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Resumo

Dada a preocupagdo da sociedade actual, face a qualidade e consumidos, a empresa
Danone pretende implementar a qualidade nas suas exploragdes leiteiras, com o
objectivo de para o fabrico do iogurte e assegurar a saide do consumidor.

Perante esta realidade, pretendemos com este trabalho ajudar as exploragdes leiteiras a
definir e aplicar a metodologia HACCP nas suas exploragdes, como ferramenta de
controlo da qualidade e seguranca alimentar. Para tal foi elaborado um manual de boas
praticas e um plano de HACCP que funcionardo como referéncia para a implementagio
do sistema de autocontrol

Apos a avaliagdo dos pré-requisitos através de um questiondrio elaborado e aplicado em
23 exploragdes leiteiras, aplicou-se a metodologia HACCP a producéo de leite cru, da
qual resultou a caracterizacdo do produto alvo, a identificacdo e analise dos perigos
biolégicos, quimicos e fisicos, a andlise de risco e a elaboracfo de um quadro de gestdo

com toda a informagdo resultante da aplicagdo dos principios do sistema HACCP.

Palavras-chave: Qualidade, Pré-requisitos, Plano HACCP. Manual de boas praticas,

Exploragdes leiteiras.



