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Resumo Com a realização deste trabalho foi possível conhecer os diferentes
tipos de bacalhau existentes, quais os comercializados em Portugal e
quais são as principais etapas de processamento a que o bacalhau está
sujeito. Para que o produto final esteja em plenas condições de consumo,
devem ser aplicadas boas práticas de manuseamento do bacalhau, desde
a sua captura até à sua comercialização. A aplicação de sistemas de
segurança alimentar baseados na metodologia HACCP são fundamentais
na indústria a...
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