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Resumo
E fundamental garantir a sanidade e a qualidade de todos os produtos, isto é, de modo a

que seja garantido aos consumidores confianca nos bens alimentares. No entanto, em situacoes
de auséncia ou falha do sistema de seguranca alimentar, os géneros alimenticios podem causar
efeitos adversos para a saude dos consumidores, enquanto veiculo de agentes infecciosos ou
toxicos. Assim, um alimento so é considerado seguro se nao causar qualquer dano ao consumidor
quando preparado e /ou ingerido de acordo com a utilizacao prevista (ISO 22000:2005).

O presente relatorio foi elaborado no ambito do estagio curricular realizado no
departamento de consultoria na Aquimisa, LDA (Castelo Branco). Durante o estagio
desenvolveram-se diversas actividades entre as quais: estudo da evolucao de medidas
correctivas, a nivel de produtos ao longo dos Gltimos trés anos em industrias carnicas, lacteas e
padarias/pastelarias e o seu enquadramento no sistema de HACCP.

Ao concluir o estudo verifica-se que nem todas as indUstrias, visitadas, estabelecem os
planos de higienizacdo na integra, nem cumprem com algumas das regras de boas praticas de
manipulacao de alimentos, tanto no seu armazenamento como transporte. Deve haver um maior
rigor e uma maior divulgacdo, assim como o cumprimento de boas praticas em todas as

inddstrias, para que possa haver uma maior percentagem de satisfacdao dos produtos.
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Abstract
It is essential to ensure the health and quality of all products, so that ensuring consumer

confidence in food. However, in case of system failure or lack of food security, food may cause
adverse effects to health of consumers as a vehicle for infectious or toxic agents. Thus, only one
food is considered safe if it does not cause any harm to the consumer when prepared and / or
eaten according to its intended use (ISO 22000:2005)

This report was prepared under the probation department, conducted at consulting
Aquimisa, Lda (Castelo Branco). During the stage have developed varius activities including:
Studying the evolution of corrective measures, the level of products over the past three years in
the meat industry, dairy and bakery/pastry and its framework in the HACCP System.

By completing the study finds that not all industries, visited, set out the plans in full of
cleaning, or meet some of the rules of good food handling practices, both in its storage and
transport. There should be a higher accuracy and greater discloser, and compliance with good

practices in all industries, so to have a higher percentage of product satisfaction.
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