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Resumo 
 
 

Todas as empresas de restauração e bebidas assim como as indústrias 

alimentares procuram cumprir toda a legislação em vigor, no que diz respeito à 

implementação do sistema HACCP.  

Sendo a correcta implementação do sistema HACCP fundamental para que 

esteja garantida a segurança alimentar é necessário manter o plano HACCP 

actualizado. Uma vez o sistema implantado, cada empresa precisa de ter o sistema 

aprovado. Todos os pontos críticos de controlo e os registos de controlo podem ser 

então verificados pelos auditores e o respeito pelas exigências prescritas para a 

segurança dos produtos pode ser facilmente confirmado.  

Como forma de atingir o objectivo da criação de ferramentas de verificação do 

sistema HACCP foram elaboradas listas de verificação dos pré - requisitos e listas de 

controlo para verificação do plano HACCP, para deste modo facilitar as auditorias 

realizadas pela Interprev. Também as análises laboratoriais e a verificação das 

actividades de controlo dos PCC’s foram utilizadas como ferramentas de verificação. 

 Deste modo será possível confirmar a descrição do estabelecimento do 

processo e a aplicação dos princípios do Sistema HACCP. 
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Verificação do Sistema HACCP. 
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Abstract 
 

 

 

All the enterprises of restoration and drinks as well as the food industries try to 

carry out the whole legislation in force, what concerns the implementation of the 

HACCP system.  

Being the correct implementation of the HACCP basic system so that the food 

security is guaranteed it is necessary to maintain the HACCP plan updated. Once the 

introduced system, each enterprise needs of having the approved system. All the 

PCC's and the registers of control can be checked then by the auditors and the respect 

for the demands prescribed for the security of the products can be easily confirmed. 

Like the form to reaching the objective of the creation tools that can check the 

HACCP system there were prepared lists checking the pre-requisites and lists to 

control for checking the HACCP plan, for in this way to make easy the auditing carried 

out by the Interprev. Also the laboratorial analyses and the checking activities to control 

the PCC's was used by them like tools of checking. 

 In this way it will be possible to confirm the description of the establishment of 

the process and the application of the beginnings of the HACCP System. 
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