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Resumo 
 

O trabalho é sobre a implementação do sistema HACCP na restauração; o 

sistema visa garantir a segurança dos processos e dos géneros alimentícios baseado na 

análise de perigos e controlo dos pontos críticos. 

O estágio realizou-se na Biogaia, Consultoria e Investigação em Ambiente, Lda., 

empresa de consultoria em higiene e segurança alimentar. 

O presente trabalho foi dividido em duas partes, a primeira (capítulo 3) descreve 

a implementação do sistema HACCP no sector da restauração, uma análise dos pontos 

críticos possíveis de encontrar nos restaurantes em que ocorreram as consultorias. Na 

segunda parte (capítulo 4) analisamos a implementação do sistema HACCP ao nível do 

produto, como exemplo analisamos a confecção do Bacalhau à Brás, produto presente 

em todos os restaurantes alvo de consultoria. 

As conclusões que se podem retirar é que existe grandes dificuldades na 

implementação do sistema HACCP, este facto deve-se a vários factores, tais como: 

desconhecimento da legislação, interpretações erradas da mesma, incumprimento por 

parte dos trabalhadores, falta de formação destes, as condições estruturais e de 

equipamentos de alguns estabelecimentos de restauração e principalmente uma grande 

resistência à mudança de hábitos. 

 

 

PALAVRAS-CHAVE: HACCP, Segurança Alimentar, Pontos Críticos, Consultoria, 

Conformidades.  
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Abstract 
 

The work is about the implementation of HACCP in restaurants; the system aims 

to ensure the safety of food processes, based on the analysis of hazards and critical 

control points.  

The internship was held in Biogaia, Consultoria e Investigação em Ambiente, 

Lda., a consulting firm in hygiene and food safety.  

This work was divided into two parts, the first (Chapter 3) describes the 

implementation of HACCP in the catering sector, an analysis of the critical points that 

can be found in the restaurants in which the consultancies occurred. In the second part 

(Chapter 4) is the implementation of HACCP at the product level discussed; as an 

example we analyze the preparation of Bacalhau à Bràs, a product present in all 

restaurants targeted for advice. 

The conclusion that can be drawn is that there is great difficulty in implementing 

the HACCP system. This is due to several factors, such as: lack of knowledge regarding 

the legislation, misinterpretations of it, non-compliance the workers, lack of training 

structural and equipment conditions of some restaurant establishments, restaurants and 

mainly a great resistance to changing habits. 

 

KEYWORDS: HACCP, Food Safety, Consulting, Audit, Conformities. 

 


