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Resumo 
 

O desenvolvimento da segurança alimentar tem vindo a aumentar cada vez mais, não só 

porque o conhecimento sobre doenças de origem alimentar tem aumentado, mas também porque 

esse conhecimento tem sido transmitido ao consumidor, tornando-o cada vez mais cuidadoso e 

exigente. De forma a prevenir o aparecimento de problemas desta natureza, houve necessidade 

e obrigatoriedade de implementar o sistema de análise de perigos e de pontos críticos de 

controlo (HACCP) ao nível dos operadores da cadeia alimentar, o qual deve ser acompanhado e 

verificado periodicamente, através da realização de auditorias, seguindo uma checklist, de 

forma a detectar não conformidades existentes.  

O presente trabalho foi realizado na empresa Auditforma, tendo sido realizada uma 

auditoria higio-sanitária a uma indústria de panificação e pastelaria e, posteriormente, 

implementado o sistema HACCP. Também foram realizadas auditorias de verificação dos pré-

requisitos a 17 estabelecimentos de restauração e bebidas, com o objectivo de identificar não 

conformidades existentes.  
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Abstract 
 

The development of food safety has increased, not only because of the increasing 

knowledge about food related diseases, but also because that knowledge has been transmitted 

to the consumer, making an even more careful and demanding one. In order to prevent the 

appearance of these kind of problems, it was needed to implement the system of hazard analysis 

and critical control points (HACCP) at the level of food chain operators, which must be 

monitorized and checked periodically by audits. They have to follow a checklist in order to 

detect and identify nonconformities. 

This present study was conducted at Auditforma company, it was accomplished in a 

hygienic and sanitary bakery and pastry with the implementation of the HACCP system. There 

were also conducted Audits for verifications of the prerequisites to 17 food and beverage 

establishments, with the aim to identify existing nonconformities. 
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