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Resumo 

Nas últimas décadas a alimentação humana tem sofrido bastantes alterações devido às 
imposições de um novo estilo de vida populacional, em que há um maior consumo de alimentos 
em diferentes lugares ao invés da típica refeição tradicional em casa. 

Este estágio teve como objetivo, o acompanhamento das visitas dos técnicos superiores de 
higiene e segurança alimentar, da empresa Medisigma, sediada em Abrantes, com a avaliação 
de diferentes estabelecimentos, ao nível da restauração, comércio de bebidas e comércio a 
retalho, relativamente ao cumprimento de pré-requisitos e princípios da metodologia HACCP. 

O desenvolvimento de atividades relacionadas com o controlo da higiene e segurança 
alimentar nas instalações e processos de fabrico dos vários clientes, colaboração na construção 
de manuais HACCP, na recolha de amostras para análise e na realização posterior de análises 
microbiológicas, a verificação e atualização de letreiros e avisos obrigatórios e elaboração de 
fichas técnicas foram algumas das atividades realizadas neste estágio. 

Ao longo deste estágio foram visitados 139 estabelecimentos, dos quais 48 
estabelecimentos de restauração, 54 estabelecimentos de bebidas e 37 estabelecimentos de 
comércio a retalho. Em cada estabelecimento foi verificado se estavam a ser cumpridos os pré-
requisitos nos quais assenta a metodologia HACCP através da aplicação de uma lista de 
verificação construída para o efeito. A lista de verificação foi elaborada com base na legislação 
em vigor, códigos de boas práticas e princípios da metodologia HACCP 

A análise dos dados resultantes da aplicação deste tipo de lista de verificação é uma 
ferramenta crucial na garantia da Segurança Alimentar bem como na planificação de 
estratégias a adotar com vista à obtenção dessa mesma garantia. 

Com os dados recolhidos é possível perceber que, as empresas de comércio ao nível 
alimentar, desde os comércios a retalho, restaurantes e comércios de bebidas, se encontram 
ainda bastante dependentes das empresas de consultadoria e auditoria alimentar para poder 
garantir a segurança alimentar, existindo ainda um longo caminho a percorrer nesta área, 
nomeadamente ao nível do armazenamento de matérias-primas. 

Este estágio foi essencial para a consolidação de conhecimentos, permitindo ainda o 
confronto com realidades bastante diferentes, anteriormente desconhecidas, possibilitando 
assim preparar novas estratégias para fomentar um acréscimo da Segurança Alimentar. 
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Abstract 

In the last decades, the human’s food’s consumption has changed a lot due to the 
impositions of a population’s new life style. This life style forces people to take their meals 
away from home, replacing the traditional menu at home. 

This curricular internship had the purpose of follow up the activities of Medisigma Hygiene 
and Food Safety Technical Staff, performing an evaluation of different types of establishments 
for the compliance of prerequisites and principles oh HACCP methodology. 

The activities related with the the control of food hygiene and safety at restaurants, coffee 
shops and retail shops, cooperation in the creation of HACCP manuals, collecting samples for 
analysis and the implementation of microbiological tests, verification and updating of required 
signs and warnings, and the elaboration of fact sheets of product produced were the majority 
of the activities developed during this internship. 

During this three months they were visited a total 139 establishments, 48 restaurants, 54 
coffee shops and 37 retail shops and was made an evaluation of these based in the analysis of 
the results of the application of a own made checklist built based in the legislation, codes of 
practices and principles of HACCP methodology. 

The analysis of these data is an essential tool to ensure food safety and very important to 
planning strategies to get this warranty. 

After doing this analysis it’s possible understand that, nowadays, the alimentary companies 

are yet dependents of consultancy and alimentary auditory companies’ services to guarantee 

totally the alimentary security, there is still a long way to go.  

This internship was very useful and essential to acquire and consolidate knowledge about 
different realities in the food safety field.   
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