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Resumo

As doencas de origem alimentar sdo uma das principais preocupacdes a nivel da saude
publica, tendo por isso a implementacao do sistema de seguranca alimentar HACCP passado a ser
obrigatdria, desde 2006, para os operadores alimentares na Unido Europeia.

O presente trabalho teve como objetivos o desenvolvimento de um plano HACCP para um
prato (Francesinha) elaborado num restaurante do concelho da Covilha, onde se identificaram
dois pontos criticos de controlo: um no armazenamento a temperatura de refrigeracdao e outro
na fritura da batata.

O segundo objetivo do trabalho consistiu na identificacao, através de um inquérito por
questionario, das dificuldades sentidas por gestores de empresas do setor da restauracao, na
implementacao do sistema de seguranca alimentar HACCP. O inquérito foi feito a empresas dos
concelhos da Covilha e do Fundao, e as maiores dificuldades encontradas na implementacao do
sistema HACCP foram: a falta de motivacao dos funcionarios, os custos com empresas de
seguranca alimentar, que nao se traduzem em beneficios econdémicos para os estabelecimentos,
o tempo gasto com o preenchimento de registos e, por fim, o excesso de legislacdo inerente a

seguranca alimentar.

Palavras - chave: Francesinha, Inquérito, PCC’s, Seguranca alimentar
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Abstract

Food related diseases are one of public health’s main concerns, hence why since 2006 the
implementation of the food security system HACCP has been mandatory to all food related
operatives inside the European Union.

One of the objectives of this essay was to develop a HACCP plan to a Portuguese dish
(Francesinha) for a restaurant located in Covilha, where two critical points of control were
identified: the refrigeration storage temperature and the process of frying the potatoes.

The second objective of this essay consisted in the identification of the difficulties felt by
managers of food related companies regarding the implementation of the food security system,
HACCP through a inquiry. This was applied to companies located in Covilha and Fundao and the
main difficulties found were the employees lack of motivation, the costs with food security
companies which didn’t turn into economical benefits, the time spent with the registry filling

and the excess of legislation regarding food security.

Keywords: Food Security, Francesinha, Inquiry, PCC’s
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