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Resumo

Este trabalho consiste no acompanhamento do processo de fabrico do presunto
nas vertentes tecnoldgica, qualidade e seguranca alimentar.

Apds o acompanhamento de todas as fases do processamento do presunto
procedeu-se 4 elaboracdo de novos fluxogramas de fabrico dos produtos produzidos
pela empresa, nomeadamente: presunto inteiro com 0sso, presunto inteiro sem 0sso €
presunto cortado.

Para obter um produto de qualidade, devem ser aplicadas boas praticas desde a
recepcao da matéria-prima até 4 sua comercializagao.

A aplicacdo de sistemas de seguranca alimentar, como o sistema HACCP sao
fundamentais para a produgdo de produtos seguros para o consumidor. A aplicagdo
deste sistema permite identificar os perigos associados a cada fase do processo e
determinar as possiveis medidas de controlo para a obtencdo de um alimento in6cuo.

Antes da aplicacao de um sistema HACCP devem estar implementados os seus
pré-requisitos que, regra geral, controlam os perigos associados com a envolvente ao
estabelecimento. Quanto ao sistema em si, exige-se que controle os perigos relacionados

directamente com o produto/processo.

Palavras-chave: Presunto, Tecnologia, Qualidade e Seguranga Alimentar



Acompanhamento e Descri¢do do Processo Tecnolédgico de Fabrico do Presunto e Seguranca Alimentar

Abstract

This work consists in the monitoring of the smoked ham’s production process in
its technological, quality and food safety views.

After the monitoring of all the smoked ham processing stages, new
manufacturing flowcharts were created for the products made by the company, namely
whole ham with bone, boneless whole ham and cut ham.

In order to obtain a final product with quality, best practices must be applied
from the reception of the raw-material to its commercialisation.

The implementation of food safety systems, such as HACCP, is essential to the
production of safe products for the final consumer. This system’s implementation
allows the identification of the hazards associated with each phase of the process and
the determination of the possible control measures to obtain safe and innocuous food.

Before any HACCP system enforcement, its prerequisites should be
implemented, for these are the ones that generally control the hazards associated with
the establishment’s surroundings. As for the system itself, it is required to control the

hazards directly associated with the product/process.

Keywords: Smoked ham, Technology, Quality and Food Safety
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