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Resumo

O Sistema HACCP baseia-se na analise de perigos, identificagdo de pontos criticos
de controlo e respectivas medidas de controlo com o objectivo de garantir a seguranga
alimentar para consumidor.

No presente trabalho, foi realizado o estudo HACCP numa empresa de corte e
embalamento de produtos horticolas. A realizagdo do estudo passa pelo cumprimento de
pré-requisitos segundo o Regulamento (CE) n.° 852/2004, que dizem respeito a um
conjunto de medidas e regras gerais de higiene dos géneros alimenticios.

Apos a contemplagdo dos pré-requisitos, procedeu-se ao estudo HACCP
propriamente dito, identificando-se a existéncia de quatro pontos criticos de controlo nas
etapas de corte, embalamento, armazenamento e transporte de abobora. Foram
posteriormente estabelecidas as respectivas medidas de controlo, limites criticos,
procedimentos de monitorizagdo, acgdes correctivas ¢ posteriores medidas de
verificacdo.

O estudo HACCP desenvolvido constitui uma maior garantia de qualidade e
seguranga alimentar dos produtos horticolas, que ao nivel da empresa ira reflectir-se na

crescente aceitagdo dos seus produtos junto dos clientes.
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