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Resumo

O consumidor esta cada vez mais exigente naquilo que consome, o que tem levado
a que as empresas ligadas a industria alimentar, tenham a necessidade de obter
certificacdo dos seus sistemas, com o objetivo de oferecer uma maior confianga por
parte dos consumidores, tendo em conta aquilo que produzem.

Neste sentido, o presente relatdrio teve por base o estagio curricular realizado na
empresa Lusiaves, tendo tido os seguintes objetivos principais:

- avaliacdo dos requisitos da documentacdo e a sua importancia segundo a Norma
ISO 22000;

- avaliacdo da importancia da temperatura ao longo dos processos de fabrico;
- elaboracao de uma etiqueta tendo em conta a legislacdo em vigor e

- analise sobre a importancia do controlo de pragas na industria alimentar.
Ap6s a realizacdo do estagio podemos constatar que:

- O consumo per capita de carne de aves em Portugal é o mais elevado da Unido
Europeia, bem como o consumo de carne de frango, que representa
aproximadamente o dobro da média europeia;

- 0 controlo de documentos tem como objetivo, assegurar que todas as alteracoes
propostas sdo revistas de modo a determinar os seus efeitos na seguranca alimentar e
no seu sistema de gestao;

- o0 controlo da temperatura é um fator crucial na Indudstria alimentar pois, é
considerado um ponto critico de controlo ao longo do processo de abate e
transformacao de aves e,

- a rotulagem tem o objetivo de informar os consumidores acerca do produto que
consomem e a mesma, esta legislada segundo o Regulamento (UE) n21169/2011.
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Abstract

The consumer is becoming more demanding in what they consume and due to this
circumstances related to the food industry, companies have a need to obtain
certification of their systems with the goal to increase the confidence of consumers,
taking into account what they produce.

In this sense this report is based on traineeship held in Lusiaves with the aim of:

- evaluating the requirements of the documentation and its importance according
to ISO 22000;

-evaluate the significance of the temperature over the manufacturing processes;

-develop a label according the legislation and the importance of control pests in
food industry;

After the completion of the stage we note that:

-the consumption of poultry meat in Portugal is the highest of the European Union,
and the consumption of chicken meat, which is roughly double the european average;

- the document control aims to ensure that all proposed changes are reviewed to
determine their effects on safety food and its management system;

-temperature control is a crucial factor in the food industry as it is considered a
critical control point along the slaughtering process and the processing of poultry
and,

-the label has the purpose to inform consumers about the product they consume
and it is legislated under Regulation (EU) n®1169 / 2011.

Keywords

Food Security; Document management; Temperature; Chicken
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