifictvel e adversa resultante da realizas<o do
trabalho e/ou situas<o relacionadam o trabalho.

Acidente: Acontecimeéito scebito, inesperado e que produz, direta ou indiretamente danos pessoais,
materiais ou ambientais.

Emergencia: f o evento n«o programado de grande propors«o capaz de causar fatalidade ou outros
danos graves “s pessoas, ‘s instalas>es, ao Meio Ambgnteomunidade, podendo trazer preju’zo

de ordem econ™mica, moral, social e/ou comprometinieittagem da empresa.
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5.1Instrue>es gerais de seguranea

Para manter e preservar a operacionalidade da organizas<o Z necesstrio garantir que:

9

As vias de eesso e circulas<o nas imedias>es da EHB&d mantidasdesimpedidas, para
permitir, sempre que necessirio, 0 acesso de ambul%oncias e das viaturas dos banbeiros a
edif'cios;

f assegurada limpeza, manutene«o e seguranea do espa-o interexterior daescola

A EHTC esteja obrigatoriamente dotada de meios pr—prios de primeira interveneo que
permitam a extine«o imediata de focos de incendio pelos seus colaboradores e de meios que

facilitem, de maneira ripida e eficaz, as operas>es de combate a mgelds bombeiros;
Existem gtintores em ncemero e de tipo adequados;

Os caminhos de evacuaso (corredores, portas e escadas) permitam a sa’'da ripida e segure
dos colaboradores, atravZs de percursos claramente definidos e sinalizados, t<o curtos quanto

poss'vel e desimpedidos de obsttculos;

As portas dispostas ao lamglos caminhos de evacuas«o daveestar desimpedidas e

permitir a sua ficil e rfpida abertura pelo lado interior;

Ao fim de cada dia de trabalho, Z realizadaa vistoria cuidadosa iastdas>es, tendo em
vista verificar se foram cumpridas as medidas cautelares m’nimas de seguranea,

nomeadamente o fecho das torneiras de corte geral das instalas>es de gis;

S« desligadosos equipamentos elZtricos sempre dliedetetadaalguma falha ou
sobreguecimento. Evite a sobrecarga de ligas>es colocando em funcionamento simult%.neo

virios equipamentos, provocando sobreaquecimento.

5.2.Equipamentos e Instalas>es TZcnicas

Relativamente aos equipamentos e s instalas>es tZcnicas:

9

As instalas>es elZtricas e ag:sdevem severificadas e mantidas, de forma a evitar acidentes

pes®ais decorrentes do uso normal;
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9 A manobra dos respetivos equipamentos deve-Bzeem perigo ou risco de les»es para 0s
utentes;
9 Nc<o utilizar aparelhos de aquecimento do ar ambiargés;
9 Os programas de conservase manutene«o corrente devem inclua verificas<o dos
dispositivos, equipamentos e instalas>es de seguranea contra incendio, tais como:
X Sinaliza«<o de seguranea;

X Extintores.

! 5.3. Responsivel de Seguranea

O Respons#el de Seguranea:
9 Zela pelo rigoroso cumprimento das regras de seguranea;
Avalia a situas<o de emergencia e decide se Z necessiri@etetvacuas«o das instalases;
Decide a aplicas<o do Plano de Evacuas«o;
Ordena que seja dado o toque de alarme
Df adem paraolicitar a intervens«o dos Bombeiros. GNR, Proteso Civil;

Dt ordem para que seja efetuado o corte geral de energia;

o © © ©O© O ©

Determina, ap—s indicas<o dos Bombeiros, o regresso s instalas>es.

5.4. Evacuae<o

A evacuaso Z decidida e ordenada, coregra, pelo Responsivel de Seguranea, podendo ser
parcial, envolvendo apenas parte do edif'cio, ou.tBtavese:
9 Coordenaa evacua«o dos colaboradores para o exterior, conforme definido nas instrue>es
de evacuas«o;
9 Certificarseda sa’'da de todos oselaboradores;

9 Dirigir-se ao poto de concentras<o e n<0 permitir regresso ao local sinistrado.
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5.5. Entidades a contactar

Lista de Entidades de Emergencia a contactar:

I$,*#- 9-&-C($-
"gWCIG"LURGHLJ'KC'&WCINYHURL ==B|
1GWPCRIGD'7GINREN'KC'%GRWPIL BHXWBBHB
_ GDXRELJ)HRSCIDREjIRG'KC%GRWPIL BHXILYYINYN
%CHEIG'KC'-LgKC'-LHEL'%JLIL BHXWYB==
' !
5"+'0GRWPIL BHX!PXLIHYN

BHX!PXBW=B

-CISRVG'<sMHRURXLJ'KC"?IGECVFG'%RSRJ'KC'%GRWPIL

5.6. Plano

O plano interno de atuae«o defines procedimentos a adotar, de forma a combater o sinistro e

minimizar as suas consequencias, atZ "~ chegada dos socorros externos.

Plano de Atuas<o

I A pessoa que ddtea emergencia deve avisar opesstvel da seguranea

I Devese certificarsobre a localias<o exata extens<o do sinistro e se hiiwias a socorrer;

I De acordo com as caracteicsts e dimens<o da situae<o, 0 responsivel de seguranea deve
adonar o alarme internogroceder aos alertas exteriores;

I Cabe ao responsivel de seguranea procedmnaaevacuas<o ripida, com seguranea e sem

provocar o p%onico dos colaboradores

I As pessoas nomeadas procedem ao corte geral ou a cortes parciais dalecgiafecho

das vtlvulas de gits
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I Devese reunir as pessoas dispersas pela escola e procmigersncia de toda a populas<o
gue abandonou o edif’cio. Caso se verifiguem desaparedielos,ser avisado @sponsivel
de £guranea e bombeiros;

I' O responstvel de seguranea deve informar 0os socorros externos sobre a localiza««o exata do
sinistro e pesss em perigo. Deve ainda, controlar e orientar airm&vtas<o de pessoas e
ve’'culos;

I Para alZm dos procedimentos acima referidos, compete ao responsivel de seguranea

determinar, ap—s indica+<o dos bombeiros, o regresso “s instalas>es.

