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RESUMO

O sistema HACCP baseia-se num conjunto de medidas que visam assegurar boas condigdes
de higiene, tendo em vista alimentos mais seguros para os consumidores. E um sistema
preventivo, que se baseia numa abordagem sistematica ¢ estruturada de identificacdo dos
diferentes perigos existentes em cada etapa do processamento e medidas para o seu controlo.

Para que o sistema HACCP seja eficaz, devem ser previamente implementados os pré-
requisitos. Estes ndo estdo directamente relacionados com o processo de fabrico mas podem
influenciar decisivamente a probabilidade de ocorréncia de perigos para a seguranga alimentar.

Este trabalho consistiu na implementa¢io do sistema HACCP em duas salsicharias
tradicionais. A aplicagdo deste sistema foi complexa e morosa devido a falta de legislagdo mais
especifica para este sector.

Foi elaborado o plano HACCP para o chouri¢o de carne e para a morcela de arroz. Para
conhecer o funcionamento e processo dos enchidos foram efectuadas varias visitas as unidades
fabris. Foi possivel verificar que tanto o processo de fabrico como os ingredientes e condimentos
utilizados variam entre as salsicharias mas os perigos identificados sdo semelhantes.

Com a realizagdo deste trabalho foi possivel concluir que a seguranca do processo esta
essencialmente no controlo das temperaturas, no controlo das matérias-primas ¢ nas correctas

praticas de manipulagdo e fabrico.
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