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Resumo

O presente trabalho foi efetuado com base no estagio curricular realizado na empresa
AVIPRONTO - Produtos Alimentares, S.A., na unidade de Viseu, na area do Controlo de
Qualidade.

Os sistemas de seguranca alimentar devem ser desenhados de forma a controlar o processo
de producao e basear-se em principios e sistemas preventivos. Com este tipo de sistemas
preventivos pretende - se aplicar medidas que garantam um controlo eficiente, através da
identificacao de pontos ou etapas onde se pode controlar os perigos para a saide do consumidor.
A metodologia HACCP constitui atualmente a referéncia internacionalmente aceite para a
implementacao de sistemas de seguranca alimentar (Batista, et al,2003).

Este trabalho teve como objetivos o estudo da durabilidade de produtos carneos de
frango, galinha e peru; validar processos de higienizacao, metodologias, temperaturas, perigos
fisicos e quimicos; rastrear produtos e materiais de embalagens, matérias-primas subsidiarias e
de embalagem e avaliar o estado de higiene do pessoal por sector.

O sistema HACCP foi verificado através dos critérios microbioldgicos para avaliacdo da
higiene dos processos, que nas aves sao a pesquisa de Echerichia Coli, Salmonella spp. e
microrganismos a 30°C. Nesta revisao do sistema, procedeu-se, juntamente a uma avaliacao das
caracteristicas organoléticas dos produtos, anteriormente, mencionados.

Do conjunto de resultados analisados, pode dizer-se que os produtos carneos de frango,
galinha e perl, ndo foram susceptiveis a possiveis contaminacdes. Quanto as caracteristicas
organoléticas estes produtos ainda se conservam, acima da data de durabilidade estipulada
internamente, mantendo inalteradas as caracteristicas organoléticas. Relativamente as restantes
validacoes estavam de acordo com os limites estabelecidos internamente, afirmando - seque
todos os processos desenvolvidos neste estagio demonstraram a eficacia das medidas de HACCP
implementadas.

Por conseguinte, ndo foi necessario reformular o plano HACCP, uma vez que as

validacoes se encontravam em conformidade com o plano ja estabelecido.
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Abstract

The present work was done to the curriculum on work experience performed in the
AVIPRONTO firm- Food product S.A, unit of Viseu, in the area of quality control.

The security food system should be drawn to control the process of production and be
based in principles and preventive systems. With this type of preventive systems we can apply
for measures that guarantee an efficient control through the identification points or phases,
which can be controlled the dangers on the health of the consumer. The methodology HACCP is
actually an international reference accepted for the implementation of security food systems.

The objectives of this work are the study of durability of chicken, hen and chicken meat
products; validate the process of sanitation, methodologies, temperatures, physical and chemist
danger; Track the packages of materials and products, its raw materials subsidiary and the
packages, also evaluate the state of the people’s hygiene by sector.

The system HACCP was verified through the criterion microbiological for evaluation of the
hygiene process, in birds there are evidence of Echerichia Coli, Salmonella SPP and
microorganisms at 30°c.

In this review of the system, it was proceeded an estimate of the organoleptics characteristics of
the products, previously, mentioned.

Through the mass analyzed results, it can be said that chicken, hen and turkey meat
products were not susceptible to possible infections. As much as the organoleptics
characteristics these products are still preserved, beyond the date of durability internally
stipulated, maintaining the organoleptics characteristics unchangeable. For the validationwere in
agreement withthe critical limits establishedinternally,saying, all the process involved in this
work experience demonstrated efficiency in the HACCP implementation.

However it wasn 't necessary to reformulate the HACCP plan, since the validation were in

accordance with the program already established.

