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Relatorio - Auditoria de Higiene e Seguranca Alimentar a UBQ II, LDA

Relatdrio n° 28/2019
Data da Visita: 16 de Janeiro de 2019

Principais Melhorias a Introduzir

1- Proceder ao encaminhamento de todos os colaboradores para a realizacao de exames médicos;

2- Proceder ao controlo periédico de temperatura.
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‘SERVIGOS DE CONSULTORIA

Cliente: UBQ II, LDA

Data: 16 de Janeiro de 2019
Relatério n°® 28/2019

NO

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Principios Gerais

Temperaturas de
diferentes produtos.

armazenagem adequadas aos

Segundo o Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “As matérias-primas, os ingredientes e os
produtos intermédios e acabados susceptiveis de
permitirem a reproducdo de microrganismos
patogénicos ou a formacdo de toxinas ndo devem ser
conservados a temperaturas de que possam resultar
riscos para a saude.

A cadeia de frio ndo deve ser interrompida. No
entanto, desde que dai ndo resulte um risco para a
saulde, sdo permitidos periodos limitados sem controlo
da temperatura, sempre que tal seja necessario para
permitir o manuseamento durante a preparagdo, o
transporte, a armazenagem, a exposicdo e a
apresentacdo dos alimentos ao consumidor (...)" .

As temperaturas de armazenamento devem ser
adequadas aos produtos alimentares. Devem sempre
ser seguidas as instrucdes do fornecedor.

1.2.

Produtos limpos, bem protegidos, em bom estado e
bem identificados.

Segundo o Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: "“Em todas as fases da producdo,
transformacdo e distribuicdo, os alimentos devem ser
protegidos de qualquer contaminagdo que 0s possa
tomar impréprios para consumo humano, perigosos
para a saude ou contaminados de tal forma que nédo
seja razodvel esperar que sejam consumidos nesse
estado”. Os produtos alimentares ndo deverdao ser
armazenados em contacto directo com o pavimento,
devendo sim ser armazenados sobre estrados ou
prateleiras de modo a evitar contaminacdes
provenientes do solo. Os produtos deverdao ser
armazenados em sacos incolores, por forma a evitar
um ponto de contaminagdo quimica (tintas). Todos os
produtos devem estar devidamente identificados com
uma etiqueta, onde conste o nome do produto, a data
da confeccdo ou abertura e a data de validade.

1.3.

Produtos bem ordenados.

De acordo com o Codex Alimentarius, "Os patdgenos
podem ser transferidos de um alimento a outro,
diretamente ou por manipuladores de alimentos,
superficies de contato ou ar. Os alimentos crus ndo
processados devem ser separados dos alimentos
prontos para consumo, fisicamente ou por momento
de trabalho, efetuando-se uma limpeza intermediaria
eficaz e, quando apropriado, desinfec¢do." Todos os
produtos devem ser armazenados por familias, de
modo a evitar contaminag¢des cruzadas. Os alimentos
processados deverdo estar armazenados em
patamares superiores aos produtos ndo processados
(cru).

N.A. - Ndo Auditado
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Conforme
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Melhoria
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Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.4.

Existéncia de um local designado para produtos ndo
conformes e a sua devida identificacdo.

Devera estar definido um local para armazenamento
de produtos ndo conformes, de preferéncia separado
dos produtos em conformidade, e proceder a sua
devida identificacdo.

1.5.

Respeitada a Data Limite de Consumo.

Todos os produtos alimentares deverdo respeitar a
data limite de consumo.

Devem realizar a supervisdo dos mesmos de forma
regular.

1.6.

Organizacdo e separagdo nos postos de trabalho.
N i

Apesar de uma melhor organizacdo dos postos de
Trabalho, a Zona de embalamento encontra-se num

local desprotegido.

Segundo o Anexo | do Regulamento 852/2004, "os
operadores das empresas do sector alimentar devem
assegurar, tanto quanto possivel que, os produtos
sejam protegidos de contaminag¢des, atendendo a
qualquer transformacdo que esses produtos sofram
posteriormente."