N> F<5:"\9<)IFIIGI;6 5/<\6F<)! !

IMP.17: Procedimentsa adotar no combate contra indtos
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1. Objetivo
Campo de aplicas<o
Documentos de referencia

Abreviaturas e Definie>es

a M 0D

Modo de proceder

5.1. Utilizas<o de Equipamento de Prote«<o Individl
5.2. Fornecimento de equipamento de protes<o individual (EPI)
5.3.  Uniforme
54, 3DUWHV GR FRUSR D SURWHJHU (3,1fV DGHTXDGRYV
5.4.1. Prote«o de olhos e face
5.4.2. Proteso da cabeea
5.4.3. Prote«o do corpo quando exposto a temperaturas negativas
5.4.4. Proteeo dos pZs

5.4.5. Prote«o dos membros sagores

6. Documentos relacionados
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O objetivo do procedimento Equipamento de Prote«o Individual Z o de garantir que todos os

colaboradores utilizam os EBBdequados para a funeo que desempenham.

B> 56"7<!IF1167;/56cd<! !

Este procedimentaplicase a todos os colaboradores e alunos da EHTC que estejam relacionados

diretamente com o servieo de alimentas<o.

H> F<5:"N9<)!FI!GlelGN\5/6 I

x OSHAS 18001:200ASistema de Gest«cedSeguranea e SacedeTrrabalho.

x DecretolLei N.¥: 128/93:Estabelece asxigencias tZcnicas essenciais de seguranea a observar
pelos equipamentos de prote«<o individual (EPI) com vista a preservar a sacede e a seguranea dot
seus utilizadores

x Portaria n.% 988/98Estabeleceas prescrie>es m’'nimas de seguranea e sacede dadhmdbres
na utilizas<o de equipamento geotes<o individual.

x Portaria n.%1131/98Transp>e para a ordem jur'dica nacional a Diretiva 89/686/CEE, de 21 de
Dezembro de 1989,ragulamentas«o tZcnica aos equipamentos de protes<o individual .(EPI)

x Portarian¥£695/97 de 19 de AgostaAltera os anexos | e V daortarian.¥s 1131/93, de 4 de
Novenbro, fixa 0s requisitos essenciais de seguransacede a que devem obedecer o fabrico e

comercializas«o de equipamentos de protemdividual (EPI).

L> 6aGIU/69:G6)!l  IFle/Ncgl)! !

EPI: Equipamento de Prote«o IndividuatQualquer guipamentalestinado a ser usado ou detido
pelo trabalhador para a sua protes<o cantm ou mais riscasuscet'veigleameasa a suaseguranea
ou sacede no trabalho, bem camalguercomplenento ou acess—rio destinado para tal fim.

Risca Combinae<o da probabilidade e da) consequencids) da ocorrencia de um determinado

acontecimento perigoso.
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M>"<F<IFI'7G<5IFIG !
5.1. Utilizas<o de Equipamento de Protes<o Individual !
O uso deEquipamentode Proteeo Individual (EPI) s— deve ser aplicado como uma proteso
complementar contrperigose riscos para a sacede, quando ouemsrsosn<o forem suficientes
paragarantira protes«o do trabalhadoek. recursos estruturais @uganizacionais

A utilizas<o deste equipamentaZ obrigat—ria quando

9 Exista uma ordem superior que estabeleea 0 uso de um determinado equipamento
9 Existam regras de seguranea, escritas ou sinalizadas, que determinem o uso de determinados

equipamentos em relas«o ~ execu«o dasrespondentes tarefas.

Dentro das instalas>es da cozinha, utiigasempre a toucdjata/avental, calsadadequado ®s

restantegquipamentosempre que oataborador considere necesstrio ou que sejam obrigat—rios.

Para que o EPI seja uma medida de prenso devert:

Ser selecionado corretamente (equipamento homologagoca CE);

Ser de ffcil limpeza e conservas«o;

Ser efcaz (adequado aos riscos) etjmd;

Ser confortfvel parawtilizador (tamanhosdequadoa cada colaborador e aluno);

Ser armaenad/arrumado de formadequad& segura;

Ser usado corretamente e sempre que requerido;

©O| ©O©| V| V| V| O ©

Efetuarse a suaorretamanutenso

!
Toda a roupa e equipamerme protee<o, dever«ser & desenha@ construs«o sguros e adequados ~

tarefa para que foraosonabidos.

5.2. Fornecimento de equipamento de protes<o individual (EPI)
f da responsabilidade do Responstvel da Unidade, garantir que os colaboradores tem equipamentc
de prote«o individual. Cada colaborador tem dever de cumprir rigorosament&s regras

estabelecidasle forma grotegera sua proporf sacede.
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5.3. Uniforme

A roupa e outro material que se use fora do local de laboras«o deve ser deixada no vestitrio, esta
deve ser mantida sempre devidamente limpa e deve ser guardada em cacifos individoeds.d€o
laboras<0, todo o pessoal deve usar fardamento adequado, que deve ser mantido limpo, e mudado
sempre que se apresente sujo, mesmo gue isso aconteea oduxamiz de trabalho. O fardamento
deve obedecer “s seguintes regras:

9 Deveser de coclara,conforttvel e adequado ~ tarefa a desempenhar;

9 Serde uso exclusivo no locdk laboras«<o;

9 Ser constitu’do por touca/barrete, caleado apropriado e eventualmente avental.

O fardamento pode ainda incluir, se for necessirio, camisa, camisola ou tcemiggesEssfrio usar
meias, estas dever<o ser brancas de algod-o.
Para se vestir o fardamento, deseg colocar primeiro a touca, (vestir a camisa e camisola, caso

necessirioyestr a bata eaeas e s— depois o calsado, lavasel@s m<os de seguida.

