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Resumo 
Neste estágio curricular foi feito um acompanhamento do processo de fabrico do 
presunto curado, e chouriço de carne na empresa “CASA QUINTELA” situada na 

Atalaia do Campo, tendo 
este mesmo decorrido no período compreendido entre 15 de Março a 20 de Junho do 
ano de 2010. 
No presente trabalho fez-se um acompanhamento e estudo de todas as fases do 
processo de fabrico do presunto curado e chouriço de carne, desde que entra na fábrica 
(perna de suíno 
refrigerada e pá de porco refrigerada) até chegar ao consumidor final. A partir daí 
procedeu-se à elaboração do 
respectivo diagrama de fabrico (fluxograma de fabrico) com a identificação de todas as 
fases e as respectivas temperaturas e humidades relativas a que o produto deve estar 
sujeito nessa fase. 
Posteriormente, e já na Escola Superior Agrária de Castelo Branco, foram feitas 
análises físico-químicas (gordura, proteína total, azoto básico volátil total, determinação 
da humidade, resíduo seco, pH e temperatura, matéria inorgânica (cinzas), matéria 
orgânica e cloretos no produto. 
 
 
Palavras-chave: Presunto, fabrico, etapas, temperatura, humidades relativas e 
análises físico-químicas. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
Abstract 
In the curricular traineeship I accompanied the manufacture process of the ham and 
smoked meat in 
the company “CASA QUINTELA” located in Atalaia do Campo, the curricular 
traineeship took place from the 15nd of May until the 20nd of June 2010. 
In the present paper I made a description of all the phases of the manufacturing 
process of the ham and smoked meat, since the pork leg is received (refrigerated suine 
leg) until it is 
dispatched to it’s final consumer, from there I made a manufacturing diagram that 
illustrates all the stages of the manufacturing process, in which it´s mentioned the 
temperature and relative moister to which the product must be subjected to in each 
phase. 
In addition, already in the “Escola Superior Agrária de Castelo Branco”, I made 
several physic-chemical analysis (total protein, fat, total basic volatile azoth, 
determination of the moister, dry residue, pH and temperature, inorganic material 
(aches), organic material and chlorides) of the product. 
 
 
 
 
 
 
Keywords: Ham, manufacturing steps, temperature, relative moister and 
physicchemical 
analysis. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


