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VIII 

Aplicação do Código Boas Práticas no Controlo de Qualidade e 

Segurança Alimentar em Secções de Perecíveis na Loja Pingo Doce 

Covilhã 

RESUMO

Cada vez mais, as grandes empresas de distribuição alimentar preocupam-se 

com a qualidade dos seus produtos e desta forma assegurar a fiabilidade e a máxima 

satisfação dos seus clientes oferecendo produtos de grande qualidade a preços 

acessíveis.  

O Pingo Doce Covilhã é uma empresa do Grupo Jerónimo Martins que se 

enquadra perfeitamente nos parâmetros acima mencionados. 

No presente trabalho procedeu-se à continuidade da aplicação do Código de 

Boas Práticas interno da empresa, aplicando todas as regras necessárias para um 

bom controlo e segurança alimentar nas secções de perecíveis. As secções onde 

foram aplicadas estas regras de controlo alimentar foram: Fruta e Vegetais, Peixaria, 

Charcutaria e OPLS – Charcutaria e Lacticínios.

Este trabalho demonstra que o Código de Boas Práticas está a ser 

rigorosamente cumprido em todas as secções oferecendo produtos de máxima 

qualidade aos seus consumidores.



IX 

The Use of Good Practices Code in Quality Control and 

Alimentary Safety in the Perishables Sections of Pingo Doce Covilhã

ABSTRACT

Increasingly, large food distribution companies are concerned about the quality 

of their products and thus ensure the reliability and maximum customer satisfaction by 

offering high quality products at affordable prices.

            Pingo Doce Covilhã is a Jerónimo Martins Group company that fits perfectly 

within the parameters mentioned above.

            The present work continued the Internal Good Practices Code use in this

company, applying all the rules necessary for control and food safety in perishable 

sections: Fruit & Vegetables, Fish, Delicatessen and OPLS - Meats and Dairy.

            This study demonstrates that the Good Practices Code is being strictly 

complied with in all sections offering top quality products to its consumers.
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