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Elaboração de uma check-list para a realização de auditorias internas 

 

Sandra Amado 

Resumo 

 

Nos dias de hoje, a exigência, por parte dos consumidores, relativamente á 

aquisição de produtos alimentares com qualidade e com segurança, tornaram a adopção 

de regras e imposições legais para garantir a salubridade dos produtos consumidos. Foi 

nesta base que a transposição do regulamento (CE) n.º 852/2004 do Parlamento 

Europeu foi realizada, regulando a higiene dos géneros alimentícios, através de um 

sistema baseado no HACCP. Desta maneira, o presente trabalho visa elaborar uma 

check-list para a realização de auditorias internas, que seja adequado aos procedimentos 

encontrados no refeitório analisado no Centro de Acção Social Cultura e Desporto dos 

Trabalhadores da Segurança Social de Castelo Branco, e a verificação da sua eficácia, 

relativamente aos pré-requisitos estabelecidos. A check-list foi desenvolvida tendo por 

base as exigências da legislação portuguesa e comunitária, relativamente às condições 

hígio-sanitárias para a restauração. É composta por 13 módulos, divididos em 

parâmetros de avaliação, num total de 147 itens avaliados, sendo o parâmetro da 

implantação do estabelecimento não incluído na contagem dos itens. Esta check-list é de 

fácil aplicação, possibilitando um diagnóstico rápido da unidade em avaliação, bem 

como a comparação entre estabelecimentos.   

 

 

Palavras-chave: auditorias internas; check-list; HACCP; higiene dos géneros 

alimentícios; pré-requisitos. 
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Developing a checklist for carrying out internal audits 
 

 

Sandra Amado 

 

Abstract 

 

Nowadays, the consumers demand of good quality and safe food, made necessary the 

adoption of rules and legislation to ensure those requirements. On this basis, the 

implementation of Regulation (EC) No 852/2004 of the European Parliament was held, 

establishing a HACCP system to ensure food hygiene. Thus, this study aims to develop 

a checklist to conduct internal audits suitable to analyze the procedures taking place in 

the refectory of the Centro de Acção Social Cultura e Desporto dos Trabalhadores da 

Segurança Social de Castelo Branco, and to verify their effectiveness, in respect of 

established prerequisites. The checklist was developed based on the requirements of the 

Portuguese and European legislation, for hygienic and sanitary conditions in the 

catering industry. It comprises 13 modules, divided into various evaluation parameters 

comprising a total of 147 items. This checklist is easy to apply, enabling a rapid 

evaluation of the case in study, as well as comparisons with other institutions. 
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