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Resumo

O presente trabalho refere-se ao estagio efectuado na Unidade de Extrac¢do e
Embalamento de mel “Central Meleira” da Melbandos - Cooperativa de Apicultores do
Concelho de Macgédo, C.R.L., teve inicio no més de Junho de 2009 e uma duracdo de 6
meses.

O objectivo deste trabalho de fim de curso, surge da necessidade de realizar um
manual de boas praticas, sua implementag¢do ¢ a execu¢do do plano HACCP para uma
unidade de extrac¢do e embalamento de mel no Pinhal Interior Sul, elaborando os planos de
autocontrolo baseados nos principios HACCP para industrias do sector alimentar.

Para a realizag¢do do trabalho foi efectuado um estudo bibliografico e pratico sobre a
caracterizac¢do da area em estudo, do produto e da melaria; a enumeragdo dos pré-requisitos
no processamento tecnoldgico do mel; a aplicagdo dos principios HACCP determinando os
perigos, as medidas preventivas, as medidas correctivas e os pontos criticos de controlo
associados ao mel.

A principal vantagem para a Melbandos com a elaboragdo deste trabalho, € permitir
ter um melhor controlo do produto em todas as fases de processamento, assim como

cumprir a legislagdo em vigor.
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