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Resumo 

 
O sistema HACCP visa analisar perigos, identificar os pontos críticos de controlo 

(PCC), estabelecer limites críticos de controlo e implementar medidas corretivas para 
minimizar ou eliminar esses perigos. 

O Presente relatório, refere-se às atividades desenvolvidas, no estágio curricular, 
que teve a duração de 3 meses, de forma presencial na Casa Quintela-Produtora de 
Presuntos e Enchidos da Cova da Beira – Sociedade Unipessoal, Lda.  

Pretendeu-se realizar a monitorização da implementação do Sistema HACCP 
aplicado ao processo produtivo de presunto, de modo a garantir a segurança 
alimentar do produto. 

Foi aplicado o Sistema HACCP que permite identificar as fases envolvidas nos 
processos alimentares, que possam levar á falta de segurança do produto final, por 
contaminação física, química, e biológica, e os PCC que necessitam permanentemente 
de ser mantidos sob vigilância. A sua finalidade é salvaguardar a saúde pública, 
prevenindo os acidentes alimentares. 

A aplicação de Boas Práticas de Fabrico e de Boas Práticas de Higiene, aliados aos 
testes microbiológicos, efetuados ao produto final, constituem um dos primeiros 
Sistemas de Segurança Alimentar, que garantem a obtenção de alimentos estáveis e 
seguros. 

No final, com base no estabelecimento de procedimentos de verificação das 
temperaturas das câmaras verificamos que o processo se encontra sob controlo. 

 

Palavras chave 
Sistema e Plano HACCP, Pontos Críticos de Controlo, Presunto, Boas Práticas de 

Fabrico, Segurança alimentar. 
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Abstract 
The HACCP system aims to analyze hazards, identify critical control points (CCP), 

establish critical control limits and implement corrective measures to minimize or 
eliminate these hazards. 

The present study refers to activities undertaken in the curriculum intership, 
which lasted for three months in the Casa Quintela - Produtora de Presuntos e 
Enchidos da Cova da Beira – Sociedade Unipessoal, Lda. 

It was intended to carry out the implementation monitoring of HACCP applied in 
the cured ham production process, in order to ensure food safety of the product. 

HACCP system was applied for identifying the stages involved in food processing, 
which can lead to lack of safety in the final product, by physical, chemical, and 
biological contamination, and PCC that need to be kept permanently under 
surveillance. 

Its purpose is to safeguard public health by preventing food accidents. 

The application of Good Manufacturing Practice and Good Hygienic Practice, 
combined with microbiological tests in the final product are one of the first food 
safety systems that ensure stable and safe food. 

In conclusion, based on the setting temperatures of the chambers with these 
verification procedures it was discovered that process is under control. 

 

 

 

Keywords 
 

System and HACCP Plan , Critical Control Points, Cured Ham, Good Manufacturing 
Practices, Food Safety . 
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