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Este estagio foi realizado na empresa Avipronto Produto Alimentares, SA —
Unidade Fabril Avipronto (Centro) (situada na Estrada Nacional, ao 8,5 km, na
Azambuja, e possui uma moderna tecnologia de abate de frangos que lhe permite ser
um dos melhores matadouros da regido), sendo orientado pela Prof. Doutora Of¢lia

Anjos e pela Eng.” Celeste Cruz.



VALIDACAO DO PROCESSO DE GESTAO DE SEGURANCA
ALIMENTAR DA UNIDADE FABRIL AVIPRONTO PRODUTOS
ALIMENTARES, S.A. (CENTRO)

Telma Raquel Barrela Geada

Resumo

Hoje em dia ¢ fundamental que qualquer produto seja seguro, isto ¢ que seja
garantido aos consumidores que estdo perante um produto seguro. No entanto, em
situagdes de auséncia ou falha do sistema de seguranga alimentar, os géneros
alimenticios podem causar efeitos adversos para a saude dos consumidores, enquanto
veiculo de agentes infecciosos ou toxicos. Assim, um alimento s6 ¢ considerado
seguro se ndo causar qualquer dano ao consumidor quando preparado e /ou ingerido
de acordo com a utilizacdo prevista (ISO 22000:2005).

O presente estagio curricular foi desenvolvido na Empresa Avipronto
Produtos Alimentares, S.A., Unidade de Azambuja (Centro). A principal actividade
da empresa ¢ o abate e transformagdo de frango standard, trabalhando ainda na
transformagao de outras carnes (peru, pato, coelho, codornizes e galinha).

Durante o estagio desenvolveram-se diversas actividades, entre elas: estudo
da durabilidade da salsicha fresca de aves, eficicia da remocao da 4gua do escalddo e
validagdo das etapas evisceragdo e arrefecimento das carcagas.

Apo6s a validagao de todos os resultados verificAmos que os objectivos de
cada um dos estudos foram cumpridos, desta forma confirma-se que todos os
processos desenvolvidos ao longo do estagio demonstram a eficidcia das medidas
implementadas pelo sistema HACCP.

Assim pode-se afirmar que os planos de HACCP implementados transmitem

seguranca e confianca ao consumidor.

Palavras-chave: Validagdes, Seguranca Alimentar, HACCP.



Validation of food safety Management processes of plant Avipronto Produtos
Alimentares, S.A. (Center)

Telma Raquel Barrela Geada

Abstract

Nowadays it is essential that any product is safe, that is to be guaranteed to

the consumers they are in presence of a safe product. However, in situations of
absence or failure of the system of food safety, the food can cause adverse effects to
the consumer’s health, as a vehicle of infectious or toxic agents. Thus, a food only
can be considered safe if it doesn’t cause any damage to the consumer when prepared
and/or ingested according to the intended use (ISO 22000:2005).
This stage was developed in Empresa Avipronto Produtos Alimentares, S.A.,
Unidade de Azambuja (Centro). The main activity of the company is the slaughter
and processing of standard chicken, still working on the transformation of other
meats (turkey, duck, rabbit, quail and chicken).

During the stage many activities were developed, including:study the
durability of fresh poultry sausage, effectiveness of the removal of water from the
scald and validation of the carcasses evisceration and cooling steps.

After the validation of every results, we verified that the objectives of each
study were completed, this way is confirmed that every process developed over the
stage demonstrate the effectiveness of the implemented measures by the HACCP
system.

So it can be said that the HACCP plans implemented provide security and

confidence to the consumer.

Keywords: Validations, Food Security, HACCP
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