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Anexos



Introdugéo

A Industria Agro-Alimentar (IAA) confronta-se actualmente com o aumento da
legislagdo na drea da qualidade e seguranga alimentar. As exigéncias e as preocupagdes
actuais por parte dos consumidores e organismos oficiais, como ¢ o caso da Autoridade
de Segurancga Alimentar e Econdmica (ASAE), t€ém originado profundas altera¢oes dos
procedimentos adoptados até ao presente. A melhor estratégia das [AA, para
restabelecer a confianga dos consumidores, ¢ implementar Sistemas de Gestdo de
Segurang¢a Alimentar.

Nos ultimos anos muitas [AA tém implementado sistemas de seguranga
alimentar (programas de boas praticas) quase unicamente por obrigacdo da legislagdo
em vigor. Deste modo, e por ndo reconhecerem vantagens evidentes ao Sistema de
Gestdo de Seguranca Alimentar, os responsaveis destas indastrias ndo participavam com
o empenho necessario na sua criagdo, ndo permitindo a optimizagdo da sua
implementagdo, nem o usufruir dos beneficios que dai poderiam advir.

Recentemente, esta situagdo alterou-se, devido a uma maior consciencializagdo
para esta problematica. De uma obrigacdo, as empresas passaram a reconhecer a
implementagdo dos Sistemas de Gestdo de Seguranga Alimentar como uma opg¢ao
estratégica, ao verificar que estes permitem acrescentar valor aos seus produtos,
aumentando a satisfacdo e fidelizagdo dos seus clientes, além de lhes permitir o
cumprimento das exigéncias legais. Assim, os Sistemas de Gestdo de Seguranca
Alimentar passaram a ser ndo s6 uma obrigag¢do legal, mas igualmente uma componente
essencial para a afirmagio no mercado e diferenciacido das empresas.

A Padaria Montalvdo, Lda. foi constituida no ano de 1987, por dois socios,
instalando a sua fabrica na Cruz do Montalvdo em Castelo Branco. A sua actividade
estava orientada apenas na drea da Padaria e visto ndo existirem as condi¢des
necessarias para laborar na area de Padaria/Pastelaria, nem de satisfazerem os seus
clientes na Cruz do Montalvdo, houve necessidade, em 1996, de construir novas
instalagdes fabris, na Zona Industrial de Castelo Branco, que permitissem a industria de
Padaria/Pastelaria, bem como a utilizacdo de equipamentos mais modernos, aumentando

assim a produtividade global ¢ a qualidade.



A empresa afirmou cada vez mais o seu posicionamento no mercado, dai resultou
a abertura de mais pontos de venda na cidade. Actualmente encontram-se distribuidas
pela cidade de Castelo Branco dez Padarias/Pastelarias Montalvdo. Desde 2001 que a
empresa iniciou o seu comprometimento com a implementagdo do sistema Hazard
Analysis Critical Control Points (HACCP), garantindo assim a seguranga dos produtos
que produz, visando a confiang¢a e bem-estar dos seus clientes.

O presente trabalho de fim de curso teve como objectivo geral a integra¢do no
sistema de controlo da qualidade e de seguranc¢a alimentar da Padaria. Montalvdo. Como
objectivo especifico desenvolveram-se dois casos praticos de aplicacdo do sistema
HACCP, nomeadamente a dois produtos de Pastelaria/salgados: croquete de carne e

empada de galinha com cogumelos.