Os postos de trabalho deverdo estar devidamente
organizados, estando definidas as tarefas em que cada
funcionario devera operar.

1.7.

Descongelacdo de produtos no frio e rapida.

Segundo o capitulo IX do Anexo Il do Reg. 852/2004,
"os liquidos de escorrimento resultantes da
descongelagao devem ser adequadamente
drenados,(..) e devem ser manuseados de forma a
minimizar o risco de desenvolvimento de
microrganismos patogénicos ou a formagdo de
toxinas."

A descongelacdo deve ser feita da seguinte forma:
retirar a embalagem (ou furar o plastico), colocar num
tabuleiro furado para nao acumular
aguas/escorréncias e depois colocar no frio até
descongelar completamente.

Apods descongelacdo completa o produto devera ser
consumido num prazo de 24h.

1.8.

Congelacdo correcta dos produtos alimentares.

A Congelacdo das algas é realizada de forma artesanal.
Qualquer produto s6 podera ser congelado quando

utilizado um equipamento préprio para o efeito
(abatedor de temperatura) o qual garante uma rapida
queda de temperatura, mantendo a integridade do
produto e as suas caracteristicas nutritivas.

1.9.

Os caixotes do lixo dispdem de tampa, pedal, sacos de
utilizagdo Unica e sdo em quantidade suficiente.

Segundo o Capitulo VI do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “Os residuos alimentares, os subprodutos
ndo comestiveis e os demais residuos devem ser
depositados em contentores que se possam fechar
(...). Esses contentores devem ser de fabrico
conveniente, ser mantidos em boas condi¢cdes e ser
faceis de limpar e, sempre que necessario, de
desinfectar”. Todos os baldes devem ter tampa
accionada por pedal e saco de utilizagdo Unica.

N.A. - Ndo Auditado
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Relatério n°® 28/2019
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Parametros Controlados
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Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.10.

Presenca de material proprio para cada confec¢do
(pranchas/facas).

As tabuas de corte devem ser em numero suficiente, e
higienizadas frequentemente.

Quando muito degradadas,
possivel, planadas evitando
contaminacdes.

Devera ser adquirido material de corte de cores
diferenciadas e material proprio para a industria
alimentar.

substituidas ou se
assim riscos de

1.11.

Utensilios lavados bem acondicionados e realizam a
limpeza de utensilios apés cada uso

Segundo o Capitulo IX do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “ Todos os utensilios, aparelhos e
equipamento que entrem em contacto com o0s
alimentos devem: estar efectivamente limpos e,
sempre que necessdrio, desinfectados. Deverdo ser
limpos e desinfectados com uma frequéncia suficiente
para evitar qualquer risco de contaminacdo; ser
fabricados com materiais adequados e mantidos em
boas condi¢cdes de arrumagdo e bom estado de
conservagdo, de modo a minimizar qualquer risco de
contaminacao (...)".

1.12.

Respeitam e tém conhecimento dos procedimentos
higiénicos durante a manipulacdo dos alimentos

Segundo o CAPITULO XIl do Anexo Il do Regulamento
(CE) N.° 852/2004 os operadores das empresas do
sector alimentar devem assegurar que: 1. O pessoal
que manuseia os alimentos seja supervisado e
disponha, em matéria de higiene dos géneros
alimenticios, de instru¢do e/ou formag¢do adequadas
para o desempenho das sua fungdes; 2. Os
responsaveis pelo desenvolvimento e manutengdo do
processo referido no n.° 1 do artigo 5.° do presente
regulamento ou pela aplicacdo das orientacdes
pertinentes tenham recebido formacgdo adequada na
aplicacdo dos principios HACCP e 3. Todos os
requisitos da legislagdo nacional relacionados com
programas de formacao de pessoas que trabalhem em
determinados sectores alimentares sejam
respeitados.;

1.13.

Existe lava-maos equipado com agua corrente quente
e fria e com os devidos acessorios.

Ndo existe ponto de lavagem de mao de ac¢do ndo
manual.

Segundo o Capitulo | do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “Deve existir um numero adequado de
lavatérios devidamente localizados e indicados para a
lavagem das maos.

