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Resumo

O presente trabalho teve como principal objectivo dar continuidade ao processo de
implementagdo do sistema de HACCP (Analise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controlo), a urna gama de produtos, de uma empresa do sector da panificagdo, a partir
de massa crua refrigerada.

Procedeu-se, assim, a identificacdo dos pontos criticos de controlo (PCC’s),
definindo-se os limites criticos e as metodologias de controlo, bem como as respectivas
medidas correctivas.

Foram identificados oito PCC’s biolégicos nas seguintes etapas: armazenamento de
produtos refrigerados, preparacdo dos ingredientes, divisdo da massa, deposi¢do das
pecas em tabuleiros de plastico, armazenamento na camara de refrigeragdo,
expedicdo/carga, distribuigdo, entrega/descarga.

Durante a implementagdo do sistema HACCP, foram encontrados obstaculos,
principalmente relacionados com o incumprimento dos pré-requisitos, o que pode

comprometer a eficacia do sistema.

Palavras-Chave: Seguranga Alimentar, Sistema HACCP, gama de produtos. pdo em

massa crua refrigerada.