~V~



indice geral

W Ve [T 1141 ) oL PP iii
2 1 ]33 T N iv
1Y ] - ot r PP v
INAICE DO ANEXOS v evveeeetee ettt e et e e e e et e et e e e e aae e s e e s e eaneeeanaees vii
INATICE @ FIGUIAS +vvevvneeeeneeee e et et e e e et e et e e e e e e e et e e e e e e e saneeeaneeanesanees vii
INAICE AE TADLAS ... evveeeveeeeee e et e et et e e e e e e e e e e e et e s eeanaees viii
1. [ Ao e [UTor- o H PPN 1
2. [ goTa (V1o I i ofo] 1Y =] V- Tt o R 3
3. Tarefas desenvolvidas N0 ESTAGIO .. u.uieiieiitiit i e e e e e e e e eeeeeeaneans 7
4. Durabilidade de ProduULOS ......ee.eietirtiiii et e et et eee et eeneeeneeaneeaaeeaneenaeanes 9
4.1.  Caracteristicas da qualidade da Carne........c.oiuiiiiiiiiiii i ee e 9
4.2.  Caracteristicas de NigiEne .......c.iiuiiiiitii it eenees 9
4.3.  Critérios de avaliacao microbioldgica para 0s produtos Carn€oS.........cecvueeevnennnenn. 10
5. Validagcoes de medidas de CONrolo .....ovuiiiiiiiiiit i 11
6. Materiais € METOOS. .. uuit ittt ittt e et e e e et e ie et ereereeaneneeaeneanenennenanes 12
Tt R (b L= o T LN 12
T R 1 oY [0 T3P 12
6.2.1. Durabilidade de Produtos .......ueetiitiitii i e et et et eeeeeeaaeeaas 12
6.2.2. L1 e elo = PP 14
7. Resultados obtidos e discussao dos resultados .......o.eeeeerreerneeinierneineenneeaneeaneeanenns 18
7.1.  Caracteristicas 0rganoléticas € SENSOIAIS t..vviuerriirreeetieiteeiieeieeeneeneneenenannns 18
7.2.  Caracteristicas MiCrobiolOGiCas . .uueeneieeit e e e e e e eeeeeee e e e neeeaneaas 23
7.3.  Validacoes de medidas de CONLIOLO ....eveueiniiintiit i ee et eeeeeeeaeeeneeanees 24
8. 0l a I [e [ - Tale T ] T UL N 33
3210l N (o]l - i - D PPN 34
Anexos

~Vi~



indice

Anexo | -

de Anexos

Modelo dos relatorios elaborados para as validacdes, estudos de durabilidade,

rastreabilidade e avaliacao do estado de higiene do pessoal.

Anexo Il - Controlo das temperaturas das salas e dos espacos climatizados.

Anexo Il -

Controlo das temperaturas das camaras frigorificas, de conservacao de congelados e

do tunel de congelacao.

Anexo IV -

Conceitos relevantes.

Anexo V - ITO76 - aplicada a validacao da medida de controlo - controlo da lavagem das jaulas de

frango vivo.

Anexo VI -

relativo a

Temperaturas de distribuicao, conservacao e exposicao das carnes e seus produtos,

validacdo das temperaturas dos carros frigorificos através dos ticket's de frio -

termoregistos.

