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SERVICOS DE CONSULTORIA

Veja maig alim..€scolha a QualiRAM

como sau parcairo de nogdcio!

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.

Agentes Fisicos

1.1.

Conforto Térmico

1.1.1.

O local apresenta ventilagdo e exaustdo adequadas.

Montagem de um sistema de extraccao/ventilagdo
adequado ao local e sua respetiva manutengao.
Utilizar métodos hudmidos (panos humidos) ou a
aspiracdo para a limpeza das superficies de trabalho,
pavimentos e paredes.
Limpeza regular do local de trabalho, por forma a
prevenir a existéncia de fungos e humidades.
Sensibilizar os profissionais que devem lavar as maos
e bragos com regularidade para prevenir problemas
de pele, provenientes da exposicdo de poeiras.
Em dias particularmente quentes, os trabalhadores
devem ingerir uma maior quantidade de liquidos e
fazer pausas frequentes, de preferéncia em locais mais
frescos.

1.1.2.

Os profissionais utilizam luvas
manuseio de produtos congelados.

adequadas ao

N&o Auditado

Instruir os trabalhadores que devem transportar
alimentos congelados em recipiente de plastico de
forma a evitar o enregelamento das ma&os.
O contacto com objectos frios podem conduzir a
perturba¢des do sistema circulatério (arroxeamento
das mdos), problemas de pele (frieiras) e
enregelamento dos tecidos.

1.1.3.

Passagem de zonas muito quentes (fornos, fogdes,
churraqueira) para zonas frias (frigorificos) sem
aclimatiza¢do

Deve ser assegurada a eficiente rotatividade do
pessoal, de modo a evitar bruscas varia¢fes de
temperatura.

1.1.4.

Estd presente vestuario adequado para a execugdo de
tarefas nos ambientes frios das camaras frigorificas e
congeladoras.

Deve estar disponivel vestuario térmico apropriado
para evitar o] stress térmico.
Os profissionais que trabalham nas zonas mais
quentes (fogdo, forno) devem abster-se de entrar nas
camaras. Programar as tarefas com maior exposicao
neste local ap6és uma pausa do profissional, (como
depois da refeicdo) para preven¢do de um choque
térmico.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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SERVICOS DE CONSULTORIA

a a QualiRAM

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.1.5.

As camaras frigorificas abrem por dentro.

Garantir a manutengdo e monotorizacdo dos
equipamentos de frio, de modo a assegurar o seu bom
funcionamento e requisitos de seguranca.

1.2.

lluminagdo

1.2.1.

O local de trabalho tem um nivel de iluminacdo
adequado as tarefas desempenhadas.

De acordo com o ponto 2, do artigo 8 , da Portaria
987/93, de 6 de Outubro, os locais de trabalho devem
dispor de uma iluminagdo que garanta boas condi¢des
de seguranca e saude aos trabalhadores.
Uma iluminacdo correta num local de trabalho evita
tensBes psiquicas e fisiolégicas aos trabalhadores,
proporcionando dessa forma um aumento da
produtividade, motivacdo, desempenho geral, etc.
Garantir uma instalagdo devidamente dimensionada,
de acordo com a atividade desenvolvida e sua
manuten¢do/monotorizacdo(luximetro) periédica.

1.2.2.

As lampadas e armaduras encontram-se em bom
estado de conservagdo e higienizagdo.

A acumulacdo de poeiras, gorduras e residuos diminui
consideravelmente o rendimento das fontes de
iluminacdo. Criar um plano de limpeza periddica de
ldmpadas e respectivas armaduras. Ter em atencdo
que os disjuntores destes circuitos devem ser
desligados antes de se proceder a limpeza da
iluminacdo. Nao utilizar panos molhados para limpar
as lampadas nem os fios eléctricos.

1.2.3.

As luminarias possuem protec¢do adequada, estdo em
bom estado de conservacdo e limpeza.

A iluminacdo deve estar protegida por material
resistente para evitar danos devido a choques
causados pela elevagdo de mercadoria.
Acumulagdo de poeira nas lampadas aumenta
probabilidade de incéndio, pois em caso de falha
elétrica das mesmas poderd ocorrer descarga de
fragmentos ou material quente, constituindo assim
uma causa provavel de ignicdo.

1.2.4.

As janelas estdo protegidas com estores e/ou cortinas.

De acordo com o ponto 4 do artigo 7° da Portaria
987/93, de 6 de Outubro, as janelas devem ser dotadas
de estores e/ou cortinas de forma a proteger do
trabalhador de radia¢Bes solares e fontes de calor.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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SERVICOS DE CONSULTORIA

Vejo mais alim..€scolhia o GualiRAM
como sou parcairo de nogdcio!

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.2.5.

O estabelecimento, sempre que possivel, utiliza a
iluminacdo natural invés da artificial.

De acordo com o artigo 8°, da Portaria 987/93, de 6 de
Outubro, o estabelecimento deve dispor, na medida
do  possivel, iluminagdo  natural  adequada.
O uso de iluminacdo artificial pode causar efeitos
efeitos de encadeamento.

1.2.6.

As luminarias tém blindagem/lamelas difusoras para
iluminacdo indirecta.

Devem ser instaladas lamelas difusoras, por forma a
diminuir o encadeamento resultante da iluminacdo
artificial direta.

1.3.

Riscos Elétricos

1.3.1.

O quadro eléctrico esta devidamente sinalizado e é
facilmente acessivel em caso de emergéncia.

De acordo com o ponto 1, do artigo de 3.°, da Portaria
987/93, de 6 de Outubro, as instala¢des elétricas ndo
devem constituir um risco para os trabalhadores. As
identificagdes devem seguir as preescri¢des descritas
na Portaria n® 1456-A/95, de 11 de Dezembro de 1995,
alterada pela Portaria n° 178/2015, de 15 de junho.
Os quadros eléctricos devem ser dotados de porta,
esta deve estar sempre fechada, com a chave
facilmente acessivel.
Em caso de emergéncia o retardamento do
desligamento de um disjuntor, pode provocar um
acidente de risco grave. Ter aten¢do que os de
quadros eléctricos, em zonas de acesso aos clientes, as
chaves ndo devem permanecer no local devido ao
vandalismo, neste caso as chaves devem ser colocadas
em zonas proximas dos quadros eléctricos, onde
qualquer funcionario pode ter acesso em caso de
acidente.

O quadro elétrico deve estar visivel e sinalizado no seu
exterior com a sinalizacdo de perigo de eletrocussao,
corte de energia e quadro eléctrico.
Os quadros elétricos devem estar sempre
desobstruidos.

1.3.2

Os disjuntores estdo devidamente identificados,
indicando os diferentes circuitos a que se referem os
mesmos.

Os disjuntores devem ser identificados utilizando
etiquetas autocolantes (estas devem estar colocadas
por baixo de cada disjuntor) indicando as diferentes
zonas a que se referem os  mesmos.
Através de uma correta identificagdo dos disjuntores,
em caso de emergéncia o tempo de reacdo e resposta
é diminuto.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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SERVICOS DE CONSULTORIA

Veja maig alim..€scolha a QualiRAM

como sau parcairo de nogdcio!

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatoério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentdarios/Recomendacoes

1.3.3.

Os diferenciais estdo devidamente protegidos.

oy

Tapar as aberturas dos quadros.
Segundo a Portaria n° 949-A/2006 (que estabelece as

Regras Técnicas das Instalacdes Elétricas de Baixa
Tensdo), as partes em tensdo do quadro devem estar
devidamente protegidas e inacessiveis para evitar uma
eletrocussao acidental.

1.3.4.

As fichas, cabos e outros componentes elétricos
encontram-se em bom estado de conservacao.

Verificou-se algumas instalac8es elétricas danificadas.

Deverdo ser reparadas assim que possivel.
Ndo efectuar reparagdes ou alteracBes rdpidas as

instalagdes elétricas.
Todas as intervenc¢Bes devem ser realizadas por um
eletricista qualificado.
Sempre que necessario fazer a manutenc¢do dos cabos
e tomadas, desligar no quadro eléctrico o disjuntor
correspondente.

A falta de manutencdo e conservacdo da cablagem
eléctrica, ¢ uma das causas para o risco de
eletrocussdo e com grandes probabilidades do risco
de incéndio.
Ndo utilizar cabos descarnados e fichas em mau
estado de conservagdo. Os fios e cabos nas zonas de
passagem devem ser protegidos mecanicamente para
evitar a degradacao.
Assegurar projeto/instalagdo regulamentar e
inspecdo/manutencdo periddica preventiva/corretiva
da rede e equipamentos elétricos por técnico
competente - Portaria n.° 949-A/2006 de 11 de
Setembro.

