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Resumo

A realizacdo deste trabalho teve como objectivo a monitorizagdo de potenciais
perigos no processo de fabrico de iogurtes na unidade fabril da Danone Portugal, S.A.,
situada em Castelo Branco, com a finalidade de integrar a avaliagfo de riscos.

Neste estudo deu-se maior importancia as zonas de recepc¢do de leite, normalizacao
€ processos, visto serem as zonas em que ¢ necessario um maior controlo dos
ingredientes, nomeadamente leite desnatado e nata na recepgdo de leite, semi-
elaborados na normalizagdo e os semi-elaborados ap0s pasteurizagdo nos processos.

A revisdo do estudo HACCP teve como objectivo verificar se este ainda se mantém
apropriado ou se € necessario efectuar altera¢des, deste modo, procedeu-se a uma
actualizacdo dos potenciais perigos fisicos, quimicos e particularmente os perigos
bioldgicos que podem ocorrer ao longo do processo de fabrico do iogurte.

Desenvolveram-se varias acc¢odes, cujo objectivo foi definir tempos e temperaturas
de armazenamento para o leite desnatado, nata, semi-claborados e semi-elaborados
pasteurizados.

As andlises efectuadas tinham como objectivo determinar o nimero total de
microrganismos, por contagem de colonias num meio de cultura sélido, apo6s incubagdo
a 30°C em aerobiose.

As accdes desenvolvidas possibilitaram um maior controlo ao nivel microbiolégico
através da definicdo de tempos de stock para os varios ingredientes a uma temperatura

de 6 °C, contribuindo para uma melhor qualidade, higiene e seguranca do produto final.
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