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Resumo

O sistema de HACCP (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) actua
como uma ferramenta de andlise e prevengdo de perigos ligados ao processamento
alimentar e nfio apenas para controlo do produto final, consistindo numa abordagem
sistematica de identificagc@io de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as
etapas da produg¢do de alimentos.

Para que um sistema de HACCP funcione efectivamente e eficazmente,
necessita ser criado, operado e mantido dentro do quadro de um sistema de gestdo
estruturado e ser incorporado nas actividades de gestio global.

Apds a contemplagdo de pré-requisitos, procedeu-se ao estudo, identificando-se
os pontos criticos de controlo. Foram posteriormente estabelecidas as respectivas
medidas de controlo, limites ecriticos, procedimentos de monitorizagdo, acgdes
correctivas e posteriores medidas de verificagéo.

O presente trabalho baseia-se na Avaliagdo de Pré — Requisitos e Implementagdo
do sistema HACCP em Pastelarias. Aplicando-se o sistema a dois produtos, o Palmier
Recheado e os Palitos de Liméo.

A empresa deve assegurar a implementagdo prévia de pré — requisitos, s6
posteriormente devera definir e implementar a metodologia HACCP, pois deste modo

assegura e garante qualidade no produto alimentar.

Palavras — chave: HACCP, Pré — Requisitos, Pastelarias, Palmier Recheado, Palitos de
Limao



