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Resumo

O presente relatorio de estagio insere-se no ambito do Mestrado em Engenharia Alimentar
da Escola Superior Agraria de Coimbra e resulta da realizagdo do estagio curricular
efetuado entre 10 de fevereiro e 18 de agosto de 2025 na empresa Derovo — Derivados de
Ovos, S.A. na unidade fabril de Pombal, dedicada a producao de ovoprodutos liquidos
pasteurizados, incluindo a linha FullProtein. O principal objetivo deste estagio centrou-
se no aprofundamento dos conhecimentos relativos ao controlo de qualidade e a

seguranca alimentar em contexto industrial certificado.

Durante o periodo de estagio, foram acompanhadas diariamente as atividades do
Departamento de Qualidade, focando-se no controlo rigoroso das matérias-primas, no
acompanhamento e monitorizagdo do processo produtivo. Todo este controlo ¢
fundamental para garantir o cumprimento dos padrdes sanitarios e de qualidade exigidos
em produtos de origem animal, sobretudo em ovoprodutos liquidos, onde a pasteurizagdo

¢ uma etapa crucial para a seguranga alimentar.

A componente documental do sistema de gestdo da qualidade foi também uma érea de
intervengdo relevante, incluindo a gestdo do sistema HACCP, que permitiu identificar e
monitorizar os pontos criticos de controlo ao longo do processo produtivo. Este sistema
tem como finalidade assegurar a detecdo antecipada e controlo dos riscos de
contaminagdo microbiologica, quimica ou fisica, minimizando a possibilidade de falhas

que possam comprometer a inocuidade dos produtos.

O estagio possibilitou ainda a colaboragdo ativa em auditorias internas € externas € no
seguimento das acdes corretivas e preventivas, destacando-se a importancia da melhoria
continua e da conformidade com os elevados padrdes regulamentares e de mercado. A
estrutura organizacional do departamento de qualidade foi caracterizada como
fundamental para a coordenacgao eficaz de todas as atividades relacionadas com controlo,
registos € comunicagdo interna, assegurando a rastreabilidade e o cumprimento das

normas.

A empresa Derovo ¢ certificada segundo os referenciais mais exigentes do setor
alimentar, nomeadamente a norma BRC (versdo 9), ISO 9001 para Sistemas de Gestao
da Qualidade, ISO 14001 focada na gestdo ambiental, bem como certificacdes especificas

como Halal e Kosher. A existéncia destas certificagdes reflete o compromisso da
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organizacdo com a qualidade, seguranga, sustentabilidade e atendimento as necessidades

diversificadas do mercado global.

No que diz respeito ao processo produtivo, foi elaborado e analisado um fluxograma
detalhado que descreve todas as etapas, desde a rece¢dao da matéria-prima até ao

acondicionamento e expedicao dos produtos finais.

Os ovoprodutos liquidos pasteurizados produzidos na unidade fabril de Pombal abrangem
uma gama diversificada, que inclui ovo inteiro pasteurizado, clara e gema pasteurizadas,
além das bebidas proteicas a base de albumina de ovo. Estes produtos sdao amplamente
utilizados na industria alimentar, conferindo vantagens significativas como a
uniformidade de qualidade, facilidade e rapidez no manuseamento, e amplas aplicagdes
em diferentes preparados alimentares nos setores de pastelaria, panificacao, hotelaria e

restauracao.

Este estagio revelou-se uma oportunidade unica para a aplicacdo pratica dos
conhecimentos tedricos adquiridos no mestrado, proporcionando uma visdo integrada e
verdadeira do funcionamento de um sistema de gestao da qualidade e seguranga alimentar
em contexto industrial. Através da participagd@o ativa nas rotinas de controlo, foi possivel
compreender a importancia de politicas estruturadas, sistemas de monitorizacao eficazes
e a influéncia das certificagdes na manutencdo da confianca do consumidor ¢ na

competitividade da empresa.

Palavras-chave: controlo da qualidade, ovoprodutos pasteurizados, seguranga alimentar,

HACCP, certificagoes
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Abstract

The present internship report is part of the Master’s Degree in Food Engineering at the
Escola Superior Agraria de Coimbra and results from the curricular internship carried out
between February 10 and August 18, 2025, at Derovo — Derivados de Ovos, S.A., at the
Pombal production facility, dedicated to the manufacture of pasteurized liquid egg
products, including the FullProtein line. The main objective of this internship was to
deepen knowledge related to quality control and food safety in a certified industrial

environment.

Throughout the internship period, the daily activities of the Quality Department were
monitored, focusing on the rigorous control of raw materials and the follow-up and
monitoring of the production process. All of this control is essential to ensure compliance
with the sanitary and quality standards required for products of animal origin, particularly

liquid egg products, where pasteurization is a crucial step for food safety.

The documentation component of the quality management system was also an important
area of involvement, including management of the HACCP system, which made it
possible to identify and monitor critical control points throughout the production process.
The purpose of this system is to ensure the early detection and control of microbiological,
chemical, or physical contamination risks, minimizing the possibility of failures that

could compromise product safety.

The internship also provided active participation in internal and external audits and in the
follow-up of corrective and preventive actions, highlighting the importance of continuous
improvement and compliance with stringent regulatory and market standards. The
organizational structure of the quality department proved fundamental for the effective
coordination of all activities related to control, record-keeping, and internal

communication, ensuring traceability and compliance with regulations.

Derovo is certified according to the most demanding standards in the food sector, namely
the BRC standard (version 9), ISO 9001 for Quality Management Systems, ISO 14001
focused on environmental management, as well as specific certifications such as Halal
and Kosher. These certifications reflect the organization’s commitment to quality, safety,

sustainability, and meeting the diverse needs of the global market.
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Regarding the production process, a detailed flowchart was prepared and analyzed,
describing all stages from raw material reception to packaging and dispatch of the final

products.

The pasteurized liquid egg products manufactured at the Pombal facility include a diverse
range such as pasteurized whole egg, pasteurized egg white and yolk, as well as protein
beverages based on egg albumen. These products are widely used in the food industry,
offering significant advantages such as consistent quality, ease and speed of handling,
and broad applicability across various food preparations in the pastry, baking, hospitality,

and food service sectors.

This internship proved to be a unique opportunity for the practical application of the
theoretical knowledge acquired during the master’s program, providing an integrated and
realistic view of the operation of a quality and food safety management system in an
industrial setting. Through active participation in control routines, it was possible to
understand the importance of structured policies, effective monitoring systems, and the
role of certifications in maintaining consumer trust and strengthening the company’s

competitiveness.

Keywords: quality control, pasteurized egg products, food safety, HACCP, certifications

Vi
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Introducao
No seguimento do percurso académico no Mestrado em Engenharia Alimentar, no
Instituto Politécnico de Coimbra, foi realizado um estagio curricular na empresa Derovo
— Derivados de Ovos, S.A., no Departamento da Qualidade. O objetivo principal foi a
aplicagdo pratica dos conhecimentos adquiridos ao longo do mestrado, além do

desenvolvimento pessoal e profissional.

Este relatorio de estagio tem como finalidade apresentar as atividades por mim

desenvolvidas no Departamento da Qualidade.

A metodologia aplicada foi pesquisa e revisao bibliografica para a obtengdo de

informacao tedrica relevante acerca de seguranca alimentar e legislacdes aplicadas.

O relatdrio esta organizado em duas partes distintas. A primeira consiste numa revisao
bibliografica, com base em documentos, artigos e legislacdo, que serviu de suporte a
interpretagdao do contexto de estagio. Ja a segunda parte ¢ dedicada a componente pratica,
incluindo uma apresentacdo da entidade de acolhimento, bem como uma descri¢ao
detalhada das tarefas realizadas, com destaque para as atividades ligadas a gestdo da

qualidade e a seguranca dos alimentos.
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Capitulo 1 — Revisao Bibliografica
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1.1. Seguranca Alimentar

A seguranca alimentar ¢ considerada uma das areas mais criticas da industria
agroalimentar, representando ndo apenas um requisito regulamentar mas também um
compromisso €tico e social das organizagdes produtoras de alimentos. De acordo com a
Organizac¢ao Mundial da Saude (WHO, 2014), mais de 600 milhdes de pessoas adoecem
anualmente devido ao consumo de géneros alimenticios contaminados, resultando em
aproximadamente 420.000 mortes. Estes numeros refletem de forma evidente que a
seguranca alimentar nao € apenas um principio tedrico, mas uma necessidade pratica, cuja
falha pode gerar consequéncias devastadoras para a saude publica, para a confianca dos

consumidores e até para a sustentabilidade financeira das empresas.

Na Unido Europeia, a preocupagao com a seguranca alimentar materializou-se ao longo
das tultimas décadas através da criagdo de um forte enquadramento normativo e
institucional, assente no conceito “do prado ao prato” (farm to fork) (ASAE, s.d.). Este
principio reconhece que a seguranga dos alimentos depende de toda a cadeia alimentar,
desde a producao primaria até ao consumo final (European Commission, 2020). Assim,
a garantia de inocuidade ndo pode ser encarada como responsabilidade exclusiva da etapa
industrial de transformacdo, mas sim como o resultado de uma cadeia integrada de

operagdes controladas.

No caso dos ovoprodutos pasteurizados, a seguranca alimentar adquire uma importancia
ainda maior. Estes produtos, amplamente utilizados pela induastria de panificacdo,
pastelaria e restauracao, possuem caracteristicas altamente favoraveis ao crescimento de
microrganismos: elevada carga nutricional, teor de proteinas e agua livres e pH
globalmente permissivo. Entre os patogénicos mais preocupantes encontra-se a
Salmonella enteritidis, microrganismo fortemente associado a surtos de infegdes
alimentares ligadas ao consumo de ovos e seus derivados (EFSA, 2023 ; Humphrey,
1994). No passado, a auséncia de processos industriais padronizados e de fiscalizagao
sanitaria eficaz conduziu frequentemente a colocacdo no mercado de ovoprodutos
contaminados, estando documentados surtos alimentares em pastelaria, maioneses,
molhos e sobremesas a base de ovo (USDA, 2019). Estas ocorréncias vieram reforcar a
necessidade de medidas preventivas robustas, entre as quais se destaca a obrigatoriedade

de pasteurizagdo e a criagdo de normas de higiene industrial apertadas.
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1.2. Legislacao

O sistema legislativo europeu no campo da seguranca alimentar ¢ considerado dos mais
exigentes a nivel mundial. A sua base juridica foi consolidada com o Regulamento (CE)
n° 178/2002, que estabeleceu os principios e requisitos gerais da legislacao alimentar,

criando ainda a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (EFSA).

No caso especifico dos alimentos de origem animal, incluindo ovoprodutos, destacam-se

trés diplomas fundamentais:

e Regulamento (CE) n° 852/2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios, que
define critérios gerais aplicaveis a todos os operadores da cadeia alimentar;

e Regulamento (CE) n°853/2004, que estabelece regras especificas de higiene
para géneros alimenticios de origem animal, incluindo disposi¢des sobre ovos e
ovoprodutos;

o Regulamento (CE) n°2073/2005, relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis
aos géneros alimenticios, onde aborda, por exemplo, os requisitos de auséncia de

Salmonella spp. em ovoprodutos pasteurizados.

O principio orientador da legislagdo ¢ bastante especifico, ndo pode ser colocado no
mercado nenhum ovoproduto que apresente riscos inaceitaveis para a saude publica,
cabendo aos operadores alimentares a responsabilidade primaria pelo cumprimento destas

disposigdes.

1.2.1. Fiscalizacdo em Portugal

Em Portugal, a implementagao desta legislacdao cabe as entidades nacionais competentes:

e DGAV: Ocupa-se do planeamento, coordenagdao e execug¢dao das medidas de
sanidade e inspe¢do veterinaria, incluindo o licenciamento de estabelecimentos
(DGAV, s.d.);

e ASAE: E responsavel pela fiscalizagdo, auditoria e monitorizagdo da aplicagdo

das normas em toda a cadeia alimentar (ASAE, s.d.).

