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Controlo da Seguranca Alimentar na Empresa Schreiber
Foods Castelo Branco

Resumo

Cada vez mais as empresas se veem obrigadas a aumentar a sua preocupacao
sobre a qualidade, tanto pelas exigéncias a nivel do consumidor, como pela elevada
competitividade que se faz notar entre as empresas, de modo a fazerem-se diferenciar
no mercado.

Nao desprezando o cuidado que o homem sempre teve para com os alimentos,
desde a algumas décadas a sua preocupagao com a alimentagao tem vindo a ser cada
vez mais exigente, isto deve-se principalmente ao elevado aumento do controlo da
qualidade no produto, causando no consumidor uma maior exigéncia e cuidado no
momento da escolha dos produtos a consumir.

Atualmente o método mais utilizado nesse controlo da seguranca alimentar é o
método de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) referéncia esta que é
reconhecida e utilizada a nivel internacional, controla os processos produtivos e
baseia-se em definir medidas preventivas.

A Schreiber Foods é atualmente a detentora da antiga DANONE Portugal, marca de
produtos lacteos de elevado prestigio pela qualidade dos seus produtos, a Schreiber
Foods segue os mesmos principios acerca da qualidade dos produtos mantendo,
monitorizando e desenvolvendo as diferentes formas de certificacao.

A concretizagdo correta da documentagdo é um ponto fulcral para que todo o
processo produtivo seja confidvel, deste modo o desenvolvimento das andlises deve
ser o mais cuidadoso possivel para que os resultados obtidos ndo se desviem do
correto. E entdo importante que em caso de falhas/paragem do processo produtivo,
haja procedimentos preé-estipulados de modo a recomecar da melhor forma, para tal é
necessario decidir consoante o tempo de paragem, qual o produto a produzir no
arranque do processo, para que consiga o maior rendimento possivel. Esta avaliacao é
feita através da leitura do pH da massa branca com e sem preparado, e apds as 24h
(D+1), para que se consiga retirar a informacdo de qual o preparado que proporciona
uma maior acidez juntamente com a massa branca, e que valores esta pode tomar
para que chegue ao cliente nas devidas condigdes.
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Qualidade, Seguranca Alimentar, HACCP; Sistema de Gestdo da Seguranca
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Food Safety Control in the Company Schreiber Foods
Castelo Branco

Abstract

Each time more and more companies are forced to increase their concern about
the quality, both by the demands at the consumer level and the high competitiveness
that gets you noticed between the companies, in order to be differentiated in the
market.

The man has always put a big effort in food and not wanting to lower it or abash
what he has done, since a few decades his concern has increased and became much
more exigent, this is mainly due to the high increase in the quality control on the
product, causing the consumer to request a greater care on the products he chooses
to consume.

Currently the method used to control food safety is the HACCP method (Hazard
Analysis and Critical Control Points) a reference which is recognized and used
internationally, it controls the production processes and is based on defining
preventive measures.

Schreiber Foods is currently holding the former DANONE, an yogurt brand with
high prestige for the quality of its products, Schreiber Foods follows the same
principles about the quality of products, keeping, monitoring and developing the
different certification bets.

The correct implementation of documentation is a key point for the entire
production process is reliable, thus the development of the analysis shall be as careful
as possible so that the results do not deviate from correct. It is therefore important
that in case of failure / stop the production process, there is pre- stipulated
procedures to start in the best way for this is to be decided depending on the dwell
time , which product to produce in the process of start up, so that get the best
possible performance . This assessment is made by reading the pH of the white
matter with and without preparation, after 24 hours ( D + 1), so that it can withdraw
which the prepared information that provides greater acidity together with the white
matter , and what values you can take to reach the customer in the right conditions .
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