Os lavatérios para a lavagem das maos devem estar
equipados com agua corrente quente e fria, materiais
de limpeza das mados e dispositivos de secagem
higiénica.

Sempre que necessario, as instala¢des de lavagem dos
alimentos devem ser separadas das que se destinam a
lavagem das méaos”.

N.A. - Ndo Auditado
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Data: 16 de Janeiro de 2019
Relatério n°® 28/2019
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Parametros Controlados
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Oportunidade de

Melhoria
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Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.14.

Respeita-se a norma de ndo utilizar madeira (ou
similar) em superficies.

Segundo o Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “As superficies (incluindo as dos
equipamentos) das zonas em que O0s géneros
alimenticios sdo manuseados, nomeadamente as que
entram em contacto com os géneros alimenticios,
devem ser mantidas em boas condi¢cdes e devem
poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas.

Para o efeito, devem ser utilizados materiais lisos,
lavaveis, resistentes a corrosdo e ndo toxicos (...)".

1.15.

Proibida a utilizagdo de panos e palhas d'ago.

Os panos multiusos constituem um foco grande de
acumula¢do de sujidade e desenvolvimento de
bactérias, pelo que devem ser substituidos por panos
do tipo “vileda” para as bancadas, para as maos devera
ser utilizado o papel que se deverd encontrar
devidamente armazenado no dispensador.

Os esfregBes palha d'aco ndo sdo recomendados por
se degradarem com frequéncia e constituirem um
perigo fisico tanto para alimentos como para os
consumidores.

Devem ser adquiridos esfregbes apropriados a
industria alimentar.

1.16.

Lampadas protegidas com material inquebravel.

As lampadas deverdo estar sempre devidamente
protegidas de forma a que em caso de quebra nado
constituam um risco fisico.

1.17.

Produtos e utensilios de limpeza devidamente
higienizados e armazenados em local préprio.

Todos os utensilios devem ser armazenados em local
préprio. Segundo o Capitulo | do Anexo Il do
Regulamento CE 852/2004: “Os produtos de limpeza e
os desinfectantes ndo devem ser armazenados em
areas onde sdo manuseados géneros alimenticios”.
Devera existir um armario fechado, que esteja
localizado em 3areas afastadas de zonas de
manipulagdo ou armazenamento de produtos
alimentares.

1.18.

Utilizagdo de produtos quimicos homologados e
autorizados pela DGAV

Nem todos os detergentes eram adequados para a
industria_alimentar (masterchef) nem existiam fichas

técnicas ou de dados de seguranca .
Os produtos quimicos utilizados deverdo ser

homologados para a indUstria alimentar dada a sua
inocuidade e presenca de fichas técnicas e de
seguranca, e estar devidamente identificados

N.A. - Ndo Auditado
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Relatério n°® 28/2019
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1.19.

Estojo de primeiros-socorros encontra-se completo e
sinalizado.

Ndo existiam pensos azuis.
O estojo deve conter:

Compressas de gaze para limpeza, compressas de
gaze  esterilizadas, ligaduras,  pensos  para
queimaduras, pensos oftalmolodgicos, pensos rapidos
coloridos  (azuis), dedeiras, compressas para
hemorragias, adesivo hipoalergénico, betadine
embalagem vermelha, betadine embalagem amarela,
ligaduras, luvas latex, termémetro, tesoura, pinga,
caneta, mascara de uso individual, analgésicos,
pomadas anti-histaminicas e soro fisiolégico.

Este deve estar devidamente assinalado e acessivel.

1.20.

Preenchimento correcto e actualizado dos impressos

N&do estd a ser realizado o impresso relativo ao
controlo de temperatura.

Segundo o Artigo 5.° do Cap Il do Reg. 852/2004: "Os
operadores das empresas do sector alimentar devem
manter e conservar registos das medidas tomadas
para controlar os riscos de forma adequada e durante
um periodo apropriado, compativel com a natureza e
dimensdo da empresa do sector alimentar; Os
operadores das empresas do sector alimentar devem
disponibilizar  quaisquer informac8es relevantes
contidos nesses registos a autoridade competente e
aos operadores das empresas do sector alimentar
receptoras, a seu pedido".