Ambas as entidades atuam em alinhamento com o sistema europeu, colaborando com a
EFSA e mantendo sistemas de rastreabilidade nacionais, que permitem identificar a
origem de um produto e assegurar, sempre que necessario, a sua rapida retirada do

mercado.
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1.3 O sistema HACCP

O Sistema HACCP constitui uma metodologia preventiva fundamental para garantir a
seguranga alimentar em qualquer cadeia de produgdo. Através deste sistema, € possivel
identificar perigos especificos associados a elaboragdo de alimentos ou bebidas
destinadas ao consumo humano, mediante a aplicacao de procedimentos que permitam

detetar e avaliar esses perigos.

A realizacdo de uma andlise sistematica e estruturada dos perigos, bem como da
probabilidade da sua ocorréncia, possibilita ndo so a identificacao dos fatores de risco, de
natureza fisica, quimica ou microbioldgica, mas também a avaliagdo do seu impacto
potencial no processo produtivo, ainda que sem repercussdes diretas na saude publica.
Paralelamente, esta abordagem contribui para a defini¢do e implementacao de medidas
eficazes de controlo, promovendo a protecdo do consumidor ¢ a conformidade dos

produtos com os padrdes de qualidade e seguranga estabelecidos (ASAE, s.d.).

O sistema foi formalizado internacionalmente pelo Codex Alimentarius, que definiu em

1969 os sete principios estruturantes (FAO/WHO, 2023):

e Identificacido dos perigos e das medidas preventivas: Consiste em reconhecer os

perigos que necessitam de ser evitados, eliminados ou reduzidos a niveis
aceitaveis, bem como as correspondentes medidas de prevencdo a implementar.

e Identificacdo dos PCC: Implica a identificagdo das etapas do processo produtivo

em que o controlo ¢ imprescindivel para impedir, eliminar ou reduzir o risco a
niveis considerados seguros.

e FEstabelecimento de limites criticos para cada medida associada a cada PCC:

Corresponde ao estabelecimento de parametros especificos para cada PCC, que
distinguem entre condi¢des aceitdveis e ndo aceitaveis, assegurando a prevengao,
eliminacao ou reducao eficaz dos riscos identificados.

e Estabelecimento de procedimentos de monitorizacdo: Envolve a criagdo ¢

aplicacdo de mecanismos de vigilancia adequados para garantir o
acompanhamento continuo dos PCC.

e Estabelecimento de medidas corretivas: Prevé a definicdo de acdes corretivas a

aplicar sempre que os resultados de monitorizagdo demonstrem desvios

relativamente aos limites criticos estabelecidos.



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

o [Estabelecimento de procedimentos de verificacdo: Inclui a implementacdo de

processos regulares que permitam confirmar a eficacia global do sistema e
verificar que os principios anteriores estao a ser cumpridos de forma adequada.

e (Criacdo de um sistema de registo e documentacido para todos os controlos

efetuados: Requer a elaboracao de registos e documentacao adequados a dimensao
e natureza da empresa, com o objetivo de comprovar a correta aplicacdo dos

procedimentos definidos nos principios anteriores.

A Uniao Europeia consagrou-o legalmente no Regulamento (CE) n°® 852/2004, tornando

a sua adog¢do obrigatoria para a generalidade dos operadores da industria alimentar.

1.3.1. Vantagens do HACCP
O HACCP ¢ considerado, a nivel mundial, o método mais eficaz na prevengao de perigos

alimentares. Entre as principais vantagens encontram-se:

e Reducao significativa do risco de surtos de doencas alimentares;
e Melhoria da confianca do consumidor;
e Cumprimento legal e facilitacdo do comércio internacional;

e Melhoria da eficiéncia produtiva e redugdo de desperdicios.

No entanto, Panisello e Quantick (2001) referem também alguns desafios a sua
implementagdo, sobretudo em pequenas e médias empresas: necessidade de formacdo
especializada, custos adicionais associados a auditorias e registos, e dificuldade em
manter documentagao extensa. Apesar disso, 0 consenso técnico e cientifico permanece

tangivel, o HACCP ¢ considerado um patriménio da seguranga alimentar mundial.

1.3.2. Pré-requisitos na Implementacio do HACCP
A aplicacdo pratica do sistema HACCP em qualquer induUstria alimentar exige uma base
solida de programas de pré-requisitos. Estes programas ndo sdo parte integrante do
HACCP, mas constituem condi¢des fundamentais que asseguram o ambiente necessario

para que o sistema funcione de forma eficaz (SGS, s.d.).

De acordo com o Regulamento (CE) n° 852/2004, os programas de pré requisitos devem

abranger aspetos basicos de higiene, saneamento e boas praticas de fabrico (BPF). No
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setor de ovoprodutos pasteurizados, a definicdo e cumprimento destes pré-requisitos
assume particular relevancia, pois a falha em qualquer um pode comprometer gravemente

a eficécia do sistema HACCP.

O processo deve contemplar as seguintes etapas sequenciais:

e [Estruturas e Equipamentos:

As instalagdes industriais destinadas ao processamento de ovos devem ser projetadas e
construidas de acordo com requisitos de design higiénico. As superficies devem ser lisas,
ndo porosas e resistentes a corrosdo, de modo a evitar a acumulagdo de residuos e a

formacao de biofilmes bacterianos.

E igualmente essencial que os fluxos de produgdo sejam organizados para evitar
cruzamentos entre a zona “suja” (rececdo de ovos) € a zona “limpa” (enchimento e
embalamento pos-pasteurizacao). Tal organizacdo garante a segregagdo entre areas de

risco e areas asséticas, reduzindo a probabilidade de contaminagado cruzada.

e Plano de Higienizacao:

A higienizagdo ¢ apontada pela FAO como um dos pontos mais criticos nos programas
de pré requisitos. No caso dos ovoprodutos, a higienizagdo regular de maquinas de quebra

de ovos, tubagens de pasteurizacao e tanques asséticos ¢ obrigatoria (FAO/WHO, 2006).
Pré-lavagem: remogao de residuos sélidos por agdo mecanica e agua;

Lavagem com detergente / profunda: aplicacdo de agentes quimicos em concentracao e

tempo adequados, por sistemas CIP;

Enxaguamento: eliminacao de residuos quimicos;

Desinfecao: uso rotativo de desinfetantes, com validacao da sua eficdcia microbiologica;
Secagem e inspecao visual.

A alternancia entre diferentes desinfetantes ¢ recomendada para evitar a formacao de

resisténcias microbiologicas (Latimer, et al., 2008).
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e Controlo de pragas:

Estabelecimentos industriais que manipulam ovos e ovoprodutos estdo particularmente
sujeitos a problemas de pragas, incluindo roedores, insetos rastejantes e voadores. Estes
elementos sdo potenciais vetores de bactérias como Salmonella spp., E. coli e Listeria

monocytogenes.
O controlo deve integrar:

-Barreiras fisicas (portas de fecho automaético, selagem de ralos e aberturas);
-Programas de monitorizagao com armadilhas (eletrocagadores);

-Registos de inspecdes periddicas para auditoria.

e Abastecimento de agua:

A 4gua, frequentemente utilizada na higieniza¢do de equipamentos, deve respeitar os
parametros de potabilidade fixados na legislagdo europeia (EUR-Lex, 1998). A sua
monitorizagdo regular ¢ obrigatdria, avaliando parametros microbioldgicos (coliformes

totais, E. coli) e quimicos (nitratos, metais pesados).

Qualquer ndo conformidade no abastecimento de 4gua pode comprometer a seguranca de

todo o processo produtivo.

e (estdo de residuos:

Durante o processamento de ovoprodutos geram-se residuos significativos, sobretudo
cascas de ovo. Estes devem ser removidos regularmente, armazenados em contentores

fechados ¢ eliminados em conformidade com as orientacdes sanitarias.

O armazenamento inadequado permite a prolifera¢do de microrganismos e atrai pragas.

e Materiais em contacto com alimentos:

O Regulamento (CE) n°® 1935/2004 estabelece que os materiais destinados a contactar
direta ou indiretamente com alimentos devem ser suficientemente inertes para evitar

migracdes quimicas que:

-Possam colocar em risco a saude publica;
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-Alterem de modo inaceitavel a composicao do alimento;

-Modifiquem negativamente as suas caracteristicas organoléticas.

No caso da industria de ovoprodutos, isto aplica-se a embalagens plasticas asséticas,

tubagens, tanques e sistemas de enchimento.

e Higiene pessoal e formacio:

Os trabalhadores desempenham um papel crucial na seguranga alimentar. Devem cumprir
requisitos basicos como lavagem correta das maos, uso de roupas industriais, toucas,
luvas descartdveis e proibicdo do uso de adornos. A formagdo continua do pessoal ¢ de

elevada importancia.

1.4. Controlo da Qualidade em Ovoprodutos Pasteurizados

O controlo da qualidade em industrias de ovoprodutos pasteurizados constitui um sistema
multifacetado, que integra a avaliagdo fisico-quimica, a validagao do prazo de validade e
a adequagdo das condi¢des de embalamento assético. Este conjunto de medidas garante
que o produto final apresenta qualidade sanitaria e tecnoldgica consistente ao longo da

sua vida util.

A industria de ovoprodutos baseia-se em quatro pilares essenciais de qualidade (Jones,

2019):

e Selecao e rececdo adequada da matéria-prima (ovos em casca);
e Eficécia dos processos de pasteurizacdo e sanitizagao;
e Programas de andlise laboratorial regulares e validados;

e Prevengdo rigorosa da recontaminagdo pos-tratamento.

1.4.1. Critérios microbioldgicos
A regulamentag@o europeia estabelece critérios rigorosos através do Regulamento (CE)

n°®2073/2005. Este normativo impde, para os ovoprodutos pasteurizados:

e Auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas do produto;
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e Auséncia de Listeria monocytogenes em 25 gramas do produto durante toda a vida
util;
o Contagens reduzidas de Staphylococcus aureus e de flora mesoéfila aerobia total,

de acordo com limites fixados para garantir qualidade higiénica.

A monitorizacdo destes critérios pressupde planos definidos pela industria, validados
pelas autoridades competentes e sujeitos a inspegdes periddicas por parte da ASAE e da

DGAYV em Portugal.

1.4.2. Prazo de validade
O prazo de validade dos ovoprodutos pasteurizados ¢ determinado através de estudos de

estabilidade microbiologica e fisico-quimica.

Os ovoprodutos refrigerados a < 4 °C apresentam estabilidade microbiologica entre 21 a
35 dias, dependendo do tipo (gema, clara, ovo inteiro) e das condi¢des asséticas de

produgdo (York & Dawson, 1973).
Critérios avaliados em estudos vida incluem:

e (arga microbiana total (UFC/g);
e pH e atividade de agua;
e (apacidade funcional: estabilidade de espuma, poder emulsificante;

e Avaliagdo sensorial e organolética (cor, odor, textura).

1.4.3. Prevencio da recontaminacio pos-pasteurizacao
Uma das maiores vulnerabilidades da cadeia de producao de ovoprodutos situa-se apos o
tratamento térmico. A etapa de enchimento e embalamento ¢ critica, dado que qualquer

entrada de microrganismos pode anular a efic4cia da pasteurizagao.
Medidas de prevengao incluem:

e Salas asséticas com pressdo positiva, equipadas com ar filtrado por filtros para
impedir particulas < 0,3 um;
e Fluxos segregados de pessoal e materiais, para evitar cruzamento entre areas

“sujas” e “limpas”;
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e Higienizagdo validada das superficies de contacto direto (enchimento, selagem);

e Monitorizagdo ambiental com amostragens de superficie e ar.

Estudos reportam que falhas na higiene destas areas sdo responsaveis pela presenca de
Pseudomonas spp. em produtos armazenados, microrganismo psicrotrofico que se
multiplica rapidamente a 4 °C e causa deterioracao precoce (Filippis, Parente, & Ercolini,

2018).

1.4.4. Condic¢oes de armazenamento e distribuicao
Apbés o embalamento, os ovoprodutos pasteurizados devem ser imediatamente
refrigerados a temperatura igual ou inferior a 4 °C. A cadeia de frio precisa de ser

monitorizada e registada desde a fabrica até ao consumidor final.

Os transportes devem utilizar veiculos frigorificos com calibradores de temperatura e

registo digital. (EUR-Lex., 2005).

1.4.5. Embalamento assético
O processo de embalamento € um pilar de seguranca. Nos ovoprodutos liquidos, usam-se
frequentemente embalagens cartonadas asséticas (Tetra Pak®) ou contentores plasticos

de alta barreira, capazes de prevenir passagem de luz e oxigénio.

