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Resumo

Atualmente, as industrias alimentares tém que cumprir a legislagio em vigor
imposta para este ramo de atividade, tanto ao nivel dos ingredientes como dos
processos de fabrico. Por outro lado, a seguranca alimentar é cada vez mais, uma
preocupacdo a nivel mundial pelo que é imperioso que os alimentos ndo constituam o
perigo para o consumidor. Para se garantir estes objetivos é essencial a
implementacgdo de sistemas que visem a garantia da seguranca dos alimentos.

Assim, o principal objetivo deste trabalho foi elabora¢do de uma analise de perigos
e respetivo plano de HACCP de varios tipos de fiambre produzidos pela empresa
SICARZE S.A.

A elaboracdo do fluxograma permitiu a identificacdo dos potenciais perigos e
respetivas fontes de contaminacdo, identificando-se os pontos criticos de controlo
(PCC’s) bem como as adequadas medidas preventivas associadas a cada perigo em
cada etapa do processo, permitindo a implementacdo de um sistema HACCP.

Os principais perigos encontrados através da analise de perigos referem-se ao
controlo das temperaturas ao longo do processo bem como no doseamento dos
aditivos.

Palavras chave

Seguranca alimentar; perigos; fiambre; HACCP.
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Abstract

Currently, the food industry must comply with the legislation imposed for this
field of activity, both in terms of ingredients and manufacturing processes. On the
other hand, food safety is becoming a worldwide concern and it is therefore
imperative that the food does not constitute a danger to the consumer. To ensure
these goals it’s essential to implement systems that aim to guarantee food safety.

Thus, the main objective of this work was to prepare an analysis of hazards and an
appropriate HACCP plan of various types of ham produced by SICARZE Company S.A.

The preparation of the flowchart allowed the identification of potential hazards
and their sources of contamination, identifying the critical control points (CCPs)as
well as the appropriate preventive measures associated with each hazard in each step
of the process, allowing the implementation of a HACCP system .

The main dangers encountered through hazard analysis refer to the control of the
temperatures throughout the process as well as the dosing of additives.

Keywords

Food safety; dangers; ham; HACCP.
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