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RESUMO

Este trabalho tem por objectivo a implementagdo de um sistema de
Autocontrolo numa queijaria de classe D.

A elaboracdo deste plano de Autocontrolo advém da necessidade desta
gueijaria em estabelecer normas higio-sanitarias durante o processo de producao de
gueijo, com vista a apresentacdo de produtos de qualidade e seguros para a Saude
Publica.

O plano elaborado estabelece medidas genéricas e procedimentos aplicados
aos manipuladores, instalagdes, materiais, equipamentos, abastecimento de agua e
tratamento de efluentes.

A metodologia aplicada € baseada em principios do sistema HACCP,
nomeadamente no que concerne a determinacdo de Pontos Criticos de Controlo
(PCC’s) e a elaboracao de quadros de gestao e controlo dos mesmos.
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