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Resumo  
 O presente estágio foi realizado na empresa de consultoria Bioqual, em parceria com a 

empresa "Talhos Torres... em sua perdição". Esta empresa está presente à trinta anos no 

comércio de venda de carnes, e actualmente pretende a comercialização de enchidos, como 

forma de dinamizar e aproveitar o negócio e as estruturas que já possuem.  

 

  Foram analisados todos os requisitos existentes relativamente ao cumprimento dos pré - 

requisitos (previamente instalados); descrição das etapas iniciais para formação do plano; 

descrição dos sete princípios para, identificação dos perigos (Biológicos, Químicos e Físicos) e o 

estabelecimento dos limites críticos para  cada Ponto Critico de Controlo; as medidas de 

monitorização e respectivas acções correctivas para a correcta implementação do plano HACCP. 

. 

  O trabalho foi desenvolvido, com o objectivo de que os enchidos possam ser aceites e 

serem comercializados como produto tradicional, e simultaneamente que seja um produto 

seguro, de modo a não provocar qualquer tipo de insatisfação ao consumidor, não dando menos 

importância à área da nutrição. O estudo realizado, consistiu na implementação do sistema 

HACCP no fabrico de enchidos tradicionais, tendo em conta a rastreabilidade e identificação de 

todos os PCC pertinentes às etapas de todo o processo produtivo, desde a recepção da matéria-

prima até à expedição do produto.  

 

 Durante o período de estágio fui acompanhada pelo sócio gerente Paulo Geraldes 

(BIOQUAL), pela engenheira Mónica Fernandes (BIOQUAL) e por Andreia Torres (Gerente/ 
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prestação de certos serviços da área da Segurança e Qualidade Alimentar , retendo assim mais 

conhecimentos. 
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Keywords 
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Abstract  
 The present stage lasted three months and took place at the consulting firm BIOQUAL in 

partnership with the organization "Talhos Torres... em sua perdição". This company has been in 

business for thirty years in the trade and sale of meat. It is currently looking into sausage 

manufacturing in order to streamline and utilize the existing business structures.  

 

 All existing requirements were analyzed for compliance of pre requisites ( previously 

installed); the description of initial steps for the formation of the plan; description of the seven 

principles for the identification of hazards (Biological, Chemical and physical) and, the 

establishment of critical limits for each Critical Control Point.; measures of monitoring 

corrective action for the proper implementation of the HACCP plan. 

 

 The work was developed, with the objective, that the sausages can be accepted like, 

traditional product, and simultaneously, a safe product, that not to cause any type of consumer 

dissatisfaction, not forgetting the area of nutrition. The study consisted in the implementation of 

HACCP in the production of traditional sausages, taking into account the traceability and 

identification of all relevant PCC to all the stages of production process, from the reception of 

raw materials to shipment of the product. 

 

 During the stage period, I was accompanied either by the managing partner Paulo 

Geraldes (BIOQUAL), by the engineer Mónica Fernandes (BIOQUAL) and by Ãndreia Torres 

(Manager/ Collaborator). The stage conducted was very important as it put into practice all the 

knowledge learned during the lectures. I also cooperated with the company in providing certain 

services in the area of Food Safety and Quality. In this way I was able to obtain knowledge in 

sausage production , but also in all other areas of food, as each company has its method of 

operation and the specific problems that must be solved. 
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