*Segundo o disposto na alinea d), do ponto 2.2.13, do
Despacho 11187/2014, "a instalacdo elétrica deve
encontrar-se em bom estado de conservagao,
nomeadamente sem fios descarnados, sem ruturas
nos cabos e sem fichas ou tomadas partidas.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencdo
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Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022
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1.3.5. A area de trabalho encontra-se dotada de um numero Evitar o uso de fichas triplas e extensBes pois podem
adequado de tomadas. causar o sobreaquecimento da instalacdo e provocar
1 um incéndio.
Dotar o local de trabalho de uma calha técnica com
um numero suficiente de tomadas.
1.3.6. Os fios e cabos estdo convenientemente Os fios e cabos elétricos devem estar devidamente
acondicionados. acondicionados, por forma a ndo originar o
sobreaquecimento da instalag¢do.
X
1.3.7. A limpeza e manuten¢do dos equipamentos é Nao Auditado
efectuada apenas ap6s o corte da energia eléctrica. Aquando da limpeza de componentes elétricos
desligar primeiro a corrente elétrica e garantir a sua
eficaz sinalizacdo e sistema de bloqueio(lock-out/tag-
out).
1.3.8. A instalacdo eléctrica estd afastada das tubagens de Segundo o disposto na alinea c), do ponto 2.2.12, do
agua. Despacho n.° 11187/2014, "Nos locais onde se
X verifique a possibilidade de contacto com a agua, as
infraestruturas elétricas deverdo ser estanques e
assegurar a protecdo adequada.
As tomadas da cozinha e copa sdo estanques com De acordo com o disposto na alinea ¢), do ponto
1.3.9.
tampa. 2.2.12, do Despacho n.° 11187/2014,"as tomadas e as
- fichas devem ser concebidas de forma a que ndo seja
possivel o contacto direto com as partes ativas antes,
durante e depois de inser¢do da tomada.
1 Nos locais onde se verifique a possibilidade de
contacto com a agua, as infraestruturas elétricas
deverdo ser estanques e assegurar a protecdo
adequada.
1.4.
N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao Pag. 8 de 41




SERVICOS DE CONSULTORIA

Veja maig alim..€scolha a QualiRAM

como sau parcairo de nogdcio!

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para
Progredir

Comentarios/Recomendacdes

1.4.1.

O ruido no local de trabalho provoca habitualmente ou
ocasionalmente incoémodo?

Na zona da lavandaria identificou-se ruido excessivo

no funcionamento dos ventiladores/maquinas de
apoio a cervejaria e refrigeracdo. Verificar o seu
correcto funcionamento e assegurar aquando da
permanéncia de colaboradores a eventual necessidade
de protecao auricular.
Na utilizacdo do soprador nas operacSes de limpeza

deverd ser utilizar a aplicacdo auricular.
A exposicdo ao ruido pode causar diversas

perturba¢Bes da audicdo. A exposicdo de curta
duragdo e pressdo sonora extremamente elevada
pode causar lesdes auditivas imediatas. A exposi¢do a
niveis sonoros elevados pode provocar zumbidos
constantes nos ouvidos, também designados por
acufenos, que podem ser o primeiro sinal de que a
audicdo esta a ser afectada.
Realizagdo de uma avaliagdo aos niveis de ruido.
Consulta dos manuais dos equipamentos.

1.4.2.

Ja foi realizada alguma medi¢do ao ruido? Se sim,
existem registos?

N&o Auditado

A eliminacdo ou a redugdo do ruido excessivo é uma
obrigacdo legal muito importante para empregadores
e trabalhadores, pois quanto mais seguro e saudavel
for o ambiente de trabalho menores serdo as
probabilidades de acidentes de trabalho, de
absentismo elevado e de diminuicdo de rendimento
do trabalho.
O empregador deve cumprir o exposto no DL
182/2006, realizar avalia¢gbes de ruido de modo a
determinar as medidas preventivas respeitando os
valores limite de exposicao.
Valor de ac¢do inferior - 80dB, Valor de a¢do de superior
- 85dB, Valor limite de exposicdo - 87dB

1.4.3.

Os protectores auditivos sdo devidamente usados
pelos trabalhadores?

Sempre que necessario, os colaboradores devem estar
munidos de protetores auditivos, em funcdo da
avaliacdo de ruido.

1.4.4.

As areas de trabalho onde o nivel de ruido afecta a
comunica¢do entre os funcionarios estd devidamente
identificada e sinalizada?

Nao Auditado

Devem ser devidamente sinalizadas, as areas de
trabalho onde o nivel de ruido afeta as comunicac¢des
entre funcionarios.

SubTotal
Resultado(em %)

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao

13

81
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SERVICOS DE CONSULTORIA

Veja maig alim..€scolha a QualiRAM

como sou parcairo de nogdcio!

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Agentes Quimicos

Os profissionais utilizam os Equipamentos de
Proteccdo Individual (EPI’s) apropriados durante o
manuseio de produtos quimicos.

Recomenda-se a disponibilizacdo de lava olhos portatil
junto as areas de manipula¢do de produtos quimicos
corrosivos, nomeadamente associada aos produtos de
limpeza da producao e lavandaria.
Na operacdo de troca de soda do contentor para
lavagem das grelhas do exaustor deve ser assegurada
a_utilizacdo de protecdo individual ex. éculos e luvas

mais resistentes por parte do pessoal que realiza as
tarefas.

Verificar nas Fichas de Dados de Seguranca a
necessidade de utilizar Equipamentos de Protecgao
Individual. Sensibilizar os profissionais que devem usar
estes equipamentos sempre que necessario.
(Mantém-se)

2.2.

Os rétulos encontram-se em bom estado de
conservagdo e correspondem ao produto contido no
recipiente.

em bom estado de
ao produto

Os rétulos devem estar
conservagdo e devem corresponder
contido no recipiente.

2.3.

Estado de conservacdo dos EPI’s.

Ter o cuidado de preservar o tempo de vida util dos
EPI’s, garantindo uma regular manutencdo.
Os EPI’'s devem ser homologados e guardados em
local préprio, por forma a prevenir a exposicdo a
eventuais agentes agressores.
Solicitar fichas técnicas dos EPI”"s ao fornecedor.

2.4.

Os produtos quimicos encontram-se correctamente
préprio,

armazenados, em local devidamente

identificado e ventilado.

Os produtos quimicos ndo devem estar no mesmo
espaco fisico dos produtos alimentares e nas zonas de
confegdo.

Quando estes ndo estdo a ser utilizados, devem ser
armazenados em prateleiras baixas, sobre tinas de
retencdo em local dotado de portas, devidamente
ventilado e sinalizado.
Colocar os produtos quimicos com a compatibilidade
certa, de acordo com as fichas de dados de seguranca.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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Veja maig alim..€scolha a QualiRAM

como sau parcairo de nogdcio!

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

2.5.

As Fichas de Dados de Seguranca estdao em portugués
e encontram-se no local.

A entidade empregadora devera assegurar a
informacdo, a consulta das fichas de dados de
seguranca e a formacgdo dos seus trabalhadores sobre
0s riscos quimicos - artigo 16.°, ponto 1 do DL 24/2012.
Solicitar ao fornecedor, as fichas de dados de
seguranga.

No local dos produtos de limpeza deve-se colocar ou
afixar uma cépia das Fichas de Dados de Seguranca
numa mica (folha plastificada) para que todos os
trabalhadores as possam consultar.

2.6.

O armazenamento dos produtos quimicos é efectuado
sobre tinas de retenc¢do.

Os produtos quimicos liquidos devem ser
armazenados em prateleiras baixas, sobre tinas de
reten¢do, por forma a conter um eventual derrame.

2.7.

As baterias sdo convenientemente armazenadas e
eliminadas.

N&o Auditado

As baterias usadas, cuja vida Util terminou, devem ser
entregues em pontos de recolha especializados para
reciclagem.

As baterias devem estar em zonas cobertas e
impermeabilizadas, afastadas dos clientes, de fontes
de calor e de substancias inflamaveis, em contentores
estanques, devidamente identificados, de composi¢do
que ndo reaja com os componentes das baterias e em
bom estado de conservacdo (sem apresentarem
fissuras).