1.21.

E assegurada a rastreabilidade dos

alimentares.

produtos

Deverdo manter a rotulagem dos produtos
alimentares sempre que possivel e até o produto ser
consumido pelo cliente. Segundo o artigo 18 do
Regulamento (CE) n.178/2002 “(...) Sera assegurada em
todas as fases a producdo , transformacdo e
distribuicdo a rastreabilidade dos géneros alimenticios

(...)"

1.22.

'Realizagdo de controle analitico (microbioldgicos e
zaragatoas).',

Nd&o foram analizadas as algas Sorgossum vulgare.
Deverdo ser efectuados exames microbiolégicos ao

produtos alimentares e aos equipamentos, bem como
zaragatoas aos manipuladores

1.23.

Temperatura ambiente no local de trabalho.

Segundo o Artigo Il, da 2° Seccdo do Decreto Lei
243/86 de 20 de Agosto: a) A temperatura dos locais de
trabalho deve, na medida do possivel, oscilar entre
18°C e 22°C, salvo em determinadas condicOes
climatéricas, e, que podera atingir os 25°C.

1.24.

Existe sinalizacdo de proibido fumar no interior do
estabelecimento.

A interdicdo ou o condicionamento de fumar no
interior de estabelecimentos devem ser assinalados
pelas respectivas entidades competentes, mediante a
afixa¢do de disticos com fundo vermelho, conformes
ao modelo A constante do anexo | da lei n.° 37/2007.

N.A. - Ndo Auditado
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1.25. Devera estar afixado, em local bem visivel, e com caracteres facilmente legiveis pelos utentes, os seguintes avisos:

1.25.1. | O nome, a entidade exploradora, o tipo e a capacidade Segundo a alinea a) do n.1 do Artigo 134 da Seccao IlI
maxima do estabelecimento 1 do Decreto-Lei n.° 10/2015 de 16 de Janeiro.

1.25.2. | Existéncia de Livro de Reclamagdes com todas as Segundo a alinea f) do n.1 do Artigo 134 da Seccao IlI
reclamagdes entregues em tempo Util a autoridade 1 do Decreto-Lei n.° 10/2015 de 16 de Janeiro
competente

1.25.3. |Mapa do horario de funcionamento do Conforme o disposto no artigo 5.° do Decreto-Lei n.°
estabelecimento 1 48/96, de 15 de Maio, alterado pelo Decretos-Leis n.°

126/96, de 10 de Agosto, 111/2010 de 15 de Outubro e
48/2011 de 1 de Abiril.

1.25.4. | Proibicdo entrada a animais (exceptuando cdes de N&o existe o aviso alusivo a Proibicdo de entrada de
assisténcia). 1 armas.

Segundo a alinea c) do n.1 do Artigo 134 da Seccéo IlI
do Decreto-Lei n.° 10/2015 de 16 de Janeiro

1.26. CAE adequado as fungbes da empresa N&o Auditado

A licenca e o CAE deverdo ser adequados a realidade
da empresa.

1.27. Manual HACCP actualizado Nao Auditado

Devera existir manual HACCP, sendo que o mesmo
deve encontrar-se devidamente actualizado, completo
e em bom estado.
SubTotal | 20 5
Resultado(em %) 80%

N.A. - Ndo Auditado
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Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Higiene das Instalagbes

Solos limpos e esgotos e ralos de escoamento limpos e
em quantidade suficiente.

Segundo o Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “As superficies do solo devem ser mantidas
em boas condi¢des e poder ser facilmente limpas e
sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito,
deverdo ser utilizados materiais impermedveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo toéxicos (...)".

2.2,

Paredes / canos / tectos / janelas e lamelas limpas

Segundo Capitulo Il do Regulamento CE 852/2004, (...)
As superficies das paredes devem ser mantidas em
boas condi¢cdes e poder ser facilmente limpas e,
sempre que necessario, desinfectadas. Para o efeito,
deverdo ser utilizados materiais impermeaveis, ndo
absorventes, lavaveis e ndo toxicos, devendo as
superficies ser lisas até uma altura adequada as
operacdes (...).

