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RESUMO

Actualmente o sistema HACCP € obrigatério em todos os estabelecimentos
alimentares, uma vez que a aplicacdo correcta deste sistema, permite a obtencdo de
alimentos seguros, reduzindo ao minimo a probabilidade de contaminagdo do produto e os
riscos em matéria de higiene ¢ aumenta o grau de confianca dos consumidores ao cumprir
as exigéncias legais.

O presente trabalho visa um caso pratico de implementacdo do sistema
HACCP ao estabelecimento Hotelaria e Turismo “O Alambique de Ouro” no Fundio,
analisando e aplicando-a em particular a uma ementa constituida por uma Salada, Bacalhau
com Natas ¢ no Doce da Casa. A salada apresentada ¢ constituida por alface, tomate e
cebola. O ponto critico de controlo (PCC) encontrado na salada ¢ a desinfec¢do. O
Bacalhau com natas € um prato que apresenta como pontos criticos de controlo a etapa
fritar, cozer, demolhar e desfiar. O Doce da Casa tem como principais perigos € riscos as
etapas da cozedura e refrigeracdo.

Dos resultados obtidos nas andlises microbiologicas realizadas aos pratos
mencionados constatou-se que a formagdo dada aos manipuladores dos alimentos foi bem
adquirida, e a implementacgio das restantes medidas correctivas sugeridas tém diminuido os

riscos apresentados.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, Controlo de qualidade, Restauragdo, PCC,

HACCP



