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RESUMO 

 

Este trabalho tem por objectivo fazer o acompanhamento de uma linha de produção de 

produtos à base de carne (Chouriço Tradicional de Quiaios e Farinheira) seguindo as directivas do 

Sistema de Gestão de Segurança Alimentar implementado na empresa. 

 

O trabalho foi realizado na empresa CEVADAS – Casa das Carnes do Ervedal, Lda. 

 

Foi feita uma abordagem mais generalizada sobre os enchidos tradicionais portugueses, 

onde se descreveu, não só os produtos em estudo, como também outros enchidos tipicamente 

portugueses e onde foi abordado o processo tecnológico de fabrico para este tipo de produtos, 

salientando-se as características dos enchidos (físicas, químicas, biológicas, organolépticas) e 

dos ingredientes que fazem parte da sua constituição (efeito inibidor de algumas especiarias e 

ervas aromáticas e acção bacteriostáctica de alguns condimentos). 

 

Referiu-se, o sistema HACCP, numa primeira fase, citando alguma terminologia e 

enumerando os princípios fundamentais do sistema. 

 

Foi feito o seguimento do processo de fabrico do chouriço e da farinheira, tendo-se 

confirmado in loco os passos descritos no Manual de Gestão de Segurança Alimentar. Foi 

efectuada a identificação dos perigos por etapa e com ajuda da árvore de decisão foi 

determinado se eram PCC’s ou PPRO’s, tendo sido posteriormente validados para monitorizar a 

eficácia do sistema. 
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ABSTRACT 

 

The main goal of this work was the attendance of a line of production of products based in 

meat (Quiaios Traditional sausage and flour pan) following the directives of the Security System 

of Management of Food implemented in the enterprise. 

The work was accomplished in the enterprise CEVADAS – Casa de Carnes do Ervedal, Lda. 

It was done an approach more generalized about the Portuguese traditional sausage, 

where it was described, not only the products in study but also others typically Portuguese 

sausage and it was grapple too the technological process of production for this type of products, 

underlining the sausage characteristics (physicists, chemists, biological, organoleptics) and the 

ingredients that make part of his constitution (inhibiting effect of some spices, aromatic herbs 

and the action of some flavoring bacteriostactica). 

It was mentioned the HACCP system, in the first phase, adduce some terminology and 

enumerating the basic beginnings of the system. 
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