2.3.

Portas.

Segundo Capitulo Il do Regulamento CE 852/2004, as
portas devem poder ser facilmente limpas e, sempre
que necessario, desinfectadas. Para o efeito, deverdo
ser utilizadas superficies lisas e ndo absorventes (...)"

2.4.

Extractores limpos e eficazes.

Segundo o Capitulo | do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: "Os sistemas de ventilacdo devem ser
construidos de forma a proporcionar um acesso facil
aos filtros e outras partes que necessitem de limpeza
ou de substitui¢do."

2.5.

Copa limpa e arrumada com bancadas limpas e
organizadas.

A copa devera encontrar-se limpa e organizada logo
ap6s realizado o servico.

2.6.

Despensa em bom estado de conservacdo, limpa e
arrumada.

Este local deverd encontrar-se em bom estado de
conservacao, limpa e arrumada.

2.7.

Armarios, prateleiras e gavetas limpas.
- § il

Os armarios das zonas de produg¢do encontravam-se

com acumulacdo de poeira.
Os armarios, prateleiras e gavetas deverdo encontrar-

se organizados e devidamente higienizadas de forma a
minimizar o desenvolvimento de contaminagdes.

2.8.

Puxadores, interruptores e tomadas limpas.

Deverdo encontrar-se em bom estado e devidamente
higienizados os puxadores, interruptores e tomadas.

2.9.

Caixotes do lixo limpos e fechados.

Estes deverdo encontrar-se limpos e devidamente
fechados. Deverdo possuir tampa com abertura de
pedal e saco de utiliza¢cdo Unica.

N.A. - Ndo Auditado
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2.10.

Dispositivo adequado de proteccdo de insectos

(insectocagadores).

N&o existe insectocacador nas instala¢des.
Devem colocar lampadas préprias para o aparelho.

N&o deve ser utilizado nenhum método artesanal para
combate a insectos. Devera existir um insectocacador
e coloca-lo junto a entrada de modo a evitar a entrada
de pragas (insectos) nas instalacdes. ATENCAO: os
dispositivos contra as pragas de uso doméstico sdo
proibidos.

2.11.

Extintores em perfeito estado de funcionamento.

De acordo com o artigo 163° (Utilizacdo de meios
portateis e méveis de extin¢do) do Anexo | (Meios de
primeira intervengdo) do actual Regulamento Técnico
de Seguranca contra Incéndios em Edificios, publicado
através da Portaria n° 1532/2008, de 29 de Dezembro,
os extintores de incéndio devem ser instalados "de
modo que o seu manipulo figue a uma altura nao
superior a 1,20m do pavimento".

Estes deverdo ainda encontrar-se sem obstrugdo.

2.12.

Controlo de pragas eficaz.

N&o existem fichas Técnicas, dados de seguranca, e as

autorizacdes de venda em Portugal.
Segundo o Codex Alimentarius, "As boas praticas de

higiene devem ser empregadas para evitar a formacao
de um ambiente propicio as pragas.

A boa higienizacdo, a inspe¢do de materiais recebidos
e a boa monitorizagdo podem minimizar a
probabilidade de infesta¢do."

Devera existir uma empresa responsavel pelo controlo
de pragas, ndo sendo permitida a utilizacdo de meios
artesanais. A empresa responsavel por efectuar o
controlo de pragas devera fornecer os relatérios de
visita, a planta das instalagdes com o0s iscos
assinalados, o plano de visitas, as fichas técnicas e de
seguranca dos produtos e as autorizagdes de venda
em Portugal.

2.13.

W.C. limpo e arrumado.

2.14.

Vestiarios limpos e arrumados com distingdo dos
vestiarios por sexo equipados com cacifos individuais.

Ndo existem cacifos para colocacdo de fardas ou

objetos pessoais.
Os vestidrios deverdo ser mantidos limpos e

arrumados, existindo distingdo por sexo e equipados
com cacifos individuais.