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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Relatério n° 5075/2022
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2.8. Os profissionais estao informados sobre os riscos que Segundo a Lei n.° 3/2014, os trabalhadores deverdo
incorrem ao manusear estes produtos. ser informados dos riscos que incorrem no local de
X trabalho.
2.9. Os produtos inflamaveis estdo devidamente Os produtos inflamaveis devem ser armazenados em
armazenados e sdo corretamente utilizados. local resistente ao fogo e longe de fontes de igni¢do.
1 Aplicar os produtos de acordo com as instru¢des do
fabricante e informac¢do contida nas fichas de dados
de seguranca.
2.10. As embalagens de produtos sdo novamente fechadas Sensibilizar os colaboradores para a importancia de
logo apds o seu uso. 1 fechar as embalagens, por forma a prevenir a
contaminagao do ambiente.
2.11. Os produtos quimicos sdo armazenados de acordo Consultar as Fichas de Dados de Seguranca para
com a sua compatibilidade. verificar  eventuais incompatibilidades quimicas.
Os produtos devem ser armazenados de acordo com a
sua familia de compatibilidade quimica.
1 Os produtos inflamaveis devem de estar longe de
fontes de calor.
Colocar os produtos corrosivos em prateleiras
inferiores. Caso que haja uma prefuragdo, nao
danificara os restantes materiais.
2.12. Os residuos perigosos sdo convenientemente Estabelecer contrato com empresa certificada para a
recolhidos e eliminados. recolha de residuos e encaminhamento para
1 eliminacgao.
2.13. As embalagens dos produtos quimicos encontram-se O mau estado de conservacdo aumenta a
em bom estado de conservagao. probabilidade de fuga de produto e risco de queda do
objeto. Ter atencdo ao armazenar o produto.
1 Reportar ao fornecedor sobre o estado de
conserva¢do do material, caso que seja entregue num
mau estado.
SubTotal | 6 3
Resultado(em %) 60

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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Veja maig alim..€scolha a QualiRAM
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Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Agentes Biol6gicos

Existe um plano de desinfestacdo periddico de todas
as dependéncias do estabelecimento.

Solicitar a empresa que faz o controlo de pragas:
- As fichas técnicas e de  seguranga,
- Autorizagdes de venda em Portugal dos produtos,
- Planta das instalagdes com iscos sinalizados,
- Planos e relatérios de visitas,
O Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho de 29 de Abril de 2004 -
estabelece que em todas as fases da producdo,
transformacdo, armazenamento e distribuicdo, os
alimentos devem ser protegidos de qualquer
contaminagdo que os possa tornar improéprios para
consumo humano, perigosos para a saude ou
contaminados de tal forma que ndo seja razoavel
esperar que sejam consumidos nesses estados. Assim
devem ser instituidos procedimentos adequados para
controlar os parasitas/pragas (ver n°3 e n°4 do
Capitulo IX do Anexo ).

3.2

As instalacGes sdo higienizadas frequentemente.

Elaborar e cumprir os planos de higienizagao.

3.3.

Existe manutencdo/conservacao do edificio. -

(e

Estdo previstas obras, foram identificadas algumas

situagdes pontuais de dreas a necessitar de melhorias.
A falta de manutencdo do edificio é uma das causa

para acumular sujidade, criacdo de bolor e de alguns
fungos prejudiciais para a saude, como a entrada de
algumas pragas por essas aberturas.
Elaborar e cumprir 0s planos de
manuteng¢do/conservac¢do do edificio.

3.4.

As diversas areas de trabalho apresentam ventilagdo
adequada que permite a renova¢do do ar (janelas,
extractores de fumo, ar condicionado).

A exposicdo a fungos e fermento pode provocar uma
reaccao de hipersensibilizacdo a nivel da pele e do
sistema respiratério (patologias com sintomas
asmaticos).

Deve ser assegurada a instalacdo de
ventilacdo/extracdo adequada do local de modo a
salvaguardar a qualidade do ar.
Limpar o} local regularmente.
Sensibilizar as profissionais que devem lavar as maos e
bragos com regularidade para prevenir problemas de
pele.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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Melhoria
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Progredir

Comentarios/Recomendacdes

3.5. Os filtros do ar condicionado e as condutas de
ventilagdo sdo limpos periodicamente.

Devera ser cumprida manutencdo periddica,
evidenciada em registo, do sistema AVAC, sendo a
periodicidade  definida  pelas instrucdes do
fabricante/fornecedor e regulamentacdo em vigor.
Apd6s a limpeza de filtros garantir que os mesmos
encontram-se completamente secos antes da sua
colocagao.

As interven¢fes ao sistema AVAC, devem ser
realizadas por uma empresa/técnico certificado.

3.6. Existe vigilancia médica apropriada.

N&o Auditado

Devem ser realizados os exames médicos legalmente
estabelecidos - Artigo 108°, Decreto Lei 102/2009:
Exames de admissdo: que deverdo ser realizados antes
do inicio da actividade de um profissional (ou nos dias
seguintes)

Exames periddicos: anuais para menores de 18 e
maiores de 50 e de 2 em 2 anos para os restantes
trabalhadores.

Exames ocasionais: a realizar depois de um acidente
de trabalho ou baixa clinica prolongada superior a 30
dias, a pedido da entidade patronal ou do trabalhador.

3.7. Os equipamentos contra vectores (mosquitos, entre
outros) encontram-se em bom estado de conservagdo.

N&o Auditado

Os equipamentos devem estar em bom estado de
conservagdo, ja que ajudam no combate as
pragas.Devem assegurar a substituicdo das telas, de
acordo com as instrugdes do
fabricante/fornecedor.Devem solicitar a ficha técnica
do equipamento.

3.8. No uso de termocumulador(es) ¢é realizado
desinfeccdo/choque térmico da instalacdo de agua
quente de forma periddica (ex.: anualmente) ou antes
da utilizagdo caso este(s) esteja(m) parado(s) ha mais
de um més.

N&o Auditado

E boa prética efetuar a desinfecdo térmica ou choque
térmico em redes com utilizacdo de agua quente. A
temperatura da agua quente é elevada pelo menos a
70 ?C, a qual se deve garantir nos pontos mais criticos
do sistema, ou seja, aqueles que estdao mais distantes
e que normalmente coincidem com o0s pontos
terminais das redes, nomeadamente torneiras e
chuveiros. Assim, faz-se escoar a agua aquela
temperatura nos chuveiros e torneiras durante 5
minutos.

SubTotal
Resultado(em %)

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.

Riscos Associados a Actividade

4.1.

Risco de Corte

41.1.

4.1.3.

Os equipamentos de corte utilizados sdo homologados
(marcacao CE).

Devem ser adquiridos equipamentos homologados
pelas normas e regulamentos Europeus. - Decreto Lei
103/2008.0s equipamentos com data de fabrico
anterior ao ano de 1995, devem ser submetidas a uma
certificagdo de conformidade, por parte de uma
entidade acreditada.

As maquinas e equipamentos de corte apresentam
dispositivos de proteccdo adequados.

Verificou-se que a fiambreira ndo possui protecdo, a

mesma deverd ser colocada assim que possivel.
As partes cortantes das maquinas devem apresentar

dispositivos de proteccdo para evitar o contacto
acidental com o trabalhador. Apdés a limpeza, os
dispositivos de protec¢do devem ser imediatamente
colocados novamente na maquina. Verificar junto a
empresa que presta servicos de manutencdo a
possibilidade de adaptar uma protec¢do na fiambreira.
Em alternativa, os profissionais que utilizam esta
maéaquina devem usar luva de malha de aco.

As maquinas sdo utilizadas de acordo com as
instrugdes do fabricante e para os fins para os quais
foram concebidos.

Consultar o manual de instrucdes antes da 1?2
utilizaggdo da maquina. Cumprir as instrugdes
fornecidas pelo manual de instru¢8es/utilizacdo e/ou
fornecedor/fabricante.Reportar a entidade
competente, qualquer avaria na maquina, por forma a
ndo potenciar acidente de trabalho.

4.1.4.

Os materiais cortantes (ex: facas, tesouras e cutelos
estdo bem afiados e possuem cabos anti-derrapantes.

As laminas dos utensilios de corte devem estar
devidamente afiadas. Quando as laminas estdo
rombas, o profissional tém a tendéncia a fazer
demasiada forga, o que pode levar ao escorregamento
da lamina.

4.1.5.

Apds o seu uso os materiais cortantes (ex.: facas,
tesouras e cutelos) sdo guardados em local proprio.

Ap6s o seu uso, as facas sdo guardadas numa gaveta
com outros utensilios. As facas devem ser guardadas
em separado para minimizar o risco de corte.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.1.6. Durante o corte dos alimentos, sdo utilizadas tabuas Utilizar tabuas de corte com bases antiderrapantes, de

de corte. modo a garantir a estabilidade das mesmas.As tarefas
1 de corte devem ser realizadas sobre as tabuas de corte
adequadas e em bom estado de conservagao.

4.1.7. Os profissionais utilizam luvas de proteccdo contra Nao Auditado
cortes ao utilizar facas em operag¢des de maior risco Os profissionais devem utilizar luvas anti-corte e

perfuracdo como as luvas de malha de aco durante as
operagdes de corte.

