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Resumo

No matadouro industrial, Uniagri II. S.A. foi realizado um estagio sobre o
acompanhamento do sistema HACCP implementado na linha de abate de suinos;
procedendo-se a identificagdo de perigos, avaliagdo de riscos, determinacgido de PCC,
monitorizac¢do do sistema ¢ aplicacdo de medidas correctivas.

Através deste trabalho foi possivel conhecer as etapas de processamento da carne de
suinos desde a recepgdo dos animais até a expedigdo das carcagas e verificar quais destas
etapas € necessario fazer um controlo critico.

Para se chegar 4 claboragdo e desenvolvimento de um plano HACCP devem ser
implementados anteriormente um conjunto de pré-requisitos, que tem como objectivos
diminuir a ocorréncia dos perigos e reduzir o nimero de PCC’s.

Os PCC’s identificados no matadouro, na linha de abate de suinos, foram as etapas

da inspecgio ante-mortem, escalddo, evisceragio, refrigeracdo e expedicéo.
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