1.4.6. Auditorias internas e externas

O controlo da qualidade ¢ igualmente garantido por um robusto sistema de auditorias:

Internas: realizadas periodicamente pela propria industria, para verificar conformidade

documental e operacional;

Externas: conduzidas por organismos certificadores de forma a certificar ou atualizar a
certificagdo dos referenciais normativos: NP EN ISO 9001, NP EN ISO 14001 ¢ BRCGS,
que avaliam a integracdo do HACCP e os requisitos de higiene, rastreabilidade e

ambiente.

Estas certificagdes, embora voluntarias, sdo cada vez mais exigidas por cadeias de
distribuicao, funcionando como garantia adicional para o consumidor e conferindo

competitividade no mercado internacional.

11
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1.5. Perigos Emergentes, Resisténcia Antimicrobiana e Sustentabilidade

1.5.1. Perigos emergentes associados a ovoprodutos
O controlo classico dos ovoprodutos pasteurizados tem-se centrado em microrganismos
historicamente problematicos, como Salmonella spp., Listeria monocytogenes e
Staphylococcus aureus. Contudo, nas tltimas duas décadas, o avango da microbiologia e
da vigilancia epidemiolédgica revelou novos perigos, frequentemente designados como

perigos emergentes:

Campylobacter spp.: embora mais associado a carnes de aves, existem registos da sua

presenca em ovos e derivados (EFSA, 2023).

E. coli produtoras de toxina Shiga (STEC): emergiram como ameaga alimentar global;
alguns estudos reportaram a sua sobrevivéncia em ovos crus e liquido de clara

contaminada (Caprioli, Morabito, Brugere, & Oswald, 2005).

Norovirus e Hepatite A: surtos relacionados com produtos de pastelaria contendo ovos

crus indicam que agentes virais também devem ser considerados (Bosch, et al., 2018).

Estes perigos, embora menos frequentes que a presenga Sa/monella spp., exigem a sua
inclusdo em planos de vigilancia moderna, sobretudo em industrias exportadoras, onde a

aceitagao em mercados internacionais depende de elevado rigor analitico.

1.5.2. Resisténcia a Antimicrobianos (AMR)
A resisténcia a antimicrobianos ¢ hoje reconhecida como um dos maiores desafios globais
de saude publica. De acordo com a OMS (WHO, 2014), prevé-se que até 2050 as infe¢des

resistentes possam causar mais mortes do que o cancro, se ndo forem controladas.

Na industria de ovoprodutos, a AMR assume relevancia quando bactérias resistentes sao
veiculadas por ovos crus. Relatérios da EFSA e do ECDC (2023) indicam que isolados
de Salmonella spp. provenientes de exploragdes avicolas exibem resisténcia a multiplos

antibioticos, incluindo fluoroquinolonas e tetraciclinas.

O potencial risco ndo ¢ apenas sanitario, mas também econdmico: produtos contaminados
com estirpes resistentes podem comprometer a imagem de exportadores e limitar acesso

a mercados com maior exigéncia regulatoria (ex.: Japao, UE, EUA).

12
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1.5.3. Sustentabilidade na Produc¢ao de Ovoprodutos
Além da seguranca alimentar, a sustentabilidade ¢ hoje requisito estratégico para a
competitividade industrial. A producdo de ovoprodutos pasteurizados enfrenta diversos

desafios ambientais, incluindo:

e Consumo energético elevado nas etapas de pasteurizacdo, refrigeracdo e
distribuicao;

e (Geracao de residuos, sobretudo casca de ovo, membranas e ovos fora de
especificagao;

e Pegada de carbono da logistica (cadeia de frio continua).

Valorizagdo de residuos: A casca do ovo, tradicionalmente vista como residuo, possui

elevado teor de calcio (95% carbonato de cdlcio) e proteina residual da membrana.
Estudos demonstram a sua aplicagdo como suplemento mineral para ragdes, fertilizante

agricola e até na industria farmacéutica e biomédica (Hincke, et al., 2012).

Eficiéncia energética: Investimentos em pasteurizadores de nova geragao (regenerativos,

de menor consumo de vapor) e tecnologias alternativas como altas pressoes ou UV podem
reduzir substancialmente o consumo energético e as emissdes associadas (Németh, Toth,

Hidas, Surdnyi, & Friedrich, 2020).

Economia circular: A integracdo do setor dos ovoprodutos em modelos de economia

circular implica:

e Valorizar cada subproduto (cascas, proteinas residuais, 4gua de lavagem);
e Diminuir desperdicios alimentares (reprocessamento seguro de lotes ndo
conformes);

e Melhorar embalagens sustentaveis e reciclaveis (Kuswandi, et al., 2011).

13
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Capitulo 2 — Caracterizacio e Analise do Estagio Curricular
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2.1. Caracterizacao da Entidade de Estagio: Derovo

O estagio curricular, desenvolvido no ambito do Mestrado em Engenharia Alimentar do
Instituto Politécnico de Coimbra, decorreu na Derovo (Figura 1), uma unidade industrial
que ¢ referéncia nacional e internacional no setor da producdo e comercializagdo de

ovoprodutos pasteurizados.

2.1.1. Historia
A origem do Grupo Derovo remonta a 1994, ano em que um grupo de 70 avicultores
portugueses se uniu com o objetivo de criar uma estrutura industrial solida, capaz de
valorizar a producao de ovos no pais. Este projeto, marcado desde inicio por uma forte
aposta na inovagdo e na seguranga alimentar, representou um marco no setor avicola
nacional. Com um efetivo de cerca de 3,5 milhdes de galinhas e responsavel por
aproximadamente 75% da produgdo nacional de ovos, o grupo posicionou-se, desde cedo,

como lider de mercado (Derovo, s.d.).

A construcao da unidade industrial teve inicio nesse mesmo ano ¢ culminou com a
inauguracao oficial da Derovo no dia 3 de julho de 1996, na cidade de Pombal. A
atividade inicial focava-se na producdo de ovoprodutos liquidos (ovo inteiro, gema e
clara) pasteurizados, destinados sobretudo ao fornecimento da indudstria alimentar. A
confianga demonstrada pelos clientes desde os primeiros anos permitiu a empresa

consolidar rapidamente a sua posi¢ao no mercado nacional.

A aposta na internacionalizacdo comegou logo em 1997, com a primeira exporta¢ao para
Espanha, e intensificou-se em 1998 com o inicio das vendas para Franca. A procura
crescente obrigou a expansdo da capacidade produtiva, nomeadamente com a instalacao
de uma segunda linha de pasteurizacdo. Paralelamente, foi reforcado o compromisso com
a qualidade através da implementacdo de sistemas de gestdo e controlo, numa altura em
que as exigéncias legais e normativas no setor alimentar se tornavam cada vez mais

rigorosas.

No inicio dos anos 2000, a Derovo obteve a sua primeira certificagdo pela norma NP EN
ISO 9001:2000, demonstrando o compromisso com a qualidade, rastreabilidade e
seguranca dos produtos. Em 2000, surgiu também a Gemadouro, um centro de
classificagdo de ovos criado para dar resposta a crescente procura por matérias-primas de

elevada qualidade, devidamente classificadas e rastreadas.
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Ao longo dos seguintes anos, o Grupo Derovo foi alvo de varias distingdes, entre as quais
destaca-se o prémio internacional atribuido pela International Egg Commission que
reconheceu a empresa como a “Melhor Industria de Ovoprodutos do Mundo”, uma

disting@o que impulsionou o reconhecimento da marca e abriu portas a novos mercados.

A implementagdo do sistema HACCP, com base nos principios do Codex Alimentarius,
foi um passo essencial para garantir a seguranca dos produtos e o cumprimento das
exigéncias legais em matéria de higiene e controlo alimentar. Esta abordagem preventiva
tornou-se o pilar fundamental do sistema de controlo da qualidade da empresa,
articulando-se com os requisitos legais do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, ambos aplicaveis as industrias de produtos de origem

animal.

O crescimento do grupo implicou também uma diversificagdo da atividade. Em 2005, foi
criada a empresa DDO, responsavel pela distribui¢do e comercializagdo de ovoprodutos
e outros produtos alimentares associados a pastelaria e confeitaria. Nesse mesmo ano, a
Derovo langou o FullProtein, a sua primeira bebida proteica, integrando a tendéncia
crescente da nutricao funcional. Em 2006, a inovagao foi novamente reconhecida na feira
Alimentaria, em Barcelona, com a atribuicdo do Prémio Inovagao pelo produto “Ovo em

Spray”.

A expansdo internacional continuou em 2007 com a criagdo da D’ ou Tecnologia em
Barcelona, em parceria com o maior produtor de ovos da Catalunha. A constituicdo da
Derovo SGPS nesse mesmo ano permitiu estruturar de forma mais eficiente a gestao das

varias empresas do grupo.

Nos anos seguintes, a empresa foi acumulando certificacdes relevantes para o setor
alimentar: Kosher, Halal, NP EN ISO 14001, IFS, BRC, SAE e MUI/JAKIM, bem como
certificagdes especificas para ovoprodutos biologicos. Estas certificagdes comprovam o
esforco da empresa na adocao de praticas de producao seguras, sustentaveis e adaptadas
as exigéncias dos diferentes mercados, reforgando o papel do controlo de qualidade como

elemento estratégico para a competitividade.

Em 2010, foi inaugurada uma fabrica em Mieres (Espanha), a Ovofoods, considerada a
maior unidade de producao de ovoprodutos da Peninsula Ibérica. Esta expansdo permitiu
ao grupo otimizar a sua capacidade produtiva e logistica, aumentando a presenca

internacional e reforcando o controlo sobre todas as fases da cadeia de produgao.
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Em 2012, o laboratorio interno da Derovo obteve a classificagdo de exceléncia no
Programa Nacional de Avaliagdo Externa da Qualidade, promovido pelo Instituto
Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge. Este reconhecimento atesta a fiabilidade dos
métodos analiticos utilizados no controlo da qualidade e valida a capacidade técnico-
cientifica da empresa em garantir a conformidade dos seus produtos com os requisitos

legais e normativos.

Mais recentemente, em 2018, a Derovo, a DDO e a Gemadouro atualizaram as suas
certificagdes para as versoes mais recentes das normas NP EN ISO 9001:2015 e NP EN
ISO 14001:2015. Em paralelo, foi atribuida a certificagdo para producao e distribui¢ao de
ovoprodutos bioldgicos, em resposta a crescente procura por produtos mais sustentaveis

e de origem controlada.

Em 2022, o Grupo Derovo mantinha a sua trajetoria de crescimento e afirmagdo no
mercado, com um posicionamento fortemente orientado para a qualidade, inovacao,

seguranca alimentar e responsabilidade ambiental.

No seguinte ano, em 2023, o Grupo Derovo foi adquirido pelo Grupo CAC.

Figura 1- Empresa Derovo.
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2.1.2. Grupo CAC
Em 1986, sob a forma juridica de uma cooperativa, a CAC - Cooperativa de Avicultores
do Centro, CRL., com 13 produtores na sua constitui¢do ¢ com um efetivo de 120.000
galinhas poedeiras. A forte visdo estratégica da CAC viria a permitir que fosse escoada,
de uma forma conjunta e organizada, toda a producdo de ovos, evitando assim as
estruturas intermedidrias que abundavam na época. Durante os primeiros cinco anos, a
atividade de classificagcdo e embalamento de ovos funcionou em instalagdes alugadas. Em
1991 foram inauguradas as primeiras instalagdes proprias, com centro de inspeg¢ao,
classificagdo e embalamento de ovos, onde ainda hoje se situa a sede de todo o Grupo

(CAC, s.d.).

Durante cerca de 20 anos, a CAC dedicou-se exclusivamente a producao, classificacao,

embalamento e distribuicao de Ovos.

Em 2005, uma nova estratégia, impulsionada pela criagdo de uma unidade de produgao
de racdes, a Alimave - Alimentacdo para Aves, S.A., d4 inicio a atual dindmica de grupo,
que logo passou a integrar, também, diversas empresas, como a Ovolider, Queirds Ovos,
Ovos do Caramulo ou Ricagranja, dedicadas a produgao e classificagdo de ovos, o que

iria permitir consolidar a abrangéncia nacional.

