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Resumo

O presente relatoério aborda a concecao do sistema de qualidade que se fundamenta
no sistema HACCP.

E feita uma revisio acerca da seguranca alimentar, seguida da descricio das
atividades realizadas durante o estagio, numa unidade hospitalar, no ambito do controlo
alimentar. Estas atividades tiveram como objetivos verificar o cumprimento de pré-requisitos,
incluindo as exigéncias relativas a higiene e seguranca alimentar descritos no Codex
Alimentarius, e necessarios a implementacdo de HACCP, como também a aplicacdo de
processos eficazes de vigilancia em trés pontos criticos de controlo (rececao de mercadorias,
armazenamento e confecao),com elaboracao dos respetivos registos.

Apresenta-se ainda uma ementa semanal, elaborada para os utilizadores (utentes dos
servicos do hospital, funcionarios e profissionais de saide do mesmo) do Hospital Nossa Sra.

da Assuncao - ULS Guarda.
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Abstract

The present report deals with the notion of the quality system based on the HACCP
system.
A review on food safety is made, followed up by the description of the activities

performed during internship, in a hospital unit, concerning food control. These activities
aimed the checking of the fulfilment of prerequisites, including the requirements related to
hygiene and food safety described in the Codex Alimentarius, and necessary to the HACCP
implementation, as well as the application of effective supervision processes in three critical
control points (acceptance of goods, storing and cooking), with the compiling of their records.

A weekly menu is also displayed, prepared for the users (users of the hospital
services, the hospital staff and its health professionals) of Nossa Senhora da Assuncao
Hospital- ULS Guarda.
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