N\

Instituto Politécnico de Castelo Branco

Escola Superior Agraria

Relatério de Estagio

Seguranga em Produtos de Salsicharia

Tradicional

Liliana Albuquerque Pereira

Nutricao Humana e Qualidade Alimentar

Dr. Manuel Vicente Martins

Eng. Pedro Sousa (Saniguarda)

Castelo Branco, Outubro 2010



Seguranca em produtos de Salsicharia Tradicional

Agradecimentos

A caminhada feita desde Maio até Agosto foi, a experiéncia mais
enriquecedora que tive no ambito da formagao académica, nao desprezando contudo
todo o trabalho desenvolvido anteriormente.

De uma forma geral, pode-se referir que tudo o que foi feito desde a minha
entrada para o curso de Nutricdo Humana e Qualidade Alimentar foi ponto essencial
para culminar na SaniGuarda.

Aos que me acompanharam durante estes trés anos, em especial nos ultimos
trés meses agradego o apoio e a ajuda por me aguentarem euforias e desagrados.

Em especial e em primeiro lugar, deixo 0 meu maior agradecimento a quem
me deu o ser, a quem me ensinou a lutar pelos meus objectivos, a quem devo a minha
existéncia, os meus pais. Obrigado por todos os valores que me incutiram, pelos
sorrisos nas horas de maior tristeza, pela forga, e pelo esforco ao me possibilitarem
um Curso superior.

De seguida agradecgo a todos os meus amigos, em especial aqueles com quem
partilhei 24h do meu dia, pelo apoio em momentos menos bons, pelas partilhas que
fizemos, por todos os momentos bons que me proporcionaram. Nao posso deixar de
referir aqueles de quem o destino me separou, mas que mesmo estando longe me
incentivaram e me deram forga sempre que precisei. Obrigado!

Ao meu namorado, pelo carinho, amizade, pelos conselhos e por todas as
palavras de incentivo. Obrigado!

Agradeco com especial apre¢o a ajuda prestada por todas as pessoas com
quem trabalhei durante o estagio.

Em especial ao Técnico de HACCP, meu orientador externo, Pedro Sousa,
pela sua disponibilidade, simpatia, paciéncia e interesse mostrado em ajudar a realizar
o estagio.

Ao Dr. Raul, a Dra. Carla, pela oportunidade de realizar o estagio na empresa
da qual sédo responsaveis, a todas as pessoas da empresa, pela compreensio e
simpatia. Obrigado!

Ao Senhor Paulo pela disponibilidade em facilitar a visita a sua empresa
“Charcutaria”, que foi muito enriquecedora para o relatério de estagio e experiéncia
profissional.

Por fim ao meu orientador interno, professor Manuel Vicente pela ajuda

prestada e interesse, neste relevante relatorio.



Seguranca em produtos de Salsicharia Tradicional

Resumo

O presente trabalho foi realizado na empresa SANI GUARDA MEDICINA
OCUPACIONAL, Lda, e teve como principal objectivo a avaliagdo da implementagao
dos pré-requisitos do sistema HACCP, numa charcutaria tradicional e ainda o
desenvolvimento de um Sistema HACCP. Apresenta-se uma aplicagdo pratica da
implementagdo de planos HACCP a um produto produzido no local, o chourigo.
Realizou-se a analise de perigos, a identificagcdo das medidas preventivas e a
determinagéo dos pontos criticos de controlo (PCC). Foram identificados os varios
tipos de perigos e determinaram-se seis Pontos Criticos de Controlo (PCC), que
correspondem as etapas de: recepgao de carne, armazenamento refrigerado, mistura
de condimentos e aditivos, maturacao, secagem e fumagem. Definiram-se ainda os

limites criticos (LC), o sistema de monitorizagdo e as ac¢des correctivas.

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