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RESUMO

A seguran¢a alimentar ¢ uma funcdo inerente a gestdo empresarial, em que as boas
praticas e os planos de autocontrolo sdo fundamentais para o desenvolvimento de uma
industria moralmente responsavel ¢ bem-sucedida. Neste trabalho abordamos o sistema
de autocontrolo e a sua aplicagdo na produg¢do de queijo maturado produzido com leite
cru de ovelha e/ou cabra, conforme legislagdo em vigor. Realizaram-se inquéritos a
algumas empresas produtoras, oficialmente classificadas na classe C, cujo volume de
leite transformado anualmente ndo ultrapassa um milhdo de litros. A partir dos
resultados do inquérito e com base na fundamentacio tedrica, foi desenvolvido um guia
para implementagdo de autocontrolo neste tipo de unidades. Os resultados do inquérito
demonstram que, embora alguns dos requisitos basicos do autocontrolo sejam ja uma
realidade, existem ainda estrangulamentos a implementa¢do do sistema, estando por
desenvolver a maior parte do trabalho inerente. Conclui-se sublinhando a necessidade de
desenvolver linhas orientativas especificas para o sector € apoio técnico direccionado e
sdo dadas algumas recomendagdes julgadas uteis para a eficaz implementagdo do

sistema de autocontrolo.



