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RESUMO

Hoje em dia, as exigéncias do mercado retinem-se cada vez mais na diversidade
¢ particularmente na qualidade dos alimentos, toma-se essencial implementar sistemas
que assegurem a qualidade e a seguranga desses produtos. Tais sistemas deverdo ter por
base a legislagdo nacional e comunitaria, com o intuito de garantir, por um lado as leis
de concorréncia do mercado e por outro a satde dos consumidores.

A Norma Internacional ISO 22000 divulgada a 1 de Setembro de 2005, relativa a
Sistemas de Gestdo de Seguran¢a Alimentar vem compilar um conjunto de requisitos na
area da seguranca alimentar, enquadrando-os num sistema de gestdo e harmonizando
uma série de referenciais normativos dispersos num tnico diploma, internacionalmente
reconhecido e aplicavel a todas as organizagdes ao longo da cadeia alimentar.

A implementagdo da Norma ISO 22000 deve acima de tudo ser encarada como
uma verdadeira oportunidade para a melhoria ¢ optimizagdo de procedimentos de uma
empresa, tomando-se numa vantagem competitiva

No entanto, salientamos dois requisitos que surgem nesta nova Norma
Internacional ISO 22000, relacionada com os requisitos para qualquer organizagdo que
opere na cadeia alimentar: o Programa Pré-requisitos Operacionais (PPROs) e o Sistema
de Rastreabilidade.

Na industria alimentar, o sector das carnes e mais concretamente as unidades de
abate e transformagdo de carnes, tém uma enorme responsabilidade no que respeita a
satide publica, uma vez que sdo elas que determinam quais os produtos que irdo chegar a
mesa dos consumidores, O sistema HACCP tem assumido um crescente protagonismo
constituindo como que um primeiro passo para a certificagdo dos produtos, garantindo
deste modo a inocuidade dos mesmos. Constatamos que a empresa onde foi realizado
este trabalho esta apta para implementar a Norma 150 22000, na sua linha de abate de
bovinos visto que esta aplica os 7 principios do HACCP, sendo este sistema uma

ferramenta crucial para aplicagdo da Norma ISO 22000.
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