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RESUMO

O objectivo deste trabalho consistiu na implementacdo de um sistema HACCP
numa adega particular, aplicado a produgéo de vinho tinto.

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) aplicado a uma
adega consiste numa abordagem sistematica e estruturada de identificagdo de perigos ¢
da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da producio de vinho, definindo
medidas para o seu controlo. Sem se basear unicamente na verificagdo do produto final,
este €, portanto, um sistema preventivo que visa evitar potenciais riscos para a saude do
consumidor.

Da aplicagdo do sistema HACCP resultou a identificagdo de quatro Pontos
Criticos de Controlo (PCC’s) nas etapas de recepcdo das uvas, fermentagdo
alcoolica/malolatica, sulfitagem do vinho e engarrafamento.

Apoés a referida identificacdo e descrigdo dos perigos procedeu-se ao
estabelecimento dos limites criticos para os respectivos PCC’s, aos procedimentos de

monitorizagao, as ac¢des correctivas e aos procedimentos de verificacéo.
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