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RESUMO

A seguranca alimentar ¢ um dos temas que vai estar em foco neste trabalho, com
0 objectivo de garantir ¢ melhorar a qualidade dos géneros alimenticios ao longo da
cadeia alimentar.

O presente trabalho apresenta o balango da actividade de fiscalizagio e inspecgdo
da Autoridade de Segurang¢a Alimentar e Econdémica (ASAE), na sua Delegacdo de
Castelo Branco, junto dos varios Operadores Econdémicos do sector alimentar -
Produtores/Industrias, Importadores/Distribuidores, Armazenistas, Retalhistas ¢
Prestadores de Servigos, de Janeiro a Junho de 2007.

Da andlise dos resultados destacamos como Operador Econdmico mais
fiscalizado, os Prestadores de Servigos (Estabelecimentos de Restauragdo ¢ Bebidas),
constituindo 53% das inspecgdes realizadas.

A partir das acgdes de fiscalizagdo efectuadas apresentam-se as principais
deficiéncias encontradas neste tipo de estabelecimentos, subdivididas em: estruturais,
técnico-funcionais e higio-sanitarias. Verificou-se que, 56% apresentam deficiéncias na
area de confecgdo, 20 % na area de armazenagem e 15% na area de distribuicdo, sendo a

auséncia de HACCP a principal infracgao verificada.

Palavras-chave: Seguranca alimentar; Fiscaliza¢do; Restauracio; Boas Praticas;

HACCP.



