U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Pereira, Paula Cristina Fernandes

Contribuicao para aimplementacdo do plano
HACCP em salsichariastradicionais

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/675

M etadados
Data de Publicagdo 2008

Resumo O sistema HACCP baseia-se num conjunto de medidas que visam
assegurar boas condicdes de higiene, tendo em vista alimentos mais
seguros para os consumidores. E um sistema preventivo, que se
baseia numa abordagem sistemética e estruturada de identificacdo
dos diferentes perigos existentes em cada etapa do processamento e
medidas para o seu controlo. Para que o sistema HACCP sgja eficaz,
devem ser previamente implementados os pré-requisitos. Estes ndo estéo
directamente relacionados com 0 processo...

Editor IPCB. ESA
Palavras Chave Enchidos, Plano HACCP, Pré-requisitos
Tipo Thesis
Revisdo dePares  N&o

Colegdes ESACB - Engenharia Bioldgica e Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2018-11-10T04:49:24Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/675

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

Contribuicido para a Implementacdo do
Plano HACCP em Salsicharias Tradicionais

Engenharia Biologica e Alimentar
Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Paula Cristina Fernandes Pereira

__—¢7

CASTELO BRANCO
2008




Indice Geral

Indice de Figuras i
Indice de Tabelas v
Lista de Anexos v
Resumo vi
Abstract vii
Lista de abreviaturas viii
1. Introdugéo 1
2. Elaboragdo da lista de pré-requisitos 3
2.1. Instalagdes e equipamentos 3
2.2. Higiene das instalagdes o
2.3. Controlo de pragas 7
2.4. Controlo das matérias-primas e do produto acabado 2
2.5. Satde e higiene pessoal 8
2.6. Controlo dos residuos alimentares e ndo alimentares 9
2.7. Qualidade da agua 9

2.8. Requisitos das embalagens de acondicionamento dos géneros alimenticios__10

2.9. Transporte 10
2.10. Formagdo dos manipuladores 1
3. Elaboragdo do plano de higienizagio 11
4. Desenvolvimento de um sistema de rastreabilidade 13
5. Caracterizagio das unidades fabris 15

6. Plano HACCP 16




7. Resultados microbiolégicos

39

8. Embalagem

9. Considerag¢des finais

45

10. Referéncias bibliograficas

47




RESUMO

O sistema HACCP baseia-se num conjunto de medidas que visam assegurar boas condigdes
de higiene, tendo em vista alimentos mais seguros para os consumidores. E um sistema
preventivo, que se baseia numa abordagem sistematica ¢ estruturada de identificacdo dos
diferentes perigos existentes em cada etapa do processamento e medidas para o seu controlo.

Para que o sistema HACCP seja eficaz, devem ser previamente implementados os pré-
requisitos. Estes ndo estdo directamente relacionados com o processo de fabrico mas podem
influenciar decisivamente a probabilidade de ocorréncia de perigos para a seguranga alimentar.

Este trabalho consistiu na implementa¢io do sistema HACCP em duas salsicharias
tradicionais. A aplicagdo deste sistema foi complexa e morosa devido a falta de legislagdo mais
especifica para este sector.

Foi elaborado o plano HACCP para o chouri¢o de carne e para a morcela de arroz. Para
conhecer o funcionamento e processo dos enchidos foram efectuadas varias visitas as unidades
fabris. Foi possivel verificar que tanto o processo de fabrico como os ingredientes e condimentos
utilizados variam entre as salsicharias mas os perigos identificados sdo semelhantes.

Com a realizagdo deste trabalho foi possivel concluir que a seguranca do processo esta
essencialmente no controlo das temperaturas, no controlo das matérias-primas ¢ nas correctas

praticas de manipulagdo e fabrico.

Palavras-chave: Enchidos, plano HACCP, pré-requisitos