A touca/barrete deve ser usada de modo a cobrir todo o cabelo, n«o deixando pontas de fora. Pare
segurar a touca n<o se devem usar ganchos ou molas. Esta deve ser presa com a ajuda de um elfsti
que deva fazer parte da sua estrutura. O uso de touca ou Bgustiicado pelo perigo de queda de

cabelos, bem como pelos microrganismos que podem cair junto com o cabelo e part’culas de caspa

Os cabelos devem apresergarlavados e penteados.

Embora n<o seja aconselhtvel que os trabalhadores do sexo massalimdarba e/ou bigode, caso

usem, o fardamento deve incluir protes<o adequada para a barba e bigode.
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5.4.1. Proteso de olhos e face
Os —culos de protee<o devem ser usados sempre que 0s cleEsSt<0 sujeitos a part'culas que
saltam, como: metais, fcidesoutros I'quidos qu'micos, gases e vapores, aeross—is biol—gicos ou
radias<o potencialmente perigosa. Os colaborares que usam lentes de contacto devem usar tambZn

prote«o de face e olhosdequada, nos locais onde existe algum risco.

5.4.2. Protee<o da cabeea
Touca’: Devese usar sempre touca, para protes«o dos produtos servidos e para pr—pria protes«o da

pele e cabelo e prevenso do risco de contaminas<o.

’Z*(&+8B&2 eaaqgqgA37#H+(-#,A7*. A6$a2$*-07&f #D+,aXa*703* f-+f, +DOS#(x: Qx/UHF@=Y QQf **IA[2D
“Z*(&+B&&2eaa=A62A638D 2. a3Nyy"7f-0/alD) 7RB+3,9a/////////Lba_hfF/"&+?k/a,?B>>an#$$+&+A[2D!!
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5.4.3. Protes«0 do corpo quando exposto a temperaturas negativas
Jaqueta tZrmica&: O uso desta jaqueta Z obrigat—rio quando se executam tarefas em locais de frio

excessivo (ex. ckomaras de frio com temperaturas negativas).

5.4.4. Protes<o dos pZs

f obrigat—rio o0 uso de caleado apropriado ~ atividade.

Y*(&+aR&2eaagqgA+2 *(3'(+A7*.ABSa #D+(,a+2' *(3'(+A7*.A6$a2$*-0&*, aGHES TH#(&+,a.# T*3a[#2*(# # T+3A[2D
@*(&+aB&2eaagqgAHD H' #*D3*6#3AREA6MRA023*#-,a=>2=a>QaR=Q3?A[2D
Rz*(&+aB&2eaagqgAHD, H' #*D3*6#3 AR E28a023*#-,a=>?=a>QaR>PYA[2D
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Dever<o ser:

Com sola antderrapante, devido ao piso escorregadio existente nas instalases;
Fechados na zona frontal, devido ao risco de derrame de aliftignidss quentes;
Impermezveis devido " constante humidade existente nas zonas de preparas<o/confe«o;

De biqueira de a+0. Devido ao risco de queda de obtbse os p&

© © © O o

Com protes<o contra cargas eleasitticasdevido ao risco de choques elZtrifi@enicos de

manutene<o).

5.4.5. Protes<o dos membros superiores
Para proteger os membrssgperiores, devee usar luvas e/ou manguitos para evitar a exposieo a

gu’micos, evitar o espetar picos, queimaduras e les<o por temperaturas extremas.

Um tipo deluva nunca poderf ser aplicado a todas as situas>es. A seleso das dievert ser

baseada na tarefadesempenhar, conforme o perigo presente a evitar.

Luvas de borracha (anti gu’micos} *nautiliza=<o de detergentes:

Luvas deprotee<o contra o frio *namanipulas<ode produtos congelados.

BZ*(&+é&&2eaa'>>A'A#3". DAT*.a'.Da26a=0Q?a?RRa@P=a@P=?RR=Q?fY @=A[2D
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Luvas de proteso de corte$ *preven«o de risco de cortes quando no uso de facas ou objetos

cortantes, como Z o caso das luvas em malhas de a0 inox:

Luvas de proteeo de calor xpara maipulas<o de objetos quentes (cozinhar) ou pratos quentes
(refeit—rio).
Luvas com manguitos = para lavagem de loisa em tanques (preven«o de reases a

gu’micos/detergentes).
Luvas de lateX +para eliminas<o de restos alimentares dos pratos em refeifpr@iceneo de

riscos biol—gicos).

7*(&+8R &2 eaa3*[#H'$&O#3AM0,-*6$#,'3A7*.A6$a&)0.6aB>>0OB>>ABF>=A#0&*A[2D
YZ*(&+¢&&2eaaqqin#Z‘&#*#.+$'7#A7*.A6$a2$*-0&*,a.+-'#a7#&#3*Da2$*—07&a7#7)+a?a'.#D+aP-GUY+#6QQR=R->Y-B-

+PRaQaPaQP>PA[2D
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Luva de prote«0 de entalamento tpara manipulas«o de cargas pesadas
Manguitos para protes<o de queimaduras nos brasostpreveneo de riscode queimaduras por

salpices de gorduras quentes.

N> F<5: "\9<)IGI:65/<\6F<) !

N<o se aplica.
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1. Objetivo
2. Campo de aplicas<o
3. Documentos de referencia
4. Abreviaturas e Definie>es
5. Modo de proceder
5.1. Formas<o/informas<0 a dar aos colaboradores
5.2. Contecedo M’'nimo da Caixa de Primeiros Socorros
5.3. Revis«o peri—dica daiga de primeiros socorros
6. Documentos relacionados
|
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=> <abl9/U<! !

O objetivodo procedimento relativo ~ Mala derimeirosSocorros Z o dgaranti que a malade
primeiros socorros da entidade possui ossitexigidos por lei, para @/ de outros ge sejam
considerados essenciais de acordo com o ramo de neg—aingsgisoosque lhe s<anerents, de

modo, a ter dispon’vel o material bisico em caso de incidgentidentegarantirque Z dada a
conheceraos trabalhadores a localizas<o da caibeaptimeiros socorros, que deve estar num local
acess'vel, devendo este estar devidamente sinalizado, com uma placa de sinalZtica adequada, qt
cumpra a legisla«<o respetiva; definir que existam junto da mala/caixa/armirio de primeiros socorros
procediments escritos relativos ao modo de atuae«o nas situadesacidentes mais comuns;
asseguran revis<o peri—dica do contecedo da camemsalmente) de modo a verificar se a caixa
possui todos os itens definidos e se 0s mesmos se encontram dentrpeitose e validade e em

bom estado de conservas<o.