Mais tarde, esta estratégia foi reforcada com a integragdo do Grupo Derovo, que conta
com dois centros de producao, um em Pombal e outro nas Asturias. A forte aposta em
Inovagdo & Desenvolvimento, tem-lhe permitido evoluir a oferta de produtos para novas
formas de comercializagdo do ovo, posicionando o Grupo, como parceiro ibérico

estratégico.

Atualmente o Grupo CAC (Figura 2) esta congregado em torno de uma holding, a
ALICAC, SGPS, S.A., que detém o controlo direto sobre todas as areas do processo
produtivo, desde os centros de recria, fabricas de racdes proprias, passando pelas
exploragdes de produgdo dos ovos, pelos centros de inspecdo, classificagdo e
embalamento, pela produgdo de ovoprodutos e pelos centros de distribuicdo que

asseguram a logistica para todo o territorio nacional, através de frota propria.

O Grupo CAC tem um efetivo global de 3.400.000 galinhas poedeiras, nos quatro tipos
de producao de ovos existentes, distribuidos por 65 unidades em 25 concelhos do pais.

Esta realidade permite que o Grupo CAC funcione em completa integragcdo vertical,
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complementada por um regime de parcerias, cimentadas num contrato de integragdo com

44 produtores de ovos e recria de aves (em regime de exclusividade).
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Figura 2- Grupo CAC.
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2.2. Estrutura Organizacional do “Grupo Derovo”

O Grupo Derovo apresentava uma estrutura empresarial moderna e funcional, composta
por véarias empresas integradas verticalmente que atuam em diferentes etapas da cadeia
de valor do setor avicola e agroalimentar. Esta organizagdo, agora integrada no Grupo
CAC, permite garantir o controlo rigoroso de todo o processo, desde a producao primaria
até a distribui¢do do produto final, assegurando elevados padrdes de qualidade, seguranca

e rastreabilidade.

A estrutura era liderada pela Derovo SGPS, criada em 2007 até ser adquirida pelo Grupo
CAC, como sociedade gestora de participacdes sociais, com o objetivo de coordenar
estrategicamente as varias empresas do grupo e garantir uma visdo integrada e alinhada

com os seus objetivos de crescimento € inovagao.

Principais empresas do grupo:

Derovo — Derivados de Ovos, S.A.:

e Unidade industrial de referéncia, localizada em Pombal, dedicada a transformagao
e producdo de ovoprodutos liquidos pasteurizados. Aqui se concentram os
processos principais relacionados com a pasteurizagdo, controlo de qualidade e
desenvolvimento de novos produtos. Até¢ 2023 também eram produzidos ovos
cozidos nesta unidade industrial, mas com a necessidade de expansdo, a produgdo

de ovos cozidos passou a ser feita unicamente na Ovofoods.
Gemadouro, S.A.:
e (Centro de rececao, armazenamento e higienizacdo de matéria-prima.
DDO — Derovo Distribuicao e Operagoes:

e Responsavel pela comercializagdo e distribuicdo de ovoprodutos e outros
produtos alimentares complementares, assegurando o escoamento nacional e

internacional da produgdo.
Ovofoods, S.A.:

e Unidade industrial localizada em Mieres (Espanha), responséavel pela producao de

ovoprodutos liquidos pasteurizados, ovo cozido e ovoprodutos em po.
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D’ OU TECNOLOGIA, S.L.:

e Empresa criada em Barcelona, focada no mercado espanhol e na inovagao

tecnoldgica no setor dos ovoprodutos.

Esta estrutura permite ao Grupo Derovo manter um elevado grau de controlo operacional
e logistico, ao mesmo tempo que responde de forma eficaz as exigéncias do mercado,
nomeadamente no que respeita a seguranga alimentar, qualidade dos produtos, inovagao

e sustentabilidade ambiental.
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2.3.Normas e Certificacoes
A adocdo de normas e certificagdes tem vindo a ganhar relevancia como fator de
diferenciag@o e acesso a mercados mais exigentes. Entre as principais normas aplicadas

a industria alimentar, a empresa Derovo tem :
e BRCGS Food Safety v.9 (Anexo 1)

No dominio da segurancga alimentar, a certificacio BRCGS Food Safety v.9 constitui uma
referéncia internacional que assegura o cumprimento de elevados padroes de qualidade,
seguranca ¢ legalidade na produgdo alimentar. Esta norma ¢ amplamente adotada pela
industria de alimentos e inclui requisitos que abrangem desde a gestdo do risco e dos
perigos associados a seguranca alimentar até a manutencdo de condigdes higiénico-
sanitarias rigorosas e controlo da cadeia de fornecimento. A BRCGS v.9 enfatiza a
importancia da cultura de seguranca alimentar, da avaliacdo de riscos ¢ da melhoria
continua, sendo um certificado valorizado para aceder a mercados globais e demonstrar

0 compromisso com a seguranga e qualidade alimentar.
e NP ENISO 9001:2015 (Anexo 2)

Estabelece os requisitos para um Sistema de Gestdo da Qualidade, constituindo-se como
uma ferramenta estratégica para a empresa que procura garantir a entrega consistente de
produtos e servigos que satisfazem nao sé os requisitos regulamentares, mas igualmente
as expectativas dos clientes. Esta norma promove uma abordagem baseada em processos
e foco no cliente, enfatizando a lideranca, o compromisso dos colaboradores, a melhoria
continua, a gestdo de riscos e oportunidades, bem como a tomada de decisdes
fundamentada em dados. A implementagdo do SGQ segundo a ISO 9001:2015 permite a
empresa otimizar a eficacia dos seus processos internos, assegurar a conformidade dos
seus produtos e servicos e fortalecer a satisfagdo dos clientes, refletindo-se numa

vantagem competitiva sustentavel.
e NP ENISO 14001:2015 (Anexo 3)

Define os critérios para um Sistema de Gestdo Ambiental orientado para a gestdo
responsavel dos impactos ambientais das atividades empresariais. A implementagdo desta
norma permite a empresa controlar, monitorizar € melhorar o seu desempenho ambiental
de forma sistemadtica, através da identificagdo de aspetos e impactes ambientais,

cumprimento dos requisitos legais aplicaveis e defini¢cao de objetivos e metas ambientais.
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A ISO 14001:2015 enfatiza a importancia da lideranca e da integracdao da gestao
ambiental na estratégia global da organizacao, promovendo a prevencdo da poluicdo, a
utilizacdo eficiente de recursos e a melhoria continua do desempenho ambiental,

contribuindo assim para a sustentabilidade e a responsabilidade social corporativa
o Certificagdes Halal e Kosher (Anexos 4 e 5)

As certificagcdes Halal e Kosher representam regulamentacgdes especificas que atestam a
conformidade dos produtos alimentares com os preceitos religiosos isldmicos e judaicos,
respetivamente. Estas certificagdes sao fundamentais para garantir a admissibilidade dos
alimentos junto de consumidores que seguem rigorosos codigos dietéticos religiosos,
ampliando-se atualmente para incluir sistemas de controlo rigorosos que englobam
processo produtivo, origens dos ingredientes, métodos de abate, embalamento e
transporte. A observancia destas normas envolve auditorias detalhadas e certificacao por
entidades reconhecidas, tornando-se um diferencial competitivo € um requisito essencial

para o acesso a mercados especificos de grande relevancia.

A Derovo apresenta ainda o certificado biologico (anexo 6) para o ovo inteiro liquido
pasteurizado refrigerado e congelado, gema de ovo liquida pasteurizada refrigerada e
congelada e clara de ovo liquida pasteurizada e refrigerada (produtos provenientes de

produgdo bioldgica).

A conformidade com estas normas permite a Derovo demonstrar um compromisso com
a qualidade, segurancga, sustentabilidade e respeito pelas exigéncias dos diferentes

mercados consumidores.

Anualmente, para cada norma (BRC, IS0 9001, ISO 14001, Kosher, Halal e Bioldgico)
carece de uma auditora externa para a manutencdo/renovacao do certificado. Para a
verificagdo dos requisitos da norma também ¢ efetuada uma auditoria interna para cada

uma das normas ISO 9001 e ISO 14001 e trés auditorias internas para a BRC.

Ainda no caso da auditoria externa para a certificacdo da norma BRC, de 3 em 3 anos, a

auditoria € ndo anunciada.
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2.4.0Ovo

O ovo constitui um alimento de elevada importancia nutricional e a sua producdo em
Portugal ¢ regulada e organizada segundo sistemas estabelecidos que permitem classificar

os ovos conforme as condi¢cdes em que as galinhas poedeiras sdo criadas.

Esta classificag@o permite garantir transparéncia junto do consumidor e promover praticas
de bem-estar animal, sendo que o cddigo impresso na casca do ovo revela o método de
producdo utilizado. As principais categorias utilizadas para classificar 0os ovos em
Portugal sdo designados por 0, 1, 2 e 3, cada um refletindo diferentes sistemas de

produgdo e condigdes de criagao.

e (Categoria 0: Producao bioldgica

Os ovos classificados como categoria 0 provém de galinhas criadas segundo critérios de
producdo bioldgica certificados. Isto significa que as aves sdo alimentadas com ragdes
compostas, no minimo, por 80% de ingredientes bioldgicos e tém acesso permanente a
espacos ao ar livre. Os pavilhdes devem conter um limite maximo de animais para evitar
a superlotacdo, garantindo que as galinhas podem expressar comportamentos naturais e

desfrutar de condi¢des ambientais favoraveis.

A produgdo biologica privilegia o uso reduzido ou inexistente de aditivos, medicamentos,
pesticidas e organismos geneticamente modificados, favorecendo assim uma abordagem

sustentavel e mais amiga do ambiente.

e (Categoria 1: Galinhas criadas ao ar livre (Ovo Free Range)

Na categoria 1, as galinhas sdo criadas em sistemas onde, apesar de residirem dentro de
pavilhdes, tém acesso didrio e controlado a areas exteriores descobertas com vegetacao
natural. Tal acesso ao meio exterior permite a expressao de comportamentos naturais e
contribui para o bem-estar dos animais. Nos pavilhoes, a densidade maxima de galinhas

¢ limitada e pelo menos um ter¢o do piso ¢ equipado com pavimento natural que

proporciona conforto.

Este sistema ¢ considerado mais ético e sustentavel em comparagdo com os sistemas
confinados, apresentando um impacto positivo tanto ao nivel do bem-estar animal como

da perce¢do do consumidor.
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e (Categoria 2: Galinhas criadas no solo (Ovo Barn)

As galinhas classificadas na categoria 2 permanecem confinadas a pavilhdes fechados
sem acesso ao exterior. Contudo, estas aves dispdem de liberdade de movimento no
interior, com acesso regulamentado a ninhos, poleiros, bebedouros e comedouros, o que
facilita o seu comportamento natural de postura e descanso. Apesar da auséncia de acesso
ao ar livre, o sistema de criagdo no solo procura manter boas condi¢gdes ambientais e

higiénico-sanitarias para as aves.

Esta categoria situa-se entre as solugdes de criacdao intensiva e as alternativas mais

extensivas, procurando conciliar rendimento econdmico e bem-estar animal.
e (ategoria 3: Galinhas criadas em gaiolas (Ovo standard)

O cddigo 3 identifica ovos origindrios de galinhas criadas em gaiolas, um sistema
intensivo onde as aves sao confinadas em espacos muito reduzidos. Apesar de hoje em
dia estas gaiolas obedecerem a normas que contemplam dimensdes minimas e
enriquecimento ambiental, a possibilidade de movimento das aves continua severamente
limitada. Este modelo apresenta menor custo de producao e garante elevados niveis de
higiene e seguranca alimentar, mas tem sido alvo de criticas devido as suas implicagdes

éticas e ao impacto negativo no bem-estar animal.

Apesar da tendéncia ser de reducao deste sistema, os ovos de cddigo 3 ainda sdo os mais

frequentemente encontrados no mercado.

2.4.1. Ovoprodutos pasteurizados

O Grupo Derovo produz ovoprodutos com todas as categorias existentes.

