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Resumo 

 

A qualidade alimentar passa por garantir a segurança dos alimentos, ou seja, que o 

género alimentício não possa causar dano ao consumidor quando preparado e/ou 

ingerido de acordo com a utilização previsto (ISO 22000:2005). 

A implementação de sistemas eficazes como o sistema HACCP, poderá garantir a 

confiança do consumidor em relação aos diferentes alimentos e produtos alimentares 

produzidos ou fornecidos nos diferentes estabelecimentos, como o caso de 

restaurantes e cafés. Para que este sistema seja eficaz é necessário ter estabelecido 

um Programa de Pré-Requisitos que devem ser verificados e eficazes.  

Durante o estágio foram feitas 7 auditorias aos pré-requisitos implementados nos 

estabelecimentos clientes (3 restaurantes, 3 cafés e uma pastelaria) de modo a 

verificar e a validar a sua implementação. As auditorias foram realizadas através de 

visitas aos estabelecimentos e com recurso a uma lista de verificação, sendo 

posteriormente produzido um relatório de não conformidades e referenciando 

medidas de correção para mitigar ou eliminar o seu impacto, alertando os 

proprietários para as medidas sancionatórias de não cumprimento, de acordo com a 

legislação em vigor. 
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Abstract 

 

Food quality is to ensure food safety, which means that food may not cause harm 

to the consumer when prepared and / or eaten according to the plan used (ISO 

22000: 2005). 

The implementation of effective systems such as HACCP, can ensure consumer 

confidence in relation to different foods and food products produced or provided in 

the different establishments such as the case of restaurants and cafes. In order to this 

system to be effective is necessary to have established a prerequisits program that 

must be scanned and effective. 

During my internship were made 7 audits to the implemented prerequisits (3 

restaurants, 3 cafes and to a pastry) in order to verify and validate their 

implementation. The audits were carried out through visits to the places using a 

checklist, and subsequently made a report of non-compliance and referencing 

corrective measures to mitigate or eliminate their impact, alerting owners to the 

sanction measures of non-compliance, according to the legislation. 
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