B> 56"7<IF1167;/56cd<! !

Este procedimento apliese a todos os colaboradoeealunosia EHTC.

H> F<5:"N9<)!FI!GIGIef\5/6! !

x Lei n.% 3/2014 de 28 de janeitAprova o regime jur'dico da promoe<o da seguranea e sacede n
trabalho.
De acordo com o artigo 75.% da Lei n.¥ 3/2014 de 28 de janeiro, Regime Jur'dico da promoeo da
seguranea e sacede no trabalho, Z atribu’da "s empresas a responsabilidade da prestaso de
cuidados de primeiros socosoaos trabalhadores sinistragoNo entanto a lei n«o Z clara
guanto aos procedimentos a aaloem caso de emergencia, local e caracter’'sticas das caixas/kits
de primeiros socorros. De igual modo, n«o existem referencias em diplomas legais no que

concerne ao tipo, "~ localizas<o ou acontecedo da mala/caixa/arm+de primeiro socorre’

PPPPPPPPPPPPPPPPPP

lZ’“(&+e)&&26aa,) ; (*&$#6#3)*A63*D,A,#2*A2&aP§PA)&.3
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L> 6aGIU/69:G6)!I'Fle/\/cgl)! !

Primeiros socorros Z o atendimento de emgencia prestado no local de trabalho em situaso de
les<o oude doenea scebitque ocorre antes de chegar o atendimento especializado de emergencia,
visando evitar/minimizar o agravamento do estado de sacede do trabalhador e/ou assegurar as su
fune>es vitais

Pessoa que presta os primeiros socorroZ um trabalhador formado na matZria e apto a prestar os
procedimentos de emergencia prim#rios, que usa uma quantidade limitada de equipamentos para
proceder " primeira avalias<o da v'tima e para a necessgigavienso, enquanto aguarda a chegada

do servieo de emergencia que presta cuidados especializados

Acidente: evento n<«o planeado quesultaem morte, doenea, les<o, dano ou outra perda.

Incidente: evento que deu origem a um acidente ou que tinha pakeiecievar a um acidente.

QAS: Qualidade, Ambiente e Seguranea.

SST: Sistema de Seguranea e Sacedi&€rabalho

M>"<F<IFII7G<5IFIG !

5.1.Formas<o/informae<o a dar aos colaboradores

Os elementos do departamento de QAS devem elucidar, atravZs de ume foxmaso, todos os
trabalhadores acerca da localizas<o da (s) caixa (s) de primeiros socorros, bem como acerca do seL
contecedo e regras de utilizas<o bisica, em face dos acidentes mais comuns. Sempre que sej

admitido um novo trabalhador, deve-fex dada tal fomae<o/informas<o.

5.2.Contecedo M’'nimo da Caixa de Primeiros Socorros

Os elementos responsiveis pela SST da entidade, que Z a quem cabe a responsabilidade da definie:
dos contecedos da caixa de primespm®rrosdefiniramnoscomo o0s seguintes:
9 Compressade diferentes dimens»es;
Compressas pr—prias para queimaduras;
Pensos ripidos (de prefersncia coloridos);

9
9
9 Rolo adesivo;
9 Ligadura n<o elfstica;
9

Soluso antisZptica (unidose);
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clcool et’lico 70% (unidose);
Soro fisiol—gico; (unidose);
Tesoura de pontasmbas;
Pinea;

Luvas descartfveis em latex;

© © © © O O

Pomada para queimaduras

Para alZm do contecedo anteriormente referido, seria desejfvel que a entidade dispusesse de ur

manta tZrmica e de um saco tZrmico para gelo.

5.3.Revis<0 peri—dica da caixa de primeiros sorros

Pa forma a garantio contecedo da mala de primesosorros este deve ser revisto mensalmente,
pelos repetivos responstveis, que tem a responsabilidade de supervisiansmpsimentodeste
procedimento, listando que nela existe, revenadgeriodicamentede preferencia mensalmente e
verificando as datas de validade de cada item nela existente (haqueles em que essa quest«o fo

aplictve).

Estasvistoriasdevem ser registadasn document@r—prig abolindo esquecimentosgitandoque

o prazodevalidade dos itens seja ultrapassadMP.18.

N> F<5:"\9<)!GI:65/<\6F<) !

IMP.18: Ficha de controlo e reposie<o de material da caixaesdcorros
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Modo de proceder
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Identificas<0 de PerigosAvalias<o e Controlo de Riscos, associados a todas as atividades da
entidade, de forma a determinar aqueles que, por commm@meta seguranea e sacede dos
trabalhadore ou de outras partes interessadascsxtsiderados n<o aceitfveis, e definir formas de

proceder ao seu controlo, regisdojulgas<o, atualizas<o e arquivo.

B> 56"7<!IF1167;/56cd< !

Aplica-se a instalas>es e equipamestaonsiderando todos os servieos e a@dds desenvolvidas

pela Entidadgincluindo as de rotina e ocasionais.

H> F<5:"N\9<)!FI!GlelGN\5/6! !

x OSHAS 18001:200ASistemagle gest«o de seguranea e sacsdeabalho.

x DecretolLei n¥1 441/91, de 14 de NovemhifQualidade de Vida no Trabalho.

x DecreteLei n¥ 133/99, de 21 de AbtiMelhoria da Seguranea e da Sacede dos Trabalhadores no
Trabalho.

x Lei n¥4 99/2003, de 27 de Agostyprova o C—digaonTrabalho.

x Lei n% 35/2004, de 29 de JulHBegulamenta a Lei n%®/2003, de 27 de Agosto, que aprovou o
C—digo do Trabalho.

x DecreteLei n¥4 488/99, de 17 de Novemhkf@eguranea, Sacede dos Trabalhadores e Ambiente de
Trabalho.