indice de figuras

Figura 1 - Local de recolha de amoStras NA CAIX@....eeeeereererneerenererneerenneerenneereneeeesneeeeanns 14
Figura 2 - Local de recolha de amostras N0 COMDIi....uiiiuiiiiiiiiiiiiiii it iiieeeieeaeieeeanns 15
Figura 3A- Temperatura das salas e espacos climatizados de 11/07 a 14/07 de 2011 .............. 44
Figura 4A- Temperatura das salas e espacos climatizados de 15/07 a 20/07 de 2011 .............. 44
Figura 5A- Temperatura das salas e espacos climatizados de 21/07 a 26/07 de 2011 .............. 45
Figura 6A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 27/07 a 30/07de 2011 .......... 45
Figura 7A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 1/08 a 4/08 de 2011 ............ 46
Figura 8A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 5/08 a 9/08de 2011.............. 46
Figura 9A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 10/08 a 13/08de 2011 .......... 47
Figura 10A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 15/08 a 18/08de 2011 ........ 47
Figura 11A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 19/08 a 23/08 de 2011 ....... 48
Figura 12A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 24/08 a 27/08 de 2011........ 48
Figura 13A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 29/08 a 01/08 de 2011........ 49
Figura 14A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 02/09 a 07/09 de 2011........ 49
Figura 15A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 08/09 a 13/09 de 2011........ 50
Figura 16A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 14/09 a 19/09 de 2011......... 50
Figura 17A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 20/09 a 23/09 de 2011........ 51
Figura 18A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 24/09 a 28/09 de 2011......... 51
Figura 19A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 29/09 a 04/10 de 2011........ 52
Figura 20A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 5/10 a 8/10 de 2011........... 52
Figura 21A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 10/10 a 13/10 de 2011......... 53
Figura 22A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 14/10 a 19/10 de 2011........ 53
Figura 23A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 14/10 a 19/10 de 2011........ 54
Figura 24A- Temperatura das salas e dos espacos climatizados de 26/10 a 29/10 de 2011........ 54

~Vii~



Figura 25A-
Figura 26A-
Figura 27A-
Figura 28A-
Figura 29A-
Figura 30A-
Figura 31A-
Figura 32A-
Figura 33A-
Figura 34A-
Figura 35A-
Figura 36A-
Figura 37A-
Figura 38A-
Figura 39A-
Figura 40A-
Figura 41A-
Figura 42A-
Figura 43A-
Figura 44A-
Figura 45A-
Figura 46A-
Figura 47A-
Figura 48A-

indice

Tabela 1 -
Tabela 2 -
Tabela 3 -
Tabela 4 -
Tabela 5 -
Tabela 6 -
Tabela 7 -
Tabela 8 -
Tabela 9 -
Tabela 10
Tabela 11

