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RESUMO

A legislacdo actualmente em vigor na Unido Europeia obriga as empresas do sector
alimentar a implementar um sistema de autocontrolo tendo em conta os seguintes
principios:

- Analise dos potenciais riscos alimentares nas operagdes do sector alimentar;

- Identificagdo das fases das operagdes em que podem verificar-se riscos
alimentares;

- Determinacéo dos pontos criticos para a seguranga dos alimentos;

- Definigéo e aplicagdo de um controlo eficaz e de processos de acompanhamento
dos pontos criticos;

- Revisdo periodica, e sempre que haja alteragdes dos processos da empresa, da
analise de riscos alimentares, dos pontos criticos de controlo e dos processos de
controlo € acompanhamento.

A elaboragdo deste trabalho incidiu no acompanhamento do sistema de autocontrolo
implementado, através do sistema HACCP, aplicado a linha de producéo de farinheira e
na vigilancia dos pontos criticos de controlo.

Ao terminar este trabalho verifica-se que o sistema de autocontrolo esta a funcionar,
mas existem alguns aspectos que nfo sdo de ignorar, tendo sempre como objectivo a

seguranca dos alimentos para o consumidor.

Palavras Chave: Autocontrolo, IIACCP, Farinheira, seguranga alimentar e vigilancia.



