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Resumo

Segundo o Regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril, todos os estabelecimentos de
restauragio e bebidas terdo de implementar programas de autocontrolo seguindo os principios do
HACCP, de forma a garantir salubridade dos géneros alimenticios produzidos. Para os
profissionais e técnicos deste sector esta subjacente o grande desafio da aplicabilidade e
cumprimento das exigéncias regulamentares em vigor, aos consumidores importa restabelecer a
confianga apos crises ocorridas nos Gltimos anos.

O presente trabalho foi realizado na empresa HiSésegur, e teve como objectivo o
desenvolvimento e implementacdo de um Sistema HACCP numa empresa do sector da
restauragdo do concelho da Covilhd. Apresenta a aplicagdo pratica da implementagdo de planos
HACCP a uma refeicdo completa constituida por “Sopa de Peixe” e “Carne de Porco a
Alentejana”, como prato principal e sobremesa de “Serradura”.

Evidencia-se que ¢ crucial para uma eficaz implementagdo de um Sistema HACCP, o
total comprometimento da gestdo de topo, assim como a formagdo dos manipuladores, sem o

qual a implementagdo do sistema nada valera.
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