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Resumo 

O presente trabalho foi realizado na empresa SANI GUARDA MEDICINA 

OCUPACIONAL, Lda, e teve como principal objectivo a avaliação da implementação 

dos pré-requisitos do sistema HACCP, numa charcutaria tradicional e ainda o 

desenvolvimento de um Sistema HACCP. Apresenta-se uma aplicação prática da 

implementação de planos HACCP a um produto produzido no local, o chouriço. 

Realizou-se a análise de perigos, a identificação das medidas preventivas e a 

determinação dos pontos críticos de controlo (PCC). Foram identificados os vários 

tipos de perigos e determinaram-se seis Pontos Críticos de Controlo (PCC), que 

correspondem as etapas de: recepção de carne, armazenamento refrigerado, mistura 

de condimentos e aditivos, maturação, secagem e fumagem. Definiram-se ainda os 

limites críticos (LC), o sistema de monitorização e as acções correctivas. 

Palavras-chave: pré-requisitos, sistema HACCP, Charcutaria



���������	�
	���
����	
�	�����������	���
�������	

Índice Geral 

Agradecimentos 

Resumo 

Índice de Figuras 

Índice de tabelas 

Lista de Anexos 

1. Introdução ……………………………………………………………………….. 1

2. Autocontrolo …………………………………………………………………..... 3

3. Pré-Requisitos  …………………………………………………….…….……... 3

4. HACCP  …………………………………………………………………………... 5

4.1 O que é ……………………………………………………………………..... 5

4.2 Principios do HACCP ……………………………………………………….. 5

5. Âmbito de aplicação do HACCP …………………………………………….. 5

5.1 Quais são possíveis perigos …………………………………………….…. 5

5.2 Formação da Equipa colaboradora ……………………………………….. 6

5.3 Descrição do produto …………………………………………………….…. 6

5.4 Construção do fluxograma do processo ………………………………….. 6

5.5 Fazer uma listagem de todos os potenciais perigos associados a cada 

etapa do processo, realizar uma análise de perigos, e considerar 

medidas para controlar os perigos identificados (Principio 1) ….………. 6

5.6 Determinar os Pontos Críticos de Controlo (Principio 2) ……………….. 7

5.7 Estabelecer limites críticos para cada PCC (Principio 3) ..……………... 7

5.8 Estabelecer um sistema de monitorização para cada PCC (Principio 4) 8



���������	�
	���
����	
�	�����������	���
�������	

5.9 Estabelecer um plano de Acções Correctivas (Principio 5) …………….. 8

5.10 Estabelecer procedimentos de verificação (Principio 6) ……………. 8

5.11 Estabelecer registos e Documentação (Principio 7)  …………….…. 9

5.12 Revisão do sistema  ..…………………………………………………… 9

6. Produtos de Salsicharia Tradicional ……………………………………….. 9

6.1 Perigos biológicos na produção de enchidos ………………………….... 10

7. Aplicação Prática ………………………………………………………………. 11

8. Elaboração do plano HACCP do Chouriço ………………………………... 17

8.1 Ficha Técnica do Produto ............…………………………………………. 20

8.2 Matriz da análise da significância …………………………………………. 20

9. Considerações Finais  ………………………............................................... 28

Referências bibliográficas  ..………………………………………………………….. 29

Anexos 



���������	�
	���
����	
�	�����������	���
�������	

Índice de Figuras 

Figura 1.Camara de recepção de carnes ………………………………………..... 12

Figura 2.Sala de Fabrico e cozedura ……………………………………………… 13

Figura 3.Sistema de ventilação  .…...………………………………………………. 13

Figura 4. Despensa das matérias-primas ………………………………………… 14

Figura 5. Fumeiro  …………………………………………………………………… 16

Figura 6. Sala de embalamento  .…………………………………………………... 16

Figura 7. Casa de banho  …………………………………………………………… 16

Figura 8. Zona de Vendas …………………………………………………………... 16

Figura 9. Produto Final  ...………………………………………………………….... 16

Figura 10. Fluxograma do processo de fabrico do Chouriço .…………………… 19



���������	�
	���
����	
�	�����������	���
�������	

Índice de Tabelas 

Tabela 1. Não conformidades identificadas na sala de fabrico ……………………… 13

Tabela 2. Não conformidades identificadas na sala de fabrico ……………………...... 14

Tabela 3. Não conformidades identificadas na despensa de matérias primas ……… 15

Tabela 4. Não conformidades identificadas na sala de expedição  …………………... 17

Tabela 5. Critérios de aceitabilidade ……………………………………………….......... 18

Tabela 6. Matriz e Analise da Significância………………………………………………. 20

Tabela 7. Avaliação dos perigos e análise da significância ……………………..…….. 21

Tabela 8. Determinação dos PCC`s …………………………………………..………..... 24

Tabela 9. Plano HACCP ………………………………………………………..………..... 26



���������	�
	���
����	
�	�����������	���
�������	

Lista de Anexos 

Anexo I. Procedimento sobre a avaliação dos fornecedores 

Anexo II. Procedimento sobre o controlo da recepção 

Anexo III. Procedimento sobre o controlo da Produção 

Anexo IV. Procedimento sobre a formação dos colaboradores 

Anexo V. Plano de Higiene 

Anexo VI. Plano de análises 

Anexo VII. Procedimento sobre o controlo de pragas 

Anexo VIII. Procedimento sobre a medicina no trabalho 

Anexo IX. Procedimento sobre controlo da temperatura 

Anexo X. Registo das não conformidades 

Anexo XI. Plano de rastreabilidade 

Anexo XII. Procedimento sobre o controlo de residuos

Anexo XIII. Lista de verificação 

Anexo XIV. Check-list de Verificação 

Anexo XV. Àrvore de decisão 