\

O Grupo dedica-se a producdao de ovoprodutos pasteurizados, abrangendo todas as
categorias reconhecidas no mercado. As suas duas unidades industriais, localizadas em
Pombal e Mieres, processam anualmente uma média aproximada de um bilido de ovos,
evidenciando a elevada capacidade produtiva e o papel preponderante do grupo no setor

ovoalimentar.

No que concerne aos produtos comercializados pela Derovo, ovo inteiro, gema e clara
pasteurizados, estes destacam-se pela sua elevada adaptabilidade na elaboragdao de um

vasto leque de receitas, conferindo flexibilidade e versatilidade as ementas, caracteristicas
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essenciais para a promoc¢ao da inovacao e diversificagdo gastronomica. O manuseamento
facilitado, proporcionado pela eliminagdo do contacto direto com a casca, constitui um
contributo significativo para a seguranca alimentar e para a higiene dos processos,
reduzindo o risco de contaminagdo cruzada. Ademais, esta particularidade reveste-se de
importancia estratégica no transporte € armazenamento dos produtos, assegurando a

integridade e a manutengao da qualidade ao longo de toda a cadeia logistica.

Relativamente as condi¢des de conservagdo, recomenda-se que os ovoprodutos sejam
mantidos em ambiente refrigerado, entre 0 ¢ 4 °C, condi¢des que garantem a estabilidade
microbiologica e a preservacao das propriedades fisico-quimicas e organoléticas durante
o periodo de validade, assegurando a qualidade e a seguranca dos produtos

disponibilizados ao mercado.

2.4.1.1. Ovo inteiro
O ovo inteiro pasteurizado (Figura 4) estd disponivel numa variedade de solucdes de
embalagem e quantidades, desde embalagens de 500 g e 1 kg, até formatos mais
volumosos como BIB’s de 10 kg e contentores de 1000 kg, facilitando assim o transporte,

armazenamento e utilizagdo conforme a escala da producao.

Figura 3- Embalagens Ovo inteiro pasteurizado.
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2.4.1.2. Gema
A gema de ovo pasteurizada (Figura 5) encontra-se disponivel em varias dosagens,
permitindo a adequacao as necessidades especificas de cada cliente e processo produtivo.

As embalagens incluem formatos de 1 kg, BIB’s de 10 kg e contentores de 1000 kg.

Gema de ova

Figura 4- Embalagem Gema
de ovo pasteurizada.

2.4.1.3.Clara
A clara de ovo pasteurizada (Figura 6) disponibiliza-se em multiplas unidades de venda,
desde embalagens Dovo de 320 ml e 1 kg (incluindo a versao Solo) a formatos de grande
escala, como BIB’s de 10 kg e contentores de 1000 kg, permitindo adequagdo as

necessidades especificas de diferentes operagoes industriais.

Figura 5- Embalagem Clara de ovo pasteurizada.

2.4.1.4. Fullprotein
A bebida proteica Fullprotein (Figura 7) integra-se no ambito da nutricdo funcional
contemporanea, destacando-se como um produto de elevado valor nutricional,

especialmente formulado para responder as exigéncias da recuperagdo muscular e ao
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suporte de regimes alimentares equilibrados. Com base em ingredientes de alta qualidade,
esta bebida apresenta proteinas de elevado valor bioldgico, assegurando a
disponibilizagdo para o organismo de aminoacidos essenciais, fundamentais para a

sinrelatério de estagio proteica e manutencdo da massa muscular.

Um dos seus atributos diferenciadores € o teor de lactose reduzido, inferior a 1g por 100g,
tornando a bebida potencialmente adequada para individuos com intolerancia a lactose,
que, por sua vez, estdo excluidos de muitas férmulas tradicionais a base de leite.
Simultaneamente, o produto ¢ isento de gluten e ndo contém agucares adicionados,
caracteristicas que atendem as preocupagdes nutricionais associadas a dietas especificas

e condigdes médicas como a doenca celiaca e o controlo glicémico.

A riqueza em aminoacidos essenciais, incluindo aminoacidos de cadeia ramificada
(BCAA), posiciona a bebida Fullprotein como uma opg¢ao adequada para atletas, pessoas
em processos de recuperacao fisica ou qualquer consumidor que deseje complementar a
ingestdo proteica didria com uma fonte natural e funcional. Esta aposta na qualidade
nutricional reforca a eficacia da bebida no suporte a regeneragdo e ao desenvolvimento

muscular.

O Fullprotein encontra-se disponivel em sabores variados, designadamente baunilha,
morango, banana e, lancado este ano, chocolate, embalados em recipientes praticos de
320 ml, o que facilita o seu consumo e portabilidade, indo ao encontro das necessidades

da vida moderna e de uma pratica alimentar ativa e saudavel.

No que respeita a conservagdo, recomenda-se que a bebida proteica seja mantida sob
refrigeracdo, idealmente entre 0 e 4 °C, condi¢do indispensavel para preservar a sua
estabilidade microbiologica, propriedades sensoriais e qualidade nutricional ao longo do

prazo de validade, garantindo assim a seguranca alimentar e a satisfagdo do consumidor.

Figura 6- Embalagem de Fullprotein.
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2.4.1.5. Ovo cozido
O ovo cozido (Figura 8) ¢ um dos produtos produzidos na empresa Ovofoods, em Mieres
— Espanha, e destaca-se como uma solugdo pratica e eficiente na industria alimentar,
apresentando diversas vantagens que o tornam ideal tanto para o consumidor final como
para a utiliza¢do em diferentes setores gastrondmicos. Apresentado em duas formas, com
ou sem casca, os principais beneficios passam pela qualidade e o sabor constantes,
atributos fundamentais que garantem a satisfacdo do consumidor e a uniformidade dos

produtos em que ¢ incorporado.

O ovo cozido sem casca reduz significativamente o tempo de preparagao, otimizando os
processos em cozinhas profissionais e facilitando o manuseamento em linhas de
producdo. J4 o ovo cozido com casca torna-se muito mais pratico pois pode ser
transportado para qualquer lado de forma mais pratica e sem muitas preocupagoes, pois a
sua temperatura de armazenagem ¢ a temperatura ambiente, enquanto que, o ovo cozido

sem casca tem que se manter entre os 0 °C e os 4 °C.

Estes produtos permitem a elaboragao de ementas versateis, podendo ser utilizado em
saladas, pratos prontos, snacks ou como acompanhamento, proporcionando flexibilidade
a chefs e cozinheiros na criagdo de solugdes alimentares praticas e nutritivas. Além disso,
encontra-se pronto a consumir, respondendo a necessidade crescente por alimentos que

conciliem conveniéncia e qualidade.

Os ovos cozidos sem casca sdo comercializados em diferentes unidades de venda para se
adequarem as diversas necessidades do mercado, incluindo embalagens Dovo Solo com
4 unidades, embalagens Dovo com 4 unidades e baldes que podem conter 24, 40, 70 ou

140 unidades.
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Figura 7- Embalagens de Ovo Cozido sem casca.
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Os ovos cozidos com casca (Figura 9), de galinhas ao ar livre, sdo apresentados em

embalagens de 6 unidades.

Figura 8- Embalagem de Ovo Cozido
com casca.

2.4.1.6. Ovo em spray
O ovo pasteurizado em spray (Figura 10) apresenta-se como uma solu¢do inovadora e
pratica, amplamente utilizada na industria alimentar devido as suas diversas vantagens
operacionais e economicas. Este produto mantém uma qualidade e sabor constantes,
caracteristicas essenciais para assegurar a uniformidade e a exceléncia dos alimentos
preparados com esta matéria-prima. Entre os beneficios que este formato oferece destaca-
se o controlo eficaz dos custos e a significativa reducdo dos desperdicios, uma vez que
permite dosagens precisas € evita o uso excessivo ou desperdicio comum na manipulagdo

tradicional dos ovos.

A reducao do tempo de preparacao € outra vantagem importante, pois o spray proporciona
uma aplicagao rapida e uniforme do ovo pasteurizado, otimizando processos em cozinhas
industriais e linhas de produgdo. Além disso, o formato em spray facilita o transporte € o

armazenamento, devido a compatibilidade da embalagem e a facilidade de manuseio.

O ovo pasteurizado em spray apresenta-se em latas de 300 gramas.

\

No que diz respeito a conservagao, recomenda-se manter o produto
refrigerado entre 0 e 4 °C, condi¢do fundamental para a manutengdo das *OVO
propriedades nutricionais, sensoriais e, sobretudo, para garantir a seguranga
alimentar ao longo do tempo de validade, pois se estiver sempre bem

armazenada pode durar bastante tempo. i

Figura 9-
Embalagem de Ovo
em spray.
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2.4.1.7. Ovo em po
O ovo inteiro em po (Figura 11) apresenta-se como uma solucdo alimentar eficiente,
destacando-se principalmente pela sua validade alargada, que permite uma maior
durabilidade em comparacdo com os ovos frescos, facilitando a gestdo do stock e a
redugdo de desperdicios. A facilidade de transporte e armazenamento constitui outra
vantagem significativa deste produto, pois, por estar em formato desidratado, ocupa
menos espago e ndo requer refrigeragdo, o que simplifica a logistica e diminui custos

operacionais.

Este produto encontra-se disponivel em embalagens de 1 kg e 25 kg, adaptando-se as

necessidades variadas dos clientes, desde pequenas empresas até grandes industrias.

A conservacdo do ovo inteiro em pd € realizada a temperatura ambiente, o que
proporciona uma grande flexibilidade na sua utiliza¢ao e armazenamento, mantendo a sua
qualidade e seguranca ao longo do tempo. Este formato ¢ especialmente valorizado na
industria alimentar, onde praticidade, estabilidade e facilidade de transporte sdo

fundamentais para a otimizagdo dos processos produtivos.
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Figura 10- Embalagem de Ovo em
po.

2.6.8. Clara de ovo em poé
A clara de ovo em p6 (Figura 12) apresenta-se como um ingrediente funcional de alta
relevancia para a industria alimentar, destacando-se pela validade alargada que permite
uma conservagdo prolongada sem necessidade de refrigeracdo, facilitando o seu

armazenamento em temperatura ambiente.

Apresenta-se em dois formatos diferentes: como a linha Fullprotein em embalagens de

600 g e a Dovo em embalagens de 25 kg.
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A clara de ovo em p6 mantém as propriedades nutricionais e funcionais da clara fresca,
incluindo alto valor biologico das proteinas, baixo teor calorico e baixo teor de gordura,
o que lhe confere ampla aplicabilidade em preparagdes culindrias como suspiros,
mousses, recheios, coberturas e outras formulagcdes que beneficiam das suas

caracteristicas aglutinantes e espumantes.

Figura 11- Embalagem de Clara de
ovo em po.
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2.5. Fluxograma do Processo

O fluxograma (Figura 3) tem como finalidade representar, de forma clara e sequencial, as

etapas envolvidas desde a rece¢do da matéria-prima até ao produto final.

No momento da rece¢do dos ovos, realizam-se verificagdes ao estado do mesmo. Em
todas as paletes de ovos rececionados, ¢ observado o estado do mesmo pelo Controlo da
Qualidade e amostras sdo analisadas pelo laboratorio. Apos validacao do estado do ovo,
0s mesmos sao encaminhados para a cdmara de ovo em casca para a fila pré-definida pelo
Controlo da Qualidade para depois ser integrado no plano de producdo. Os parametros
avaliados pelo Controlo da Qualidade sdo, por exemplo, a consisténcia do ovo, a cor € o

odor.

Conforme o plano de produgdo do dia, o departamento de Controlo da Qualidade
seleciona as paletes de ovos para quebra. A quebra dos ovos tem que ser efetuada sempre
da categoria 0 (ovo bioldgico) para a categoria 3 (ovo em jaula). O ovo bioldgico pode
ser desclassificado para Ovo Barn (ovo de categoria 2, galinhas criadas em pavilhdes
fechados sem acesso ao exterior), por exemplo, mas um Ovo Barn nunca pode ser

classificado ou ser integrado numa producao de ovo biologico.

ApoOs a quebra, o ovo inteiro, gema ou clara, vao para os tanques de pré-processamento
para andlise do laboratorio. S6 ap6s a validacdo do Laboratério ¢ que o produto pode
seguir para producdo. O laboratorio interno analisa, a todos os lotes, o extrato seco, o grau

brix, a viscosidade.

