Issue Date
Abstract

Publisher
Keywords
Type

Peer Reviewed

Collections

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Santos, Anthony Filipe Alfredo dos

Acompanhamento deuma queijaria:
implementacdo de HACCP

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/2957

M etadata
2015

A qualidade e seguranca alimentar € algo com que, nos dias de hoje, toda
agente se preocupa. De modo a promover a qualidade e seguranca dos
produtos que ingerimos no nosso dia-a-dia, as empresas agroalimentares
recorrem ao plano HACCP. Cadatipo de alimento necessita de um estudo
muito detalhado e 0 seu processo de fabrico deve ser respeitado nos
minimos detal hes, dai aimportancia dos fluxogramas de fabrico. Estes
ilustram o processo de producédo e é a partir deles que se definem os
Pontos...

IPCB. ESA

HACCP, PCC, Queijo de Ovelha Curado

Thesis

No

ESACB - Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar

This page was automatically generated in 2019-10-16T13:18:04Z with
information provided by the Repository

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/2957

whe

= L

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

Escola Superior
Agraria

Acompanhamento de uma Queijaria o Implementacao de
HACCP

Anthony Filipe Alfredo dos Santos

Orientador

Carlos Sousa Coutinho Rebelo de Andrade

Relatorio de Estagio, apresentado a Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco
para cumprimento dos requisitos necessarios a obtencdo do grau de Licenciado em Nutri¢do Humana e
Qualidade Alimentar, realizada sob a orientagdo cientifica do Professor Carlos Sousa Coutinho Rebelo de
Andrade, do Instituto Politécnico de Castelo Branco.

2015






Agradecimentos

Varias foram as pessoas que me apoiaram no meu percurso académico e este estagio nao

podia ter sido realizado sem essa mesma motivacdo, que me ajudou a superar todas as
dificuldades.

Exprimo primeiramente o meu agradecimento ao Professor Carlos Sousa Coutinho Rebelo
de Andrade, que orientou este trabalho desde a sua fase embrionaria, pela orientagao séria e
minuciosa, pela critica construtiva, pela disponibilidade de todos os momentos, o seu
conhecimento e suas sugestdes transmitidas durante a elaboracio destetrabalho.

A Escola Superior Agraria de Castelo Branco que me acolheu desde o primeiro dia e ao seu
corpo docente pelos conhecimentos transmitidos ao longo destes trés anos delicenciatura.

Aos meus pais queria agradecer-lhes de uma forma especial, pois sem eles nunca teria
alcancado esta meta. Sempre me deram incentivo, determinacio e acima de tudo coragem. Ao
longo de trés anos estive longe e mesmo assim se mantiveram presentes sempre que precisava.

A empresa Laticinios Monte Verdo, que me permitiu efetuar este estagio da melhor forma
possivel, mais especificamente aos senhores Oscar Mendes e Jorge Mendes, que sempre me
ajudaram e esclareceram davidas ao longo deste estagio.

A todos os autores referenciados e alguns ndo referenciados, cujos escritos contribuiram,
de forma decisiva, para o aumento do meu conhecimento e prossecucio deste trabalho.






Resumo

A qualidade e seguranca alimentar é algo com que, nos dias de hoje, toda a gente se
preocupa. De modo a promover a qualidade e seguranca dos produtos que ingerimos no nosso
dia-a-dia, as empresas agroalimentares recorrem ao plano HACCP.

Cada tipo de alimento necessita de um estudo muito detalhado e o seu processo de fabrico
deve ser respeitado nos minimos detalhes, dai a importancia dos fluxogramas de fabrico. Estes
ilustram o processo de producdo e é a partir deles que se definem os Pontos Criticos de
Controlo.

Apenas os riscos significativos podem ser identificados como Pontos Criticos de Controlo e
estes devem ser monitorizados de forma a serem evitados e corrigidos.

O produto em estudo neste trabalho é o Queijo de Ovelha Curado, da empresa Laticinios
Monte Verdo Lda., e o objetivo principal é de estudar o seu processo de fabrico de forma a
identificar os Pontos Criticos de Controlo e concluir se a sua producdo respeita o seu
fluxograma de fabrico de forma a prevenir possiveis riscos, como o aumento do teor
microbiano.

0 plano HACCP da empresa Laticinios Monte Verao Lda. foi elaborado de forma correta e é
possivel evidenciar isso pois ao longo do estagio ndo foram encontradas nenhumas nao
conformidades, podendo garantir que nao é necessario recorrer a altera¢des do plano HACCP
desta empresa e dos seus produtos.

E, entdo, de grande importancia ser elaborado um plano HACCP correto e viavel para os
produtos agroalimentares, como foi o caso da empresa em estudo, de forma a melhorar a satude
humana numa escala global.
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Abstract

The food quality and safety is something that, nowadays, everybody cares about. In order
to promote the quality and safety of the products we eat in our daily life, agri-food companies
appeal the HACCP plan.

Each type of food requires a very detailed study and its manufacturing process must be
respected in detail, hence the importance of the manufacturing flow charts. These illustrate the
production process and it is from them that it is possible to identify the critical control points.

Only the significant risks can be identified as Critical Control Points and these must be
monitored in order to be avoided and corrected.

The product under consideration in this work is the Cured Sheep Cheese, from the cheese
company Laticinios Monte Verdo Inc., and the main objective is to study their manufacturing
process in order to identify Critical Control Points and complete the production and conclude
if the manufacturing flow charts are respected in order to prevent possible danger, such as
increased microbial content.

The company's HACCP plan was prepared correctly and it can be demonstrated due to the
fact that throughout the internship no nonconformities were found and can ensure it is not
necessary to do any change in this company® HACCP plan or its products.

It is therefore very important to prepare a correct and viable HACCP plan for agri-food
products, as the one from the company in study, in order to improve human health on a global
scale.
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