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Resumo

O presente trabalho foi desenvolvido na empresa Gold & Silver, na area de
consultoria, na implementagio do HACCP, junto de estabelecimentos de restauragdo.

Durante os 6 meses de estagio, tive oportunidade de contactar com os gerentes €
funcionarios dos estabelecimentos, e verificar quais as caréncias que existentes a nivel
dos pré-requisitos, exigidos para a implementagdo do HACCP, esta observagdo foi
realizada através da 1° auditoria.

Nestas auditorias, através da lista de verificagdo, detectava-se as nao
conformidades, que sio combatidas através de formagdo dada aos funcionarios e aos
manuais de boas praticas elaborados para a restauragao.

As ndo conformidades verificadas devem-se em grande parte ao
desconhecimento, da legislacdo em vigor, regulamento 852/2004, ou entdo por falta de
condicBes que os estabelecimentos possuem, nomeadamente falta de espago de alguns
deles.

Note-se que hoje em dia o tema Seguranga Alimentar, anda muito em “vogue”,
e que com o aparecimento da ASAE, os estabelecimentos sdo obrigados a cumprir
determinadas imposigdes, por parte da legislagfio em vigor, pois caso contrario estardo a
violar a lei, a incorrer em penalizagdes e a pdr em risco a saude do consumidor. Por isso
¢ que cada vez mais os estabelecimentos recorrem aos servigos de empresas como a
Gold & Silver, para os ajudarem a implementar 0 HACCP, e assim estarem dentro da

lei, e evitando problemas de intoxicagdes.

Palavras-chaves: Pré-requisitos, estabelecimentos de restauragdo, formagao, codigo de
boas praticas e legislagdo.



