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Palavras-chave: Segurança Alimentar, temperatura, amostra e linha self. 
 

 
 

Resumo 
 

O objectivo foi o acompanhamento das unidades com o pressuposto de verificar se eram 

cumpridas as normas de higiene e o plano de HACCP a que foram propostos. 

O estágio foi realizado na empresa Eurest Portugal Lda., onde foi dividida em duas unidades 

como os mesmos objectivos. 

Tanto numa como noutra unidade as tarefas realizadas foram iguais. Foram elas realização 

de auditorias, recepção dos produtos, colocação do número de factura/guia, arrumação dos 

produtos, empratamento de sobremesas, arrumação de arcas frigoríficas e congeladoras, 

realização de check-list, recolha de amostras, recolha das temperaturas da linha self, controlo 

dos dados do Trim-Trax, colocação de DLUs, caixa feita durante o dia e inventário mensal.  

Aprofundarei os temas da recolha das temperaturas na linha self e a Rastreabilidade dos 

produtos. 

Foram detectadas algumas semelhanças nas variações das temperaturas durante os mesmos 

dias, mas não provocou num dado para a saúde pública. A Rastreabilidade é importante para 

saber todos os processos que o alimento passa. 
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Abstract 
 

The purpose was to monitor the units to check if the hygiene standards and the HACCP plan, 

that have been proposed, were met. 

The stage was held in the company Eurest Portugal Lda, which was divided into two units 

with the same objectives. 

In both of the other units, the tasks performed were equal, such as: audits, reception of 

products,  put the invoice number/guide, storage products, plating desserts, storage of freezers, 

completion of a checklist, sampling, collection of the self line temperatures, control data of the 

Trim-Trax,, placement of DLU’s, cashier made during the day and the monthly inventory. 

Discuss the themes of the collection of temperature on the line self and traceability of 

products. 

A few similarities in the variations of the temperatures were detected on the same days, but 

it didn’t cause any harm to public health. Traceability is important to know all the processes 

that food goes. 
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