Estes deverdo ser devidamente identificados com o
nome do funcionario e todos os objectos pessoais
deverdo ser mantidos no seu interior.

SubTotal
Resultado(em %)

N.A. - Ndo Auditado

10

77%
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3. Higiene de Equipamentos e Material
3.1. Limpeza e Conservacao do Equipamento Grande
3.1.1. Fogdo ,Grill, Fornos e estufas. Estes equipamentos deverdo ser mantidos em boas
1 condi¢cdes de higiene, sendo higienizados apds
utilizagdo.
3.1.2. Frigorificos, cdmaras de refrigeracdo ou congelagdo e Segundo o Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento CE
arcas. 852/2004: “Todos os utensilios, aparelhos e
equipamento que entrem em contacto com o0s
alimentos devem: Estar efectivamente limpos e,
sempre que necessario, desinfectados (..); Ser
fabricados com materiais adequados e mantidos em
1 boas condi¢cdes de arrumagdo e bom estado de
conservagao (...)".
Os equipamentos/camaras de refrigeracdo ou de
congelacdo deverdo encontrar-se em bom estado de
manutencdo e higiene e sem acumulagdo de gelo.
As borrachas vedantes ndo devem apresentar sinais
de acumulacdo de bolores ou degradacdo.
3.1.3. Maquina de lavar-loica e escorredores. A maquina de lavar-loica devera encontrar-se em boas
1 condigdes e utilizar produtos quimicos adequados e
homologados.
3.2. Limpeza e Conservacdo do Equipamento Pequeno
3.2.1. Trem de cozinha, talheres, copos bem lavados e O trem de cozinha deverd ser acondicionado no
acondicionados. interior de armarios de forma a minimizarem-se riscos
1 de contaminagdo. Sempre que ndo é possivel, o
mesmo deverd ser armazenado com o orificio voltado
para baixo.
3.2.2. Microondas. Este equipamento devera ser mantido em boas
1 condi¢des de higiene, sendo higienizado apés
utilizacdo.
3.2.3. Balanga. Estes equipamentos devem ser aferidos anualmente.
2
SubTotal| 5 2
Resultado(em %) 72%
N.A. - Nao Auditado Pag. 11 de 14
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NO

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Higiene do Pessoal

Vestuario limpo, completo (touca, avental) e

apropriado para trabalho.

Segundo o Capitulo VIl do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004, "qualquer pessoa que trabalhe num local
em que sejam manuseados alimentos deve manter um
elevado grau de higiene pessoal e devera usar
vestudrio adequado, limpo e, sempre que necessario,
que confira proteccdo.

4.2.

Separacao da roupa limpa da suja.

Dever3 existir um local para separagdo da roupa limpa
da suja.

4.3.

Unhas curtas e limpas, ndo utilizacdo de pulseiras,
anéis e relégios.

Segundo o Codex Alimentarius, "objectos pessoais
como jéais, relégios, brincos ou outros, ndo devem ser
usados ou trazidos para areas de manipulagdo de
alimentos, pois representam ameaca a seguranca e
adequacdo dos alimentos."

4.4.

Boa saude dos funcionarios.

N&o foram realizados os exames médicos.

Segundo o Art. 108° do Decreto Lei n° 102/2009 “Os
empregadores devem promover a realizacdo de
exames médicos, tendo em vista verificar a aptiddo
fisica e psiquica do trabalhador para o exercicio da sua
profissdo, bem como a repercussao do trabalho e das
suas condi¢des na saude do trabalhador. Devem ser
realizados os seguintes exames médicos: a) Exame de
admissdo, antes do inicio da prestacdo de trabalho ou,
quando a urgéncia da admissao o justificar, nos 20
dias seguintes;

b) Exames periddicos, anuais para os menores de 18
anos e para os maiores de 50 anos e de dois em dois
anos para os restantes trabalhadores (...)" .

4.5.

N&o existem objectos de uso pessoal nas areas
alimentares (telemoéveis, escovas, carteiras, etc.)

Todos os objectos pessoais deverdo ser armazenados
no interior dos cacifos.

