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RESUMO

O presente trabalho consistiu na implementagdo do sistema HACCP - Analise de Perigos
e Controlo de Pontos Criticos - num centro de classificacdo e embalamento de ovos.

O ovo, tratando-se de produto perecivel e¢ apresentando condi¢des favoraveis ao
desenvolvimento microbiano, ¢ considerado como um possivel veiculo de doengas transmitidas
por alimentos.

HACCP ¢ um sistema de qualidade preventivo e dindmico cuja implantagdo deve supor
uma sistematizac¢ido dos controlos de qualidade no sector, o que resultara, indubitavelmente, num
aumento da qualidade e seguranca dos alimentos, beneficiando directamente o consumidor.

O trabalho teve como objectivos definir a metodologia a seguir para identificar e avaliar
o0s perigos (microbiologicos, fisicos € quimicos) que podem ser gerados em cada uma das etapas
decorrentes no centro de classificagdo e definir as medidas que servem para o controlo desses
perigos. O controlo de factores, como a qualidade da agua, o plano de limpeza e desinfecgdo,
formacdo dos colaboradores, controlo de pragas, manutengdo de equipamentos e rastreabilidade,
constitui os principais pré-requisitos da implementagdo do sistema HACCP. O cumprimento dos

pré-requisitos garante por si s6 a qualidade, integridade e inocuidade dos ovos.
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