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Resumo 
 
 O presente trabalho foi realizado na Sociedade Industrial de Aperitivos 

(SIA), indústria produtora essencialmente de batata frita, tendo por principal 

objectivo acompanhar a implementação da norma NP EN ISO 22 000:2005. 

 Neste relatório apresentam-se os principais aspectos desenvolvidos 

nomeadamente os que se referem ao planeamento e realização de produtos 

seguros na SIA. 

 Na conclusão do estudo constatou-se algumas não conformidades 

designadamente de registos de monitorização bem como a ausência de 

digitalização de alguns registos. Salientamos ainda como essencial a 

informação aos trabalhadores da SIA desta norma e requisitos da mesma. 
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Abstract 

 

The present work aims to monitor the implementation of the NP EN ISO 

22000: 2005 at SIA (Appetizer Industrial Society), an industry of fried potatoes, 

situated at Tentúgal, Portugal.  

This report sets out the main aspects developed particularly those 

related to planning and realization of safe products in SIA. 

This study showed some nonconformities including records of 

monitoring and missing of some digital records. The SIA shall ensure that the 

personnel are aware of the requirements of this standard. 
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