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Resumo 
 

Hoje em dia, a preocupação dos consumidores em relação aos riscos para a saúde 
relacionados a alimentos contaminados são mais elevados, tornando-os cada vez mais 
exigentes em relação aos produtos alimentares que consomem. Devido ao aumento da 
exigência dos consumidores e da preocupação pela qualidade e segurança dos alimentos as 
empresas precisam de garantir que os produtos comercializados são seguros.  

Uma ferramenta essencial que visa a segurança dos alimentos é o Sistema HACCP. É um 
sistema de controlo da qualidade dos alimentos, que se aplica em qualquer fase da cadeia 
alimentar e que identifica os perigos que têm impacte no consumo e determina as medidas 
preventivas para controlar os perigos.  

O estágio do qual resulta este relatório teve como objetivo, a implementação de um 
sistema HACCP numa loja alimentar com atividade take-away, a avaliação do sistema de 
segurança alimentar existente, bem como a verificação de seu funcionamento, mediante as 
refeições elaboradas, e fornecidas aos clientes. Este relatório descreve pontos fundamentais 
do trabalho realizado durante os três meses de estágio.  

Ao longo do estágio foi acompanhado os processos e procedimentos da loja, desde a 
receção de matérias-primas, à confeção dos pratos e até à venda ao cliente. 

Deste modo, foi feita uma revisão do manual de pré-requisitos e verificou-se se os menos 
estão a ser cumpridos, realizou-se uma revisão ao sistema HAACP onde ser realizou a análise 
de perigos, a identificação dos pontos críticos de controlo (PCC) e estabeleceram-se os limites 
críticos e as medidas corretivas para cada PCC.  
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Abstract 
 

Consumers' concerns about health risks related to contaminated foods are now becoming 
more and more demanding in relation to the food products they consume. Due to a increased 
consumer demand and concern for food quality and safety, companies need to ensure that 
products marketed are safe.  

An essential tool for food safety is the HACCP System. It is a food quality control system 
that applies at any stage of the food chain and identifies hazards that have an impact on 
consumption and determines preventive measures to control hazards.  

The work at which this report results was the implementation of a HACCP system in a 
food store with take-away activity, the evaluation of the existing food safety system, as well as 
the verification of its functioning.This report describes key points of the work done during 
the three-month internship.  

Throughout the internship, the store's processes and procedures were followed, from the 
receipt of raw materials, to the confection of the dishes and even to the sale to the client.  

Therefore, a revision of the pre-requisite manual was carried out and it was verified if 
they are being implemented, a revision was made to the HAACP system where the hazard 
analysis was performed, the identification of critical control points and the critical limits and 
corrective measures for each critical points of control (CCP) were established. 
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