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Resumo

Segundo o Regulamento (CE) niUmero 852/2004 de 29 de Abril, todos os estabelecimentos
de restauracao e bebidas terao de implementar programas de autocontrolo, tendo em
consideracéo os principios do HACCP que constam do Codex Alimentarius, de forma a garantir a
salubridade dos géneros alimenticios produzidos. Para os profissionais e técnicos deste setor esta
subjacente o grande desafio da aplicabilidade e cumprimento das exigéncias regulamentares em
vigor, e aos consumidores importa restabelecer a confianca apods crises ocorridas nos ultimos
anos.

A seguranca dos alimentos produzidos é baseada na implementacdo e aplicacdo de
medidas preventivas tais como as Boas Praticas de Fabrico e de Higiene e o Sistema HACCP.

Este sistema foca-se na identificacao e controlo das etapas do processo de fabrico que
afetam mais significativamente a seguranca alimentar dos alimentos produzidos. A especificacao
de limites criticos de controlo, utilizados para garantir que o perigo é eliminado ou reduzido a
niveis aceitaveis, constitui uma parte importante do HACCP.

O presente trabalho foi realizado na empresa Interprev, e teve como objetivo o
desenvolvimento de planos HACCP, respeitantes a uma refeicdo completa, constituida por “Caldo
Verde” e “Bacalhau com Natas” como prato principal e sobremesa “Pudim de Ovos”, numa
empresa do setor da restauracao do concelho da Covilha.

Evidencia-se que é crucial para uma eficaz implementacao de um sistema HACPP, o total
comprometimento da gestao de topo, assim como a formacao dos manipuladores, sem a qual a

implementacao do sistema de nada valera.

Palavras-chave: Bacalhau com Natas, Caldo Verde, Contaminacdo, Inocuidade, Intoxicacoes

Alimentares, PCC’S, Pudim de Ovos, Pré - Requisitos, Seguranca Alimentar.
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Abstract

According to the Regulation (EC) number 852/2004 of 29 April, all food and beverage
outlets will have to implement self-regulation programs, taking into account the principles of
HACCP that are set out in the Codex Alimentarius, to ensure the wholesomeness of foods
produced. For professionals and technicians in this sector underlies the great challenge of the
applicability and compliance with regulatory requirements in force, and consumers must rebuild
confidence after crises in recent years.

The safety of food produced is based on the implementation and application of
preventive measures such as good manufacturing practice and hygiene and the HACCP System.
This system focuses on identification and control of manufacturing process steps that affect most
significantly the food safety of food produced. The specification of critical control limits, used to
ensure that the risk is eliminated or reduced to acceptable levels, is an important part of
HACCP.

This work was conducted in the company Interprev, and aimed to develop HACCP plans
for a complete meal, consisting of "Green Broth" and "Bacalhau com Natas ' as a main dish and
dessert” Custard of eggs ", a company in the sector of restoration, located in the municipality of
Covilha.

It becomes evident that it is crucial for an effective implementation of a system, the
total commitment of HACPP top management, as well as the training of handlers, without which

the implementation of the system of anything is.

Keywords: Cod with cream, Green broth, Contamination, Food Safety, Food Poisoning, PCC'S,

Egg Pudding, Pre - Requirements, Food Security.
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