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Resumo 
 
Atualmente, a Segurança Alimentar (SA) tem suscitado uma crescente preocupação nas 

autoridades, indústrias, fornecedores e consumidores.  

É fundamental proporcionar à população uma alimentação de qualidade mas sobretudo segura, 

através da implementação e desenvolvimento de sistemas de Segurança Alimentar, como o 

Sistema de HACCP (Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo), com o qual se procura 

prevenir a perda de inocuidade de um determinado bem alimentar, desde a sua produção até ao 

consumidor final. Mas, para a implementação deste sistema, as unidades fabris ou 

estabelecimentos que processam alimentos destinados à população em geral, estão sujeitos a 

cumprir os requisitos previamente estabelecidos por lei, aumentando deste modo os padrões de 

SA que contribuem para uma melhoria contínua dos sistemas alimentares.  

A qualidade e a segurança são dois conceitos estratégicos de competitividade nacional e 

internacional.  

Este trabalho decorreu na Serraleite, de 7 de maio a 7 de agosto de 2012, e teve como objetivo a 

verificação da adequação do sistema HACCP implementado na empresa, nomeadamente através 

do acompanhamento dos Pontos Críticos de Controlo (PCC’s) previamente identificados no plano 

HACCP estabelecido para a produção de Leite Meio Gordo UHT. À receção do leite na fábrica 

procedeu-se ainda ao controlo da temperatura, realizou-se a prova de álcool a 80%, e 

determinou-se a acidez e a presença de microrganismos a 30ºC. Foi feita também uma avaliação 

aos produtores da empresa, através da verificação da qualidade do produto produzido, com o 

objetivo de identificar produtores de maior interesse para a empresa e, comprovar o método de 

pagamento diferenciado do leite.  

Quanto aos PCC`s controlados relativamente ao leite Meio Gordo UHT, é possível comprovar que 

existe um acompanhamento adequado ao longo da linha de fabrico. São desenvolvidos 

diariamente procedimentos no sentido de evitar, reduzir ou eliminar a presença de perigos, 

evidenciando um sistema de HACCP que se tem demonstrado eficaz na garantia da segurança do 

produto final. 

No que diz respeito à classificação dos 25 produtores da Serraleite, podemos concluir que a 

empresa tem produtores de excelência, dos quais 18 (72%) apresentaram resultados de acordo 

com o estabelecido e aceite pela empresa. Os restantes produtores recebem apoio técnico por 

parte do Departamento da empresa na perspetiva de uma melhoria das características do seu 

leite. 
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Abstract 

Nowadays, Food Safety (FS) has raised a growing concern by the authorities, industries, suppliers 

and consumers. 

It is fundamental to provide food quality, but above all food safety to the population through the 

implementation and development of systems for Food Safety like the HACCP system (Hazard 

Analysis of Critical Control Points) with which one tries to ensure that a certain food product is 

harmless, from his production to the final consumer. But, to the implementation of this system, 

the industrial units or establishments which process food for the population in general, must 

comply with a set of requirements established by law, thus increasing the patterns of food 

safety, which contribute to a continuous improvement of food systems. 

The quality and safety are two strategic concepts of national and international competitivity. 

This study was held in the company Serraleite, from 7th May to 7th August 2012, and was aimed to 

check the adequacy of the HACCP system implemented  in the company, namely through the 

follow-up of the Critical Control Points (CCPs) previously identified in the HACCP plan 

established for the production of semi-skimmed milk UHT. 

On arrival of the milk at the plant a control of temperature was done, as well as the proof of 

alcohol at 80°C, and it was checked the acidity and the presence of microorganisms at 30°C. 

It was also made an evaluation to the producers of the company, through the verification of 

quality of the produced product, aiming the identification of producers of greater interest to the 

company and give proof of the differentiated method of payment for the milk. 

As to the controlled CPPs, concerning the semi-skimmed milk UHT, it is possible to make proof 

that there is a suitable monitoring of the quality through the process of manufacture. Everyday 

procedures are developed to avoid, reduce or eliminate the presence of dangers, showing a 

system of HACCP which has proven to be effective to the guarantees on the safety of the end-

product. 

As far as the classification of the 25 producers for Serraleite is concerned, we can conclude that 

the company has excellent producers, 18 of which (72%) have presented results according to the 

established and accepted by the company. The remaining producers receive technical support 

from the Department of the company aiming the improvement of the characteristics of their 

milk.  
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