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Resumo

É de extrema importância que sejam desenvolvidos procedimentos no sentido de evitar, reduzir ou 

eliminar a presença de perigos em produtos alimentares, suscetíveis de colocar em causa a saúde dos 

consumidores. Para isso tem de ser implementado um sistema de segurança alimentar, como o HACCP, 

que se demonstre eficaz na garantia da segurança do produto final. 

O presente trabalho teve como principal objetivo a revisão do sistema de segurança alimentar 

HACCP implementado na empresa Serraleite, destinada ao 

no Plano HACCP e acompanhados foram: recolha de leite cru no produtor e controlo laboratorial 

quando chega à fabrica (PCC Nº 1Q), tanque de balanço (PCC Nº2Q), ultrapasteurização (PCC Nº8B) e 

de foram controlados três perigos 

químicos e dois biológicos, não havendo nessas etapas perigos físicos em causa. Para 

existem também 

stentes no Plano e por nós 

acompanhados foram: a temperatura do leite à chegada, prova de álcool a 80%, acidez e a presença de 

microrganismos a 30 C.

No que diz respeito à eficácia do sistema de segurança, constatou-se que, relativamente ao leite 

Magro UHT, existe na empresa um acompanhamento adequado ao longo da linha de fabrico. Ou seja, o 

sistema de segurança alimentar encontra-se devidamente implementado e evidenciou a necessária 

adequação. 

Ao longo do período de estudo, foi ainda feita uma classificação dos 23 produtores que fornecem 

leite à empresa, através da validação da qualidade do leite cru entregue, com o objetivo de identificar 

produtores de maior interesse para a Serraleite e, simultaneamente, justificar o pagamento 

diferenciado do leite. Pôde-se concluir que a empresa tem produtores com leite de boa qualidade, pois 

dos 23 produtores, 6 tinham todos os parâmetros de acordo com o estabelecido pela mesma, e 8 

tinham apenas um parâmetro fora do pretendido, o que não é grave, pois os parâmetros em causa era o 

do teor de Matéria Gorda e Matéria Proteica. Os restantes 9 produtores apresentavam leite com 2 ou 

mais valores que não estão dentro do recomendado pela fábrica. No entanto, estes passaram a receber 

apoio técnico por parte do Departamento de Apoio Técnico ao Produtor da empresa, com o intuito de 

melhorar as características do seu leite. 

Palavras chave 

HACCP, segurança alimentar, produtos láteos, C setor leiteiro. 



VI 

Abstract 

The development of procedures for reducing or eliminating the presence of hazards in food, which 

may jeopardize the consumer s health, is of the utmost importance. A food safety system, such as 

HACCP, has to be implemented to ensure the safety of the final product. 

The main objective of this study was to review the food safety system HACCP in the Company 

Serraleite, namely in processing UHT skimmed Milk. The HACCP Plan implemented in the Company to 

control milk processing was studied; the CCPs were monitored physical, chemical and microbiological 

and monitored in the HACCP Plan were the 

following: collecting raw milk from the producer and controlling it in the laboratory on arrival (CCP 

No. 1Q); Balance Tank (CCP No. 2Q); ultra pasteurization (CCP No. 8B) and disinfection of packaging 

). One of the identified CCPs was chemical and two were biological; no physical 

hazard was identified at this stage. In addition to the CCPs there are also Control Points that consider 

hazards that can be eliminated at a later stage of the process. The following Control Points were 

checked: milk temperature on arrival, alcohol test 80%, acidity and the presence of microorganisms at 

30 C. 

UHT skimmed milk processing is adequately monitored throughout all the stages. The food safety 

system is properly and adequately implemented in serraleite and showed the necessary adjustment. 

The 23 milk supplies of the Company were rated through the validation of the quality of the raw 

milk delivered, with the goal of identifying the best producers and, simultaneously, justify the different 

payment for the milk. It was concluded that the milk supplied to Serraleite is of high quality, as 6 of the 

23 producers met all the requirement of the company were as 8 producers did not comply with only 

one requirement. However, this not compliance has to do with fat matter and protein matter content. 

The remaining 9 procedures supplied milk with two or more values that were not within the 

guidelines of Serraleite and were, therefore, given technical support by the company Serraleite in 

order to improve the characteristics of their milk. 

Keywords 

HACCP, food safety, dairy products, CCPs control, dairy sector. 
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