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Resumo 

 

A população mundial tem vindo a aumentar e com isso também a necessidade de 
alimentos é maior. É necessário também que estes se encontrem em condições de 
segurança para que possam ser comercializados e ingeridos sem causarem problemas 
para a saúde humana. Para isso é imprescindível criar processos de fabrico, 
armazenamento e distribuição que possam proteger os alimentos produzidos, para que 
assim não se deteriorem nem sejam alvo de contaminações que possam vir a prejudicar 
a saúde humana. Este trabalho tem como finalidade fazer uma análise, avaliação e 
consequente ponderação da melhoria da implementação de um processo de Higiene, 
Qualidade e Segurança Alimentar baseado nos princípios do sistema HACCP numa 
empresa de cadeia de supermercados, localizada em Castelo Branco. Foi realizada uma 
avaliação ao sistema implementado, e a averiguação da situação atual ao sistema: 
confirmação da existência e adequação dos Pré-Requisitos, validação das etapas do 
sistema HACCP e verificação prática de todos os procedimentos 
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Abstract 

 

The world population has been increasing, as well as the need for food is greater. 
They must also be safe so that they can be commercialized and ingested without causing 
problems for human health. For this, it is essential to create processes of manufacture, 
storage and distribution that can protect the produced foods, so that they do not 
deteriorate nor are they not subject to contaminations that could endanger the human 
health. This work aims to make an analysis, evaluation and consequent consideration 
of the improvement of the implementation of Hygiene, Quality and Food Safety process 
based on the principles of the HACCP system in a supermarket chain company located 
in Castelo Branco. An evaluation  on the implemented  system was made as well as a 
verification of the current situation to the system: confirmation of the existence and 
adequacy of the Prerequisites, validation of HACCP system steps and practical 
verification of all procedures. 
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