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Resumo 

É indispensável proporcionar à população uma alimentação segura, garantindo a 
inoquidade dos alimentos, impedindo assim o surgimento de doenças de origem alimentar. 
Para que tal seja respeitado e assegurado, para além das boas práticas de higiene, é 
fundamental a implementação e desenvolvimento de sistemas de Segurança Alimentar como 
o Sistema de HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo) ao longo de toda a 
cadeia alimentar. 

O HACCP é um sistema que tem como objetivo garantir a segurança dos alimentos através 
da identificação e avaliação dos perigos associados ao seu manuseamento e das medidas 
adequadas ao seu controlo. Para tal, para que seja eficaz, é necessário que todos os 
envolventes ao longo da cadeia alimentar contribuam para a concretização do objetivo. 

O presente trabalho insere-se no âmbito do estágio curricular do Curso de Licenciatura 
em Nutrição Humana e Qualidade Alimentar, tendo como principal objetivo aprofundar os 
conhecimentos na área da segurança alimentar, nomeadamente no que diz respeito ao 
desenvolvimento de instrumentos de avaliação de pré-requisitos em unidades de restauração 
coletiva, com a criação de listas de verificação adequadas, resolução de não conformidades 
detetadas, monitorização de sistemas HACCP nessas mesmas unidades, e desenvolvimento de 
ações de formação aos colaboradores. Este trabalho de estágio foi realizado com integração 
numa equipa responsável pelo Departamento de Qualidade e Ambiente (DQA) da empresa 
ICA, SA (Industria e Comercio Alimentar, Sociedade Anonima). 

Foi elaborada uma lista de verificação, com o intuito de avaliar a implementação de pré-
requisitos, a nível da higiene e segurança alimentar, em 17 unidades (certificadas e não 
certificadas), intervindo-se de acordo com as medidas corretivas existentes na ICA, quando 
identificada uma não conformidade. Para além disso, participou-se na calibração de 
equipamentos, realizaram-se ações de formação aos colaboradores e foi analisado um 
caderno de encargos (elaboração de ementas). 

Tendo em conta a verificação da implementação de pré-requisitos, observou-se através 
das listas de verificação, que as unidades possuem uma classificação positiva. No entanto, 
alguns dos procedimentos não estariam a ser efetuados de forma correta, tendo-se sentido a 
necessidade de realizar ações de formação, com o intuito de esclarecer dúvidas dos 
colaboradores, e incentivar uma adequada adoção de boas práticas de higiene e segurança 
alimentar.

Palavras - chave 
Segurança alimentar, lista de verificação, pré requisitos, formação.
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Abstract 

quality of food, preventing then occurring foodborne diseases. For that to be respected and 
assured, beyond the 
development of Food Safety systems like the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points) throughout the whole food process. 

of food through the 
identity and evaluation of dangers associated to their handling and their adequate measures 
to their control. For that, for it to be effective, it is necessary that everyone involved in the 
food process contributes to the achievement of that objective.  

This work insets within the scope of the curricular Degree in Human Nutrition and Food 
Quality, being its main objective deeper knowledge in the food safety area, particularly with 
regard to the development of assessment tools for pre-requirements for collective catering 
units, such as the creation of checklists appropriate resolution of nonconformities detected, 
monitoring of HACCP systems in those units, and developing actions training of employees. 
This internship work was carried out with an integration team responsible for Quality and 
Environment Department (DQA) of the ICA, SA (Industry Food Commerce). 

It was elaborated a checklist aiming the evaluation of the implementation of 
prerequisites, the level of food safety and hygiene, 17 units (certified and uncertified), 
speaking up in accordance with the remedial measures in existing ICA identified when a 
nonconformity. In addition, it took part in the calibration of equipment, there were training 
activities for employees and was analysed a set of specifications (drawing up menus). 

Having regard to the verification of the implementation prerequisites, observed through 
the checklists, the units have a positive rating. However, some of the procedures were not 
being made correctly, having felt the need to conduct training activities, in order to answer 
questions from employees, and encourage appropriate use of good hygiene practices and 
food safety.

Keywords 

Food safety, checklists, prerequisites, training activities.
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