L> 6aGIU/69:G6)!1'Fle/\/cgl) !

Risco: Combinas<o da probabilidade e da gravidade da ocorrencia ude determinado

acontecimento perigoso.
Avalia*<0 do Risco: Processo global de estimativa da grandeza do risco e de decis<0 sobre a sua

aceitabilidade.
Identificae<0 de Perigos: Processo de reconhecer a existencia de um perigo e de definir as suas

carateisticas.
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!
Parte Interessada:Qualquer indiv’duo ou grupo potencialmente afetado pelo desempenho ao n'vel

da Seguranea e Sacede no Trabalho da Organizas«o.

Perigo: Fonte ou situae<o com um potencial para o dano em termos de les>es ou ferimentos para o
corpohumano ou de danos para a sacede, para o patrim—nio, para o ambiente do local de trabalho,
uma combinas<o destes.

SGSST:Sistemade Gest«o da Seguranea e Saocsd&nmabalho.
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A metodologia associada ao processo de identificgerigos, avaliae<o e controlo dos riscos Z
descrita no Fluxograma, onde s<o identificadas as responsabilidades, os documentos e 0s impresso:

associados.

5.1 Fluxograma

Atividade Responsivel CritZrio de execus<o Docs
! ! !
! 9(\7'4 ! !
! ! !
! l ! N (474, #+ -+ -H&GT#HIM*a
! ! H&OHIMEIM*! -+1 2+$'D* | 2K+ 03&H
[ _H7+, A CH2%+ +(&#(&+1-# | #1+D0'(&+,!,'&0#IK+e!

+H(&'GTHS! D+ &M* WIB&+$H#HIK+,! #*1 (\H+3! -#,! #&'H'-#-
| 2+$'D*! ! 28%7+,,* 01 +$H'J* |- #I*$DH(MIMA
; | W /3&+$#IK+,! (*! $+X0','&*! 3+D|
i l | #23'7CH+' 1 +a*0! (*0&$*,1 $+X0','&* 1 X
i ; HIFSDH(MEIM*1,06,7$+HHA
- 9-+(&'G'THIM*1+ (Rt |7 ol !
! HHHAZHIM*1-* | ;;%#i:_'éfif#&# # N +.28+#! -+ +DOSH(I#! +! #5-+! (*!
! & 7% 1 A &SHEHIVHH' GHMS! # -+(&'GTHIN
! ol | HHHIHIM*-#,1'( &#3HIK+, 1 +1 2$*-0N
! l | $HIHE $HT* 1+, #1(G*$ #IMA!
! - !
I Yo't 4] 1(&'-?;]"‘!7*(?3;#&#-#! _*! SH3H& S+ &M*I 28*2% &#!
| oo 2#SHIM+GHE |+ THESFIM 24 #] +3' (HIMH]
| ' ! 0L (. MEIM*L-* 1S 7% Al
: ! |
l .
| l ! F,l $+03&%#-*1 M*l -"HO3D#-*! #*
; LIH03D#$ C+2$+1+(&#(&+!_#! 7*3#6*$#'*$+,<! ,+(,‘6I3I/(# W' 2#$#|
: D+,&M* * 12+$'D* 1+1$!, 7% ' +(&' G'T#-* <1+12#4
! ! XO+! +[#.) &* #-#,1  #,1 +-"-#] -+
! ! 28+H+(IM*+a*012$*&+IM* (+7+,,Ch
|
! D+,&M* C+H' M*a#t&O#3™MIM*  -* | $+D,
! l I ,+.2$+!X0+!(+7+,,C$'*A!
! I !
! J$XO0'HA CH2$+,+H(&H(&+!-#! | ISXO'H# * 1 *$D'(#,! -*! $+3#& $™!
! ' D+,&M* (&G THIM* -+ 2+$'D*, | +] HHH IR
! | 75(&$*341-+1$, 7% Al
| !
! 1Z'. !
!
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Esta instrue<o de Trabalhe@in como objetivo dar a conhecer aos colaboradores e alarelTC,

as posturascorretagjue dever<oser adotadas no local de trabalho/ensino assim como, dar a conhecer

dicas eexerc’ciospara combater a adoe<o de posturas incorretas.

B> F-+D1*E3(

O uso prolongado de perifZricos do computgtimiado e rato) podever ao aparecimento de dores

nos maesculos e nervos, a menos que algumas orientas>es sejam seguidas.

Trabalho intenso no computador sem altern%oncia, pausas para descanso e mudaneas de postura pc

ser prejudicial,

f poss’vel trabalhar com maior seguran<oeforto adotandse as seguintaelicas ergon—micas:

1. Postura e Posi«0

9

Mantenha uma boa postura quando usar os perifZricos, use uma cadeira que tenha um borr
suporte para as costas;

Mantenha os seus pZs bem apoiados no ch<« ou num suporte aproprigdoa Agduzir a
press<o sobre asostase permite uma melhor circulas<o sangu’nea;

Evite girar ou inclinar aronco ou pescoeo ao trabalhar. Equipamenttes usofrequente
devem seposicionadosliretamente ~ sua frente;

Mantenha os seus ombros relaxadosy ©s cotovelos junto ao corpo;

Evite apoiaros seusotovelosem superf'ciesduras ou na mesa, upequenaslmofadas se
necesstrio

O antebraecodeve ficar alinhado com o tado, num angulo de 90%, de madficar em
posieo relaxada. Isso requer queeelado fique em posis«anclinada;

Os pulsos devem ficar em posisreutraou retaao digitar.Movimenteos seudrasos sobre

o teclado.

