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Resumo

A Padaria Montalvao pretende colocar a disposicao do publico produtos
fabricadas em condi¢des de higiene e seguranga garantidas. Deste modo, e uma vez
mais, procedeu a revisao dos procedimentos de HACCP que se encontram
implementados na Empresa.

O presente trabalho descreve essa revisao. Foram verificados os Pré-requisitos
e as Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar aplicadas na Padaria desde a
recepcao das matérias-primas até a colocagdo do produto nos postos de venda ao
publico. Foi também revisto o sistema de Autocontrolo e prestada atencao particular

ao processo de fritura de Bolas de Berlim e de Filhds

Palavras-chave: HACCP, Pré-requisitos, Boas Praticas, Autocontrolo e

Seguranga Alimentar



Abstract

Padaria Montalvéo wishes to manufacture products whose hygienic conditions
of production and food safety are guaranteed. In this way, and once more the
procedures of HACCP implemented by the Factory were revised.

The Pre-requisites and Good Practices of Hygiene and Food Safety applied by
Padaria Montalvao from reception of raw materials to the going out of the product for
selling were verified. The Self-Control System was paid to the Frying operation of Bola

de Berlim and Filho.

Keywords: HACCP, Prerequisite, Good Practical, Self-Control System and
Food Safety



