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Resumo

Com a realizagdo deste trabalho foi possivel conhecer os diferentes tipos de bacalhau
existentes, quais os comercializados em Portugal e quais sdo as principais etapas de
processamento a que o bacalhau esta sujeito.

Para que o produto final esteja em plenas condi¢des de consumo, devem ser aplicadas boas
praticas de manuseamento do bacalhau, desde a sua captura até a sua comercializagao.

A aplicagdo de sistemas de seguranga alimentar baseados na metodologia HACCP sédo
fundamentais na indistria alimentar, porque permitem identificar quais os diferentes perigos
existentes nas diferentes etapas de processamento, e determinar o seu controlo, tendo em vista a
obtengdo de um alimento seguro para o consumidor.

A aplicagdo desta metodologia € usualmente concretizada em catorze etapas sequenciais,
sendo sete destas etapas os sete principios do HACCP.

Para se conseguir chegar a elaboragcdo de um plano HACCP, devem ser implementados
previamente um conjunto de pré-requisitos, tendo estes como objectivo o controlo de condigdes
envolventes ¢ a diminui¢do da ocorréncia dos PCC’s. Uma mudanga de mentalidades e habitos
dos operadores, juntamente com as administracdes das empresas, constitui frequentemente o
primeiro dos pré-requisitos.

Os PCC’s identificados na industria do bacalhau seco ¢ salgado, neste caso concreto foram

as etapas de descongelacdo, maturacdo, secagem ¢ embalamento.

Palavras-chave: Bacalhau, plano HACCP, pré-requisitos.



