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Resumo 
 
 

 

O presente relatório descreve todas as atividades desenvolvidas durante o estágio 

curricular de 3 meses, efetuado na empresa Such - serviço de utilização comum dos hospitais, no 

Hospital Amato Lusitano de Castelo Branco. 

Teve como atividades desenvolvidas a monitorização do comprimento dos procedimentos 

relativos à segurança alimentar, aplicando os princípios de HACCP implementados no HAL. Foi 

também realizado um controlo de temperaturas das refeições desde a confeção à entrega ao 

utente. Teve como principais objetivos avaliar as temperaturas de conservação de alguns 

alimentos nomeadamente carne e peixe, e também foram registadas e analisadas as 

temperaturas de empratamento da canja e da sopa rica. Por fim foram registadas algumas 

anormalidades tanto nas temperaturas de empratamento como nas temperaturas de congelação 

e refrigeração dos alimentos.  
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Verification of the HACCP plan for the plating of meals 
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Abstract 
 

This report describes all the activities developed during the stage curriculum of 3 months, 

made in the Such Company - pooling of service hospitals, in Amato Lusitano Hospital, located in 

the city of Castelo Branco. 

Activities had as long monitoring of food safety procedures, applying the principles of 

HACCP implemented in the HAL. It was also performed a temperature control of meals since 

production until delivery to the user. The main objectives were evaluate the temperatures for 

storage of some foods like meat and fish, and were also recorded and analyzed the temperature 

of the plating rich and broth soup. Finally some abnormalities were recorded in plated, freezing 

and cooling foog temperatures.  
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