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Controlo de Temperatura de Refeições numa Unidade Eurest

Vera Cristina Alves Garcia 

Resumo 

Este relatório tem por base descrever as atividades desenvolvidas durante o 

estágio curricular com a duração de 4 meses, numa unidade de refeitório da empresa 

Eurest. 

A atividade principal foi a monitorização das temperaturas das refeições na linha 

de self, aplicando os princípios de HACCP como o controlo de pontos críticos. Foi 

também, realizada a rastreabilidade de todos os produtos recebidos, bem como o 

acompanhamento do programa trim-trax que monitoriza os desperdícios da unidade. 

Teve como principais objetivos avaliar as temperaturas dos pratos de sopa, carne, 

peixe, dieta e opção, desde o fim da sua confecção até ao fecho da linha de self, e 

também foram medidos e registados os litros de desperdícios para a zona de 

preparação, zona de produção e copa. Por fim, foram verificadas algumas dificuldades 

na manutenção das temperaturas nos pratos frios por não existir uma linha de frio 

para manter a temperatura do prato abaixo dos 10ºC. No entanto, ao longo do 

trabalho não se registaram variações de temperaturas dos pratos que acarretassem 

qualquer risco para a saúde pública.

Palavras chave 
temperatura, HACCP 
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Controlo de Temperatura de Refeições numa Unidade Eurest

Vera Cristina Alves Garcia 

Abstract 

This report is based on describing the activities developed during the stage 

curriculum of 4 months, made in a refectory in Eurest Company.  

The main activity was monitoring the temperatures of meals in the sel-service 

line, applying the HACCP principles like the critical points control. It was also realized, 

the tracking of all the received products, as well as the accompaniment of the 

program trim-trax that monitors the unit wastage. The main objectives were evaluate 

the temperatures for soup, meat, fish, diet and option, since his confection until the 

closure of self-service line, and were also measured and recorded the liters of waste 

for the preparation zone, production zone and pantry zone. Finally, some difficulties 

were verified by up keeping of temperatures in cold dishes because there is no self-

service line to cold dishes to keep the temperature below 10ºC. However, along the 

work there was no registers of temperatures variation that brought any risk for 

public health.
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