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Resumo 
 

O presente relatório, refere-se às atividades desenvolvidas no estágio curricular, que teve 

a duração de 3 meses, de forma presencial, na A. Pires Lourenço & Filhos S.A, uma empresa do 

sector cárneo de transformação de presunto, situada na zona industrial de Castelo Branco. 

O sistema HACCP – Análise de Perigos e Controlo de Pontos Críticos, é considerado uma 

abordagem estruturada e sistemática no que respeita ao processo de produção de alimentos de 

forma a obter produtos inócuos, ou seja, de forma a garantir a segurança alimentar. Para a 

aplicação do sistema HACCP torna-se necessário, a cada sector da cadeia alimentar, estabelecer 

sistemas de Pré Requisitos, como é exemplo o código de boas práticas de higiene. Assim, no 

presente trabalho, estes foram reanalisados de forma a facilitar a aplicação eficiente do sistema 

HACCP. Pretendeu-se concretizar a revisão do plano HACCP aplicado ao processo produtivo de 

presunto. Para o efeito, foi elaborado um documento referente ao plano HACCP constituído pelas 

seguintes secções: i) apresentação; ii) responsabilidades da direção; iii) pré-requisitos; iv) ficha 

técnica de produto; v) ficha de matéria-prima, neste caso cárnea congelada; vi) documentos de 

apoio à análise como árvore de decisão e matriz de avaliação; vii) dossier de produto, que 

engloba fichas técnicas do mesmo, quadros de gestão e fluxogramas de fabrico e, por fim, viii) 

controlo de documentos e registos.  

 O plano HACCP constitui, uma importante ferramenta indicativa da qualidade e também 

de segurança alimentar em todo o processo produtivo do produto em questão, permitindo 

controlar todas as fases que o processo engloba. 
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Abstract 
 

This report refers to the activities developed during 3 months, in Pires Lourenço & Filhos 

SA, a company of flesh ham processing sector, situated in the industrial area of Castelo Branco, 

Portugal. 

HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point, is considered a structured and 

systematic approach with regard to the process of food production in order to obtain innocuous 

products, in other words, to ensure food security. For the application of the HACCP system it 

becomes necessary, in every sector of the food chain, the establishment of prerequisite systems, 

such as is the code of good hygiene practices. Thus, in the present work, these were reanalyzed 

in order to facilitate an effective implementation of the HACCP plan. As regard the ham 

production process, one of the main objectives was to do a review of the implemented HACCP 

plan. For this purpose, we designed a document concerning the HACCP plan consists of the 

following sections: i) presentation; ii) management responsibilities; iii) prerequisites; iv) product 

technical data sheet; v) raw material data sheet; vi) documents to support analysis as decision 

tree and evaluation matrix; vii) product dossier, which includes fact sheets of the same, 

management frameworks and flowcharts manufacturing, and finally, viii) control of documents 

and records. 

The HACCP plan, as already mentioned, is an important tool indicative of quality and also 

food safety in the whole production process, allowing the control of all stages that the process 

involves.  
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Glossário 
 

A 

Ação corretiva - Ação ou procedimento a tomar quando 
os resultados da monitorização dos PCC indicam uma 
perda de controlo. 

Ação Preventiva – Ação a tomar antes de uma dada 
situação modo a evitar situações não desejáveis. 

Árvore de decisão – Perguntas sequenciais que 
permitem conduzir á decisão se um ponto de controlo é 
um ponto crítico. 

 

F 

Fluxograma - Representação esquemática da sequência 
das etapas ou operações usadas na produção de um 
determinado produto. 

 

L 

Limite critico – valor pelo qual se pode determinar a 
aceitabilidade ou inaceitabilidade do processo. 

 

M 

Medida preventiva – Medidas que reduzem ou eliminam 
o perigo para um nível aceitável. 

 

P 

Perigo - Agente microbiológico, químico ou físico, 

presente no género alimentício ou a  

que pode causar um efeito negativo à saúde. 

 

Perigo Biológico – Com especial atenção para os que 

estão relacionados com agentes patogénicos como 

Clostridiae, Salmonella, Listeria monocytogenes e E. 

coli, entre outros 

 

Perigo Físico – Com especial preocupação a evitar a 

presença de corpos estranhos e particularmente de 

partículas metálicas nos produtos Finais. 

 

Perigo Químico - Designadamente os potenciais perigos 

decorrentes da ultrapassagem dos limites especificados 

na legislação em vigor, para conservantes com carácter 

comprovadamente tóxico em doses elevadas, tais como 

os nitrificantes. 

 

Ponto Crítico de Controlo - Ponto, procedimento, 

operação ou etapa no qual o controlo deve ser aplicado 

sendo essencial para prevenir, reduzir a níveis 

aceitáveis ou eliminar um perigo, relacionados com a 

inocuidade dos alimentos. 

 

 

Ponto de controlo - Qualquer ponto, etapa ou 

procedimento, no qual o controlo pode ser exercido 

ou aplicado. 

 

Plano HACCP - Documento escrito, preparado de 

acordo com os princípios do HACCP e que refere 

os procedimentos a serem seguidos, de modo a garantir 

o controlo de um processo. 

 

 

R 

Risco - Hipótese ou probabilidade de um dado perigo 

ocorrer. 

 

 

S 

Severidade - Impacto do perigo. 

 

Sistema de HACCP - Resultado da implementação de 

um Plano de HACCP. 

 

 

  


