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Resumo

Nos estabelecimentos de restauracdo e bebidas é essencial a garantia de que os
alimentos sdo corretamente manipulados, armazenados e higienizados antes, durante
e apdés a sua confecdo, bem como a correta higienizacdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios envolvidos em todas as etapas que conduzem a
disponibilizagdo de um alimento seguro ao consumidor.

Para que tal possa ser garantido é necessario a aplicagdo e avaliacdo de um plano
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), ou seja, de um plano de Analise
de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, que visa prevenir perigos potenciais que
possam criar danos no consumidor, garantido assim que alimentos ndo seguros nao
chegam ao prato do consumidor.

O objetivo deste trabalho foi o de verificar, através da realizacdo de auditorias, a
situacgdo de estabelecimentos de restauracao e bebidas do Alto Alentejo em termos de
seguranca dos alimentos produzidos, procurando-se identificar quais as nao
conformidades mais comuns, através da verificagdo do plano de HACCP, registos de
autocontrolo, processos, etapas de armazenamento, confecdo e servico de géneros
alimenticios.

Palavras-chave: Auditoria, Alto Alentejo, Estabelecimentos de restauracao,
Seguranca alimentar.
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Abstrat

In the food and beverage establishments is essential to guarantee that foods are
properly handled, stored and cleaned, before, during and after their confection, as
well as proper cleaning of the installations, equipment and instruments involved in
process that taking safe food to consumer.

For this procedure being guaranteed it is necessary to appliance and evaluation of
an HACCP plan (Hazard Analysis and Critical Control Point), which aims to avoid
potential hazards that can create damage to the consumer, ensuring so unsafe foods
do not reach the consumer's plate.

The purpose of this study was to demonstrate, through the audits, the food safety
situation of food and beverage establishments of Alto Alentejo, searching which are
the most frequently non-compliance, by checking the HACCP plan, self records,
processes, storage steps, confection and foodstuffsBservice.

Key-words: Audit, Alto Alentejo, Food and beverage establishments, Food safety.
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