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Nome: Sara Filipa Mendes Lopes 

Título: Elaboração do caderno de especificações do chouriço e do lombo de porco 

Resumo 

O presente trabalho foi realizado após o estágio curricular desenvolvido na empresa 
Margarido & Margarido, Lda.  Matadouro e Transformação de Carne, que se situa em 
Alferrarede, Abrantes. Teve como principal objetivo a elaboração de cadernos de 
especificações para alguns produtos da empresa, nomeadamente para o chouriço e lombo de 
porco. 

Para a realização do mesmo foram efetuadas análises físico-químicas no laboratório de 
Nutrição da Escola Superior Agrária de Castelo Branco de modo a caracterizar os produtos, 
sendo também necessário o acompanhamento de todas as fases do processo de fabrico 
destes, desde a entrada das matérias-primas até à expedição dos produtos finais. O 
acompanhamento envolveu nomeadamente seguir a linha de abate, pós-abate, produção do 
enchido, bem como o respetivo embalamento e congelamento dos produtos. Foi ainda 
necessário ter em conta algumas normas portuguesas e regulamentos comunitários para 
verificar a conformidade dos procedimentos face à legislação. 

A elaboração deste relatório fundamentou-se nas análises físico-químicas realizadas, nas 
notas e registos efetuados e ainda a partir da disponibilidade de informação por parte da 
empresa, sendo assim possível a realização do caderno de especificações do chouriço e do 
lombo de porco e a verificação da conformidade face à legislação. 

Palavras chave: Caderno de especificações, chouriço, lombo.
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Name: Sara Filipa Mendes Lopes 

Title: Development of the chorizo and pork loin specification book 

Abstract  

This work was executed after the curricular internship developed at Margarido & 
Margarido, Lda  slaughterhouse and meat transformation, located in Alferrarede, Abrantes. 
The main goal was to develop the specification books for some of the company´s products, 
with focus on chorizo and pork loin. 

For this purpose, physical-chemical analyses were carried out at the nutrition laboratory 
of Escola Superior Agraria of Castelo Branco, in order to characterize the products. Also 
essential was the accompaniment of all stages of production of these products, since the 
arrival of raw material to the expedition of final products, mainly the accompaniment of 
slaughter line, post slaughter and sausages as well as the packaging and frost of the products. 
It was also important to take in consideration some of Portuguese laws and regulations to 
verify the conformity of the procedure according to the legislation. 

The development of this report was grounded on the physical-chemical analyses 
executed, notes and records taken and the availability of information by the company, making 
possible the development of the chorizo and pork loin´s specification book and the 
verification of the conformity according to the legislation. 

Keywords: specification book, chorizo, loin.
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