2. Ritmo de Trabalho

9

Faea pausas frequentes durante o dia, estas pausas podem ser breves e incluir alongamentt
para otinizar os resultados. A cada duas ou tres héggantase de uma volta €asa uma

atividade alternativa.
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3. TZcnica de Trabalho

9 Diminua oncemerale movimentos repetitivos. Isto pode ser feito @ur’lio de teclasde
atalho e com o uso de programas espegpaia esse fim. O uso @®mbinases @ teclas
tambZncontribuiem nuito para reduzir o uso do rato;
9 Altere as tarefas a fim de n« permanecer com 0 COrpo na mesma posie0o, por tempos
prolongados, durante o trabalho;
Mantenha os seus dedoaréiculas>esrelaxadas enquanto digita;
Nunca segurauma canetau lfpis nas m<«os enquanto estiver digitando;

Evite bater no teclado com muita forea. As suaxosdevem ficar relaxadas;

© ©O© ©O© ©

Estudos mostram que a maioria dos utilizadores batem no teclado com forea 4uperes s
do que o necessirio;
9 Descanse os seus olhos olhando, de vez em quando, para objetos diferentes enquantc

trabalha.

4. Ambiente de Trabalho

9 Os seus apontamentos, arquivos e telefones devem estra num lugar de ffcil acesso;

9 Quando estivea escrever noamputadoy evite procurar coisasobre o teclado ou noutros
materiais

9 Ajuste e posicione o monitor de modo que, ao olhar para ele, o seu pescoeo figue em
posie<0 neutra ou reta. O monitor deve ficar diretamente ~ sua frente. A parte sugerior
monitor deve estadiretamente ~ frente dos seus olhos de modo a que ao olhar para ele voce
olhe levemente para baixo;

9 Regule o monitor de modo a evitar brilho excessivo. Evite tambZm reflexos de janelas e
outras fontes luminosas;

9 Personalize o seu computador.tPo de letra,0 contraste, a velocidade e tamanho do

ponteiro do rato e as cores da tela podem ser configuradas para melhor conforto e eficiencia.

Exemplificas<o :
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9 F!d(DO3*!-+IH',\M*1-#1&+3#!-+H+! +$!- A @>

O F T H+3% I+ H+ b SHRHGHI+3* &+ T -

O FI24, T (MM -+ H+1+ 8HEOT+, Hit +(&+ -*BSH-* 26 H#!1
GH+(&0124$#1&$C |
O UoH(&+(HI* 1203, 1+.12% "IM* 1$+&H#A

O "1 2% \H+3<! 7*(+SH+! #1 2% ' IM*! -*1 *('&*$! +.1 d(DO3*,
$+&* 18-S+ 15+ 3HIMH], 1[#(+34,]

9 CHSDH(MIH I TEFT* 20841 +1 H(&+ (I * 1 '&+(, #')
GS+X0+(&+.+(8B&'3M-* | -+(&$* -+ GCT'II#3TH(T+<! (I
EFSTH(H(+.], +14 & TH(-12HSHIH2#() C\B* A

5. Estilo de vida
9 Exerc’cios aer—bicos ajudam a manter a forma f'sica, aumentar a resistencia cardiovascular e
diminuir a tens<o dos usutrios de computadores;
9 Uso de medicamentos para 0s pulssmm receita e acompanhamentodiod n<o s<o
recomendad® Se comeear a apresentar sintomas, procure mais informae>es e ajuda do seu
mZdico Pequenas mudaneasiths logo que se notar os primeiros sintomas podem evitar

complicas>es futuras em muitos casos.
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5.1. Ginitstica Laboral

A Gintstica Laboral Z uma forma de atividade f'sica realizada no hortrio laboral e que decorre no
pr—prio local de trabalho. f uma atividade que tem uma curta durae«o, entre 5 a 15 minutos,
funcionando com pausa ativa, n«o causando fadiga f'sica nem transpiras<o, e n« sendo por isso
necessirio qualquer equipamento espec’fico.

Os principais benef'cios com pritica de ginfstica laboral e comprovados cientificamente:

9 Prevens<o ativa de les>es moescedgueFticas ligadas ao trabatho

9 Redue«o dos n’veis de dor corporal (zona lombar, cervical, ombros)

9 Redu«o dos gastos com despesas mZdicas e absentismo

9 Melhoria das relas>es entre colaboradores favorecendo o trabalho em:equipa

9 Aumento da produtividaglde cada colaborador

9 Aumento da sensa«0 de boa disposis«0 e bestar no trabalho.

Exemplo de ginistica laboral
Poscogor
Inclinar a caboga
il Ombro: Punhos 1: -
e o i, iricg gt I Mantor um dos bragos :
Manter o cutro sontr alongar a regiso A astondidos. Dobrar o punho : )
SO5o Sotade postorior do ombro, para baixo -y N
9 20m A M0 com o awxillo }
ostondida, = -
\ da outra mio. ‘%
Ropotir o mosmo
— com o outro punho.,
Rolaxar os musculos do poscogo:
Rotagho dos punhos: Inclinar a caboga para

Punhos 2: Com 03 bragos rotos ¢ aosquorda, para a
Floxionar o para 03 lados, giear }f dirolta, paraa
pologar, soguri-lo lortamonto as fronto o para 4
com n:‘ dodos MS0S o cleculo, ) rds. Mancor cada
© roalizar um crabalhando ’ YT posigdo por alguns /“
movronts apunhos, - \-’_. R ol o
para balxo,

Flexdo das pontas dos dedos:
Com a mao diroita ostendida,
dodos jumos o palima

Rolaxar os ombros:
Com os bragos soltos o
COM A8 308 apontadas

para balxo, oxecutar um voltada para balxo, 7
movimento giratdrio nos forgar o3 dedos AN
ombros para a frente, \ contra a palma da fé W\
por uds vores, o > Mo osquerda, \
PAALeAs, por Mmanvondo a posigho
ambom trds wes, | por alguns segundos, R

0 soltd-los suavemonto,

Ropotie a NoxAo nos dedos

da outramio,

Attt thtttt 1
?Z*(&+e)&&2eaa,*, *3&+'$* AH'$DO3#A0*SA7TAKGE & (Ra023*#- a=>?=a>RaAMBD*(*.'#A2(D+$D*(*.'#A2(D!!
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Exemplo de sequencia da Ginfstica Laboral indicada para pessoas que permanecem por
longos per'odos em pZ, com a cabeea para baixo e exeando virias atividades com os braeos,
m«0s e dedos

