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Resumo

O presente trabalho realizado na Cooperativa Agricola Moura e Barrancos teve
como principal objetivo contribuir para a operacionalizagdo dos requisitos basicos
das normas de referéncia da gestdo da seguranca alimentar, nomeadamente na
aplicagdo da NP EN ISO 22000:2005, tendo sido orientado o estudo para o
planeamento e realizacdo de produtos seguros. Neste relatério destaca-se a
referéncia especial ao Azeite de Moura DOP, uma vez que é o principal produto da
Cooperativa e para o qual foi direcionado o presente trabalho.

Ao logo do trabalho sdo descritas todas as atividades realizadas durante o estagio,
desde a verificacdo de documentos, ao sistema de rastreabilidade e a avaliacdo do
plano de pré-requisitos (PPRs). Colocou-se ainda em pratica alguns procedimentos de
controlo metrolégico, de material subsididario e de produto final, que sdo
fundamentais para verificar se o produto cumpre as suas especificacdes e para a
Cooperativa evoluir no processo de certificacdo, uma vez que se encontra numa fase
final de implementacao.

Palavras chave
Sistemas de seguranca alimentar; Azeite de Moura DOP; Produto Seguro; PPRs
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Abstract

The present work was performed in the Cooperativa Agricola de Moura e
Barrancos and aimed to contribute to the operationalization of the basic
requirements of the reference standards of food safety managemen, namely in the
implementation of the NP EN ISO 22000:2005. The study was developed for the
planning and realization of safe products. This report highlights a special reference to
the Protected Designation of Origin (PDO) Moura Olive Oil, since it is the main
product of Coopetativa.

The work describes all the activities performed during the internship, from the
document verification , traceability system and prerequisites programmes ( PRPs).

Some quality control procedures were performed namely metrological control,
control of materials and final product, which are essential to verify that the product
meets its specifications and that Cooperativa evolve in the certification process, since
itis now in a final phase implementation.

Keywords
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