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Resumo 
Hoje em dia é muito importante ter em conta toda a cadeia alimentar (produção, 

distribuição, receção, preparação, empratamento). Se por um lado, os hábitos alimentares e a 
opção por escolhas saudáveis são cada vez mais uma preocupação, por outro a segurança 
alimentar foi durante algum tempo encarada como um aspeto secundário e, algumas vezes 
descurado. A saúde e bem-estar associados à alimentação dependem inequivocamente da 
opção por escolhas alimentares saudáveis e da adoção de procedimentos de higiene e 
segurança que minimizem qualquer risco de doença. 

Objetivos
O presente relatório descreve todas as atividades realizadas e desenvolvidas durante o 

estágio final da licenciatura em Nutrição Humana e Qualidade Alimentar, da Escola Superior 
Agrária, do Instituto Politécnico de Castelo Branco, o qual decorreu na Nutrinis empresa que 
presta serviços na área da Alimentação. 

Tive a oportunidade de estagiar em duas áreas, nomeadamente na área da Nutrição e da 
Segurança Alimentar. Na área da nutrição, sempre acompanhada com o dietista Ruben Silva, 
participei em algumas consultas de nutrição, na elaboração de uma rubrica semanal e a 
realização de um questionário com o objetivo de fazer um estudo de mercado acerca de uma 
ação de formação ligada à rotulagem dos alimentos, enquanto que na área da segurança 
alimentar, acompanhada da Engenheira Telma Garrido participei nas auditorias a vários 
restaurantes, colaborei na realização das colheitas nos restaurantes para as análises 
microbiológicas, realizei uma ação de formação num restaurante, com a principal temática 
das boas práticas de higiene. Elaborei algumas fichas de instrução para apoio nos 
estabelecimentos de restauração e bebidas, uma check-list e criei guiões para a realização de 
vídeos de segurança alimentar. 

Palavras-chave 
Haccp, Lista de verificação 
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Abstract 
Nowadays it is very important to consider all the aspects of the food chain (production, 

distribution, reception, preperation, plating). In one way, the eating habits and the option for 
healthy choices is an everyday concern. On the other hand the safety of healthy living was 
sometimes a secondary aspect and negleted. The health and the well being associated with 
the nourishment depends unequivocally of the option for healthy nourisment choices and the 
adoption of hygience and secure procedures that minimize any risc of illness.

Ojetives 
This report describes all the activities that were carried out and developed during the 

final stage of the degree in Human Nutrition and Quality of food, School of Agriculture, 
Polytechnic Institute of Castelo Branco, which took place in the Nutrinis company that 
provides services in the area of Food. 

I had the opportunity to intern in two areas, namely in the area of Nutrition and Food 
Safety. In the area of nutrition, I was always accompanied with the dietician Ruben Silva, and 
I participated in some nutrition consultations. There was also the development of a weekly 
item and I carried out a questionnaire in order to make a market study about a training 
linked to labeling food. The food safety area is where the Engineer accompanied Garrido 
Telma audits at various restaurants, collaborated in the realization of crops in restaurants for 
microbiological analyzes, conducted a training session in a restaurant, with the main theme of 
good hygiene practices. I designed some files of instructions to support in catering 
establishments and drinks, a checklist and created guidelines for conducting food safety 
videos. 

Keywords 
Haccp, checklist
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