sociedade encaminhara as comunicac8es recebidas ao
Presidente daquele 6rgdo, assegurando a sua confiden-
cialidade.

Durante 2013, o Conselho Fiscal ndo recebeu quaisquer
comunicagdes de irregularidades.

l1l. Controlo interno e gestao de riscos

50. Pessoas, 6rgaos ou comissdes responsaveis

pela auditoria interna e/ou pela implementacao de
sistemas de controlo interno.

A Ibersol ndo possui servicos autbnomos de auditoria
interna e de compliance.

A gestdo de risco, sendo uma das componentes da cul-
tura da sociedade, esta presente em todos 0s processos
e é responsabilidade de todos os gestores e colabora-
dores nos diferentes niveis da organizagao.

O controlo interno e 0 acompanhamento dos sistemas
de controlo interno sdo conduzidos pela Comissdo Exe-
cutiva.

51. Explicitacao, ainda que por incluséo de
organograma, das relacdes de dependéncia
hierarquica e/ou funcional face a outros 6rgaos ou
comissdes da sociedade.

Nao aplicavel uma vez que o grupo nao dispde de
servigos auténomos.

52. Existéncia de outras areas funcionais com
competéncias no controlo de riscos.

Existem Func¢des Centrais - Direc¢des Qualidade, Re-
cursos Humanos e Financeira - que reportando a Co-
missdo Executiva, promovem coordenam e facilitam o
desenvolvimento de processos de gestao de risco.

53. Identificagdo e descricdo dos principais tipos de
riscos (economicos, financeiros e juridicos) a que a
sociedade se expde no exercicio da actividade.

O Conselho de Administragdo considera que o Grupo se
encontra exposto aos riscos normais decorrentes da sua
actividade, nomeadamente ao nivel dos restaurantes.
Por especificidades do Negocio existem areas de risco
cuja gestdo corrente foi alocada a departamentos fun-
cionais, destacando-se:

Qualidade e Seguranga Alimentar

No negécio da Restauracdo o risco associado a Higiene e
Seguranca Alimentar assume primordial importancia.

A gestdo desta area de risco é coordenada pela Direccdo
de Qualidade e tem como principais vertentes uma ac-
tuagdo responsavel e pro-activa, segundo os principios da
prevencdo, formacdo, seguimento de indicadores e a pro-
cura da melhoria continua por forma a minimizar os riscos
alimentares com impactos na saude dos consumidores.

As principais dimensdes de gestdo desta area de risco sdo:

- qualificagdo e Selec¢do dos Fornecedores e Produtos
na area da qualidade/seguranca alimentar e o
Programa de Controlos Peridédicos aos
Fornecedores/Produtos e Servi¢os;

- garantia da eficacia do Sistema de Rastreabilidade
implementado;

- controlo do Processo Produtivo nas unidades
através de Sistemas de HACCP;

- Sistema de Desenvolvimento de Competéncias
em Seguranca Alimentar;

- Manuten¢do e Monitorizagao dos dispositivos
de medicdo;

- Sistema de Gestao de Crises Alimentares, que permite
a monitorizacdo a todo o momento dos sistemas de
alerta alimentar existentes e a actuacao imediata
quando necessario;
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