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Implementação do sistema HACCP no sector da restauração 
 
 
 
 
Palavras-chave: HACCP, PCCs, pré-requisitos, restauração. 

 
 

Resumo 
 
A implementação do sistema HACCP é uma tarefa de grande complexidade e que exige o 

envolvimento de todos, tanto dos funcionários como da equipa HACCP. 

Para que esta implementação seja eficaz é necessário que estejam previamente 

implementados programas de pré-requisitos que controlem os perigos associados com a 

envolvente ao estabelecimento (localização e estruturas, serviços, pessoal, instalações e 

equipamentos).  

O trabalho desenvolvido durante este estágio curricular teve como objectivos avaliar a 

implementação dos pré-requisitos num restaurante de cozinha tradicional situado no distrito da 

Guarda e elaborar o plano HACCP do processo de confecção de produtos alimentares variados e 

da preparação de saladas. Em cada um deles, foram encontradas seis e três etapas 

respectivamente, onde se considera essencial o controlo, de modo a minimizar o perigo. 

No processo de confecção de produtos alimentares variados, foram identificados PCCs nas 

etapas: inspecção de produtos alimentares e/ou materiais de contacto alimentar, recepção de 

matéria-prima, armazenamento em frio, confecção (fritura), confecção (assado) e 

reaquecimento. 

No processo de preparação de saladas foram assinalados PCCs nas etapas: armazenamento 

em frio, armazenamento em frio_2 e serviço.  

Ao fim de três meses de estágio curricular, a implementação do sistema HACCP não foi 

dada como concluída, uma vez que os pré-requisitos não estavam devidamente implementados. 
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Implementation of HACCP in the catering sector  
 
 
 
Keywords: HACCP, CCPs, prerequisites, catering. 
 
 
Abstract 
 
The implementation of HACCP is a very complex task and requires everyone's involvement, 

both as employees of the HACCP team. 

For this implementation it is necessary to be effective previously implemented programs 

that are prerequisites to control the hazards associated with the surrounding to establishment 

(location and structures, services, personnel, facilities and equipment). 

The work during this curricular probation was to evaluate the implementation of the 

prerequisites in a restaurant of traditional cuisine located in the district of Guarda and develop 

the HACCP plan of the process making various food products and preparation of salads. In each, 

were found six and three steps, respectively, where control is considered essential in order to 

minimize the danger. 

In the process of preparation of various food products, CCPs were identified in steps: 

inspection of food products and / or food contact materials, reception of raw materials, cold 

storage, cooking (frying), cooking (baking) and reheating. 

In the process of preparing salads were marked CCPs stages: cold storage, cold storage_2 

and service. 

After three months of curricular probation, the implementation of HACCP was not given as 

complete, since the prerequisites were not properly implemented. 
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