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Resumo 
As doenças de origem alimentar, provocadas por microrganismos, são actualmente uma 

das maiores preocupações de saúde pública a nível mundial. Foi de grande interesse fazer um 

estudo cujo objectivo principal foi determinar o cumprimento das boas práticas definidas para a 

prevenção destas situações. 

Deste modo, o estágio foi realizado no âmbito da empresa Eurest Portugal Lda., tendo sido 

dividido em duas partes. Inicialmente, teve lugar na sede da empresa, em Lisboa, seguindo-se 

numa unidade de saúde, em São Miguel, Açores. 

A integração na empresa foi conseguida através de diversas actividades desenvolvidas na 

sede, o acompanhamento de auditorias, a elaboração de um módulo para dar resposta a 

cadernos de encargos, com a elaboração de ementas e visitas às unidades. Por sua vez, na 

unidade de saúde, em São Miguel, foram apresentados diferentes objectivos, nomeadamente a 

monitorização do cumprimento correcto e adequado dos procedimentos relativos à Segurança e 

Higiene Alimentar e, por último, procedeu-se ao controlo de temperatura de refeições durante a 

confecção, o empratamento e a regeneração. 

Foram detectados desvios aos limites definidos para estas etapas, no entanto estes não se 

revelam prejudiciais à saúde dos utentes. 
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Abstract 

Many diseases caused by food poisoning, due to microorganisms, are a major public health 

concern worldwide, research in order to regulations to avoid and prevent these diseases are 

being followed or not is of the utmost importance. 

Therefore, this study took place in Eurest Portugal, Lda., first at the head office, and 

afterwards in a local health unit in São Miguel, Azores. 

Observing audits, preparing menus, and analysing contract specifications were some of the 

activities carried out at the head office. In the health unit, in São Miguel, we had the 

opportunity to analyse the procedures to ensure Food Security and Hygiene and also to monitor 

the meal temperatures during food preparation, serving and re-heating. 

Some deviations from the established limits were observed, although they were not 

harmful to people´s health. 
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