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Resumo 
 

O presente relatório descreve as atividades desenvolvidas no estágio curricular do 

curso Engenharia Biológica e Alimentar, efetuado na empresa Porminho Alimentação, 

S.A. 

Este estágio teve como objetivos a criação de novas rotinas de controlo 

operacional que permitam melhorar a medição e eficiência do processo produtivo de 

produtos de charcutaria e garantir que os pontos críticos de controlo físicos 

identificados estão controlados e corretamente monitorizados.  

Para que estes objetivos fossem cumpridos no meu plano de trabalho fiz o 

seguimento do processo produtivo de produtos de charcutaria e verifiquei o bom 

funcionamento diário dos detetores de metais. 

Foram também calculadas as quebras totais de quatro tipos de enchidos, por 

amostragem, com o objetivo de comparar com os valores de quebra ideal definidos 

pela empresa que garantem a qualidade a nível físico-química e a sua segurança 

microbiológica. 

Os resultados obtidos permitiram-nos concluir que a monitorização diária dos 

pontos críticos de controlo físicos é essencial para a qualidade dos produtos, já que 

foram detetadas não conformidades, das quais se destacam as não conformidades 

devido a erros de operadores. 

Pode-se também concluir que as quebras apresentadas pelos produtos analisados 

se encontram de forma geral dentro dos parâmetros definidos pela empresa. 
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Abstract 
 

This report describes the activities developed in the curricular stage of the 

Biological and Food Engineering course, carried out at the company Porminho 

Alimentação, S.A. 

The purpose of this stage was to create new operational control routines to 

improve the measurement and efficiency of the production process of meat products 

and to ensure that the identified physical control points are controlled and correctly 

monitored. 

In order for these objectives to be fulfilled in my work plan, I followed the 

production process of meat products and verified the good daily operation of metal 

detectors. 

The total breaks of four types of sausages were also calculated, by sampling, in 

order to compare them with the ideal break values defined by the company in which 

they conform to the physicochemical and microbiological safety quality. 

The results obtained allowed us to conclude that the daily monitoring of critical 

physical control points are essential for the quality of the products, since 

nonconformities have been detected, of which the nonconformities are highlighted 

due to operator errors. 

It can also be concluded that the breaks presented by the products analyzed are 

generally within the parameters defined by the company. 
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