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Resumo

O trabalho de estagio foi realizado num Centro de Dia, dos Montes da Senhora, concelho de
Proenca-a-Nova, que presta apoio social a 55 utentes, 15 nas suas instalacoes e 40 ao domicilio.
Teve como objectivo realizar uma avaliacdo a implementacdo do Sistema de Seguranca
Alimentar (SA) nesse Centro de Dia, tendo como referéncia a avaliacdo da implementacao e

cumprimento dos pré-requisitos.

Foi realizada uma auditoria interna, com recurso a uma lista de verificacao, com elaboracao e

entrega na instituicdo do respectivo relatorio.

Os resultados obtidos revelam uma percentagem de itens conformes de 70.4% e de nao
conformes de 23.7%, de um total de 135 itens avaliados. Os itens que apresentaram maior
percentagem de nao conformidades e que se revelam mais preocupantes foram a higiene pessoal
e salde dos manipuladores de alimentados, as instalacbes e a(s) area(s) de conservagao e
armazenamento de matérias-primas, cada um com 50%, 40% e 50% de itens nao conformes,
respectivamente.

Concluiu-se que nao estando os pré-requisitos correctamente aplicados na sua plenitude, o que
implica a nao correcta implementacao do sistema de SA, importa salientar que todo o sistema
devera ser reavaliado e alvo de alteracdes que se considerem necessarias, nomeadamente no
que se refere a solicitacdo da reavaliacdo ao sistema de HACCP pela empresa responsavel pela
sua implementacdo; a formacdo e motivacdo dos colaboradores do centro de dia, reciclando
conhecimentos e enfatizando a importancia das boas praticas, atribuindo responsabilidade no
cumprimento e manutencao dos pré-requisitos de cada area a cada elemento da equipa; e no
que se refere ao armazenamento de matérias-primas deve ser instalado um medidor de
humidade e respectivo registo, e o seu consumo deve passar a ocorrer de acordo com o seu prazo
de validade, FEFO (FIrst-End, First-Out).
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Abstract

This study took place in a day care centre of Montes da Senhora, located on Proenca-a-Nova,
that provide social support to 55 people, 15 on the institution, and 40 on domiciliary care. The
goal was to evaluate the implementation of a food safety program there, using as indicator the

evaluation and compliance of prerequisites.

To achieve the results, an internal auditing was accomplished, applying a checklist, and a report

was elaborated and delivered to the institution.

Results demonstrated 70.4% of conformity items, and 23.7% of nonconformity items, of a total of
135 evaluated items. The items that correspond to the largest percentage of nonconformity, and
that revealed to be more preoccupant are the personal hygiene and workers health, the facilities
and the products conservation and storage areas, which had 50%, 40% and 50% of nonconformity,

respectively.

Once the prerequisites were not correctly applied, which means the incorrect implementation of
the food safety management program, we suggest the entire reevaluation of the program and
the introduction of new improvements. These improvements should include asking the
responsible company for a new auditing; provide formation and motivation to the day center
employees, refreshing their knowledge and emphasizing the importance of good practices and
giving them responsibility for each prerequisite; and in what concerns to the products storage
areas, a moisture meter should be installed to register the values, and the products ought to be

stored according to the expiring date, FEFO (First-End, First-Out).
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