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Resumo 
Os centros sociais são instituições destinadas essencialmente a crianças e idosos que 

em termos de segurança alimentar são considerados grupos de risco, por apresentarem 

maior sensibilidade. 

O relatório foi elaborado no âmbito do estágio curricular e realizado na instituição do 

Centro Social de Midões, tendo como um dos objetivos a verificação do sistema de 

segurança alimentar da instituição. Para o efeito recorreu-se ao material disponível 

sobre o sistema HACCP, onde estavam identificadas todas as etapas e Pontos Críticos de 

Controlo. Para averiguar a conformidade dos pré-requisitos recorreu-se a uma lista de 

verificação. Numa outra vertente o trabalho teve como objetivo a melhoria das 

ementas oferecidas, e ainda, a promoção de hábitos de alimentação e comportamentos 

saudáveis; nos idosos com aplicação de um Questionário de Frequência Alimentar, 

enquanto nas crianças com a elaboração de atividades lúdicas relacionadas com os 

alimentos. 

Foram apresentadas medidas de melhoria tanto no sistema HACCP implementado como 

nas ementas oferecidas aos utentes. 

Em suma, pôde verificar-se que existem algumas lacunas no sistema HACCP, 

nomeadamente ao nível do respeito pelas temperaturas recomendadas, uma vez que 

certos equipamentos de frio ultrapassaram os limites máximos recomendados. 

Verificou-se ainda que os funcionários da instituição não se encontram informados 

acerca das medidas para a manutenção da segurança dos alimentos. Em relação às 

ementas sugeridas, estas foram bem aceites pela maioria dos consumidores, 

apresentando-se mais saudáveis que as existentes. Através dos questionários de 

frequência alimentar constatou-se que os alimentos considerados saudáveis não são 

consumidos diariamente pelos inquiridos. Por fim, as atividades desenvolvidas com as 

crianças provaram ser uma estratégia bem sucedida para o aumento do conhecimento 

dos alimentos, de maneira a que estas no futuro mantenham hábitos saudáveis com o 

consumo de frutas e vegetais que, atualmente, são pouco consumidas. 
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Abstract 
Social centre aim to care essentially children and elderly than those groups are 

considered in terms of food security, these two groups are considered at risk because 

they have greater sensitivity.  

This report was prepared as part of practical curricular and made in establishing the 

Center of Social Midões, having as an objective verification of the food safety system of 

the institution. For this purpose we used the material available on the HACCP system, 

where all steps were identified and Critical Control Points. To ascertain the conformity 

of prerequisites resorted to a checklist. In another aspect the work aimed at improving 

the menus offered, and also the promotion of eating habits and healthy behaviors, the 

elderly with application of a Food Frequency Questionnaire, while children with 

developing play activities related food. 

Improvement measures were presented in both the HACCP system implemented as the 

menus offered to users. 

In summary, it could be verified that there are some gaps in HACCP, particularly in 

terms of compliance with the recommended temperatures, since some equipment 

cooling exceeded the maximum recommended. It was also found that employees of the 

institution are not informed about the measures to maintain the safety of food. 

Regarding the suggested menus, these were well accepted by most consumers, 

presenting healthier than existing ones. Through food frequency questionnaires found 

that healthy foods are not considered by the respondents consumed daily. Finally, the 

activities with the children proved to be a successful strategy to increase knowledge of 

food, so that they remain healthy habits in the future with the consumption of fruits 

and vegetables that currently are not consumed. 
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