O produto que estd dentro dos tanques de pré-processamento passa para oS
pasteurizadores para tratamento térmico conforme o bindmio tempo-temperatura ideal
para cada produto. Se for apenas gema o binomio ideal ronda os 65 °C durante 3 minutos,
a clara de ovo 58 °C durante um minuto e meio enquanto o ovo inteiro pode chegar os 70
°C também durante um minuto e meio. Apos pasteurizado, o produto passa para os
tanques asséticos e de seguida para as maquinas de enchimento e embalamento. O produto
encontra-se sempre a temperaturas controladas e segue caminho para a expedicao onde ¢

armazenado a temperaturas entre os 0 °C e os 4 °C.
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Almacenamiento / Storage Filling

1 |

Figura 12- Fluxograma do processo produtivo da empresa Derovo.

Legenda: Filtragao e Pasteurizagao sao PCC’s.

No ponto 2.5.1, ¢ apresentada a tabela com os PCC’s da empresa Derovo. Durante o
processo de producao, sdo identificados dois PCC’s. Na etapa da Filtragdo (Perigo fisico:
presenca de particulas fisicas) e na etapa de Pasteurizacdo (perigo biologico:

contaminagao/sobrevivéncia/desenvolvimento).
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2.5.1. PCC’s
Tabela 1- Tabela PCC's.
PCC1 - APLICAVEL AO OVO, GEMA E CLARA ETAPA: FILTRAGAO (PARTIDORAS) | Periso: Fisico — Presenca de Particulas Fisicas
Agho CORRETIVA VERIFICAGAO DO
Luares MONITORIZAGAO CONTROLO DO PCC
CRITICOS Método Frequéncia Responsavel Registo Acao Resp. Registo Frequéncia Resp.
Folha de
< ” . . Chefe de Turno | Registo da Controlo
PRI InSPeGa0 | A cadatumo Resp.daQuebra | FONadeRegisto | - Refitrar produto noutro filro, | "o \ene * | Quebrae Didria da
Limite Maximo = Limite Interno visual da Quebra inspecionar filtro inicial Resp. Quebra Plano de Qualidade
Acdes
PCC2 - Aplicavel a0 ovo, gemaeclara | ETAPA: PasTEURIZAGAO OT'S PERIGO: BIOLOGICO - CONTAMINAGAO / SOBREVIVENCIA / DESENVOLVIMENTO
LimTes MONITORIZAGAO AgAo CORRETIVA VERIFICAGAO DO PCC
Crincos Método Frequéncia Responsavel Registo Agao Resp isto_|_Frequéncia | _Resp. |
TEMPERATURA DE ESTERILIZAGAO:
Paramefros Internos
BINOMIO DE PASTEURIZAGAO — OVO INTERO
Parametros Intenos
BINOMIO DE PASTEURIZAGAO - GEMA
Parametros Intemos Falha de temperatura de
Registo pasteurizagao:
BINOMIO DE PASTEURIZAGAO - CLARA : 8 ; , - Recirculagdo do produto até
Parametros Intemnos oG | VRS asEpenreNs S aROT atingir as temperaturas; Grafico dos Chefe
continuo de arranque de Sl e em papel - Ou retorno do produto para 0s afse P
- com pasteurizadores e Chefe de Turno : P Chefe Tumo Diaria :
TEMPERATURA DE REFRIGERAGAO sistema de Stourizacses com Dirio de tanques de pré-processamento e Plano de Resp. de
Parametros Intemos e g - novo ciclo de limpeza e agdes producdo
alarme sistema de alarme. producao esterilizagio
CauoAIs (OT1; OT2E0T3) ER——
De acordo com o estabelecido por maquina -Repasteurizagdo do produto.

Nota: Documento da empresa Derovo identificado internamente como DS 001-02 Quadro resumo PCC Derovo.

35



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

Os PCC’s referem as etapas especificas no processo produtivo onde o controlo ¢
imprescindivel para evitar, eliminar ou reduzir perigos que possam comprometer a

seguranca do alimento.

A identificacdo rigorosa dos PCC resulta de uma analise detalhada dos potenciais perigos
e riscos microbioldgicos, fisicos ou quimicos inerentes ao processo de producao, tendo
em considera¢do o seu potencial impacto na saude dos consumidores. A monitorizagao
constante destes pontos criticos permite assegurar que os perigos sao controlados de
forma eficaz e que eventuais desvios sao prontamente corrigidos, prevenindo a circulagao

de alimentos que possam representar riscos para a saude publica.

Os PCC’s configuram pontos no processo onde o controlo ¢ essencial, exigindo uma
monitorizagdo rigorosa e a existéncia de limites criticos que, se ultrapassados, requerem

agao corretiva imediata.

2.6. Descricao das Atividades Desenvolvidas no Estagio

O Departamento da Qualidade da Derovo assume um papel importante em toda a
operacgao da empresa, garantindo a conformidade dos produtos com os requisitos legais e

regulamentares, cumprindo assim os elevados padrdes de seguranca e higiene alimentar.

As fungdes principais exercidas pelos colaboradores do Departamento da Qualidade, nas

quais estive envolvida ao longo dos seis meses de estagio, incluem:

A implementacdo e manutencdo dos sistemas de gestdo da qualidade e da seguranca

alimentar constituem a base fundamental para o bom funcionamento da inddstria. No
ambito do Departamento da Qualidade, esta atividade est4 diretamente relacionada com
a aplicagao dos principios do sistema HACCP. Estes principios consistem em identificar
0s potenciais perigos ao longo da cadeia de producdo alimentar, identificar PCC’s,
estabelecer limites aceitaveis, definir procedimentos de monitorizacdo e aplicar medidas

corretivas sempre que necessario.

Além disso, ¢ fundamental assegurar a conformidade com a legislacdo europeia, em
particular com o Regulamento (CE) n.° 852/2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, e com o Regulamento (CE) n.° 853/2004, que define regras especificas para

alimentos de origem animal. A correta implementacao destes sistemas, bem como a sua
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frequente manutengdo, permite a prevencao riscos, melhorando assim a confianga do
consumidor e garantindo que os produtos fabricados prontos para venda cumprem todos

os padrdes de seguranca e qualidade.

Outra tarefa fundamental é a validacdo e verificacdo periddica de todos os procedimentos

e instrucdes de trabalho em vigor. Durante os seis meses de estagio reli e atualizei toda a
documentacao da entidade, em conjunto com as restantes trabalhadoras do Departamento
da Qualidade, de forma a deixarmos apenas os documentos que se encontravam em vigor,
atualizando os que eram necessarios para serem inseridos na plataforma WeMake. A
plataforma WeMake possibilita aos trabalhadores dos diferentes departamentos, a
consulta de procedimentos, impressos, instrugdes de trabalho e outros documentos que

sejam necessarios € ajudem no seu posto diariamente.

Atualmente, a gestdo e marcacdo de calibracdo de equipamentos de medicdo e controlo é

realizada pelo Departamento da Qualidade.

A fiabilidade dos dados recolhidos depende diretamente da qualidade dos instrumentos
de medicdo e controlo. A gestdo e calibracdo de equipamentos, como termometros,
balangas, sondas de pH, dataloggers, autoclaves e estufas, ¢ crucial para assegurar que os
resultados obtidos sdo corretos e consistentes. Para tal, encontra-se estabelecido um plano
de manutengdo preventiva e calibragao periddica, com a data da ultima calibragdo, a data
da préxima calibracao, todos os dados sobre cada aparelho e qual entidade externa calibra

cada equipamento.

O registo detalhado das calibracdes garante a rastreabilidade dos resultados,
demonstrando perante auditores e/ou entidades fiscalizadoras que os dados recolhidos sao
fiaveis. Uma calibragdo inadequada ou desatualizada pode comprometer a garantia de

qualidade, levando a conclusdes erradas sobre a conformidade de um produto.

A colaboracdo com o laboratdrio interno constitui uma vertente indispensavel no trabalho

do Departamento da Qualidade. O laboratdrio executa analises microbioldgicas, fisico-
quimicas e sensoriais a todos os lotes fabricados, permitindo avaliar de forma objetiva as

caracteristicas e conformidade dos produtos.

As andlises microbioldgicas servem para identificar a presenca de microrganismos
patogénicos ou indicadores de higiene. As analises fisico-quimicas verificam parametros

como valores de pH, teor de humidade e estabilidade do produto. As analises sensoriais
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permitem avaliar propriedades como aroma/odor, cor e textura. A colaboracao assegura
que os resultados analiticos sdo integrados nos relatérios de controlo e utilizados para

definir agdes de melhoria continua.

Formacgao continua dos colaboradores: Nenhum sistema de qualidade pode ter sucesso

sem o envolvimento direto e consciente de todos os colaboradores. Além da formacao
inicial que ¢ dada a cada novo colaborador, também sdo realizadas regularmente
formagdes continuas. O objetivo € garantir que todos conhecem as BPF, entendem os

procedimentos internos e estao aptos a cumprir corretamente as suas fungoes.

As acdes de formagao abrangem temas como higiene pessoal, manipulagdo de materiais,
seguranga no local de trabalho, utilizagdo de equipamentos e cumprimento das normas
legais em vigor. Para além disso, sdo desenvolvidas sessdes especificas sempre que novos
riscos ou alteracdes regulamentares sdo introduzidos. A formagao continua promove a
cultura da qualidade dentro da empresa, fortalecendo a responsabilidade individual e

coletiva.

O Departamento da Qualidade realiza mensalmente acdes de formacgao orientadas por
uma auditora certificada, que aborda em cada sessdo um tema distinto. Durante o meu
estagio, tive oportunidade de assistir a formagdes sobre tematicas como food fraud e food
defense, cultura de seguranga dos alimentos, armazenagem e transporte, rastreabilidade e

perigos de origem alimentar.

As auditorias constituem momentos importantes na avaliacio do desempenho de um
sistema de gestdo da qualidade. Durante o estagio tive a possibilidade a acompanhar

diferentes auditorias de entidades certificadoras distintas.

A preparagdo de auditorias exige a revisdo detalhada da documentagdo, verificagao de

registos, acompanhamento de processos produtivos e realizacdo de testes de
rastreabilidade. O acompanhamento durante a auditoria requer disponibilidade para
prestar esclarecimentos, apresentar documentos de suporte e responder a eventuais nao
conformidades detetadas. O sucesso neste processo reforca a credibilidade da empresa

perante os auditores, validando a eficacia dos sistemas implementados.

\

A ultima fungdo destacada refere-se a gestdo de reclamacdes, incidentes de ndo

conformidade e respetivas agdes corretivas ou preventivas. O tratamento de reclamagdes

de clientes ¢, de certa forma, uma oportunidade para se identificarem falhas que nao foram
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detetadas internamente, permitindo manter a confianga com o consumidor final ¢ a
qualidade do produto. J4 as nao conformidades, quando detetadas nos processos internos,

exigem imediata andlise da causa e defini¢do de planos de acdo rapida.

As agoes corretivas visam corrigir o desvio identificado, enquanto as a¢des preventivas
procuram eliminar a possibilidade de reincidéncia ou do surgimento de novos problemas
semelhantes. Todas as agdes corretivas e preventivas identificadas internamente e
externamente sdo também colocadas na plataforma WeMake, de forma a facilitar a
resposta ao departamento certo. A rastreabilidade de todo o processo, desde o ovo em

casca ao produto final, ¢ dos pontos mais importantes da produgao de um produto

A importancia deste departamento nao se restringe apenas ao cumprimento legal. O seu
trabalho ¢ crucial para a construgdo da confianca dos consumidores, garantia da
rastreabilidade e protecao da saude publica. A atuagao do Departamento da Qualidade
contribui diretamente para a valoriza¢do dos produtos da empresa no mercado e para a

sua competitividade a nivel internacional.

Além disso, o Departamento da Qualidade colabora de forma préxima com as areas de
Investigacdo & Desenvolvimento, nomeadamente na criagdo de novos produtos,
garantindo que qualquer inovagdo cumpra os requisitos legais e normas de seguranca
alimentar desde a fase de concecao. Ao longo de todo o processo de criacao de um novo
produto, sdo realizadas reunides de acompanhamento com os diferentes departamentos

para que fique registada a evolu¢do da sua criacao.

