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Resumo 
 

A segurança e qualidade alimentar são vertentes fulcrais nos atributos dos alimentos e 
inocuidade destes. É nesta sintonia de perspetivas que o presente relatório se focará. No 
entanto, o ângulo mais abraçado será sobretudo o da segurança alimentar, em que numa fase 
mais prática far-se-á uma abordagem dos pré-requisitos, nomeadamente o código de boas 
práticas de higiene, a gestão de infraestruturas e equipamentos, gestão de recursos humanos e 
por fim, a gestão de fornecedores e matérias-primas. Mais tarde estabelecer-se-á os programas 
de pré-requisitos operacionais e restruturar-se-á o plano HACCP, de modo a permitir a 
determinação dos pontos críticos de controlo e aplicação de medidas preventivas e corretivas, 
que serão necessárias para que o sistema se torne eficaz. 

Neste rumo encontra-se o sistema HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de 
Controlo), sendo que a sua implementação é uma metodologia reconhecida, que consiste numa 
ferramenta que auxilia a averiguar as carências do sistema integrado de uma empresa, com o 
intuito de a colocar num patamar diferenciador face ao mercado existente, transmitindo 
confiança ao cliente com os géneros alimentícios que a empresa dispõe. Para isso um dos 
pontos abordados será a identificação dos pontos críticos de controlo e a implementação das 
respetivas medidas corretivas/preventivas, no sentido de garantir a segurança dos alimentos 
no ato de consumo. É neste encargo que o Hotel Fábrica do Chocolate surgiu, com a iniciativa 
da obtenção de uma certificação de Sistema de Gestão da Segurança Alimentar e da 
Responsabilidade Social, tornando-se assim o primeiro hotel do país com tal destaque. 

Os objetivos predominantes residem na harmonização das normas internacionais que 
formarão o Sistema de Gestão da Segurança Alimentar. Para isso, haverão auditorias que 
permitirão melhorar e fortalecer o sistema de gestão, de modo a preencher os requisitos 
necessários para demonstrar aptidões dignas da certificação. 

Ao longo das auditorias de concessão o hotel conseguiu estar apto, a sua capacidade de 
resposta na segunda auditoria foi notável dado à reestruturação de alguns parâmetros da 
segurança alimentar, desde a receção de matérias-primas até à inserção de medidas corretivas 
e preventivas e respetiva gestão documental. 

Os resultados foram e têm sido positivos, uma vez que a organização adquiriu, 
recentemente, a certificação referente à NP EN ISO 9001:2008. A organização pretende no 
futuro obter também a certificação NP EN ISO 22000:2005 E NP4469. 
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Abstract 
 

The food safety and quality are key aspects when it comes to food and its safety. This is the 
tune of perspectives that the present report will focus. However, the focus point is especially 
food safety, in which a more practical phase shall be an approach of prerequisites, in particular 
the good hygiene practices code, infrastructure and equipment management, human resources 
management and the management of suppliers and raw materials. Later the operational 
prerequisites programs will be established as well as restructuring the HACCP plan, in order 
to allow for the determination of critical control points and preventive and corrective 
measures, that are necessary to ensure that the system becomes effective. 

In this course you will find the HACCP system (hazard analysis and critical control points), 
since their implementation is a recognized methodology, which is a tool that helps to find out 
the shortage of the integrated system of a company, with the aim of putting the company a level 
above in the market, transmitting confidence to the customer with foodstuffs that the company 
offers. To do that, one of the points covered will be the identification of the critical control 
points and the implementation of corrective/preventive measures, in order to ensure the 
safety of food in the act of consumption. It is with this mission that the “Hotel Fábrica de 

Chocolate” is created, with the enterprise/initiative to obtain a certification in Food Safety 

Management (ISO 22000) and Social Responsibility (NP4469), thus becoming the first hotel in 
the country with such prominence. 

The aims are the harmonization of international standards that will comprise the food 
safety management system. To do this, there will be audits that will improve and strengthen 
the management system in order to meet the requirements necessary to demonstrate skills 
worthy of certification. 

Along the concession audits the hotel managed to be fit, its responsiveness in the second 
audit was remarkable given the restructuring of some parameters of food safety, since the 
reception of raw materials to the insertion of corrective and preventive measures and related 
document management. 

The results were and have been positive, since the organization has acquired recently, the 
certification for the NP EN ISO 9001:2008. The organization intends in the future to obtain the 
NP EN ISO 22000:2005 and NP4469 certification. 
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