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Resumo

O regulamento (CE) n°. 852/200, que entrou em vigor no dia 1 de Janeiro de 2006,
introduz o HACCP como o sistema de Seguranca Alimentar obrigatoério a aplicar a todo o sector
alimentar a seguir a producéo primaria.

O presente trabalho foi realizado na Empresa HiSosegur e teve como principal objectivo
o desenvolvimento e acompanhamento da implementacao de um sistema HACCP no sector da
Restauracao e Bebidas.

O trabalho encontra-se, no fundo, dividido em duas partes distintas. Na primeira parte
apresentam-se os resultados obtidos a partir da aplicacdo de uma checklist utilizada para
verificar a implementacao de pré-requisitos em dois estabelecimentos (Restaurante e Café/Bar),
e sugestoes de melhoria para nao conformidades identificadas. A segunda parte do trabalho diz
respeito a implementacao do HACCP ao nivel do Produto, num estabelecimento de restauracao,
'Pizzeria’, no qual foi efectuado o levantamento de 3 pratos distintos, realizadas as fichas
técnicas e elaborados os respectivos fluxogramas.

Pode concluir-se que apesar do enorme peso e importancia que a Higiene e Seguranca
Alimentar tem na nossa sociedade, a implementacao do sistema HACCP sé podera ser levada a
cabo com sucesso se existir um total empenho de todas as partes envolvidas, ou seja, geréncia,

colaboradores e consultores.

Palavras-chave: HACCP; Restauracdo e Bebidas; Checklist; Fluxogramas; Fichas Técnicas;

Higiene e Seguranca Alimentar.
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Abstract

The Regulation (EC) n°. 852/200 entered into effect on January 1, 2006. This regulation
introduces the HACCP as the system of Food Safety required to implement to all food sectors
after the primary production.

This paper work was conducted at HiSésegur Company, and the main objective was to
develop and monitor the implementation of a HACCP system on a food and beverage sector.

The study is, actually, divided in two distinct parts. The first part shows the results obtained
using a checklist to verify the implementation of prerequisites in two establishments (restaurant
and cafe/bar), and their improvement suggestions for nonconformities identified. In the second
part, was conducted a HACCP implementation on the product level, on a restaurant, "Pizzeria",
in this task was required three different cooking recipes with their respective data sheets and
flow charts.

Although Food Hygiene and Safety is having a growing impact on our society, and
despite the huge weight and importance of it, we can conclude that a HACCP implementation
can only be successful if all parties involved, management, employees and consultants, are fully

committed.

Keywords: HACCP, Food and Beverage; Checklist; Flow Charts; Data Sheets; Food Hygiene and
Safety.
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