4.1.8. Em caso de objectos partidos, os profissionais utilizam N&o Auditado
meios mecanicos na recolha e limpeza dos mesmos. Os profissionais devem evitar a manipulacdo direta

dos objetos partidos e com arestas vivas, recorrendo
por exemplo a pa e vassoura, para minimizar risco de
corte.

4.1.9. Os profissionais receberam formacao sobre os riscos Segundo a Lei N.° 3/2014, os trabalhadores deverdao
associados as tarefas que desempenham durante a 1 ser informados dos riscos que incorrem no local de
jornada de trabalho. trabalho.

4.1.10. | Manutencdo e conservagdo de objectos cortantes. Garantir a  reparagdo/substituicdo/protecdo  de

1 qualquer objecto danificado que apresente risco de
corte ou perfuragdo.

4.1.11. | Aloica é lavada de forma adequada. N&o Auditado

Evitar colocar a loica dentro da pia com agua pois pode
ocorrer cortes em algum objecto partido. Utilizar um
"cesto" para colocar a loica e depois retira-se da
dgua.A lavagem das facas deve ser realizada
separadamente dos restantes utensilios.Deve ser
garantido o ciclo de utilizacdo, desinfecdo e
arrumacao.

4.2. Postura e Transporte Manual de Carga

4.21. Os profissionais adoptam posturas estaticas e ou de Os funciondrios trabalham uma média de 8 horas
pé durante longos periodos de tempo. diarias. Estabelecer pausas frequentes durante o dia

de trabalho para permitir a recuperacdo fisiolégica do
1 trabalhador.  Utilizar  calcado  confortavel de

preferéncia com palmilhas anti-fadiga.Promover

rotacao de postos de trabalho.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.2.2.

Os profissionais adoptam posturas correctas de
trabalho durante as tarefas desempenhadas.

Reforcar sensibilizacdo de ergonomia, ginastica

laboral. Pausas e micropausas.
Uma ma postura contribui para o}

aparecimento/desenvolvimento de lesdes musculo-
esqueléticas. Realizacdo de exercicios  de
alongamento/relaxamento musculares antes, durante
e apos a execucdo das tarefas. Promover estilo de vida
saudavel (alimentacdo e exercicio fisico regular).

4.2.3.

A altura dos planos de trabalho sdo adequadas as
tarefas e aos profissionais.

Deve ser assegurada a ergonomia dos postos de
trabalho de modo a salvaguardar o conforto e a
seguranca do colaborador.

4.2.4.

Os profissionais levantam e transportam carga de
forma adequada.

N&o Auditado

O levantamento da carga deve ser feito da seguinte
forma: Posicionar-se junto a carga, com o0s pés
afastados e ligeiramente desfasados, agachar-se
dobrando os joelhos, mantendo as costas direitas, de
forma a colocar o corpo o0 mais préximo possivel da
carga, elevar a carga mantendo as costas direitas e a
carga junto ao corpo, utilizar os musculos das pernas
para se erguer. Contrair os abdominais durante a
elevacdo, a carga deve ser elevada e deslocada com os
bracos estendidos e préximos do corpo.

4.2.5.

O peso da carga transportada ndo é excessiva para o
trabalhador.

Estdo identificadas situa¢cbes a melhorar de
movimentacdo de barris com peso superior, estando
no entanto prevista a instalacdo de um monta cargas
ara as situagbes de carga mais elevada
nomeadamente para o stock onde a operacdo é
auxiliada com cordas.
Considera-se peso excessivo se este for superior a 30
kg em operacdes ocasionais e 20 Kg em operacdes
frequentes para os trabalhadores do sexo masculino
(Decreto-Lei 330/93 de 25 de Setembro). No caso de se
tratar de trabalhadores do sexo feminino, a carga nao
deve exceder os 27 Kg se realizado de forma
esporadica e 15 Kg se for frequente, (Portaria 186/73
de 13 de Marco). As gravidas e puérperas ndo devem
transportar cargas superiores a 10 Kg, (Portaria 229/96
de 26 de Junho).

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.2.6. Existem meios adequados para alcancar objectos Sempre que necessario, devem ser disponibilizados
colocados acima do nivel dos ombros (escadas fixas, equipamentos certificados, conservados e adequados
moéveis, escadotes...) 1 para o alcance de mercadoria acima do nivel dos
ombros.
4.2.7. Os baldes do lixo tém rodas e pega. De modo a facilitar o transporte dos residuos, os
caixotes devem ser munidos de pegas ergonémicas e
1 rodas em bom estado de conservacdo, com sistema de
bloqueio.
4.3. Riscos de Queda/Entalamento/Choque contra Objectos
4.3.1. Existe um tapete antiderrapante a entrada. Providenciar a entrada do estabelecimento um tapete
com caracteristica antiderrapante e de pontas rigidas,
1 por forma a prevenir o risco de queda e sujidade no
interior da instalacdo.
4.3.2. Existe um tapete antiderrapante na area de trabalho. Colocagdo de tapete antiderrapante nas zonas onde se
localizam os pontos de aguas, visto que o pavimento
X nestas zonas é mais propicio a se encontrar humido

ou molhado.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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pawmento encontra-se nivelado, em bom estado de ssinalar desniveis com fita antiderrapante amarela e
4.3.3. | Opavi ivelad b dod Assinalar desnivei fi iderrap I

conservacdo e devidamente sinalizado.

preta. Reforcar a sensibilizacdo do pessoal para

atencdo na circulagdo nestes espacos.
Segundo a Portaria 987/93, os pavimentos dos locais

de trabalho devem ser fixos, estaveis, antiderrapantes
sem inclina¢Bes perigosas, saliéncias ou cavidades. De
forma a reduzir o risco de queda, os desniveis devem
possuir fita com caracteristicas antiderrapantes (e de
preferéncia de material foto-luminescente) ou
sinalizagcdo horizontal (pintura) antiderrapante. Esta
fita ou pintura melhora também a visibilidade dos
degraus em caso de corte de energia. Deve também
ser aplicada nas saidas de emergéncia para sinalizar os
desniveis.Manter o pavimento em bom estado de
conservagdo, livre de perigos que possam originar
acidentes.
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4.3.4.

O pavimento encontra-se limpo e seco.

Respeitar os planos de higienizacgdo  dos
pavimentos.Equipar e manter os ralos de drenagem
em bom estado de conservagdo.Limpeza regular do
pavimento durante a jornada de trabalho.

4.3.5.

O pavimento da copa e cozinha apresenta ralos de
drenagem de aguas residuais.

Equipar e manter os ralos de drenagem em bom
estado de conservagdo. Estes devem ser em
quantidade adequada a dimensdo da cozinha.

4.3.6.

Os profissionais utilizam

antiderrapante.

calcado apropriado e

Nao Auditado
Recomenda-se o uso de calcado com proteccdo na
biqueira e que seja antiderrapante.

4.3.7.

A porta da cozinha apresenta o6culo (ou zona
transparente) e batente.

Colocacdo de éculo e batente na porta de cozinha, por
forma a garantir visibilidade na circulagdo dos
trabalhadores e assim prevenir o risco de
choque/embate/queimadura.

4.3.8.

Os degraus caracteristicas

antiderrapantes.

apresentam

Colocagdo de faixa de sinalizagdo com caracteristicas
antiderrapantes nos degraus.

4.3.9.

correctamente

corrimao

As escadas apresentam
posicionado.

As escadas de acesso ao stock superior e area de
escritério tem declive acentuado e podem ser usadas
com manuseamento de cargas e objetos. Devera ser
reforcada sinalizacdo para o seu uso com atencdo e
garantir _movimentacdo de cargas com apoio /
coordenacdo com colegas de modo a minimizar

esforcos e risco de queda.
Artigo 65.° do portaria 1532 - As escadas devem ser

dotadas de, pelo menos, um corrimdo continuo.

4.3.10.

As zonas de passagem muito frequente apresentam
1,20 m de largura (segundo a Portaria 987/93).

Assegurar a largura de 1,2m, no sentido de promover
uma circulacdo e evacuacdo segura de todos os
trabalhadores e clientes.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.3.11.

As zonas de passagem encontram-se livres de
obstaculos que possam originar quedas ou embates.
2 = Py e |

A _zona baixa esta sinalizada mas podera ser
considerada a colocacdo de espuma protetora na

esquina.
As zonas de passagem devem ser mantidas

desimpedidas, por forma a prevenir o risco de queda
ou embate contra objetos.
Caso existam objetos / estruturas inamoviveis com
risco de embate, deve assegurar-se a sua sinalizagao
e/ou protecgao.

