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Resumo

Desde os anos 60 que a implementacdo do sistema HACCP é uma ferramenta
muito eficaz para a producdo de alimentos seguros para 0 consumo humano. No
catering de aviacdo, tal como em todas as indUstrias alimentares, é indispensavel a

aplicacdo deste sistema e dos pré-requisitos.

O estégio foi realizado na Cateringpor SA, empresa lider de mercado no catering
de aviacdo em Portugal, situada no Aeroporto de Lisboa.

Nesta unidade de catering de aviacdo esta implementado um Sistema Global da
Qualidade que inclui dois sistemas: o sistema HACCP com 5 Pontos Criticos de
Controlo essenciais para a producédo de alimentos seguros e 10 Pontos de Controlo (ou
pré-requisitos) para garantir as boas préaticas de fabrico e higiene; e os Pontos Criticos
de Controlo no Fabrico (CMCP) para garantir que todos os procedimentos inerentes aos

servigos sao cumpridos.

Palavras-chave: HACCP, Pontos Criticos de Controlo (CCP), Pontos de
Controlo (PC), Pontos Criticos de Controlo do Fabrico (CMCP), Refeicdes quentes,
Refeigdes Frias, Pastelaria.
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Abstract

Since the 60°s, the implementation HACCP system is seen as a very effective
tool for the production of safe food for human consumption. As in all food industries, in
inflight catering it is essential implement this system and its prerequisites.

This internship was realized at Cateringpor SA that is the market leader in
inflight catering in Portugal. This company is located in Lisbon Airport.

In this specific inflight catering, they have implemented a Global Quality
System, which includes two Systems: HACCP with five Critical Control Points (CCPS)
to ensure safe food production, and ten Control Points (CPs) to ensure good
manufacturing and hygiene practices; and Critical Manufacture Control Points
(CMCPs) to ensure that all procedures relating to the services are completed.

Key-words: HACCP, Critical Control Points (PCC), Control Points (PC),
Critical Manufacturing Control Points (CMCP), Hot Meals, Cold Meals, Pastry.



