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Resumo

No que respeita a actividade de restauragdo existe ainda algum desconhecimento em
relagdo a regras findamentais para aplicacdo de um sistema de seguranca alimentar, como ¢
o caso do HACCP (Hazard Analysys Control Critica! Points), dai ser imprescindivel a
formacdo dos manipuladores de alimentos. Desta forma o presente trabalho incidiu sobre a
organizacdo da formacdo em higiene e seguranca alimentar da empresa de consultoria
HIG!FOOD, Lda.

Foi inicialmente feita uma auditoria, verificando os principais problemas, de
maneira a ir ao encontro das necessidades de cada estabelecimento. A formagio teve como
objectivo elucidar os colaboradores da restauragdo, no que respeita aos procedimentos
imprescindiveis para eliminar riscos de contaminacdo, garantindo a seguranga alimentar
nos estabelecimentos, assim como fazer cumprir toda a legislagdo em vigor.

A seguranca e satisfagdo do consumidor estdo directamente relacionadas com a

eficacia dos sistemas HACCP implementados.
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