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RESUMO

Com um nivel de exigéncia de seguranca alimentar cada vez maior por parte
dos consumidores, toma-se de capital importancia aliar o factor Qualidade a
produgio de géneros alimenticios.

O sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points — Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controlo) funciona cada vez mais como garantia
desta qualidade, tendo como principal caracteristica e vantagem o seu caracter
preventivo.

No inicio deste trabalho, elaborou-se um dossier de pré-requisitos, que
antecedeu o estudo do sistema HACCP, numa linha de produgdo de Queijo de
Ovelha, numa queijaria regional.

Posteriormente, para este estudo, realizaram-se analises microbioldgicas, de
modo a testar a eficacia do plano de limpeza e desinfeccio, fez-se um controlo da
temperatura e humidade das camaras, identificaram-se os perigos existentes, desde a
recolha da matéria-prima (leite), até a expedicdo do produto final (queijo),
determinaram-se os PCC (Pontos Criticos de Controlo), ¢ para cada um deles

estabeleceram-se limites criticos, ac¢des de monitorizagdo ¢ medidas correctivas.
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