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Resumo

A higiene e seguranca dos processos de fabrico e dos alimentos, deve ser uma
maxima presente no sector carneo, como garantia basica dos produtos que este
fornece aos consumidores.

A grande a maioria dos alimentos sdo meios propicios para o desenvolvimento de
microrganismos, dependendo do tipo de microrganismos presentes e consequente
multiplicacdo, podera resultar a contaminagao dos alimentos.

Desta forma, os alimentos podem ser uma excelente fonte para a transmissao de
doencas. De forma a reduzir tal incidéncia é necessario a implementacdo de pratica de
seguranca alimentar eficazes. Os programas de seguran¢a alimentar podem ser
subdivididos em Pré-requisitos e Analise de Perigos e Pontos Criticos (HACCP).

O atual relatoério foi efetuado na empresa “Nobre Tradi¢ao, Lda” em parceria com
a empresa ComQualidade, empresa de consultoria direcionada para o
acompanhamento a implementacdo de sistemas de higiene e seguranc¢a alimentar
(HACCP), Neste periodo foi possivel estar em contacto direto com as nao
conformidades encontradas, estuda-las e propor as solu¢des das mesmas. Além desta
verificagdo foi possivel +também acompanhar o processo de fabrico de um enchido
tradicional, o chourico.
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Abstract

The hygiene and safety of manufacturing processes and food should be a
maximum in the meat sector as a basic guarantee of the products it provides to
consumers.

The great majority of foods are conducive means for the development of
microorganisms, depending on the type of microorganisms present and consequent
multiplication, could result in contamination of food.

In this way, food can be an excellent source for disease transmission. In order to
reduce such incidence it is necessary to implement effective food safety practice.
Food safety programs can be subdivided into Prerequisites and Hazard Analysis and
Critical Points (HACCP).

The current report was made in the company "Nobre Tradicdo, Lda" in
partnership with ComQualidade, a consulting company directed to the
implementation of hygiene and food safety systems (HACCP). During this period it
was possible to be in direct contact with the nonconformities found, study them and
propose solutions to them. In addition to this verification, it was also possible to
follow the process of manufacturing a traditional sausage, chorizo.
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HACCP
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"Nobre Tradi¢ao, Lda."
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