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Validacio de processos de Gestao da Qualidade da Unidade Fabril Avipronto
Produtos Alimentares, S.A. (Norte)

Catia da Conceigao Ferreira Marques

Resumo
A seguranca alimentar € um tema que devido a sua indiscutivel importancia tem

mobilizado todos os intervenientes da cadeia alimentar. Para os técnicos que operam
neste sector estdo subjacentes a aplicabilidade e o cumprimento das exigéncias legais
enquanto que aos consumidores importa restabelecer a confianca abalada pelas crises
alimentares dos ultimos anos.

O presente estagio curricular foi desenvolvido na Empresa Avipronto Produtos
Alimentares, S.A., unidade do Norte (Viseu). A principal actividade da empresa ¢ o
abate e transformacao de frango standard, trabalhando ainda a transformacgao de frango
aldeia, galinha e perti. Durante o estagio desenvolveram-se diversas actividades, entre
elas: validacdes de processos de higienizacdo, de variagdo de temperaturas de produtos
durante o periodo de distribui¢do e do processo de congelacdo de produtos.

Avaliados os resultados obtidos em todas as validagoes efectuadas, verificamos
que foram cumpridos os objectivos de cada ensaio, afirmando-se que todos os processos
desenvolvidos neste estdgio demonstraram a eficdcia das medidas de HACCP
implementadas.

A seguranga e satisfacdo do consumidor estdo directamente relacionadas com a

eficacia dos sistemas HACCP implementados.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar, Validacdes, HACCP, unidades formadoras de

colonias.
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Validation of Quality Management processes of plant Avipronto Produtos
Alimentares, S.A. (North)

Cétia da Conceicao Ferreira Marques

Abstract

The undeniable importance of food safety has mobilized all the intervenients of
the food chain. To the technicians operating in this area, the applicability and the
fulfillment of the law is of uttermost importance, whereas consumers wish to regain the
trust lost after the latest food crisis.

This training has been developed in Avipronto Produtos Alimentares, S.A., unit
of the North (Viseu). The company’s main activity is the butchery and transformation of
standard chicken, as well as the transformation of country chicken, hen and turkey.

The training included a wide range of activities, such as validating hygienization
processes, temperature changes and the variation of temperatures during the distribution
process as well as the process of freezing products.

Upon evaluation of the results obtained in all the verifications, we concluded
that the processes developed in this training show the effectiveness of the
implementation of the HACCP.

The consumer’s safety and satisfaction are proportional to the effectiveness of

the HACCP systems implemented.

Key words: Food Safety, Validations, HACCP, colony forming units.
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Lista de Abreviaturas

ATP _ Atmosfera Protectora Modificada

FAO _Organizagao das Nagdes Unidas para a Agricultura e a Alimentagao
HACCP_ Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo

OMS _ Organizagao Mundial de Saude

PCC_ Ponto Critico de Controlo

PPR Programa de Pré-Requisito

PPRop Programa de Pré-Requisito Operacional

RODAC _Riplicate Organisms Direct Agar Contact

u.f.c. unidades formadoras de colonias
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