4.3.12.

O edificio apresenta um pé-direito adequado as
atividades desenvolvidas.

Algumas zonas nos niveis superiores ndo possuem pé
direito de 3m mas sdo locais de visita ou permanéncia

de curta duracdo.
Segundo a Portaria 987/93, o edificio onde existam

locais de trabalho deve ter um pé-direito minimo de
3m. Sempre que ndo se verifique, as zonas de risco
devem ser devidamente sinalizadas e protegidas.

4.3.13.

Todos os espagos de trabalho e vias de circulagdo
estdo devidamente iluminados.

A pobre iluminagdo do local de trabalho pode ser
responsavel por embates ou quedas dos
trabalhadores.Dar especial atencdo em zonas onde se
verifiquem  desniveis, (escadarias e rampas),
assegurando intensidade de luminancia adequada.

4.3.14.

O piso quando molhado é sinalizado de forma
correcta.

Deve ser adquirido uma placa de "sinalizagdo de piso
molhado", para alertar os profissionais e clientes do
risco de queda.Limpar/secar o pavimento, com a
maior brevidade possivel.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.3.15.

Os escadotes apresentam-se em bom estado de
conservacdo e sdo utilizados de forma correta.

> A B .

Os escadotes devem ser certificados pela EN 131. As
escadas/escadotes a utilizar deverdo ser de dimensdo
adequada a tarefa que se pretende efetuar. As
extremidades superiores e inferiores das escadas
devem estar equipadas com protecdes
antiderrapantes. Nunca utilizar outros objetos como
substitutos, nomeadamente cadeira, bancos, caixas,
barris, etc.Subir e descer o escadote utilizando a regra
dos 3 apoios.

4.3.16.

Os escadotes encontram-se limpos e secos e sdo de
altura adequada.

Sensibilizar os profissionais que o escadote deve ser
limpo sempre que se justifique com detergente, de
forma a prevenir o risco de queda e aumentar a
longevidade deste equipamento.Adquirir escadotes
em funcdo dos planos de trabalho a alcangar.

4.3.17.

Quando ndo estdo em uso, 0s escadotes sdo
arrumados de forma apropriada.

Os escadotes ndo devem ser armazenados atras de
portas ou em zonas de circulagdo. N3o os deixar
tombados no solo.

4.3.18.

O local de trabalho encontra-se bem organizado.

Uma boa organiza¢do do local de trabalho previne
diversos acidentes. Organizar e delimitar uma zona
para os caixotes e outra zona para as paletes. As
paletes ndo devem ser armazenadas na vertical.
Organizar/delimitar uma zona para o armazenamento
dos utensilios e produtos de limpeza. O espaco deve
ser organizado de forma a reduzir os riscos de
acidentes. Manter as vias de circulacdo livres para
evitar embates na mercadoria. Organizar/delimitar
uma zona para O armazenamento de material.
Organizar o material por categorias de utilizacdo:
ferramentas manuais, maquinas, produtos quimicos,

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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4.3.19.

Os andaimes sdo adequados.

N&o Auditado

Os andaimes devem ser certificados cumprindo com
as normas de seguranca em vigor.Devem ser
respeitados os planos de montagem de acordo com as
instrucdes do fabricante. Devem ser
montados/desmontados por equipas especializadas
com formacdo e experiéncia adequada.

4.3.20.

O local de trabalho encontra-se livre de arestas vivas.

As arestas devem estar protegidas para minimizar os
efeitos de eventuais choques contra objetos.

4.3.21.

Identifica-se risco de queda
altura.(Operacdes/Zonas de passagem)

-

em

As _operacBes realizadas na drea de varanda
nomeadamente de limpeza, deverdo ser realizadas de
forma planeada e segura de modo a minimizar risco

de queda em altura.
Assegurar planeamento adequado dos trabalhos de

modo a definir as medidas de prote¢do adequadas ao
risco.Instalar  protecdo coletiva nomeadamente,
guarda-corpos ou redes sélidos ou outro dispositivo
adequado. Na impossibilidade, utilizar arnés de
seguranca. As escadas verticais devem possuir guarda-
corpos adequados ou utilizagdo de sistema antiqueda
de retorno automatica certificado, verificado e
devidamente instalado. Os colaboradores devem
possuir formacao especifica para trabalho em altura,
Verificagdo periodica obrigatéria dos equipamentos de
trabalho e protegdes gerais instaladas,

4.4.

Riscos de Queda de Objectos

4.4.1.

As prateleiras estdo bem fixas e apresentam a
identificacdo dos produtos.

Assegurar a estabilidade das prateleiras e
conformidade na organizacdo das mesmas.

4.4.2.

A armazenagem das embalagens e dos produtos nas
prateleiras é feita a uma altura adequada.

Armazenar mercadoria a uma altura correcta: Os mais
pesados ou volumosos colocam-se nas prateleiras
inferiores, Os de wuso comum em prateleiras
intermédias, Os mais leves e de utilizacdo esporadica
em prateleiras superiores.
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4.4.3. Os materiais e caixas estdo acondicionados nas Os produtos mais pesados devem ser devidamente
prateleiras de forma segura e equilibrada. distribuidos por varias prateleiras e ndo concentrados
o b numa s6. Todos os materiais e objectos devem estar
o dentro do limite das prateleiras e nunca nas
extremidades e distribuir o peso dos materiais
X uniformemente na prateleira.

4.5. Risco de Queimadura

4.5.1. Foram estabelecidos procedimentos de trabalho que Estabelecer em todas atividades, onde se identifiquem
previnam a ocorréncia de queimaduras. riscos de queimadura, condicdes minimas de

seguranca, nomeadamente, protecdo e/ou sinalizacdo

1 de superficies quentes, adequado acondicionamento
dos materiais / ferramentas em utilizacdo.
Quando necessario garantir o uso de EPI.

4.5.2. A profundidade da superficie de trabalho é adequada Uma adequada profundidade da superficie de
para as panelas e tabuleiros. 1 trabalho previne o eventual risco de queda e choque

contra objetos.

4.5.3. As panelas e tabuleiros de grandes dimensdes sao Todos os tabuleiros e panelas de grande dimensdo
retirados do forno ou fogdo com o auxilio de um| 1 devem ser retirados sempre com auxilio de um colega.
colega.

4.5.4. A fritadeira possui anteparos de proteccgdo. Os anteparos das fritadeiras tém como funcdo a

protecdo da projecdo de materiais quentes. Estes
1 devem ser utilizados sempre que decorrem as ag¢des
de fritura.

4.5.5. Os profissionais utilizam luvas térmicas apropriadas Nunca utilizar panos para retirar panelas do fogao.
quando manuseiam utensilios quentes. Todos os trabalhadores devem utilizar luvas de

1 proteccdo/manguitos de modo a prevenirem possiveis
queimaduras.

4.6. Utilizacdo de Maquinas/Equipamentos de Trabalho

4.6.1. As maquinas existentes sdo homologadas (Marcacdo Devem ser adquiridos equipamentos homologados
CE). pelas normas e regulamentos Europeus. - Decreto Lei

103/2008.0s equipamentos com data de fabrico
1 anterior ao ano de 1995, devem ser submetidos a uma

certificagdo de conformidade, por parte de uma
entidade acreditada.
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4.6.2. As maquinas encontram-se em conformidade com os Nao Auditado
requisitos legais relativamente a documentacdo. Qualquer tipo de maquina e equipamentos devem
estar em conformidade com os requisitos legais, mais
precisamente com a Directiva maquinas. As maquina
devem ter: declaracdo CE de conformidade, manual de
instru¢cbes em portugués, registos da verificagdo de
seguranca, e registos das manutencdes efectuadas. Os
manuais de instru¢des devem estar em portugués.
4.6.3. As maquinas sdo utilizadas de acordo com as Consultar o manual de instrugdes antes da 1°
instrucdes do fabricante e para os fins para os quais utilizacdo da maquina. Cumprir as instrucdes
foram concebidos. fornecidas pelo manual de instruc¢Bes/utilizagdo e/ou
1 fornecedor/fabricante.Reportar a entidade

competente, qualquer avaria na maquina, por forma a
ndo potenciar acidente de trabalho.

4.6.4. Os trabalhadores utilizam as protec¢des de seguranca
da maquina.

N&o Auditado

As maquinas e equipamentos devem apresentar
dispositivos de protecdo para prevenir o acidente de
trabalho.Apés a limpeza, os dispositivos de protecdo
devem ser imediatamente colocados novamente na
maquina ou equipamento.Sensibilizagdo/formagdo aos
colaboradores na correta utilizacdo das maquinas e
equipamentos.
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Sao
equipamentos de trabalho.
& g ‘\‘

periddicas

realizadas  verificacbes aos

Formalizar _a  periodicidade de _verificacdes
responsaveis, critérios por equipamentos e respetivos

registos.
Devem ser realizadas verificacbes periddicas aos

equipamentos de acordo com o DL 50/2005.