Q(7'HP*LFH' +(&*7* ¥ IXO+O*I(*1*.6$*< !
T*(&H(-*IH&VIQI+HIH SHSI 2#SHI* I*0&$* 1 3#-* Al ZHM
H++, 12#$#! TH-#13#-*A

" (&H-FITF M 12+ S(H, 1+, & TH-#, <12V, 10(-*, 1+ |
- IDHSHIT H<IBHHHS! I* 6$%, DHSHILSC, 17>
H+ A+ A

O-+.1+I3+H#$!*,1* 6 $*, 1 2#P#I G+ (&+! ?>IHE N+

O-+.<! +DOSHS! (#(OTHI 7*.1* 1 7*&*H+3* 10('-*]
& (HPIH(T* &HSI* | T+&XH+3* | (HI24$(HA
"+DO$#$I2*$17R!,+DO(-*,A
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X

" (EHHITH I I[F+3)% IG3+O* (#-* 1412V, 10('-*,< |
SHIHSIMESHIRSC, Ol (HIGS+(&+!-H1T*$251 T+,
TH&FH+341+ & THAIVH' +(&HSI ¥ BSHINHES (*!-

GH+T)H(-H1* 1+-* | PRIH+A+ 1 TH-H#I3#-*AAA

" (&H-HITH 1% I[F43)* IGO0 (#-* 1412V, 10('-*,< |
G3+O™*(HSWH FIBI+! (73 (HSH T*S2* I GS A&+
"+DO$#$!2*$!?R!,+DO(-*, A

" &t-FITH 12+ S(H, HGH, &H-#, <12V, 1 28$H
7 H< (73 (-1 T7*$251 8+ (& (-*1,+DOSHS M
2+$(#1*012V, A"+ DO$#$I2*$1?R1,+DO(-*, A

"+ (&H-FITHIH, 12+ (#, [ HCH, &#-#,<ID'SHP*1 762
S+HH#(-*1* 16S#I*, 1 #3&+P(#-#.+(&+!+.1-'$+IM* Il
2+$(#,1*012V,|Alc+2+&'$1?>1H+ M+ A

O-+.<V'(73'(HPHIT*S2*12#SHI 3H&+SHII T+ 1#2*'F-#
M*P2* EHLIS+HHA(-*IXIGSHI* 1 2#SHI T #1 7+ 1#
2#3 1 2#SHIG*SHI+ ¥ T*&*H+3* 1+, &' TH#H-*A
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6-*"(#,!  \W*+3)* IG3+O"™(#-*,<I.M* |(#
GH+(&+!-*17*$2*1+1+3+H#-*<1 ,06'$!, 1#&VI#
A&H-H-HNT* & |+ -+ T+PI3+HEH(&+A

C+2+&'$1?2>IH+"+ A

L+'&#-* 1 7% 12+ 8(#,|G3+O* (H-#, <+, &+(-+$W,
6$#I*, 1 +1200#SI 2#$#1 7 <], +DOSH(-*12*$17R
+DO(-* AlK+HH#(&HSI-+I3H-*1+13+(&H#.+(&+A
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Tem como objetivo dar a conhecer aos colaboradores e alunos a foreta para movimentar

cargas adotando sempre posturas adequadas.

B> F-+D1*E3(

x Antes de levantar a carga:
9 Verificar se a frea para onde se vai dirigir estt desimpedida de obsttculos;
9 Verificar se pode agarrar firmemente a carga;
9 Verificar se as m«0s, a carga eventuais pegas n<o est«o escorregadias
x Para levantar a carga:
9 Colocar um pZ de cada lado da carga e o corpo sobre a mesa;
Utilizar os meesculos das pernas para se erguer;
Endireitar as costas;

Colocar a carga tao pr—xiquanto poss’valo corpo;

© © O ©

Levangar e transportar a carga com os braeos esticados e virados para baixo.

Exemplificas<o *;

ittt !

17*(&+0R&2eaagqgA.O(-*+$D*(*. #AT* A6$a023*#-a' #D+.12*$&#31#$&'D*a?Y @UaQ?MYA[2D
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O HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) Z um sistema preventivo de controlo que visa a
seguranea alimentar. Trate de um mZtodo organizado, sistemitico e cientffies) como um
contributo documentado e verifictvel, para a implementas<o de um sistema de vigil%oncia do processo
de fabrico. f um sistemeeconhecido internacionalmeng@e pode ser aplicado a todandoestria
alimentar bem como #odos 0s sectores a jusargemontante. Para alZm distpermite, ainda,
identificar eanalisar os perigos associados difsrentes esttdios do processopdedus«o de um
alimento, definiros meios necessirios paraantrolo desses perigos e garagtie esses meios s<o

utilizadosdeforma eficaz.

Vantagens e Desvantagens do sistema HACCP

x Vantagens do sistema HACCP

9 Otimiza os recursos tZcnicos e humanos utilizados para alZm déres®nar para as
atividadescrticas;

9 Facilita a>es de autocontrolo mais eficientes, sobretuctom menos probabilidade de
ocorrencia de falhas/ acidentes e de fraudes;

9 Estabelece um clima de confianea perante as autoridades oficiais, agentes econ—micos e (
consumidorem geral em termos de segurades alimentos;

9 Motiva a formas<«o do pessoal,

9 Propociona uma vis<o ampla @bjetiva do que etivamente s@assa nha empresa,;

9 Permite reduzir os custos da nepalidade visto ser baseado nufilasofia preventiva de
redue<«o decustos e desperd’cios;

9 f recomendado pela Organizas<o Mundial de Sacede JOK8miss<«o Internacional de
Especificas>es Microbiol—gicas dos Alimen{dtS8MSF) e Organiza+s<o das Nae>eBEnidas
para a Agricultura (FAO);

9 Pode ser usado como provadigesa contrasges legais;

9 f um complemento de outrasstemas de gest«o, nomeadamenteistema de gest«o da
gualidade;

9 f um sistema aplictvel a todaadeia alimentar;

9 Pode ser usado para introduziaspéo da seguranea alimentar desenvolvimento de novos
produtos
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9 f um sistema reconhecido e considerado eficaz internaciente;

9 Pranove a mudanea de polticas e getticas da empresa de um controlo de qualidade

retrospetivo para uma garantia de qualidadentiva.

x Desvantagens do sistema HAQCP

9

© © © O O ©

Necessita de recurso tZcnicos humanos e materiais nem sempre disponivgisaa;e
Necessita de empenhamento e envolvimento sincero de todos 0s elementos da organizas«<o;
Exige disponibilidade de tempo;

Implica uma alteras<o de atitude;

Requer dados tZcnicos detalhados e constante atualizas<o;

Requer a conservaso da informas<onaauma forma simples de interpretas<o;

Requer as>es concentradas em todos os intervenientes da cadeia alimentar.

