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Resumo

O presente trabalho descreve um Programa de Pré-requisitos de Seguranca
Alimentar aplicado na industria de Transformacdo de Améndoa. O trabalho € orientado
pelo Regulamento (CE) N.° 852/2004 e foram implementados os seguintes itens:
Instalagdes e equipamentos, abastecimento de Aagua, armazenamento, controlo das
operagdes, manutengdo ¢ limpeza, higiene do pessoal, transporte, informagdo ao
consumidor ¢ formagéo.

O desenvolvimento de um sistema de seguranga alimentar operacional, envolve
um grande compromisso que tem inicio na responsabilidade da Gestdo e na necessidade
de envolver todos os trabalhadores.

Relativamente a induastria de transformacdo de améndoa os pontos de
contaminagdo podem surgir sobretudo devido a um improprio controlo da entrada das
matérias-primas ¢ de embalagens, a inadequada limpeza ¢ desinfecgdo, a desadequada

higiene do pessoal ¢ a manipula¢do e embalamento descuidado dos produtos.

Palavras-chave: Pré-requisitos, Boas Praticas, Contaminagdo, Seguranga Alimentar.



