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Resumo 

“Controlo da qualidade no restaurante Foodstore da Fábrica de Pastelaria e 
Confeitaria S. Silvestre” 

O presente relatório de fim de curso é resultado do estágio curricular realizado no 
estabelecimento Foodstore, pertencente à Fábrica de Pastelaria e Confeitaria S. 
Silvestre. O estágio decorreu de 9 de Maio de 2014 a 29 de Agosto de 2014, inserido 
no plano curricular da Licenciatura em Engenharia Biológica e Alimentar da Escola 
Superior Agrária de Castelo Branco. 

Este estágio teve como finalidade o controlo da qualidade no restaurante 
Foodstore. Os colaboradores do restaurante já estavam bem familiarizados com o 
HACCP implementado e também já existia um bom conhecimento das práticas de 
higiene alimentar adequadas. As operações de limpeza e desinfeção aplicadas eram 
de acordo com o especificado e eram verificadas boas práticas de fabrico por parte 
dos colaboradores. 
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Abstract 

"Quality control in the Foodstore restaurant from factory and confectionery S. 
Silvestre" 

This report is the end result of the ongoing research at the curriculum Foodstore 
establishment belonging to the factory and confectionery S. Silvestre. The stage ran 
from May 9, 2014 to 29 August 2014, entered into the curriculum of the degree in 
Biological Food Engineering and the College of Agriculture from Castelo Branco. 

This stage was aimed at quality control in the Foodstore restaurant. The 
employees of the restaurant were already well acquainted with the implemented 
HACCP and also there was already a good knowledge of practices appropriate food 
hygiene, cleaning and disinfection were applied in accordance with the specified were 
verified good manufacturing practices by employees. 
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