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RESUMO

O presente trabalho teve como principal objectivo a implementacio de um
Sistema de Seguranca Alimentar (SSA) em restauragdo, no ambito da promocao
continua dos SSA promovido pela empresa ControlVet, empresa de consultoria na area

alimentar.

As actividades de acompanhamento do trabalho que ¢ desenvolvido na ControlVet
Madeira culminaram na implementacdo no restaurante “X” de um SSA que foi
conduzido até o terceiro més do contrato. A partir do quarto més serd documentado a

forma como decorrera todo o processo até ao fim do contrato.

Um outro objectivo da empresa, iniciado com o presente trabalho, foi a anélise
nutricional e dietética das fichas técnicas das refeigdes do restaurante “Y”. Nessa

analise os pontos abordados foram os seguintes:

# Alergénicos alimentares;
#* Doengas que de alguma forma, estes menus, possam provocar efeitos
adversos;

# (Quantidade de energia que cada pessoa ingere ao consumir estes pratos.



ABSTRACT

This work had as main objective the implementation of a Food Safety System
(SSA) in catering, in the continued promotion of SSA ControlVet promoted by the

company, a consulting firm in the food business.

The monitoring activities of the work that is done in ControlVet Madeira
culminated in implementing the restaurant "X" of a SSA which was conducted until the
third month of the contract. From the fourth month is documented how the whole

process will run until the end of the contract.

Another objective of the company, started with this work was the analysis of
nutritional and dietary datasheets for restaurant meals "Y". In this analysis the points

discussed were:

# Food allergens;
# Diseases that somehow these menus, can cause adverse effects;

#* Amount of energy that each person takes to consume the dishes.



GLOSSARIO

ASAE — Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica
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WHO — World Health Organization
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