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Resumo

Este trabalho teve como objectivo principal a avaliação da implementação dos 

pré-requisitos, base do sistema HACCP, prestado pelos serviços da empresa 

Saniguarda – Medicina Ocupacional, Lda. em restaurantes da Região da Guarda. 

Foram analisadas as condições existentes relativamente à higiene das 

instalações, equipamentos e utensílios, higiene pessoal e higiene alimentar. 

Verificou-se uma efectiva aplicação dos pré-requisitos e boa receptividade dos 

clientes à implementação dos pré-requisitos, com excepção de um desses clientes. 

Palavras-chave: pré-requisitos, sistema HACCP, restaurantes. 



Abstract

This work had as their primary objective the evaluation of the implementation of 

the prerequisites, based on the HACCP system, provide by the company Sani Guarda 

Lda., on restaurants in the Region of Guarda. 

We analyzed the conditions relating to the hygiene of premises, equipment and 

utensils, personal hygiene and food hygiene. 

There was an effective implementation of prerequisites and good receptivity of 

clients to implement the prerequisites, except for one of these customers. 

Keywords: prerequisites, HACCP, restaurants. 
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