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Resumo 
Atualmente, as doenças de origem alimentar tem vindo a revelar uma das 

principais preocupações a nível da saúde pública. Muitas destas doenças têm origem 
durante a cadeia alimentar, principalmente ao nível da confeção, da cadeia de frio, da 
limpeza/higienização e das matérias-primas.  

Para prevenir o aparecimento de doenças desta origem teve-se que implementar 
um sistema que permitisse reduzir este tipo de doenças, designado por sistema de 
análise de perigos e de pontos críticos de controlo (HACCP).  

O presente relatório foi realizado na empresa Nutrinis. Durante o período de 
estágio realizámos auditorias em 25 estabelecimentos alimentares selecionados 
aleatoriamente. Para cada estabelecimento foram identificadas as não conformidades 
detetadas nos pré-requisitos do sistema de segurança alimentar, apresentando-se 
posteriormente um relatório de correção para os mesmos. Além do estudo das não 
conformidades existentes foi elaborado um plano HACCP para um estabelecimento 
alimentar. Ao longo do estágio, foram realizadas outras atividades nomeadamente: 
participação numa ação de formação sobre higienização; elaboração de um plano de 
higienização; e por fim, elaboração de dois artigos com os temas: alimentos 
alergénicos e alimentos biológicos.  
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Abstract 
Actually, foodborne diseases have revealed a major concern in terms of public 

health. Many of these diseases have their origin in the food chain, especially at the 
level of the confection, the cold chain, the cleaning/sanitation and raw materials. 

To prevent the onset of disease of this origin it had to implement a system that 
would allow reducing such diseases, known as system HACCP (Hazard Analysis and 
Critical Control Points).  

This report was conducted in Nutrinis company. During the probationary period 
we conducted audits in 25 food establishments randomly selected. For each 
establishment have been identified non-conformities detected pre-requisites of the 
food safety system, presenting later a correction report for the same. In addition to 
the study of existing non-conformities an HACCP plan was drawn up for an eating 
establishment. Throughout the stage, other activities were held such as: participation 
in a training action on sanitation; preparation of a cleaning plan; and finally 
preparation of two articles to the topics:  allergenic foods and organic foods.  

 
Keywords 
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