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Resumo

O estagio curricular decorreu na empresa AMBIAL, uma empresa de
consultadoria, dando apoio a estabelecimentos de restauracéo e bebidas na
implementacdo do Regulamento (CE) 852/2004.

Este trabalho teve como objectivo avaliar a aplicacdo de programas de
pré-requisitos em 50 estabelecimentos de restauracao e bebidas na zona
centro do pais.

Dos pré-requisitos avaliados as ndo conformidades mais frequentes
foram: a presenca de detergentes impréprios ou sem ficha técnica e de
seguranca, na camara de conservacao de refrigerados a auséncia da
identificacdo da data de abertura e respectivo rétulo dos produtos, ao nivel do
armazenamento a temperatura ambiente: embalagens directamente sobre o
pavimento e quanto a Manipulagéo de alimentos: estabelecimentos ndo
guardavam os rétulos 72h ap6s o produto ser consumido.

Palavras-chave: Restauracao e Bebidas, Pré-requisitos, Rastreabilidade



Abstract

The curricular stage had ran in the AMBIAL enterprise, a consulting company,
essentially it gives support to industries to carry into effect the Regulation 852/2004.

This work was made based on the evaluation of application of prerequisite
programmes in 50 restaurants and coffee shops in the centre of Portugal.

Of the pre-requirements evaluated the most frequent non-conformities were: the
presence of unfit detergents or without a technical and security bookmark, in the
conservation chamber of chilled, the absence of the identification of the opening date
and the respective label of the products, at the storage of ambient temperature:
Packages directly under the deck and about the manipulation of food: the
establishments didn’t keep the labels 72h after the product is consumed.

Keywords: Restaurants, Drinks, Prerequisite, traceability
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