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Resumo

O presente trabalho teve como principal objectivo descrever as actividades
realizadas durante o estagio, para conclusao do Curso de Nutrigdo Humana e Qualidade

Alimentar na Escola Superior Agraria de Castelo Branco.

O estagio decorreu na empresa Solnave, Restaurantes e Alimentagdo, S.A. e teve
por base os principios do HACCP (Andlise de Perigos e Pontos de Controlo Criticos)
instituidos na empresa, tendo sido acompanhadas as etapas de produgdo, desde a
recepcdo de matérias-primas até ao momento em que os produtos chegam ao
consumidor, de forma a permitir a obtencdo de alimentos sdos e seguros, reduzindo ao
minimo a probabilidade de contaminac¢do do produto e aumentando o grau de confianca

dos consumidores.

Durante o periodo de estagio foram visitadas algumas unidades da empresa para
observar as condi¢des de armazenamento e manipula¢do dos produtos e se, quando

aplicavel, os produtos estavam conservados na temperatura correcta.

No decurso do estagio foi realizada, ainda, uma pequena ac¢ao de formagdo, no
Hospital Sousa Martins, da Guarda e no Centro de Formacdo Profissional da Guarda

cujo tema foi Higiene e Seguran¢a Alimentar.

Os resultados obtidos permitiram concluir que de um modo geral a empresa
cumpre todos 0s pontos cruciais € preocupa-se com o seu produto tentando que este seja
sempre o melhor possivel, no entanto ¢ importante a sensibilizacdo, principalmente nas
zonas afastadas dos centros urbanos, ao nivel dos registos, visto que estes sdo 0s
parametros com mais falhas, havendo ainda, em alguns casos, alguma falta de

informacao.



Abstract

The main goal of this work was to describe the performed activities during the

traineeship, to conclude the course of Human Nutrition and Food Quality in the

Agriculture College of Castelo Branco.

The traineeship took place in the Solnave Company, Restaurant and Food SA,
and was based on the HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) principals
established in the company. The production steps were followed from the raw material
reception to the moment when the products reach the consumers, to allow the obtaining
of safe and healthy food, minimizing the likelihood of product contamination and

increasing the degree of consumers confidence.

During the traineeship some units of the company were visited to observe the
storage conditions and the products manipulation, and if, when applicable, the products

were being conserved in the right temperature.

Also, during the traineeship was held a short training course in Sousa Martins
Hospital, in Guarda and in the Professional Training Centre of Guarda, with the theme

of Hygiene and Food safety.

The obtained results showed that in general the company fulfil all the crucial
points and cares about its products, trying to make it the best possible. However, it’s
very important to raise awareness, mostly in remote areas from urban centres, especially
on registrations, because it is the parameter that has more failures. There is also lack of

information.



