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RESUMO: 

 

O presente trabalho pretende descrever um conjunto de procedimentos que se 

efectuaram numa fábrica de panificação, localizada na zona de Abrantes. 

No estabelecimento são fabricados vários tipos de produtos alimentares, 

nomeadamente, bolos de pastelaria e pão.  

Para garantir a qualidade dos diversos produtos alimentares é essencial que se 

efectuem registos de verificação, em todas as fases de produção, com a finalidade de 

obter, de um modo mais eficaz, um controlo de componentes que possam ser 

prejudiciais aos vários produtos. Protegendo os produtos dos vários riscos de 

contaminação, consegue-se garantir ao consumidor produtos de grande qualidade, sendo 

esta uma mais valia para a empresa. Mas apesar de todos estes aspectos serem positivos 

para a empresa, foram detectados algumas anomalias que foram comunicadas ao 

responsável a fim de este decidir sobre a sua implementação ou não.  

 

Palavras-chave: Panificação, pré-prequisitos, qualidade alimentar, Controlo de 

equipamentos de refrigeração. 
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ABSTRACT:  

This work describes a set of procedures performed in a baking factory, located in the 

area of Abrantes.  

In the factory, there are various types of food being manufactured, including cakes, 

pastries and bread.  

To ensure the quality of the various products it's essential to register and control all 

stages of production, to obtain a more effective control of components that could be 

harmful to several products. Protecting the products from the various risks of 

contamination, we can guarantee that the consumer gets products of high quality which 

is a gain for the company. Despite all of these advantages for the company, for the 

person in charge of production, food safety was not a primary issue. To him it was only 

important to have high productivity and constant renewal of machinery. 
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