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Resumo

Nos últimos anos temo-nos deparado com um aumento brutal dos níveis de
consumo, promovidos por uma globalização crescente.

Era imperativo a criação de um Sistema de Segurança Alimentar que protege-se
os consumidores de possíveis riscos para a sua saúde, tendo surgido então o sistema
HACCP, inspirado num sistema de segurança alimentar do programa espacial dos
Estados Unidos da América, em que este detecta os possíveis perigos para a saúde,
criando formas de os suprimir ou reduzir, até níveis aceitáveis, a sua perigosidade.

Este trabalho foi desenvolvido num talho tendo-se primariamente implementado
e avaliado os pré-requisitos, pois estes são a base para a implementação do HACCP,
baseado no regulamento (CE) n.º 852/2004.

No estudo HACCP foram analisadas todas as etapas do processo e foram
determinados 2 PCC’S, estabelecendo-se para estes as medidas preventivas, a
monitorização e as acções correctivas a tomar.

Este sistema garante ao talho, segurança na manipulação dos géneros
alimentícios, como também transmite a confiança necessária ao consumidor,
aumentando a fidelidade deste para com o estabelecimento.
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Abstract

In the last years we have faced with a brutal increase of levels of consumption,

promoted by an increasing globalization.

It was imperative to create a food security system to protect the consumers from

possible risks to their health, emerging finally the HACCP system, based on food security

system of the United States of America space program, where it detects the possible

dangers to health, creating ways to eliminate or reduce, to acceptable levels, their

dangerousness.

This work was developed in a butchershop, were was primarily implemented

and evaluated the prerequisites, that are the basis for the implementation of HACCP,

based on Regulation (CE) No. 852/2004.

In the HACCP study were analyzed every step of the process and were

determined 2 PCC'S, setting up for these, preventive measures, monitoring and

corrective actions to be taken.

This system ensures the butchershop, security in the handling of food, but also

conveys the necessary confidence to consumers, increasing the loyalty of these to the

establishment.

Key words: HACCP, PCC’S, food security system
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