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Resumo

O presente Relatorio de Estagio diz respeito ao trabalho realizado no dmbito da
seguranca dos alimentos, na empresa Preventia, localizada no Fundao. Trata-se de uma
empresa que presta variados servicos, nomeadamente nas areas da seguranca e saude
no trabalho, implementacio e manutencdo de Sistemas HACCP e formacgao,
proporcionando apoio as empresas no cumprimento das suas obrigacdes legais.

Neste contexto, o estagio curricular realizado, com duracdo de trés meses, teve
como principal objetivo o desenvolvimento e implementacdo do sistema HACCP a
diversos salgados e bolos secos na unidade de restauragdo Quinta Vale Jardim, situada
na Aldeia Nova do Cabo. Para o efeito, numa primeira fase procedeu-se a elaboracao e
aplicacdo de uma lista de verificacao para avaliacdo de pré-requisitos existentes, na
unidade em estudo. Posteriormente, foram elaborados dois planos HACCP, salgados e
bolos secos, contemplando a realizacdo de fichas técnicas para cada um dos nove
produtos estudados, e procedeu-se a sua implementacdo. Nos planos HACCP foram
identificados dois PCC’s, comuns a ambos processos, nas etapas de armazenamento e
fritura.

No dmbito das atividades da empresa Preventia foi ainda realizada uma agdo de
formacgdo sobre boas praticas de higiene e seguranca alimentar.

Durante o periodo de estagio, tivemos ainda oportunidade de acompanhar a
realizagdo de numerosas auditorias a outras instituigdes como cafés, lares e unidades
de restauracao.

Palavras chave
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Abstract

The present internship report concerns about the work carried out in the field of
food safety at the company Preventia, located in Fundao. It is a company that provides
many services, namely in the areas of occupational safety and health, implementation
and maintenance of HACCP systems and people training, providing support to
companies in fulfilling their legal obligations.

In this context, the three-month curricular internship had as main objective the
development and implementation of the HACCP system for several salted foods and
dry cakes in the catering unit “Quinta Vale Jardim”, located in Aldeia Nova do Cabo. For
this purpose, a checklist for an evaluation of existing prerequisites, was drawn up and
implemented in the unit under study. Afterwards, two HACCP plans, one for salted
foods and another for dry cakes, were elaborated, contemplating the realization of
technical sheets for each of the nine products studied, and proceeded to its
implementation. In the HACCP plans were identified two PCC’s common in both
processes, at storing and frying stages.

[t was also carried out, in the scope of the company's activities, a training action on
good hygiene and food safety practices.

Keywords

Dry cakes, checklist, PCC’s, salty food, Food safety
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