“As doutrinas expressas neste trabalho sdo da inteira responsabilidade do seu autor”



O presente trabalho de estagio foi realizado na Avipronto, S. A., na Unidade
Fabril de Azambuja (centro), sob a orientacido da Engenheira Celeste Cruz, para a
obtencgdo do grau de Licenciatura em Engenharia Biologica e Alimentar pela Escola
Superior Agrdaria do Instituto Politécnico de Castelo Branco, sob a supervisio e

orientagdo da professora Doutora Ofélia Dos Anjos.



INDICE GERAL

TAICE A& FIGUIAS. ..ot I

TNAICE A€ TADCLAS. ... II

RESUIMO. ..ttt st ettt e st e e III

AADSTIACE. ..ottt ettt et b et esa e et et sat e bt enees v

L INEEOAUGAO. ...t e e et e e et e e et e e e eeatt e e e e earaeaas 1

2. Sistemas de Gestao de Seguranga AIIMENtar...........ccceeeeveeeiieeeiieeecie e ecree e 3

21 HAGCCP. ettt ettt 3

2.2. NP EN ISO 22000:2005.....c.ueecteeiieiteieniienieeie ettt sttt sttt st 4

2.3. Processo de ValidagGa0........ccuueeiieiuiiiieieiiiie e 6

2.4. Rastreabilidade............ooocuiiiiiiiiiiie e 9

3. Trabalho Desenvolvido na EMPresa..........cccuveeiiieiienieeiiienieeiiecieeieeee e 9

3.1.Controlo da Durabilidade do Frango de Churrasco Temperado no Bombo........ 11

3.1.1. Material € MEtOAOS. .....uuieeiiieeiieeciie ettt ettt ee et 13

3.1.2. Resultados € DIiSCUSSA0........cccuuieeiiieiiiieiiieeiiee et eree e e e eeeee e 14

3. 1.3, CONCIUSDES. ...ttt ettt et see e 17

3.2. Estudo da Durabilidade dos Mitidos de Frango............ccccceeveevieenienieenienneenens 18

3.2.1. Material € MEtOdOS. .....oouieiuiiiiieiiieieee e 19

3.2.2. Resultados € DISCUSSA0.......eeiuuiiiieriieiiieiie ettt 20

3.2.3. CONCIUSDES. ...ttt sttt sttt e nee e 22

3.3. Ensaio de Validagdo do Processo de Higienizagdo das MAos..........cccceevvrennnne 23

3.3.1. Material € MEtOdOS. .....cooueeimiiiiiiiiieieee e 23

3.3.2. Resultados € DISCUSSA0. ......eevuiiiiuieniiiiiieiie ettt 24

3.3.3. CONCIUSDES. ...ttt ettt st st 24

4. Consideragies FINQIS.......ccceieiiiiiiiiiciiiceiie ettt ettt eaae e et e e ereeeeaee e 25

5. Referéncias BibliografiCas.........cccvieiiiieiiiiiiieccee et e 27
Agradecimentos

Anexos



INDICE DE FIGURAS

Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.
Fig.



INDICE DE TABELAS

21 o) T OSSOSO PRR SRR 5
TADECLA 2.ttt et ettt ettt e bt e sneeeeeas 5
TADCIA 3.ttt b et ettt et nae s 6
TADCIA 4.ttt ettt st eaees 6
TADLA ...t ettt ettt b et e e ens 14
TADCLA ...t ettt et st b et saeeeas 16
TADCIA 7.ttt b ettt eaee 17
TADCIA 8.ttt st a e 21
TADCLA ...ttt et ettt ettt eas 21
TADELA 10ttt ettt et ettt e b et esaeeens 22
TADEIA 11ttt ettt et st sb et st ae et 24

II



VALIDACAO DE PROCESSOS DE GESTAO DA QUALIDADE DA UNIDADE
FABRIL AVIPRONTO PRODUTOS ALIMENTARES, S.A. (CENTRO)

Victor José Cadete Agostinho

RESUMO

A realizacdo deste trabalho teve como objectivo a validacao de alguns processos
efectuados pela empresa Avipronto, S.A., situada no lugar de Azambuja (unidade fabril
do centro), local onde decorreu o estagio, que ¢ responsavel pelo abate de frangos.

A empresa Avipronto, S.A., na sua unidade fabril do centro, pratica o abate de
frangos onde visa acompanhar as exigéncias sanitarias.

Desde a chegada do frango até ao produto final, a sempre um rigoroso controlo
de qualidade para que o consumidor obtenha um produto da mais alta qualidade.

Neste trabalho, acompanhou-se pelo processo do sistema de HACCP juntamente
com a NP EN ISO 22000:2005 e da rastreabilidade dos produtos desde o abate até a
expedicao do produto final, assim como algumas validagdes efectuadas ao longo do
processo.

As validagdes consistiram em validar ensaios relativos a processos que foram
efectuados na empresa, de modo a ter um controlo de qualidade do frango e de outros
produtos, como foi o caso do estudo de aumentar a validade do frango de churrasco e do
estudo de validade dos miudos de frango embalados, o processo da higienizacao das
maos consistiu verificar se o produto de lavagem/desinfeccao das maos era bom, de
modo a que ndo haja contaminag@o no manuseamento do frango e de outros produtos.

Estas validagdes desenvolvidas possibilitaram um maior controlo do frango e de
outros produtos através do controlo de temperaturas e de avaliagdes sensoriais, bem

como de toda a higienizagdo envolvida no manuseamento dos produtos.

Palavras-Chave: Validagdes, Frango de Churrasco, Miudos de Frango, Higienizagdo

das M3os.

I



VALIDATION OF THE PROCESSES OF QUALITY MANAGEMENT FROM
THE COMPANY AVIPRONTO FOOD PRODUCTS, S.A. (CENTRE)

Victor José Cadete Agostinho

ABSTRACT

The main objective of this work is to accept as valid some processes made by
“Avipronto, S.A.”, the company where I did my final training. It is situated in
Azambuja (unity of the centre of Portugal), and it is responsible for the slaughtering of
chickens to eat.

“Avipronto S.A.”, in Azambuja, does the slaughtering of chicken according to
the sanitary norms established.

Since the animal arrives to the final result, there’s a strict control of quality so
that the consumer gets a product of high quality.

In this work, I followed the process of slaughtering the animals to the final
product and their expedition. This process was observed according to the HACCP
system and the NP EN ISO 22000:2005 and the trace of products, as well as some of the
validations that occurred during the whole process.

The validations consisted in regulating the experiments done in the company in
order to control the quality of products (including chickens). In one case, it was
necessary to increase the validation date of the barbecue chicken and also of the offal of
the chicken. The process of hygiene of hands consisted in checking if the product used
to clean the hands was good so that it avoids the contamination when dealing with the
products.

These validations allowed a bigger control of the chicken and other products
through the control of temperatures and sensorial validations as well as the whole

process of hygiene involved.

Key-Words: Validations, Barbecue Chicken, Offal of the Chicken, Hygiene of Hands.
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ANEXO 1

Fluxograma do Frango de Churrasco Temperado no Bombo
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