Tabela 12 -
Tabela 13 -

Temperatura das salas e dos espac¢os climatizados de 31/10 a 03/11 de 2011......... 55
Temperatura das camaras e do tinel de 11/07 a 14/07 de 2011 ....cceevvenennennenn.. 58
Temperatura das camaras e do tanel de 15/07 a 20/07 de 2011 ....oevivevinennnnnn. 58
Temperatura das camaras e do tunel de 21/07 a 26/07 de 2011 .......ccevevnennennnnn.. 59
Temperatura das camaras e do tinel de 27/07 a 30/07 de 2011 ....ccevvenennennenn.. 59
Temperatura das camaras e do tinel de 01/08 a 04/08 de 2011 .....cecvvvevinennnnnn 60
Temperatura das camaras e do tinel de 05/08 a 09/08 de 2011 .......cccvvvennennnnn.. 60
Temperatura das camaras e do tinel de 10/08 a13/08 de 2011 ......cecvvvevinennnnnn. 61
Temperatura das camaras e do tinel de15/08 a 18/08 de 2011 ......c.ccvvvnvennnnnnn.. 61
Temperatura das camaras e do tinel de19/08 a 23/08 de 2011 ......cecvvveevinennnnnn. 62
Temperatura das camaras e do tunel de24/08 a 27/08 de 2011 .....cceevvenennennnnn.. 62
Temperatura das camaras e do tunel de 29/08 a 01/09 de 2011 ....ccvennennennennenn.. 63
Temperatura das camaras e do tinel de 02/09 a 07/09 de 2011 ....cevvvveeinennnnnns 63
Temperatura das camaras e do tunel de 08/09 a 13/09 de 2011 .....cenvennennennnnn.. 64
Temperatura das camaras e do tinel 14/09 @ 19/09 de 2011 ....oevvinininininininnnnnn. 64
Temperatura das camaras e do tunel de 20/09 a 23/09 de 2011 ....cceennenennnnnenn.. 65
Temperatura das camaras e do tinel de 24/09 a 28/09 de 2011 .....ccevvvenenennnnn.. 65
Temperatura das camaras e do tinel de 29/09 a 04/10 de 2011 ....cceviveeinennnnnn. 66
Temperatura das camaras e do tinel de 05/10 a 08/10 de 2011 .....cecvvvevinennnnnn. 66
Temperatura das camaras e do tinel de 10/10a 13/10de 2011 ....ccevvvnennennnnn.. 67
Temperatura das camaras e do tinel de 14/10a 19/10de 2011 ....ccevvvveeeinennnnnn, 67
Temperatura das camaras e do tunel de 20/10 a 25/10 de 2011 ....cceevennennennnnn.. 68
Temperatura das camaras e do tinel de 26/10 a2 29/10de 2011 ....ccevvvveeinennnnnn. 68
Temperatura das camaras e do tunel de 31/10a 03/11 de 2011 ....evennennennnnnen... 69
de tabelas
Gama tradicional de produtos AVIPrONtO.....ceeeeeeieiriietieieeieitereneerenaeeeaneeeaanes 3
Gama dos prontos a cozinhar de produtos AVIPronto .......cceeveeiiiiiiiiiiieiiiieeneineenanns 4
Informacdes nutricionais em 100g de frango sem pele .....cccvviiiiiiiiiiiiiiiniiiniiannnnns 4
PCC s da EMPresa AVIPIrONTO .....uieisietieteeteeteeteee e eeeneeneeneensensenseneeneeneanenn 11
Caracteristicas organoléticas do frango standard ............cccvveveiiiiiiiiinenennennnnn. 18
Caracteristicas organoléticas da espetada de frango.........cccvveveiriiiiniiiinininnennnnn. 19
Caracteristicas organoléticas do frango de churrasco .........cooeveeiiieiiiieiiennnennnns 20
Caracteristicas sensoriais do frango de churrasco temperado ..........ccccevveeeenennnn.. 20
Caracteristicas organoléticos da galinha desembalada...........cccevveveiiiiieinnnnn.. 21
- Caracteristicas organoléticas da canjinha de galinha ............ccccoeviiiiiiiiiinnannn... 22
- Caracteristicas organoléticas da espetada de Peru........ocevuiieiiiiieeieeennennnnns 23
Caracteristicas microbioldgicas da canjinha de galinha ........c.cocoovviiiiininininnne... 23
Contagem de microrganismos e temperaturas de lavagem e pré - lavagem ........... 25

~Viii~



Tabela 14 - Jaulas de transporte de frango vivo antes e apos higienizacao ..............cccevenenee. 26
Tabela 15 - Contagem de microrganismos a diferentes veiculos de transporte alimentar ......... 27
Tabela 16 - Contagem de microrganismos nas diferentes partes do combi...........c.coeeeiinnen.. 27

Tabela 17 - Verificacdo do controlo de entrega dos registos de temperatura dos veiculos

LT~ T 1Tl T3P 28
Tabela 18 - Levantamento do nimero de lampadas Por SECLON .....o.vvriirienienieeeeeeeeaeennnns 29
Tabela 19 - Levantamento do nimero de vidros e acrilicos por SECtor ........cvcevvereieeneneenennnnn. 29

Tabela 20 - Lubrificantes utilizados nos equipamentos que estao em contacto com os produtos
21§01 a1 t= Y= 30
Tabela 21 - controlo do estado de higiene do pessoal .....ccuveriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeans 30

Tabela 22 - Percentagem de conformidade e de nao conformidades, verificadas na avaliacao de

a1 Fe A [ Tl 0T o - | S PP 31
Tabela 23 - Rastreabilidade de matérias - primas de embalagem .........ccooeieiiiiiiiiiiiiinennnn, 31
Tabela 24 - Rastreabilidade de matérias - primas subsidiarias...........ccoevevivinininniiiineneninn. 32
Tabela 25 - Jaulas de transporte de frango para higienizacao .........ceevvviiiiiiiiiiiiiiiiineienennns 76
Tabela 26 - Temperaturas de distribuicao, conservacao € eXpoSiCa0 ......veuveenerenereneraneranennns 78

~IX~



