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Resumo

A seguranca alimentar visa assegurar o fornecimento de produtos alimentares
seguros, podendo ser alcancada através de processos baseados nos principios de
HACCP. A validagdo do sistema HACCP é util para determinar se o mesmo é
cientificamente e tecnicamente sélido, de forma a obter um produto final seguro.

O presente documento diz respeito ao relatério do estagio curricular, integrado no
plano de estudos da Licenciatura em Biotecnologia Alimentar, da Escola Superior
Agraria de Castelo Branco. O estagio foi realizado na empresa HiS6segur, onde, numa
primeira fase, acompanhamos e realizamos visitas técnicas a clientes, dos mais
variados setores comerciais, nos quais foram verificados aspetos inerentes a uma
adequada implementagao do sistema HACCP.

Numa segunda fase do trabalho desenvolvido, a principal atividade exercida
consistiu no acompanhamento do sistema HACCP implementado na Salsicharia Ramos
& Antunes, tendo como objetivos: a elaboracdo e atualizacdo de documentagdo do
sistema de gestdo de seguranca alimentar, a manutencdo do sistema HACCP
implementado, verificagio semanal do funcionamento e do estado em que se
encontravam as instalacdes, andlises de controlo analitico, realizacdo de teste de
rastreabilidade e verificagdo do cumprimento dos pré-requisitos.

Como resultado, e com base no acompanhamento semanal realizado, conclui-se que
as boas praticas de higiene e seguranga alimentar sdo adequadamente exercidas e que
o sistema HACCP da Salsicharia Ramos & Antunes é esta corretamente estabelecido e
executado.
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Abstract

Food safety aims to ensure the supply of safe food products and can be achieved
through processes based on HACCP principles. Validating the HACCP system is useful
to determine whether it is scientifically and technically sound, in order to obtain a safe
end product.

This document refers to the report of the curricular internship, which is part of the
study plan for the Degree in Food Biotechnology at the Escola Superior Agraria de
Castelo Branco. The internship was carried out at the HiS6segur company, where, in
the first phase, we accompanied and carried out technical visits to clients from a wide
range of commercial sectors, in which aspects inherent to the proper implementation
of the HACCP system were verified.

In the second phase of the work carried out, the main activity consisted of
monitoring the HACCP system implemented at Salsicharia Ramos & Antunes, with the
following objectives: drawing up and updating the documentation for the food safety
management system, maintaining the HACCP system in place, weekly checks on the
operation and condition of the facilities, analytical control analyses, traceability tests
and checking compliance with the prerequisites.

As a result, and based on the weekly monitoring carried out, it can be concluded
that good hygiene and food safety practices are being adequately practiced and that the
HACCP system at Salsicharia Ramos & Antunes is correctly established and
implemented.
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