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Resumo

O presente relatorio descreve todas as atividades realizadas e desenvolvidas nas
unidades hoteleiras da empresa Solinca Investimentos turisticos S.A., tendo como objetivo
estudar as etapas de seguranca alimentar inerentes ao sistema HACCP.

Neste relatorio faz-se uma breve introducdo do que é a seguranca alimentar e da sua
importancia na restauracdo, seguida de uma breve explicacdo do sistema HACCP, enunciando-se
os seus principios, os pré-requisitos e as vantagens da sua implementacdo na restauracdo. Por

fim, uma breve explicacéo das fichas técnicas dos pratos.
Como Ultimo topico, entre os objetivos propostos para a realizacdo deste estagio, com a

duracao de trés meses em trés unidades hoteleiras, serdao explicadas todas as atividades que se

desenvolveram nomeadamente o acompanhamento e a realizacao de auditorias.
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Keywords: HACCP, food safety, restaurants business, audits
Abstract

The present report describes all activities developed and undertaken in the hotel units
owned by Solinca Investimentos Turisticos S.A., having as objective the study of the food safety
stages that are inherent to the in the HACCP system.

This report gives a brief introduction to food safety and its importance in the
restaurant business, followed by a concise explanation of the HACCP system, enumerating its pre
requisites, key principles and advantages of its implementation in restaurants. Finally, a short

explanation of the technical sheets for the menu dishes.

The last theme, regarding the objectives proposed for the accomplishment of this
internship, with a duration of three months and performed in three different hotel units, all the
activities developed during the monitoring and carrying out audits will be detailed and

explained.
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