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Acompanhamento e Caracterizacao da Tecnologia de Fabrico de Enchidos

numa Unidade de Transformacao de Carnes

Resumo

No estagio curricular foi feito um acompanhamento da tecnologia de fabrico de

enchidos na empresa “Carnes Sorraia” situada em Coruche durante um periodo de trés meses.

Os enchidos produzidos nesta empresa sao o chourico de carne, a farinheira, a

morcela e a salsicha de churrasco.

No presente trabalho fez-se o acompanhamento de todas as fases do processo de
fabrico dos enchidos desde a entrada das matérias-primas até a expedicao do produto final.
Procedeu-se também a elaboracdo do respectivo fluxograma de fabrico com a identificacdo

de todas as fases e as respectivas condicoes de laboracao.

Palavras-chave: Produtos carneos, chourico de carne, farinheira, morcela, salsicha de

churrasco, fluxograma de fabrico



Monitoring and Characterization of Manufacturing Technology Sausage in

Meat Processing Unit

Abstract

In the curricular traineeship, | accompanied the manufacturing technology of sausages

in the company “Carnes Sorraia”, located in Coruche, during a period of tree months.

In the present work, | made an accompaniment of all the phases of the manufacturing
process of the sausages since the entry of raw materials until dispatch of the final product.
From there | made a manufacturing diagram that illustrates all the stages of the

manufacturing process and conditions of operation.

Keywords: Meat products, sausage, manufacturing diagram.
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Lista de Abreviaturas

Aw - Actividade da agua

CO,- Dioxido de carbono

FEFO- First Expire First Out

FIFO- First In First Out

GPP- Gabinete do Planeamento e Politicas

h- hora

HACCP- Hazard Analysis and Critical Control Point
N,- Azoto

pH- Potencial hidrogenionico

PVC- Cloreto de polivinila

T- Temperatura