4.6.6.

Os equipamentos encontram-se em bom estado de

conservagao.

Identificaram-se algumas situacdes de equipamentos a

necessitar reparacao/ verificacdes.
Para cada equipamento deve ser definido um plano de

manuteng¢do preventiva, de acordo com as instrucdes
do fabricante e disposi¢des descritas no manual.

4.6.7.

Os trabalhadores utilizam os EPI’s.

N&o Auditado

Sempre que ndo se verifica protecdo coletiva, devem
ser utilizados EPI’s, adequados aos riscos
identificados.

4.6.8.

Os Equipamentos de Proteccdo Individual (EPI’s)
encontra-se devidamente arrumados.

Os EPI's devem ser armazenados em armario
individual longe de poeiras e outras sujidades. No final
de uma jornada de trabalho o EPI deve ser limpo e
guardado em local préprio. Cada trabalhador deve ser
responsavel pela conservac¢do do seu EPI.
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4.6.9. Os trabalhadores receberam formacao e informacdo Segundo a Lei n.° 3/2014, os trabalhadores deverdo
adequada sobre as condicdes de utilizagdo dos dispor de informacdo e formacdo adequada e
equipamentos e os riscos associados a sua utilizagao. atualizada. Em legislacdo especifica, de acordo com o

Decreto-Lei n.° 50/2005, de 25 de Fevereiro, o
trabalhador deve dispor de informacdo atualizada

1 relativa as condi¢des de utilizagdo dos equipamentos,
situagdes anormais previsiveis, conclusdes a retirar da
experiéncia eventualmente adquirida com a utiliza¢do
dos equipamentos e aos riscos associados a utilizagdo
dos equipamentos de trabalho existentes no ambiente
do mesmo (art. 8.°).

4.7. Risco de Incéndio/Exploséo

4.71. As prateleiras do armazém sdo de material As prateleiras devem ser metdlicas para minimizar a
incombustivel. 1 propagacao de um eventual incéndio.

4.7.2. Os produtos inflamaveis estdo armazenados em Os produtos inflamaveis devem ser armazenados em
armario dotado de portas, devidamente sinalizado e local resistente ao fogo e longe de fontes de
longe de fontes de ignicdo. 1 ignicdo.Aplicar os produtos de acordo com as

instru¢cbes do fabricante e informacdo contida nas
fichas de dados de seguranca.

4.7.3. A mercadoria esta afastada de qualquer fonte de calor Respeitar os limites de acondicionamento de
(luminarias, tubagens de aquecimento.) 1 mercadoria por forma a garantir a distancia de

seguranca de uma fonte de ignicao.

4.7.4. Existe sinalizacdo de proibido fumar no interior do A interdicdo ou o condicionamento de fumar no
estabelecimento. interior de estabelecimentos devem ser assinalados

1 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.

4.7.5. A sinalizacdo de proibido fumar é visivel a partir do Nos termos do art. 6° da Lei n.° 37/2007 os disticos
exterior do estabelecimento. 1 devem ser afixados de forma a serem visiveis a partir

do exterior dos estabelecimentos.

4.7.6. E respeitada a proibi¢do de ndo fumar no interior das A pratica de fumar no interior das instala¢des deve ser
instalacdes. 1 banida.
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Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Sdo realizadas inspe¢des periddicas as instala¢Ses de
gas.

N&o Auditado

As inspecdes periddicas as instalacdes de gas devem
ser feitas com a periodicidade de trés em trés anos,
para as instala¢Oes de gas afetas a industria turistica e
de restauragdo - artigo 21.°, ponto 1, alinea a) da lei n.°
59/2018. As inspe¢des as instalagdes de gas sao
obrigatérias para habita¢des, condominios, industria,
instituicdes de salde, sociais, militares, servicos de
restaura¢do, hotelaria, educativos e outros servigos
publicos ou privados. Assim sendo, cabe aos
proprietarios a promocdo regular das inspecdes, para
que possa garantir as condi¢cBes de seguranca e de
bom funcionamento da sua instalacdo de gas. O
Certificado de Inspe¢do é um documento
imprescindivel para que a sua instalacdo de gas se
apresente regularizada perante as autoridades de
fiscalizagdo, companhias de seguros e para que a
entidade distribuidora inicie, retome ou mantenha o
abastecimento de gas.

Escritério, Postura e Equipamentos dotados de visor

4.8.1.

O profissional adopta uma postura sentada correcta e,
em caso de utilizagdo de computador, a cadeira esta
ajustada de forma a que o cotovelo do profissional
esteja sensivelmente ao nivel da mesa.

Sensibilizar o profissional que a cadeira deve ser
ajustada de forma a que o seu brago perfaca um
angulo de 90° com a mesa, garantindo ao mesmo
tempo um bom apoio ao nivel dos pés. Intercalar a
postura sentada com outras actividades (arquivar, tirar
fotocdpias...) para que o profissional possa levantar-se
e movimentar-se.  Sensibilizagdo/forma¢do  da
profissional sobre a postura sentada mais adequada.

4.8.2.

A cadeira é adequada.

As  cadeiras devem  possuir as  seguintes
caracteristicas:- Ser ajustavel em altura,- Possuir
almofada fina, - Forro permeavel, - Espaldar ajustavel,-
Ter apoio para os bragos.
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Existem apoio para os pés.

4.8.3.

N&o Auditado

Deve evitar-se cruzar-se as pernas ja que comprime os
tecidos moles das coxas e dificulta a circulagdo do
sangue. Apdés ajustar a cadeira podera ser necessario
apoio para os pés de forma a que a profissional possa
repousar os pés firmemente. O joelho deve perfazer
um angulo de 90° em relacdo a cadeira. Os apoios
devem:- Ser reguldveis em angulo e altura.- Possuir
superficies antiderrapantes.- Ser dimensionados de
forma a acomodar todo o pé.Ter uma inclinagdo entre
0s 10°e 25°,

4.8.4.

alcance.

A mesa de trabalho esta organizada de forma a que os
objectos mais utilizados estdo numa zona neutra de

A mesa de trabalho deve ser organizada em trés
areas:Area primaria (ou area neutra de alcance): onde
devem estar os objectos mais utilizados.Area
secundaria:  reservada aos  objectos  menos
utilizados.Area tercidria: esta zona é reservada para
objectos de utilizacdo esporadica.

4.8.5.

campo de visdo.

O ecrd / monitor estd posicionado de frente para o
profissional, a cerce de 60-70 cm de distancia do seu

O monitor deve estar posicionado de frente para o
profissional de forma a assumir uma postura sentada
correcta.

4.8.6.
olhos.

O topo do monitor estd posicionado a altura dos

Deve ser colocado um pequeno apoio por baixo do
monitor de forma a que o topo deste equipamento
esteja a altura dos olhos dos profissionais, para aliviar
tensdo na zona cervical.

4.8.7.

e é utilizado sobre superficie adequada.

O rato esté posicionado na lateralidade do profissional

Uma correta posicdo do braco e adequada
movimentacdo do pulso, em posi¢do neutra, permite
reduzir tensdes e fadiga associada a movimentos
repetitivos. Desta forma atua-se na prevencdo de
doencas profissionais incapacitantes como tendinites e
a sindrome do tunel carpico.

O teclado é ajustavel e possui apoio de pulsos.

4.8.8.

O teclado deve estar ajustado de modo a assegurar
uma posicdo adequada dos bracos (angulo reto) e
deve permitir a posicdo neutra dos pulsos, durante a
sua utilizagdo, seja através de apoio integrado ou
complementar.
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4.8.9. O portatil esta colocado em suporte ajustavel em Nao Auditado
altura, com teclado e rato periféricos. Na utilizagdo de portatil de forma
continuada/repetitiva deve-se garantir uma altura
adequada de ecra para posi¢do neutra da cabeca e
pescogo, com recurso a teclado e ratos periféricos
para igualmente assegurar posi¢Ses adeugadas e
neutras de bracos e pulsos.
4.8.10. | Os profissionais fazem micro pausas uma vez por De forma a evitar a acumulacdo de fadiga muscular e
hora. X ocular, os trabalhadores devem realizar micro pausas
a cada hora.
SubTotal | 44 9
Resultado(em %) 77
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5. Organizacdo da Emergéncia/Risco de Incéndio e Exploséo
5.1. Os extintores estdo colocados a altura regulamentar. Verificou-se a existéncia de vérios extintores fora do
suporte e sem tripé.
1 Segundo a Portaria n.° 1532/2008, de 29 de dezembro,
os extintores devem ser instalados de modo a que o
seu manipulo fique a cerca de 1,2 m do pavimento.

