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Resumo

No presente trabalho, foi realizado uma auditoria a uma unidade de carne
processada. A concretizagdo do estudo teve como base o cumprimento dos
regulamentos 852/2004, 853/2004, 854/2004 ¢ ISO 22000.

A auditoria foi realizada com a ajuda do programa de seguranca alimentar o
SecureCheck da JohnsonDiversey.

Apds a visualizagdo e estudo dos fluxogramas fornecidos pelo upload do programa,
foi dado mais énfase aos grupos de questdes que apresentavam um maior risco a nivel
de percentagem de conformes para a unidade em causa, nomeadamente: edificios e
instalagdes, operadores e procedimentos dos operadores bem como higienizacdo da
unidade - limpeza e desinfecg¢do. Para cada grupo de questdes foi apresentado o
potencial risco que o seu ndo cumprimento podera representar para o produto final e
para a saude do consumidor. Apresenta-se uma proposta de solu¢do para os problemas

encontrados.

Palavras-Chave: Auditoria, seguranga alimentar, risco, SecureCheck, limpeza e

desinfecc¢ao.



