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RESUMO

A elaboragio deste trabalho tem por intengfio associar um cddigo de boas praticas a um
sistema de HACCP (Hazard analyse and critical control points).

Foi realizado no dmbito do processo de manipulagio de carne de caca e pretende aplicar os
principios de higiene ¢ seguranca alimentar a uma fileira deste tipo.

Tentou compilar-se num s6 documento, todos os requisitos referentes as instalagdes,
manipulacdo de came, higiene e seguranga nos procedimentos, manutengdo de
equipamento e tratamento de residuos associados, com a pretensiio de diminuir e/ou
controlar os potenciais tiscos inerentes & actividade, bem como aplicar das boas praticas na

laboragao.