5.2. Os meios de extingdo sdo adequados ao tipo de Os planos ou fichas de seguranga contra incéndio
incéndio a combater. devem ser elaboradas por técnicos competentes de

1 modo a garantir equipamentos de 1 intervencdo
adequados (quantidade e qualidade) ao tipo de
incéndio.

5.3. Os meios de extingdo estdo facilmente acessiveis. Nao Auditado

ver 5.1

Os extintores devem permanecer acessiveis sem
minima obstru¢do. Ndo devem ser utilizados para
armazenar quaisquer tipo de objectos, nem devem ser
guardados noutros compartimentos ndo identificados.

5.4. A sinalizacdo e o prazo de validade das cargas dos Os extintores devem estar sinalizados com o
extintores sdo verificados de forma periddica. pictograma de extintor e a sinalizagdo de agente

1 extintor.Assegurar manutencao/verificagdo periodica
dos extintores (minima anual).

5.5. Os equipamentos de combate a incéndio estdo em Realizacdo  de manutenc¢do periédica aos
bom estado de conservagao. 1 equipamentos de combate a incéndio, por parte de

uma empresa certificada.

5.6. Existe dispositivo de corte parcial de gas presente no Estes dispositivos devem ser testados de forma
local, devidamente sinalizados e sdo facilmente periédica. O corte de gas deve estar sinalizado.O corte
acessiveis. de gas deve permanecer desobstruido.

1
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Comentarios/Recomendacdes

5.7.

Deve existir detector de fugas de gas e valvula
electromagnética de corte.

N&o Auditado

Um detector de fugas de gas com valvula
electromagnética de corte permite reduzir o risco de
incéndio/explosao.

5.8.

Existem meios adequados para deteccdo e alerta de
incéndios.

Verificou-se a existéncia de avarias na central deteccdo
de incéndio. Devem ser preenchidos os registos de
seguranca, garantida a revisdo periddica e
confirmados _que a empresa de manutencdo estd
notificada da avaria e que o restante sistema esta

operacional.
Pelo artigo 128.° da mesma Portaria, devem ser

instalados detetores automaticos e um dispositivo de
acionamento manual de alarme (botoneira). Deve ser
realizado um plano de emergéncia, de acordo com as
especificidades do estabelecimento, por técnico
competente.

5.9.

As botoneiras estdo sinalizadas e sdo facilmente
acessiveis.

Assegurar que todoas as botoneiras sdo devidamente
sinalizadas.

Segundo a Portaria 1532/2008, "os edificios devem ser
equipados com instalagdes que permitam detectar o
incéndio e, em caso de Emergéncia, difundir o alarme
para todos os seus ocupantes (...)". Pelo artigo 128.° da
mesma Portaria, devem ser instalados detectores
automaticos e um dispositivo de accionamento
manual de alarme (botoneira). A botoneira deve ser
instalada a saida do caminho de evacuagdo a cerca de
1,5 m do chdo. Deve estar devidamente sinalizada,
claramente visivel e sempre acessivel.

5.10.

A central de incéndios encontra-se devidamente

sinalizada.

Devera ser colocado o sinal na central de detecdo de
incéndio.

A central de dete¢do de incéndio, deve ser
devidamente sinalizada com sinalizagdo foto-
luminescente.Esta deve permanecer desobstruida.
Regularizar as anomalias identificadas pela central em
tempo util.

5.11.

Limpeza regular dos filtros de exaustores e manter
demais equipamentos em rigoroso estado de limpeza.

Cumprir com os planos de higienizacdo previamente
estabelecidos.
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5.12. As saidas e vias de emergéncia sdo de facil acesso e As vias e saidas de emergéncia devem estar sempre
estdo desobstruidas. 1 desimpedidas de qualquer obstaculo.Manter a
operacionalidade das vias de evacuagao.
5.13. As saidas de emergéncia e vias de evacuacdo estao As placas de sinalizacdo devem ser material rigido
devidamente sinalizadas. 1 fotoluminescente e devem distar 2m - 2,5m do
pavimento.
sinalizacdo é claramente visivel. sinalizacdo deve permanecer desobstruida e em
5.14. A sinalizacdo é cl te visivel A sinalizagdo d desobstruid
1 bom estado de conservac¢do, e de tamanho adequado
a distancia de visibilidade pretendida.
uminagdo de emergéncia. ormalizar rotinas de verificacdo periédica da
5.15. lluminagdo d énci E li ti d ificacd i6di d
operacionalidade das luzes de emergéncia.
Pelo artigo 113.° da Portaria 1532/2008, os espagos de
X edificios e recintos, devem ser dotados de um sistema
de iluminagdo de emergéncia de seguranga. Os blocos
autébnomos devem ser mantidos para iluminagdo de
placas indicadoras de saida.
5.16. Existe manta ignifuga no local (obrigatério para Repor a manta que caiu no local adequado.
cozinhas de risco C, segundo a Portaria 1532/2008). Adquirir uma manta ignifuga, instalar a respectiva
i sinalizacdo e deve ser colocada em local estratégico.
X
5.17. Os profissionais receberam formacdo sobre meios de Nao Auditado
extingdo e procedimentos a adoptar em caso de Segundo a Portaria 1532/2008, os colaboradores
emergéncia. devem possuir formacdo no dominio da seguranca
contra incéndio.
5.18. Estdo implementadas as medidas de autoprote¢do de Devem estar implementadas as medidas de
acordo com Portaria 1532/2008 e o DL 220/2008. 1 autoprotecao de acordo com Portaria 1532/2008 e o
DL 220/2008.
5.19. Os profissionais receberam formacdo sobre primeiros N&o Auditado

socorros.

Segundo o Art. 20, alinea n.° 3, da Lei 3/2014, os
colaboradores devem possuir formacdo de primeiros
socorros.
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5.20. Existe caixa de primeiros socorros no local e esta Segundo a Portaria 1456-A/95, a sinalizacdo de
devidamente sinalizada. 1 emergéncia deve ser branca com fundo verde.
5.21. A caixa de primeiros socorros estd completa e os A caixa de primeiros socorros deve conter: Par de
produtos estdo dentro do prazo de validade. luvas, Compressas de gaze, Rolo de adesivo, Rolo de
gaze ndo esterilizada, Compressa esterilizada,
Toalhetes anti-sépticos, Pinga em plastico, Tesoura,
Pensos rapidos, Banda adesiva, Desinfetante,
1 Pomadas anti-histaminicas, Soro fisiolégico. No
interior da caixa deve existir uma listagem dos
produtos, com as respectivas datas de validade e deve
ser designado um responsavel para a verificacdo
periédica destes.
SubTotal | 10 5
Resultado(em %) 67

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
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6. Instalagdes Sanitarias/Balnearios
6.1. As instalagdes sanitarias, duche e balneario Garantir o cumprimento do plano de higienizacdao e
encontram-se limpas e bem organizadas. 1 desinfecdo das instala¢des sociais.
6.2. As instalagdes sanitarias, duche e balneario Garantir o cumprimento do plano de manutencdo das
encontram-se em bom estado de conservacao. 1 instala¢Bes sociais.
6.3. O numero de cacifos ¢é suficiente para os 1 Deve existir um cacifo para cada trabalhador.
trabalhadores.
6.4. Os cacifos encontram-se bem identificados e é possivel 1 Os cacifos devem ser de utilizagdo individual.
fecha-los a chave.
6.5. Os cacifos sdo duplos. Os cacifos sé@o duplos de forma a permitir a separa¢do
1 das roupas de uso pessoal e de trabalho.Colocar a
roupa sempre dentro dos cacifos.
6.6. Os balneérios estdo bem iluminados e ventilados. Garantir uma ilumina¢do adequada dos balneérios, de
1 forma a prevenir risco de queda, choque e assegurar
ventilagdo suficiente a renovagdo do ar.
6.7. As instalacBes sanitarias encontram-se devidamente 1 Devem ser sinalizadas todas as instala¢8es sanitarias.
sinalizadas.
6.8. Dispensador de sabonete. Deve ser disponibilizado dispensador de sabonete.
Recomenda-se que o dispositivo seja acionado por
1 sensor de movimento, por forma a prevenir a
contaminagdo cruzada.
6.9. Dispositivos de secagem higiénica (toalhas de papel ou Deve ser disponibilizado dispositivo de secagem.
secador das maos). Recomenda-se que o dispositivo de secagem de maos
1 seja acionado por sensor de movimento, por forma a
prevenir a contaminacao.
6.10. Instalacdo sanitaria para clientes com mobilidade De acordo com o Artigo 2.°, do Decreto-Lei n.° Decreto-
condicionada. Lei n°163/2006, de 8 de Agosto: "Estabelecimentos
X comerciais cuja superficie de acesso ao publico

ultrapasse 150 m2 (..) e ainda cafés e bares cuja
superficie de acesso ao publico ultrapasse 150 m2".