Durante o estagio, foi possivel observar de perto a dindmica deste departamento. Esta
experiéncia revelou-se fundamental para compreender o rigor técnico, a
multidisciplinaridade e a responsabilidade ética exigida a um profissional que atue no
dominio do controlo da qualidade na induastria alimentar, assim como adquirir novos

conhecimentos no que toca a producgao industrial.

2.6.1. Departamento da Qualidade
O Departamento da Qualidade ¢ integrado também por uma profissional da area de
Nutri¢do e uma Engenheira Ambiental, cujas competéncias técnicas sdo fundamentais

para assegurar o cumprimento dos requisitos legais e normativos, bem como para
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fortalecer as diretrizes de sustentabilidade e seguranga dos processos. No organograma

seguinte ¢ apresentado a constituicdo do mesmo:

Figura 13- Organograma do Departamento da Qualidade.

Rui Soares
Diretor AQSHT
Sofia Joaquim e .
Andreia Brito Lidia Prior
Qualidade Ambiente
Ana Romeiro
Nutricao

2.6.1.1. Algumas das Func¢oes desempenhadas pelos Departamentos de Nutricdo e

Ambiente

Nutricao:

e Desenvolvimento de fichas técnicas;

e (riagdo e acompanhamento de rotulagem;

e Formulacdo e reformulagdo de alimentos com base em requisitos nutricionais e

regulamentares:

e Anadlises nutricionais para garantir a seguranga e adequagao dos produtos;

e Aconselhamento técnico sobre ingredientes, alegacdes de saide e rotulagem

alimentar:

e Supervisdo da conformidade com normas e legislacdo alimentar, contribuindo

para a seguranca alimentar e saude publica.

Ambiente:

e (Gestdo ambiental da empresa, assegurando o cumprimento das normas ambientais

vigentes;
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e Monitorizacdo e controlo dos impactos ambientais associados a produgao, como
residuos, efluentes e emissdes atmosféricas;

e Implementagao de sistemas de gestdo ambiental, como a ISO 14001;

e Desenvolvimento e acompanhamento de planos de minimizagdo de impactos
ambientais e promocao da sustentabilidade;

e Gestdo de recursos naturais, eficiéncia energética e aplicacdo de boas praticas
ambientais;

e Avaliagdo de fornecedores;

e (Gestdo de controlo de pragas.

2.6.2. Cultura de Seguranca dos Alimentos
A cultura de seguranca alimentar pode ser definida como o conjunto de atitudes, valores
partilhados e comportamentos que expressam as preocupagdes € 0 compromisso de uma
organizacdo relativamente a seguranca dos alimentos. Trata-se de um conceito que
ultrapassa a simples conformidade com normas ou requisitos legais e que exige a
promocao de uma abordagem integrada, sustentada pela responsabilidade coletiva de
todos os colaboradores. Deste modo, uma cultura interna so6lida em matéria de seguranca
alimentar revela-se fundamental para a eficacia de qualquer sistema de gestdo ou
programa de seguranca alimentar, conferindo-lhe maior robustez e capacidade de

adaptagdo e resposta perante desafios organizacionais (Machado, 2022).

Neste contexto, a lideranga desempenha um papel decisivo na defini¢do, implementagao
e monitorizacdo dos principios orientadores da cultura de seguranga alimentar. S3o os
gestores e quadros de topo que, ao criar condi¢des de trabalho adequadas, promover agdes
de formagao regulares, rever processos internos € cumprir rigorosamente as praticas de
seguranca alimentar, assumem a responsabilidade de impulsionar uma cultura
organizacional baseada na preven¢do do risco e na melhoria continua. A lideranga com a
adocdo consistente de boas praticas e o respeito por todas as normas aplicaveis, ¢ essencial

para a consolidagdo desta cultura em todos os niveis hierarquicos da organizagao.

A responsabilidade individual de cada colaborador constitui outro pilar fundamental.
Todos os trabalhadores devem conhecer de modo explicito os objetivos da organizagao
em matéria de seguranga alimentar, compreender o funcionamento geral dos sistemas

implementados, e estar conscientes das suas proprias responsabilidades e critérios de
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avaliacdo. Promover o envolvimento ativo, o sentido de pertencga e a participacao efetiva
dos colaboradores ¢ determinante para assegurar a detecdo precoce de riscos e garantir a

integridade dos produtos alimentares em todas as etapas do processo produtivo.

A comunicagdo interna eficaz e a formagao continua vém potenciar estes principios,
permitindo uma disseminagao clara e constante da importancia da seguranca alimentar e
dos perigos associados a sua desconsideracdo. A utilizagdo de campanhas
comunicacionais nos diversos canais internos e a realizagio de agdes formativas regulares
sdo estratégicas para consolidar comportamentos alinhados com o sistema de gestdo da

seguranca alimentar em vigor.

Por ultimo, a cultura de seguranga alimentar assenta num compromisso com a melhoria
continua, suportada pela existéncia de mecanismos de monitorizagao, avaliagao e revisao
periodica das praticas e documentos-chave. A realizacdo de auditorias internas, a
atualizacdo sistematica de procedimentos e a recolha de feedback relevante sao acgdes
imprescindiveis para assegurar uma resposta dindmica e eficaz aos desafios emergentes

no dominio da seguranca alimentar.

A Derovo acredita que para um bom funcionamento da empresa que a comunicagao ¢ dos
pontos mais importantes. Durante o estagio realizei uma atividade com diversos
colaboradores de forma a testar os conhecimentos dos mesmos sobre a empresa. Além
disso, apos auditorias os colaboradores sao informados do resultado das mesmas, por
exemplo, apds auditoria externa de certificacdo BRC, ¢ afixado o resultado da mesma
para que todos tenham conhecimento e de forma a agradecer pelo trabalho que os
colaboradores realizam. Os objetivos trimestrais também sao afixados para informar que

objetivos foram ou nao alcangados.

2.6.3. Food Fraud e Food Defense
A food fraud consiste em praticas intencionais que visam a obtencdo de ganhos
econdmicos ilicitos através da substituicao, adulteracdo, adicao ou falsificagdo de
alimentos, ingredientes ou embalagens, bem como pela disseminacao de informagdes
enganosas nos rotulos dos produtos. Embora usualmente motivada por razdes financeiras,
esta pratica pode acarretar riscos significativos para a satde publica, minar a confianca
do consumidor e comprometer a integridade do mercado. A Unido Europeia define a

fraude alimentar através de atributos claros, nomeadamente, a violagcdo da legislagao, a
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intencionalidade da acdo, o beneficio econdmico obtido e o potencial de indugdo em erro
do consumidor. Exemplos frequentes incluem a diluicdo de produtos para aumentar o
volume, a alteragdo maliciosa das caracteristicas sensoriais para aumentar o valor

comercial e a omissdo de informagdes relevantes na rotulagem.

O food defense centra-se na prote¢do contra atos intencionais de contaminagdao ou
sabotagem que visam causar danos aos consumidores, aos processos produtivos ou a
cadeia de abastecimento, frequentemente motivados por razdes ideoldgicas ou
criminosas. As estratégias de food defense incluem a identificacdo de vulnerabilidades
nos processos ¢ infraestruturas, o controlo rigoroso de acessos, a garantia da
rastreabilidade dos produtos e a implementagdo de medidas para aumentar a resiliéncia
organizacional face a ameagas deliberadas. A abordagem do food defense apresenta-se
como um instrumento crucial para prevenir ameagas intencionais que possam
comprometer nao s6 a saude publica, mas também a seguranca e estabilidade do sistema

alimentar.

Ambos os fenomenos representam desafios multifacetados que exigem uma resposta
coordenada envolvendo industria, entidades reguladoras e sociedade civil. A mitigagao
dos riscos associados passa pelo desenvolvimento e implementagdo de sistemas robustos
de gestdo da seguranca alimentar, ferramentas de avaliagdo de vulnerabilidades
especificas, acdes de capacitagdao dos recursos humanos e politicas eficazes de prevengao

e controlo.

A Derovo apresenta um sistema rigoroso de seguranga para o acesso as areas de producao,
assegurando que apenas pessoas autorizadas possam ingressar nessas zonas. Esta medida
inclui a presenga continua de um porteiro em regime de 24 horas, estabelecendo um
primeiro nivel de controlo fisico de entrada. Para além deste controlo, o acesso a area de
produgdo esté sujeito a um sistema biométrico, que reforga significativamente a seguranga
ao permitir a identificagdo dos colaboradores autorizados. De forma a garantir um grau
ainda superior de protecdo e controlo, as instalagdes que abrigam areas sensiveis como a
sala de aditivos, o laboratdrio e a zona de expedicdo dispdem de acessos restringidos,
acessiveis apenas a um numero muito limitado de pessoal autorizado. Este conjunto de
medidas integra-se numa estratégia global de seguranca fisica, refletindo as melhores
praticas do setor na prote¢ao da integridade dos processos produtivos e na prevencao de

riscos que possam comprometer a seguranca alimentar e operacional da empresa.Sao
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realizados testes peridodicos com os colaboradores com o intuito de avaliar a sua
capacidade de resposta e os procedimentos adotados perante eventuais situagdes de
acesso ilicito ou comportamentos mal-intencionados. Estes testes simulam cendrios nos
quais um individuo possa tentar aceder as areas restritas sem autorizagdo, permitindo
assim a avaliacao das abordagens e medidas de seguranca implementadas para conter tais
acOes. Esta pratica tem como objetivo identificar potenciais vulnerabilidades nos
protocolos de seguranga e assegurar que a equipa estd devidamente treinada e preparada
para responder de forma eficaz a situagdes de risco, contribuindo para a protecdo da

integridade dos processos produtivos e para manutencao da seguranca alimentar.
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Conclusio

A experiéncia desenvolvida ao longo deste estagio permitiu consolidar, em contexto real,
os conhecimentos teoricos adquiridos durante o Mestrado em Engenharia Alimentar, ao
mesmo tempo que evidenciou a complexidade e a exigéncia associadas ao controlo da
qualidade existente numa industria de ovoprodutos pasteurizados. A vivéncia direta com
os procedimentos implementados na empresa Derovo tornou clara a centralidade da
seguranga alimentar e da conformidade regulamentar como pilares de uma produgao

responsavel e competitiva.

A observagdo e participacdo ativa nas diversas etapas do processo produtivo
demonstraram que o rigor na monitorizagao de todas as etapas, aliado a praticas robustas
de rastreabilidade e documentacdo, sdo indispensaveis para garantir produtos seguros e
de elevada qualidade. Neste contexto, o sistema HACCP destacou-se como uma
ferramenta estratégica, ao permitir ndo so6 a identifica¢do e controlo de perigos criticos,

mas também a promog¢ao de uma cultura preventiva e proativa no ambiente industrial.

A analise do funcionamento do departamento da qualidade, bem como o envolvimento
em auditorias e processos de certificacdo revelaram a importincia de uma gestdo
integrada e orientada para a melhoria continua. Estas certificagdes, mais do que requisitos
formais, representam o compromisso da empresa com a exceléncia, a sustentabilidade e
a capacidade de resposta as exigéncias de um mercado cada vez mais diversificado e

exigente.

Adicionalmente, a construgdo e interpretagao do fluxograma de produgdo permitiram uma
compreensdo aprofundada da légica do processo industrial, evidenciando as etapas

criticas que asseguram a estabilidade e inocuidade dos ovoprodutos.

A variedade dos produtos fabricados demonstra a versatilidade tecnolodgica da unidade e
o seu alinhamento com as necessidades dos setores alimentares que valorizam

praticidade, seguranca e qualidade uniforme.

45



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

Referéncias Bibliograficas

Alimentarius, C. (2020). Codex Alimentarius HACCP Principles of Food Hygiene.
Obtido de https://sqfcode.com/new-codex-general-principles-of-food-
hygiene/#:~:text=The%20Codex%20Alimentarius%20Commission%20has%20
now%?20published%20a,Point%20%28HACCP%29%20System%20and%20Gui
delines%20for%?20its%20Application.

ASAE. (s.d.). Obtido de Autoridade de Seguranga Alimentar e Econdmica:

https://www.asae.gov.pt/

ASAE. (s.d.). HACCP. Obtido de Autoridade de Seguranca Alimentar ¢ Econdmica:
https://www.asae.gov.pt/perguntas-frequentes 1 /area-alimentar/haccp/haccp-o-

que-e-.aspx

Baird-Parker, A. C. (2000). Food Safety and Microbiology . Obtido de Blackie Academic

& Professional.

