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Resumo 

Os enchidos e fumados são uma tradição enraizada em Portugal. Com a 

evolução da sociedade, também evoluíram os meios de produção dos produtos de 

salsicharia para dar resposta às exigências da população. No entanto, mantêm-se as 

características organolépticas dos produtos tradicionais para continuarem a satisfazer 

as necessidades das pessoas. 

A segurança alimentar é um assunto de saúde pública. As evoluções que se 

foram sentido ao longo dos anos nas salsicharias demarcaram-se também a este 

nível. Actualmente é necessário apresentar elevados padrões de higiene para 

responder às exigências de uma sociedade cada vez mais atenta. 

A Fuminho, consciencializada dos requisitos vigentes quanto à segurança 

alimentar, decidiu implementar o sistema de gestão de segurança alimentar (SGSA) 

adequado à produção de enchidos e fumados. Neste sentido foram realizados vários 

procedimentos necessários à continuação da implementação do sistema de gestão de 

qualidade (SGQ). Da mesma forma foi revisto o sistema de autocontrolo da empresa 

com a finalidade de verificar a sua adequabilidade.

A implementação do SGQ na Fuminho foi realizada com sucesso, estando 

todos os procedimentos necessários a serem executados nas novas instalações da 

empresa.  

Palavras-chave: enchidos; fumados; SGSA; SGQ; autocontrolo 

. 
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Abstract 

�

“Enchidos” (it literally means a type of sausage that contains hashed meat 

which is served wrapped in the skin of the pig´s intestine) and hot-smoked meats are 

deeply rooted in the Portuguese tradition. As the society developed, sausage related 

products means of production have also developed. However, the organoleptic 

proprieties of the traditional products remain the same to satisfy the people’s needs.  

Food safety is a public health issue. The developments seen through the years 

at the sausages facilities, also demarcate themselves at this level. In our days, it is 

necessary to present high patterns of hygiene to answer the demands of a more aware 

society. 

Fuminho, aware of the present requisites related to food safety, has decided to 

establish the food management safety system (FMSS) adequate to the production of 

“enchidos” and hot-smoked meats. Several procedures were necessarily taken in order 

to establish the quality management system (QMS). The company’s self-control system 

was also revised in order to verify is adequacy. 

The establishment of the QMS at Fuminho was carried out successfully, being 

all of the necessary procedures performed in the company’s new facilities.   

Key words: “enchidos”; hot-smoked meats; FMSS; QMS; self-control. 



   X

Lista de abreviaturas 

ASAE – Autoridade de Segurança Alimentar Económica 

BPHF – Boas práticas de higiene e fabrico 

BNC – Boletim de não conformidade 

BSE – Bovine Spongiform Encephalopathy  

E. coli – Escherichia coli

GQ – Gestor da qualidade 

HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Points  

INE – Instituto Nacional de Estatística 

IT – Instruções de trabalho 

MQ – Manual de Gestão da Qualidade 

NC – Não conforme 

PCC’s – Pontos críticos de controlo  

PGQ’s– Procedimentos de gestão da qualidade 

SE – Salmonella Enteritidis  

SGQ – Sistema de Gestão da Qualidade 

SGSA – Sistema de Gestão de Segurança Alimentar 

WHO – World Health Organization 