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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6.11. O refeitério possui condi¢des adequadas. Usam o saldo.
De acordo com a Portaria 53/71, de 3 de fevereiro, os
vestidrios devem ser providos de cadeiras, mesas em
numero suficiente e meios préprios para aquecer a
comida. As paredes e pavimentos devem ser lisos,
lavaveis e pintadas de cor clara. Na vizinhanga do
refeitério devem existir lavatérios em ndmero
1 suficiente. As janelas devem ser providas, quando
necessario, de redes mosquiteiras. O refeitério deve
dispor igualmente iluminagdo e ventilacdo adequada.
O refeitério ndo pode comunicar diretamente com os
locais de trabalho, instala¢gdes sanitarias ou locais
insalubres. Ndo deve permitir-se que as refei¢des
sejam tomadas nas oficinas ou outros locais de
trabalho.
SubTotal | 10 0
Resultado(em %) 100

N.A. - Ndo Auditado

N.I. - Nivel de Intervencao
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SERVICOS DE CONSULTORIA

Cliente: Cervejaria Beer House

Data: 29 de Junho de 2022
Relatério n° 5075/2022

N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme

Oportunidade de

Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

Documentos/Avisos Obrigatérios

Existe seguro de acidentes de trabalho.

Segundo o art. 283 da lei 7/2009 (c6digo do trabalho) o
trabalhador e os seus familiares tém direito a
reparacdo de danos emergentes de acidente de
trabalho ou doenca profissional.

7.2

Existéncia de Livro de Reclamacgdes.

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

7.3.

Mapa do hordrio de funcionamento
estabelecimento.

do

Conforme o disposto no artigo 5.° do Decreto-Lei n.°
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 Abril.

7.4.

CAE e licenca de utilizagdo adequada
estabelecimento.

ao

Devera existir licenca de utilizagdo e CAE adequados a
atividade praticada.

7.5.

Mapa de horario de trabalho.

Segundo o artigo 216, n.° 1 do Cddigo do Trabalho o
empregador deve afixar o mapa de hordrio de
trabalho no local de trabalho a que respeita, em lugar
bem visivel.

7.6.

Registo do tempo de trabalho.

Segundo o previsto no Artigo 202.° do cédigo do
trabalho: 1 - O empregador deve manter o registo dos
tempos de trabalho, incluindo dos trabalhadores que
estdo isentos de horario de trabalho, em local
acessivel e por forma que permita a sua consulta
imediata.2 - O registo deve conter a indicacdo das
horas de inicio e de termo do tempo de trabalho, bem
como das interrupgdes ou intervalos que nele ndo se
compreendam, por forma a permitir apurar o nUmero
de horas de trabalho prestadas por trabalhador, por
dia e por semana, bem como as prestadas em situacao
referida na alinea b) do n.° 1 do artigo 257.°3 - O
empregador deve assegurar que o trabalhador que
preste trabalho no exterior da empresa vise o registo
imediatamente apds 0 seu regresso a empresa, ou
envie o0 mesmo devidamente visado, de modo que a
empresa disponha do registo devidamente visado no
prazo de 15 dias a contar da prestacdo.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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N°/N.I.

Parametros Controlados

Conforme
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Melhoria

Incidéncia Para

Progredir

Comentarios/Recomendacdes

7.7.

Mapa de férias.

O empregador elabora o mapa de férias, com
indicagdo do inicio e do termo dos periodos de férias
de cada trabalhador, até 15 de abril de cada ano e
mantém-no afixado nos locais de trabalho entre esta
data e 31 de outubro.

7.8.

Proibicdo entrada a animais (exceptuando cdes de
assisténcia).

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

7.9.

Estdo afixadas nas instalagdes da empresa informacgdo
sobre os direitos e deveres dos trabalhadores.

Segundo o cédigo do trabalho, devem estar afixadas
nas instalagdes da empresa informagdo sobre direito a
parentalidade e direitos e deveres de igualdade e nao
discriminagao.

7.10.

Informacgdo sobre o litigio de consumo.

De acordo com a Lei n.° 144/2015 de 8 de setembro
deve estar afixada informacdo acerca do litigio de
consumo.

7.11.

A empresa tem afixado, nos respectivos
estabelecimentos e em lugar bem Vvisivel, as
disposi¢des do Cddigo do Trabalho e da Lei 98/2009
referentes aos direitos e obriga¢des do sinistrado e
dos responsaveis.

A empresa deve afixar, nos respectivos
estabelecimentos e em lugar bem Vvisivel, as
disposi¢des do Cddigo do Trabalho e da presente lei
referentes aos direitos e obriga¢des do sinistrado e
dos  responsaveis.O  trabalhador  deve ter
conhecimento dos procedimentos a seguir em caso de
acidente de trabalho. Por exemplo, nimero da apélice
do seguro e para onde deve ser encaminhado (clinica
ou hospital).

7.12.

Existe sinaliza¢do, de aviso, de utilizacdo de camaras
de videovigilancia.

No caso de existirem meios de vigilancia deve estar
afixado o seguinte aviso: «Este local encontra-se sob
vigilancia de um circuito fechado de televisdo» ou
«Este local encontra-se sob vigilancia de um circuito
fechado de televisdo, procedendo-se a gravacdo de
imagem e som», seguido de simbolo identificativo.

7.13.

Existe sinalizagdo de atendimento prioritario.

De acordo com o n.° 1, do art. 3.°, do Decreto-Lei n.°
58/2016, de 29 de agosto, Todas as pessoas, publicas e
privadas, singulares e coletivas, no ambito do
atendimento presencial ao publico, devem atender
com prioridade sobre as demais pessoas: Pessoas com
deficiéncia ou incapacidade, Pessoas idosas ( idade
igual ou superior a 65 anos), Gravidas, e Pessoas
acompanhadas de criancas de colo (aquela que se faca
acompanhar de crianga até aos dois anos de idade).

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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N.A. - Ndo Auditado
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8. Riscos Psicossociais

8.1. E respeitada a proibicdo do consumo de bebidas O consumo de 4lcool pode estar na origem de
alcodlicas no local e tempo de trabalho. 1 acidentes de trabalho.

8.2. Trabalha habitualmente sob muita pressdo (ritmo de O trabalho excessivo pode estar na origem de
trabalho elevado, prazos curtos, ...). 1 acidentes de trabalho.

8.3. Existe dificuldade na comunicagdo entre trabalhadores Uma ma comunicagdo entre colegas de trabalho
e as chefias. 1 aumenta o risco de acidente de trabalho.

8.4. Os horarios de trabalho sdo planeados com a Um atempado planeamento dos horarios previne a
antecedéncia desejado e ndo sdo frequentemente 1 desmotiva¢do dos colaboradores, bem como uma
alterados. melhor organizagdo no trabalho.

8.5. Existe formacdo sobre formas de gerir e evitar Devem ser desenvolvidas na empresa, acdes de
conflitos. X formacdo sobre a gestdo de conflitos.

SubTotal | 4 0
Resultado(em %) 100

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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9. Instalagdes e Armazenamento de Combustivel
9.1. Instalagdes e Armazenamento de Combustivel
9.1.1. Sdo realizadas inspe¢des periddicas as instalagBes de Nao Auditado
gas. Solicitar a entidade exploradora o certificado de
inspecdo.O Certificado de Inspe¢do é um documento
imprescindivel para que a sua instalacdo de gas se
apresente regularizada perante as autoridades de
fiscalizacdo, companhias de seguros e para que a
entidade distribuidora inicie, retome ou mantenha o
abastecimento de gas.
9.1.2. O corte geral encontra-se sinalizado e acessivel. O corte geral, deve ser devidamente sinalizado com
1 sinalizacdo fotoluminescente.Este deve permanecer
desobstruido.
SubTotal | 1 0
Resultado(em %) 100

Total de Cumprimento(em %)

Nota: Acima de 75% esta satisfatorio

Salienta-se que caso tenham sido identificadas observa¢gdes ou medidas corretivas, a empresa deve assegurar resposta adequada e/ou
implementacdo das respetivas a¢des de melhoria, com especial atenc¢do e prioridade nas de nivel de risco mais elevado.

N.A. - Ndo Auditado
N.I. - Nivel de Intervencao
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