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Resumo 
 

O presente trabalho foi efetuado com base no estágio curricular realizado na empresa   

AVIPRONTO – Produtos Alimentares, S.A., na unidade de Viseu, na área do Controlo de 

Qualidade.  

Os sistemas de segurança alimentar devem ser desenhados de forma a controlar o processo 

de produção e basear-se em princípios e sistemas preventivos. Com este tipo de sistemas 

preventivos pretende – se aplicar medidas que garantam um controlo eficiente, através da 

identificação de pontos ou etapas onde se pode controlar os perigos para a saúde do consumidor. 

A metodologia HACCP constitui atualmente a referência internacionalmente aceite para a 

implementação de sistemas de segurança alimentar (Batista, et al,2003). 

 Este trabalho teve como objetivos o estudo da durabilidade de produtos cárneos de 

frango, galinha e peru; validar processos de higienização, metodologias, temperaturas, perigos 

físicos e químicos; rastrear produtos e materiais de embalagens, matérias-primas subsidiárias e 

de embalagem e avaliar o estado de higiene do pessoal por sector.  

 O sistema HACCP foi verificado através dos critérios microbiológicos para avaliação da 

higiene dos processos, que nas aves são a pesquisa de Echerichia Coli, Salmonella spp. e 

microrganismos a 30ºC. Nesta revisão do sistema, procedeu-se, juntamente a uma avaliação das 

características organoléticas dos produtos, anteriormente, mencionados. 

Do conjunto de resultados analisados, pode dizer-se que os produtos cárneos de frango, 

galinha e perú, não foram susceptíveis a possíveis contaminações. Quanto as características 

organoléticas estes produtos ainda se conservam, acima da data de durabilidade estipulada 

internamente, mantendo inalteradas as características organoléticas. Relativamente às restantes 

validações estavam de acordo com os limites estabelecidos internamente, afirmando – seque 

todos os processos desenvolvidos neste estágio demonstraram a eficácia das medidas de HACCP 

implementadas. 

Por conseguinte, não foi necessário reformular o plano HACCP, uma vez que as 

validações se encontravam em conformidade com o plano já 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 30ºc. 

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.   
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