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“Chegar até ao cimo da montanha e contemplar o imenso vazio do cume pode ser 

gratificante. Mas nada é superior à árdua caminhada desde o baixo terreno e às 

dificuldades percorridas nessa viagem, para superar os percalços da subida.” 
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Implementação de HACCP numa Padaria e Pastelaria 
 
 

Elisa Raquel Bizarro Silveira 

 

 
Resumo 
 

Neste trabalho são descritas as atividades 
realizadas na empresa NOVAMBIAL, durante um período de três meses, no âmbito do 
estágio curricular para a conclusão do curso de licenciatura em Engenharia Biológica 
e Alimentar da ESACB.  

O estágio curricular abrangeu a área alimentar, mais especificamente a 
implementação de HACCP numa padaria/pastelaria, podendo também aplicar-se a 
cafés, restaurantes, talhos e lares.  

Foi realizada a visita a uma padaria/pastelaria para a realização do plano HACCP, 
onde se procedeu à realização de auditorias, organização de dossiers relativos ao 
sistema HACCP, determinação dos pontos críticos de controlo (PCC’s) e a revisão do 

sistema HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points).  

Aprofundou-se um pouco o estudo sobre o sistema HACCP, definindo os vários 
parâmetros nele englobados, como é o caso dos sete princípios de HACCP, boas 
práticas de higiene, receção de matérias-primas, entre outros processos 
que serão  enunciados ao longo do trabalho.  

Não foram encontradas falhas graves na unidade visitada, mas foram indicadas 
algumas recomendações de melhoria, a fim de cumprir a exigência da qualidade. 

  
 

Palavras-chave 
Plano de HACCP, Boas práticas de higiene e segurança, Segurança Alimentar. 
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Abstract 
The syllabus of the degree in Biological and Food Engineering, taught at the 

Instituto Politécnico de Castelo Branco, Escola Superior Agrária (ESACB), includes a 
vocational stage. In this report the activities carried out in the NOVAMBIAL Company 
during the vocational stage, for a period of three months, are described.   

The main goal was to contribute to the implementation of HACCP in a 
bakery/pastry. After a visit to a bakery/pastry, the HACCP-related dossiers, the 
determination of critical control points (CCP's) and the revision of the HACCP system 
(Hazard Analysis of Critical Control Points) were developed and improved. 

The study on the HACCP system was conducted and some parameters such as the 
seven principles of HACCP, good hygiene practices, reception of raw materials, among 
other processes that will be listed throughout the work, were set. 

No serious fails were found, but there are some improvements to be made in order 
to meet the requirement of quality. 

 

Keywords 
HACCP plan, Good health and safety practices, Food Safety. 
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PCC – Ponto crítico de controlo 
HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points – Análise dos Perigos e Controlo 
dos Pontos Críticos 

FAO - Organização das Nações Unidas para a Agricultura 

ICMSF - Comissão Internacional de Especificações Microbiológicas dos Alimentos 

NACMCF - National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Food 

CBP – Código de boas práticas 

CDC - Center for Disease Control (Centro para Controlo de Doenças) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