L*70.+(&*113#6*$#-*14*$e | L#&#effaffafff || L*70.+(&*/2$*H#-*14 *$e L#&#effaffafff




CO=2.F7I@@: N4
5 escola de hotelaria c+H' ,M*el
Ry, evriimoh cemic ASNE+X0','&*, 141" &+ #IN/:4 !
4CD@GAY!

|
A seguranea alimentar Z o resultado da implementas«o pelas empresas alimentares dos programas de

prZrequisitose dos procedimentos bas®s nos princ’pios do HACCP.

Os programas de préquisitos s« a base para implementaefativa do HACCP e devem estar

implementados antes do sistema de HACCP ser estabelecido.

Os programas de préquisitos s<o definidos como procedimentos ou etapagensais que
controlam as condis>es operacionais dentro de uma empresa alimentar, permitindo a crias<o de

condie>es ambientais que s<o favorfveis "~ produe<o de alimentos seguros.

N« Z poss'vel implementar um sistema HACCP eficaz numa empresa sem qua tidba

assegurados requisitos como:

Requisitos estruturais

O empenho da Diree<o/ Administras<o
Formas<o

Controlo de pragas

Procedimentos de higiene

Plano de limpeza e desinfes<o

Controlo da potabilidade da fgua

© N o g s~ w D PF

Sacede do manipulador

Quando se pretende ingohentar o HACCP numa empresa, 0 primeiro passo serf ent«o avaliar os
programas existentes e verificar se todos os requisitos s<o cumpridos. f necesstrio tambZm verificar
se todos os controlos s« efetuados e se a documentas<o correta existe e Z yiliggutatante

manter evidencias que validem a efictcia desses programas e o cumprimento dos requisitos. Estes

programas s<o a base dos planos HACCP e devem ser adequados e eficazes
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O sistema assenta nos sete princ’pios bfsicos seguintes:

:01<0D04'Y

O-+(&'G'7#$! 2+$'D*,! +! $,7*1 XO+! -+H+.! +$! 2$+H+(-*,<! +3".'(#-*,!
$+-0N-* 2#SH (\H+',1#7+&CHK A

1;01<0D04!n

O-+(&'G'THS! *,1 4%(&* 1 :D\&'T*, ! -+ *(&$*3*! 84::{,; -+] G*$.#! # 7*(&$*3HS
2+$'D*, ' +(&'G'TH#-*IA

1,&#6+3+7+$!3".'&+, I 7TH\KOH!-+H+.1 +$I1$+,2+'&#-*, 1 2#SH I DHSH(& #!IX0+!

;01<0D04 4::1+,&C),*61 T+(&$*3HA
e L IS e
-01<0D041% iﬁ;ﬁf(;?;;ji.o..,,&a#. +1 FC&FSMIMAIXO+ #,, +DOSH X0+ *,14::{,1 +,&
. 17 GB & L 1] 4+ 1 &% Ht X ORI * &t #1' (T HGD
-01<0D0AI# (1)fﬁfﬁ:ﬁgﬁ#ﬁﬁ;iﬁ;ﬁ:#"#"+$+"& HH | XOH(1*1 ! &t #'(- THSH
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A aplica+<o dos princ’pios HACCP consiste nas seguintes etapas:

Formas<o da equipa HACCP

Descrie<o do produto

Identificae<o do uso pretendido do produto

Elaboras«o do diagrama de fluxo do processo e esquema daea de fabrico
Confirmas<o do fluxograma no terreno e do esquema da trea de fabrico
Identificae<o0, antlise de perigos e medidas de controlo

Identificae<o dos pontos cr’ticos de controlo

Estabelecimento dos limites cr'ticos para os pontos cr'ticos de controlo

© © N o o b~ 0w NP

Estabelecimentade processos de monotorizas<o para 0s pontos cr'ticos de controlo
10. Estabelecimentos de medidas corretivas
11.Estabelecimento de procedimentos de verificas<o

12.Estabelecimento de documentaes<o e recolha de dados
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Declara«<o de Confidencialidade

[
A alunado mestradeem Auditoria Empresariak Pcelbica - Conformidadedo Institutd
Superiorde Contabilidades Administrae<o de Coimbra,SaraSofia Pol—nidartinhd
no %ombitalo estfgioarealizar,declaraaplicare respeitaio deverde confidencialidadeé,
comoprinc’pio Zticodo auditor,relativa” utilizas<o e protes<o dainformas<o da
Fnﬁdadé.
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Coimbra, 27 de Fevereiro de 2014

Assunto: Pedido para o Apoio na Implementagéo do Sistema de Higiene e Seguranga Alimentar
Exmo Sr. ou Sr*:

O meu nome ¢ Sara Martinho, sou mestranda em Auditoria Empresarial e Piblica e encontro-me a
realizar um estdgio na Escola de Hotelaria e Turismo de Coimbra, sito na Quinta da Boavista, 3030-
076 Coimbra.

A nossa escola pretende contratar uma empresa de consultoria para apoio na implementacdo de um
sistema de seguranga alimentar baseado nos principios do HACCP, motivo pelo qual estou a entrar
em contato convosco.

Agradecemos o envio de um orgamento com a descri¢do das respetivas etapas da implementagéo e

organizagdo do sistema em questéo.

Com os melhores cumprimentos
Sara Martinho
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