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RESUMO

O Sistema HACCP (Hazard Analysis and Critica! Control Points) ¢ uma importante
ferramenta ao nivel da gestdo da Seguranga alimentar, caracterizando-se pela prevengdo dos perigos
no decorrer do processamento dos alimentos e ndo pelo controlo do produto final.

Ao longo deste trabalho, efectuou-se um estudo de HACCP do fabrico de queijo, na empresa
Marofa, Lacticinios, S.A.

Estudaram-se todos os perigos existentes na producio de queijo, desde a entrada de matéria-
prima - Leite na fabrica até a expedicdo do queijo.

Efectuou-se um programa de higiene as infra-estruturas da empresa como também no local
de transformagéo do produto.

Apos o levantamento de todos os perigos, foram determinados os PCC’s nas varias etapas de
produgdo de queijo através da utilizagdo da arvore de Decisdo descrita no Codex Alimentarius.

Foram implementados sistemas de controlo e registos destes PCC’s.

Verificou-se no decorrer da produgdo de queijo, que os perigos predominantes foram os

perigos biologicos e fisicos.
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