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RESUMO

Dada a preocupacgdo da sociedade actual, face a qualidade e seguranca dos alimentos
consumidos, a Unido Europeia e o Estado Portugués fez publicar legislagdo que obriga
as empresas a implementar sistemas de controlo da qualidade, com vista a produgdo de
alimentos indcuos a satide do consumidor.

Perante esta realidade, pretendemos com este trabalho ajudar as industrias
transformadoras de carnes a definir e aplicar a metodologia HACCP, como ferramenta
de controlo da qualidade e¢ seguranga alimentar dos seus produtos. Para tal
desenvolveram-se os programas de Pré-requisitos, que permitem avaliar a priori os
requisitos necessarios a aplicagdo desta metodologia.

Apos avaliacdo da empresa, aplicou-se a metodologia HACCP a linha de produgio de
chouri¢co de carne tradicional, da qual resultou a caracterizagdo do produto alvo, a
identifica¢do e analise dos perigos biologicos, quimicos ¢ fisicos possiveis de ocorrer
durante o processamento/ manipulacdo do produto e, a elaboragdo de um quadro de
gestdo com toda a informacdo resultante da aplicagcdo dos 7 principios do sistema

HACCP.



