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Resumo

No presente trabalho apresenta-se uma aplicagdo dum estudo HACCP desde a
producdo priméria da cenoura até a preparagdo e embalamento da mesma. A realizagdo
do estudo passa pela avaliagdo do cumprimento de Boas Praticas Agricolas (BPA) e do
regulamento (CE) n.° 852/2004, que regulamenta as medidas e regras gerais de higiene
dos géneros alimenticios.

Apbs a instalagdo dos pré-requisitos procedeu-se ao estudo HACCP, identificando-
se a existéncia de dois pontos criticos de controlo nas etapas de armazenamento e
transporte de cenouras. Foram posteriormente estabelecidas as respectivas medidas de
controlo, limites criticos, procedimentos de monitorizagdo, acgdes correctivas e
posteriores medidas de verificagdo.

O estudo HACCP desenvolvido constitui uma garantia de qualidade e seguranca
alimentar dos produtos horticolas, que ao nivel da empresa ira reflectir-se na crescente

aceitac@o dos seus produtos junto dos clientes.

Palavras-chave: Cenouras, seguranca alimentar, produgdo primaria, embalamento,

HACCP, PCC



Abstract

The aim of the present work was the application of HACCP principles to primary
production, preparation and packaging of carrots.

The first step of the study is the fulfilment of Good Agricultural Practices (BPA)
and Regulation (EC) 852/2004, which lays down the general requirements for all food
business operators.

The application of HACCP principles identified two critical control points (CCP),
namely the storage and transport of carrots. Subsequently, measures of control, critical
limits, monitorization procedures, corrective action and verification measures were
established.

The HACCP study improves quality assurance and food safety of vegetable

products, which will reflect on the increasing acceptance of the products by consumers.

Key-words: Carrots, food safety, primary production, packaging, HACCP, CCP
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