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Resumo

Cada vez mais existe uma preocupagdo global relativamente a seguranca
alimentar. Pelo que os organismos internacionais, europeus € nacionais desenvolveram
codigos, normas e legislagdo para regulamentar os géneros alimenticios. Dos sistemas
de seguranga alimentar o HACCP ¢ o que esta consignado no Regulamento (CE)
852/2004, ao qual estdo obrigados todos os operadores do ramo alimentar. Para o
sistema HACCP funcionar € necessario que os programas de pré-requisitos sejam
respeitados.

As empresas de consultadoria da area alimentar colaboram com as empresas do
ramo para assegurar que ndo sO as regras € normas sejam respeitadas, mas acima de
tudo assegurar a seguranca ¢ bem-estar dos consumidores. A MEDISIGMA ¢ uma
empresa de consultadoria e presta diversos servicos, dando apoio a estabelecimentos de
restauracdo e bebidas na implementacdo do Regulamento (CE) 852/2004.

O presente trabalho teve por objectivo avaliar a aplica¢do de programas de pré-
requisitos em 50 estabelecimentos de restauragio ¢ bebidas, na zona centro do pais.

Dos pré-requisitos avaliados as ndo conformidades que mais se destacaram
foram: a falta de instalag¢des sanitarias de pessoal, a falta de codigos de boas praticas, a
escassa formagdo em higiene e seguranga alimentar e a inexisténcia de comprovativos
de analises aos produtos e de planos de pragas. Salientamos ainda que o conceito de

rastreabilidade era ainda pouco compreendido.
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