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Resumo

Os estabelecimentos de restauracao colectiva apresentaram um crescimento
significativo nas Ultimas décadas, devido a procura de refeigbes mais rapidas e
praticas. Paralelamente, observa-se um aumento de surtos de toxinfeccbes
alimentares, cuja origem reside muitas vezes do ndo cumprimento de normas basicas
de higiene e seguranca no local de trabalho por parte dos manipuladores de alimentos.

O presente trabalho teve por objectivo principal a inser¢ao nas actividades de
controlo de qualidade do refeitério da Camara Municipal da Guarda (CMG), sendo uma
das suas componentes a construgdo de um manual de boas praticas.

Neste manual de boas praticas explicam-se os procedimentos de manipulacao de
alimentos mais seguros e a sua razao de ser. Foi elaborado com base nos principios
gerais de Seguranca Alimentar do Codex Alimentarius e do sistema HACCP, para
responder as necessidades da instituicdo Camara Municipal da Guarda.

Assim, no decorrer do presente estagio aplicaram-se algumas das medidas
essenciais desenvolvidas na elaboragdo do manual de boas praticas, contribuindo
para uma melhoria do nivel de satisfacao e bem-estar dos utentes. Paralelamente,
verificamos um correcto seguimento das normas basicas de higiene e seguranga, bem

como uma rapida actuacao perante as nao conformidades ocorridas.

Palavras-chave: Restauragdo colectiva, seguranca alimentar, manual de boas

praticas.



Abstract

Food service operators have grown rapidly in recent decades, due to a bigger
demand for fast and easy meals. Simultaneously, there is an increase in food born
illness, mainly because workers don’t apply the basic hygiene and safety rules in their
work places.

The main aim of the present work was to enforce the quality control activities in
one of the Guarda City Council (CMG) canteens, including a new manual of good
practices.

This manual explains the safer procedures in handling food and its justifications. It
was elaborated according to Codex Alimentarius Food Safety basic principles and the
of HACCP system (Hazard Analysis and Critical Control Points), in order to answer the
needs of CMG canteen, assuring quality in the supply of meals.]

So, in this work we promoted quality control activities, applying some of the
essential standards developed in the manual, helping to improve client's level of
satisfaction. During this period we confirmed a correct following of basic hygiene and

safety rules and a prompt answer to detected non-conformities.

Keywords: Food service operators, food safety, and manual of good practices.