4.6.

Respeita-se a norma de lavar as mdos correctamente:

4.6.1.

Ao entrar ao servico.

Deve existir um ponto de lavagem de mdos com ac¢do
de pedal, bem como doseadores de detergente e
dispensadores de papel. Dessa forma respeita-se a
norma de lavar as mdos correctamente.

4.6.2.

Depois de manipular superficies e objectos sujos.

Deve existir um ponto de lavagem de mdos com ac¢ao
de pedal, bem como doseadores de detergente e
dispensadores de papel. Dessa forma respeita-se a
norma de lavar as maos correctamente.

4.6.3.

Depois de ir ao WC.

Deve existir um ponto de lavagem de maos com acgdo
de pedal, bem como doseadores de detergente e
dispensadores de papel. Dessa forma respeita-se a
norma de lavar as maos correctamente.

4.7.

Letreiro indicativo de "LAVE AS MAOS".

Este letreiro devera encontrar-se colocado junto aos
pontos de lavagem de maos.

N.A. - Ndo Auditado

Pag. 12 de 14




Cliente: UBQ II, LDA

Data: 16 de Janeiro de 2019
Relatério n°® 28/2019

T |
o S| &k
E |85 3
N° Parametros Controlados 2 EL g & Comentarios/Recomendacdes
S |£= % a
Q. [=
o g
4.8. Respeita-se a norma de proibicdo de:
4.8.1. Fumar. Segupdo 0 Artigo 4.° do Decreto Lei 37/2007:
1 — E proibido fumar: b) Nos locais de trabalho; c) Nos
1 locais de atendimento directo ao publico; (...) q)Nos
estabelecimentos de restaurcdo ou de bebidas,
incluindo os que possuam salas ou espacos destinados
a danca;(...).
4.8.2. Mastigar pastilha elastica. Mastigar pastilha eldstica ou comer no horério de
1 trabalho constituem um risco de contaminagdo, pelo
que ndo é recomendado.
4.8.3. Comer. Mastigar pastilha eldstica ou comer no horéario de
1 trabalho constituem um risco de contaminagdo, pelo
que ndo é recomendado.
4.9. Letreiro indicativo de "PROIBIDO FUMAR". 1 Deverd ser colocado um letreiro indicativo de
"PROIBIDO FUMAR".
SubTotal | 8 4
Resultado(em %) 67%

N.A. - Ndo Auditado
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NO

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para
Progredir

Comentarios/Recomendacdes

5.

Higiene Durante a Preparacao

5.1.

Preparacdo de Produtos

5.1.1.

Plano de trabalho em ordem.

O plano de trabalho devera estar sempre em ordem.

5.1.2.

Condicdes satisfatérias durante a preparacao.

Nao Auditado

Segundo o Capitulo Il do Anexo Il do Regulamento CE
852/2004: “As  superficies (incluindo as dos
equipamentos) das zonas em que o0s géneros
alimenticios sdo manuseados, nomeadamente as que
entram em contacto com os géneros alimenticios,
devemn ser mantidas em boas condicdes e devem
poder ser facilmente limpas e, sempre que necessario,
desinfectadas. Para o efeito, deverdo ser utilizados
materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdao e nao
toxicos (...)". Durante a preparacdo deverd ter-se em
conta o risco de contaminagdo para o produto
alimentar, pelo que se deverd ter em conta que a
mesma seja realizada em condi¢Bes satisfatérias de
Higiene e Seguranca.

5.1.3.

Lavagem adequada dos legumes e frutos.

N&o Auditado

Deve ser adquirido um desinfectante de saladas para
procederem a correcta lavagem e desinfeccdo deste
tipo de produtos (saladas/vegetais cruas, frutas com
casca).

5.1.4.

Produtos elaborados encontram-se

protegidos.

sempre

Todos os produtos alimentares deverdo encontrar-se
devidamente protegidos.

SubTotal
Resultado(em %)

Total de Cumprimento(em %)

N.A. - Ndo Auditado

0

100%

Nota: Acima de 75% esta satisfatorio
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