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Resumo

O sistema HACCP (analise de perigos e controlo de pontos criticos) tem-se revelado
uma ferramenta indispensavel para a garantia da Segurang¢a Alimentar, sendo hoje
implementado em todas as empresas do sector alimentar. Este foi desenvolvido pela
necessidade em dar respostas as exigéncias que tém sido colocadas a todo o sector
alimentar. A sua implementacao facilita o cumprimento de exigéncias legais e permite
uma correta e eficaz gestdao da Seguranca Alimentar, de modo a garantir a seguranca
dos alimentos.

Este estagio na Cerfunddo teve como objetivo a monitorizacdo do HACCP,
recolhendo toda a informacdo necessaria para responder aos possiveis perigos
existentes na empresa, assim como a participa¢do nas diferentes atividades adquirindo
assim varios conhecimentos sobre a monitorizagdio do HACCP, mas também do
funcionamento de uma empresa deste ramo que decerto tera grande utilidade
futuramente.

O fruto mais trabalhado foi sem duvida a cereja visto que se acompanhou toda
a sua campanha, isto contribuiu para uma melhor compreensao de todos os esforgos
que tém de ser feitos para um bom controlo de qualidade, especialmente nesta altura
em que existe tanto trabalho. Responder a todas as encomendas da melhor forma
torna-se uma tarefa ardua mas compensadora, ou ndo fosse a cereja do Fundao a
melhor do nosso pais. Existiu também a oportunidade de acompanhar o inicio da
campanha do péssego, embora o objetivo fosse desde o inicio a cereja.

Para além da monitorizacdo do HACCP referente a cereja houve também a
oportunidade de se efetuarem algumas analises sensoriais.

Procedeu-se entdo os levantamentos de todos os perigos que poderiam existir
mas a partir da analise dos mesmos se verifica que ndo existem PCC’s nesta empresa o
que é bastante positivo visto que ndo existem perigos que ponham em causa a saude
dos consumidores e que a prevenc¢do destes perigos é mais simples.

Palavras chave

HACCP, seguranca alimentar, pré-requisitos, PCC’s, qualidade.
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Abstract

The HACCP (hazard analysis and critical control point) system has been an
indispensable tool to guarantee food safety, and it is being implemented in all food
businesses. This was developed as a response to the demands that have been placed to
the entire food sector.

Its implementation facilitates the compliance of the legal requirements and allows
a correct and effective food safety management, in order to ensure the safety of food.

This internship at Cerfundao had the purpose to monitor HACCP, collecting all the
information necessary to answer to possible risks within the company, as well as
participating in different activities, therefore acquiring knowledge related to the
HACCP monitoring but also to understand the functioning of this branch that will
certainly have great worth in future.

The work was mainly done with cherries because it followed all its campaign and
that contributed to understand all the efforts that have to be done to achieve control of
its quality, especially in a time of a lot work to be done. Giving response to all the orders
becomes an arduous, but rewarding task because Fundao’s cherries are the best in our
country. There was also the opportunity to follow the beginning of the peach campaign
but the majority of the work was mainly done with cherries.

Besides monitoring the HACCP of the cherries, there was also the opportunity to
carry out sensorial analyses.

It was performed a survey of the risks that could exist but through its analysis the
conclusion was that there are no PCC’s in the enterprise, which is extremely positive
because there are no threats that endanger the consumers health and it makes it easier
to prevent possible endangerments.

Keywords
HACCP, food safety, prerequisites, PCC’s, Quality.
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