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Resumo

O presente relatorio descreve as atividades desenvolvidas no estagio curricular do curso
de Engenharia Bioldgica e Alimentar, efetuado na A. Pires Lourengo & Filhos S.A, uma empresa
de transformacgao de carnes, situada na Zona Industrial de Castelo Branco.

A seguranca alimentar tem sido uma preocupacgdo cada vez maior a nivel Mundial, havendo
por isso a necessidade de garantir que os alimentos ndo apresentem qualquer perigo para o
consumidor.

Neste sentido, o plano de HACCP constitui, uma importante ferramenta indicativa da
qualidade e também da seguranca alimentar em todo o processo produtivo do produto em
questao, permitindo controlar todas as fases que o processo abrange.

Neste estagio, o principal objetivo foi efetuar a revisdo do plano HACCP ao processo
produtivo de presunto. Para o efeito, foi elaborado um documento referente ao plano HACCP
constituido pelas seguintes sec¢des: 1) Apresentacdo II) Responsabilidades da gestio; III) Pré-
requisitos; IV) Ficha de matéria-prima carnea; v) Ferramenta de apoio a Analise; vi) Dossier de
Produto; VII) Controlo de documentos e Registos; VIII) Operacionalidade do Sistema, IX)
Manutengdo do Sistema.

Para além disso, caraterizamos a empresa nos ultimos trés anos (2013, 2014 e 2015) do
ponto de vista de produc¢do dos produtos com maior venda e acompanhamos todas as tarefas
desenvolvidas na empresa ao longo do processo de produgdo, transformagdo, pesagem,
embalagem e expedi¢do dos presuntos.

Palavras-chave
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Abstract

The present report describes the activities carried out in the curricular of Biological and
food engineering course, made in A. Pires Lourengo & Filhos S.A., in a meat processing
company, situated in the Industrial zone of Castelo Branco.

Food safety has been a growing concern worldwide, appearing need to ensure that the
food does not present any danger to the consumer.

In this sense, the HACCP plan is an important indicative tool of quality and food safety also
in the entire production process of the product concerned, allowing controlling all stages of the
process.

At this stage, the main objective was to make the review of HACCP plan to the productive
process. For this purpose, a document was prepared for the HACCP plan comprises the
following sections: I) Presentation II) Management Responsibilities; III) prerequisites; IV) raw
material sheet; V) analysis support tool; VI) product Dossier; VII) control of documents and
records; VIII) system Operability; IX) maintenance of the system.

In addition, were caracterized the company for the last three years (2013, 2014 and 2015)
from the point of view of the products with the greatest production sale and followed all tasks
carried out in the company throughout the process of production, processing, weighing,
packaging and dispatch of the hams.

Keywords
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