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Resumo

A presente dissertacao descreve a Implementacao de um sistema de gestao da seguranca
alimentar numa unidade Agroindustrial, demonstrando os métodos, procedimentos e regras
relativos ao Sistema de Seguranca Alimentar.

A aplicacao de um sistema preventivo de higiene permite a obtencao de alimentos saos e
seguros, reduzindo ao minimo a probabilidade de contaminacao do produto e os perigos/riscos
em matéria de higiene, aumentando desta forma o grau de confianca nos produtos finais e o
cumprimento das exigéncias comerciais e legais.

No sentido de responder a legislacdo Europeia e Nacional, desenvolveu-se um sistema de
“Analise de perigos e pontos criticos de controlo” (HACCP)

Este sistema é estabelecido para evitar ou minimizar os perigos/riscos de contaminacao
fisica, quimica e bioldgica do produto, e é composto por uma série de medidas que envolvem
todas as fases do processo.

Para desenvolver o sistema utilizou-se o método de HACCP, a NP EN ISO 22000 e o Codigo
Internacional de Boas Praticas - Principios Gerais de Higiene Alimentar; Comissao do Codex
Alimentarius FAO / WHO.
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Implementation of a Quality Management System in a company Dairy
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Abstract

This thesis describes the implementation of a system of food safety management in a unit
Agroindustrial, demonstrating the methods, procedures and rules relating to the Food Safety
System.

The application of a preventive system of care allows us to obtain safe and healthy food,
minimizing the likelihood of product contamination and the hazards / risks in hygiene, thereby
increasing the degree of confidence in the final products and the fulfillment of the requirements
commercial and legal.

In order to meet European and National legislation, developed a system of "Hazard Analysis
and Critical Control Point” (HACCP)

This system is established to avoid or minimize the danger / risk of contamination
physical, chemical and biological products, and comprises a series of steps involving all stages of
the process.

To develop the system we used the method of HACCP, the NP EN ISO 22000 and the
International Code of Practice - General Principles of Food Hygiene, Codex Alimentarius
Commission FAO / WHO.
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CIP: Cleaning in place

DQA: Direcao da Qualidade Alimentar

DQSA: Direcao da Qualidade e Seguranca Alimentar
ETA: Estacao de tratamento de aguas

FAO: Food and agriculture organization

OMS: Organizacao Mundial de Salde

PCC: Pontos Criticos de Controlo

PPR: Programa pré requisito

PPRO: Programa pré requisito operacional

UFC: Unidades formadoras de colonias
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