Barcenas, M. E. (2003). Effect of thermal treatment on functional properties of egg white.
Obtido de Journal of Food Science: https://doi.org/10.1111/1.1365-
2621.2003.tb07030.x

Bosch, A., Gkogka, E., Le Guyader, F. S., Loisy-Hamon, F., Lee, A., Lieshout, L. V., ..
. Schultz, A. C. (2018). Foodborne viruses: Detection, risk assessment, and
control options in food. Obtido de DTU Library:
https://backend.orbit.dtu.dk/ws/portalfiles/portal/149069210/1 s2.0 S01681605
18303064 main.pdf

CAC, G. (s.d.). Obtido de https://www.grupocac.pt/as-nossas-datas

Caprioli, A., Morabito, S., Brugére, H., & Oswald, E. (junho de 2005).
Enterohaemorrhagic Escherichia coli: emerging issues on virulence and modes
of  transmission. Obtido de  National Library of  Medicine:

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/15845227/

Commission, E. (2020). Food Safety. Obtido de Farm to Fork Strategy:

https://food.ec.europa.eu/horizontal-topics/farm-fork-strategy en

Derovo. (s.d.). Obtido de https://derovo.com/historia

46



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

DGAV. (s.d.). Obtido de Diregdo Geral de Alimentagdo e Veterinaria:
https://www.dgav.pt/

EFSA. (2023). European Food Safety Authority. Obtido de Salmonella in Food and feed:
https://www.efsa.europa.eu/en/data-report/salmonella-food-and-feed-annual-

report

EUR-Lex. (3 de novembro de 1998). Directiva 98/83/CE. Obtido de EUR-Lex:
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=CELEX:31998L.0083

EUR-Lex. (5 de dezembro de 2005). Obtido de Regulamento (CE) n.° 2074/2005:
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=CELEX:32005R2074

EUR-Lex. (15 de novembro de 2005). Regulamento (CE) n.° 2073/2005 da Comissdo, de
15 de novembro de 2005, relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos

géneros alimenticios. Obtido de https://eur-lex.europa.eu/legal-

content/PT/TXT/?uri=CELEX:32005R2073

FAO/WHO. (2006). Food Safety Risk Analysis: A Guide for National Food Safety
Authorities. Obtido de Food and Agriculture Organization of the United Nations:
https://www.fao.org/4/a0822e/a0822¢00.htm

FAO/WHO. (2023). Codex Alimentarius: General Principles of Food Hygiene. Obtido
de FAO: https://openknowledge.fao.org/items/ce338d15-a83b-4¢09-992b-
9d553fa6589c¢

Filippis, F. D., Parente, E., & Ercolini, D. (18 de janeiro de 2018). Recent Past, Present,
and Future of the Food Microbiome. Obtido de Anual Reviews:

https://www.annualreviews.org/content/journals/10.1146/annurev-food-030117-

012312

Gurtler, J. B. (2014). Modeling thermal inactivation of Salmonella enterica in
commercial egg white. Obtido de Journal of Food Protection:

https://doi.org/10.4315/0362-028X.JFP-13-493

Hincke, M. T., Nys, Y., Gautron, J., Mann, K., Rodriguez-Navarro, A. B., & Mckee, M.
(janeiro de 2012). The eggshell: structure, composition and mineralization.

Obtido de ResearchGate:

47



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

https://www.researchgate.net/publication/51895246 The eggshell structure co

mposition_and mineralization

Humphrey, T. (janeiro de 1994). Contamination of egg shell and contents with
Salmonella enteritidis. Obtido de International Journal of Food Microbiology:

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/016816059490197X

Jones. (Abril de 2019). Sanitary Processing of Egg Products. Obtido de Poultry Science:
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30812140/

Jones, D. R. (2019). Sanitary Processing of Egg Products. Obtido de Poultry Science
Association Inc.: https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30812140

Kuswandi, B., Jayus, J., Wicaksono, Y., Heng, L. Y., Abdullan, A., & Musa, A.
(dezembro de 2011). Smart Packaging: Sensors for monitoring of food quality
and safety. Obtido de ResearchGate:
https://www.researchgate.net/publication/225471060 Smart Packaging Sensors

_for_monitoring_of food quality and safety

Latimer, H. K., Marks, H., Coleman, M. E., Schlosser, W., Golden, N. J., Ebel, E. D., . .
Schroeder, C. M. (Mar¢co de 2008). Evaluating the Effectiveness of
Pasteurization for Reducing Human Illnesses from Salmonella spp. in Egg
Products: Results of a Quantitative Risk Assessment. Obtido de ResearchGate:
https://www.researchgate.net/publication/5591037 Evaluating the Effectivenes

s _of Pasteurization for Reducing Human Illnesses from Salmonella spp in

Egg Products Results of a Quantitative Risk Assessment

Machado, A. (26 de maio de 2022). Como promover uma cultura de seguranca
alimentar? Obtido de SGS: https://www.sgs.com/pt-pt/noticias/2022/05/como-

promover-uma-cultura-de-seguranca-alimentar

Margaret D Weinroth, A. D. (30 de agosto de 2018). History, development, and current
status of food safety systems worldwide. Obtido de National Library of Medicine:
https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC6951898/

Németh, C., Toth, A., Hidas, K. 1., Suranyi, J., & Friedrich, L. (Agosto de 2020). HHP
treatment  of  liquid egg  products. Obtido de  ResearchGate:

48



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

https://www.researchgate.net/publication/343717253 HHP_treatment of liquid
_egg products

Panisello, P., & Quantick, P. (abril de 2001). Technical barriers to Hazard Analysis
Critical ~ Control  Point (HACCP). Obtido de Food Control:
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713500000359

SGS. (s.d.). Os 7 princlpios do sistema HACCP. Obtido de SGS: https://www.sgs.com/pt-
pt/noticias/2021/09/0s-7-principios-do-sistema-haccp

WHO. (1 de abril de 2014). Antimicrobial resistance: global report on surveillance.
Obtido de World Health Organization:
https://www.who.int/publications/i/item/9789241564748

WHO. (1 de abril de 2014). Antimicrobial resistance: global report on surveillance.
Obtido de World Health Orgnization:
https://www.who.int/publications/i/item/9789241564748

WHO. (15 de junho de 2018). Foodborne antimicrobial resistance (AMR): role of
environment, crops and biocides. Obtido de World Health Organization:
https://www.who.int/publications/m/item/foodborne-antimicrobial-resistance-
(amr)-role-of-environment-crops-and-biocides---fao-who-expert-
meeting#:~:text=Responding%20t0%20the%20request%20from%20the%20CA
C%20and,biocides%E2%80%9D%200n%2011-15%20June%202018%

York, L. R., & Dawson, L. E. (Julho de 1973). Shelf Life of Pasteurized Liquid Whole
Egg. Obtido de Poultry Science:
https://www.researchgate.net/publication/289024837 Shelf Life of Pasteurize
d Liquid Whole Egg

49



Controlo da Qualidade numa Industria de Ovoprodutos Pasteurizados

Anexos

Anexo 1-Certificado para a norma BRC.
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Anexo 2-Certificado para a norma ISO 9001:2015.
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Anexo 3-Certificado para a norma ISO 14001:2015.
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Anexo 4-Certificado HALAL.

Certificado Halal

Halal Certificate
JAa salgs

tastiouts Htaldo Ractonst Empresa / Company / &S )% Certificado / Certificate / 3 sl
< A “Ql' Derovo - Derivados de Ovo S.A. 1783
JES,J Pl gas
Morada / Location /| saal |
Pq. Ind. Manue! @a Mota, Lt 30, Rus Pedre Advares Cadeal, of 14 3100-334, POmbal
Produto / Product /= Lasal |
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Ovo liquido pasteurizado 0403130021
Ovo liquido p iz3do com conser 0403150007
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Ciars liquics pasteurizaca 0403120062
Fuliprotein Bauniha 0406220074
Fullprotein Banans 0406220077
Data / Date /e, Validade / Validity /Zaastual! « L]
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Anexo 5-Certificado Kosher.
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Anex

0 6-Certificado para producio de produtos bioldgicos.

Certificado nos termos do artigo 35.%, n.” 1, do Regulamento (UE) 2018/848 relativo a producio
bioldgica e & rotulagem dos produtos bioldgicos

L1 Mimere do documento L.2 Tipo de aperador
Operador

[ Grupe de aperadores

PT-BI0-05 G20-0001 1H4.2025. 001

L.3 Operador ou grapo de operadores I:.d.AuLi:arLdade competente ou Auteridade de conteolo/Organismo de
CONTFD

Neome Derovo - Derivados de Ovos, SA. i T —_—
Autaridade 8GS ICS - Servi Inter & Cel

Enderegn Parijue Industeial Manuel da Mota, Lote 30 Lida 2 s

2 :mﬁssa Pambal 4 1 [P‘TIIC:-B'! d b

Endereco Palo Tecno o de Lisboa

s Portugal CodigolsD  PT Rua Cesina Adies Bermudes Lote 11, 1°1, 1600-604,

Liskon

Pals Portugal Codign 150 FT

Elementos obrigatdrios

1.5 Atlvidade ou atlvidades do aperador ou grupo de operadores
= Preparagho

1.6 Categoria ou categorbas de produtos a que se refere o artlga 357, n.* 7, do Regulamenta (UE) 2018/B48 do Parlamento Europen e do Conselho e
mérados de produgio

= {d} Presdutos agricelas transformados, incluindo predutos da aquiculiues, destinados a serem utllizados como géneros allmenticlos
Métada de produgho:
- Produgio bioldgica juntamente cam produgio nio bloldgica

Eate documents fol emitido de acordo com o Regulamento (UE) Z018/848, para certiflcar qué o operador ou grupo de operadores cumpre o dispasto
nesse regulamenta.

Parte 11

Elementos facultativos especificos

L7 Data, local LE Valldade
Data 12 Fevereiro Mome e  SGSICS - Servigos Certificada wilida de 1H02/2025 & 102/2026
2025 18:24:19 asdlnatura  Internacionals de
i1 Certificacio, Lda
EE‘LIN) &/ Luxem
wl‘gg Cagpraly signed by SCERCT
Local Lisbon (PT) - Sarvigns InCernadionas o

Cawiificag o duda
w 2008058000

Wome do produte Cidigo da Nomenclatura Combinada lNCglgu.e consta do
Regulamento (CEE) 1.* 265887 do Consel u;para a3 produias
abrangidos pelo Begulamento [UE) 20188
v Intelro Producio
hlnlﬂ:f::
oo Inteiro Congelado Producio
bioldgica
Gema Liguida Producio
biologica
Gema Liguida Congelada Producio
bioldgica
Clara Liguida Producio
binlogica
Clara Liguida Congelada Priviu¢io
bloldgica

IL2 Quantidade de produtss

IL.3 Infarmagies fundidrias

ILA Lista de instalaghes ou unidades nas gquais o operador ow grupo de operadores reallza a atvidade

IL5 Infarmagies sobre a atvidade ou as atlvidades realizadas pelo operador ou gropo de operadores, @ ge a atividade au a2 arlvidades s&o pealizadas
para 03 seus prdaprios fing ou na gualldade de subcontrarante gue 33 realiza em nome de outrrgoperador, sendo o subeoniratante responsivel pelas
IMesmas

ngfg{lulrar‘nssa%ﬁes sobre a attvidade ou atlvidades realizadas por tercelros subcontragados confarmidade com o artign 347, 0. 3, do Regulamenta

IL.7 Lista dos subcontratantes gue reallzam, pars o operador ou grupo deoperadores em conformidade com o artlgo 34.%, 0. 3, do Regulamenta (UE}
201B/B48, uma ou varias atividades pelas guals o eperader cu grupo deleperadores eontlnua a ser responsivel ne gue respelta & produgio blolégica,
ndo tendo teansfertdo essa responsabilidade para o subconteatante

ILE Informaches sobre a acreditagho do organlsmo de contle em confermidade com o artige 40.°, n.° 3, do Regulamento (UE) 2008848

mome do organismo de acreditagho
Hiperlink para o certificada de acreditacio

I1.9 Durras informagies
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