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Resumo

A Salsicharia Tradicional Micaelense é de menor variedade e validade quando

comparada com a Salsicharia Tradicional de Portugal continental.

Resume-se aos seguintes produtos: Chourico de Carne, Linguiga, Chourico
Mouro, Morcela, Torresmos (Torresmos Brancos e Torresmos de Molho de Figado) e
Pé de Torresmo. Devido ao clima, estes produtos tém uma validade reduzida e

necessitam de conservagao no frio.

Fabricada em industrias de pequena dimensao e cariz familiar, continua sujeita
as exigéncias relativas a Higiene e Seguranca Alimentar. A implementacdo de um
sistema de H.A.C.C.P. é dispendiosa e de elevada dificuldade, como alternativa surge
o Programa de Auto-Controlo. Este tem como finalidade a construgdo de um Dossier

em que conste todos os itens que necessitam ser controlados.

A partir da lista de itens que devem estar presentes no Dossier ha a elaboracao
de uma Check-List, utilizada nas vistorias a estas industrias. Esta é dividida em duas
partes, em primeiro é feita a observacdo das instalagbes, do pessoal e dos

procedimentos. Em segundo ha a verificagao do Dossier de Auto-Controlo.

ApoOs a realizagdo deste estagio, pode-se concluir que este programa é
eficiente para este tipo de industrias, porque garante o controlo da Higiene e

Seguranga Alimentar, sem comprometer os métodos de fabrico tradicionais.



Abstract

S. Miguel Island traditional pork butchers products have less variety and validity

when compared to the same type of traditional products of the mainland.

It can be abridged to the following products: Chourico de Carne, Linguiga,
Chourigco Mouro, Morcela, Torresmos (Torresmos Brancos and Torresmos de Molho
de Figado) and Pé de Torresmo. Due to the weather, these products have a low

validity and need cold preservation.

Manufactured in small industries and with family nature, is still susceptible to the
Hygiene and Food Safety demands. The implementation of an H.A.C.C.P. system is
expensive and difficult, as alternative appears the Self-Control Program. This program
purpose is the construction of a File where can be found all the subjects that need to

be controlled.

A Check-List is elaborated using the subjects needed as a start and it is used
on the inspection to this industries. This Check-List is divided in two parts, at first is
made an observation of the infrastructures, the workers and the methods. In second,
the Self-Control File is checked.

After the realization of this training sheep, it is possible to conclude that this
program is efficient to this type of industries, because it permits the Hygiene and Food

Safety control, without compromising the traditional manufacture methods.
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