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Resumo

Este relatdrio resulta do estagio profissionalizante do Mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agraria de Coimbra. O estigio decorreu na Doceleia,
Docaria Tradicional, Lda em Alcobagca, entre os dias 13 de janeiro e 13 de julho de 2014
tendo como principais objetivos a revisdo do sistema HACCP e alteracdo da rotulagem
dos seus produtos de acordo com a nova legislacdo em vigor.

A Doceleia tem como atividade a producgéo de Bolos e Doces ultracongelados.

O relatorio apresenta uma descricdo do modo de funcionamento da industria
Doceleia e a descricdo das tarefas realizadas durante o estdgio com especial énfase para
a revisdo do sistema HACCP e alteracdo da rotulagem, assim como a elaboracdo de

instrugdes de trabalho.

Palavras-Chave: Qualidade, Bolos, HACCP, Rotulagem



Abstract

This report results from internship of the Masters in Food Engineering from
“Escola Superior Agraria de Coimbra”. The internship took place in Doceleia, Dogaria
Tradicional, Lda in Alcobaca, between 13 January and 13 July 2014 with the main
objectives to review the HACCP system and change in the labeling of their products
according to the new legislation. The Doceleia is engaged in the production of frozen
cakes and pastries.

The report shows the Doceleia industry’s operating mode description and the
description of the tasks performed during the internship with special emphasis on the
review of the HACCP system and change in the labeling, as well as the preparation of

work instructions.
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1. Introducao

Este relatdrio resulta do estagio profissionalizante do Mestrado em Engenharia
Alimentar da Escola Superior Agréaria de Coimbra. O estagio decorreu na Doceleia,
Docaria Tradicional, Lda em Alcobaca, entre os dias 13 de janeiro e 13 de julho de

2014, com a duracédo de 6 meses.

1.1 Objetivos e atividades do estagio

O objetivo do estagio na Doceleia foi a aquisicdo de conhecimentos sobre o
funcionamento da Industria de Pastelaria ultracongelada. O trabalho desenvolvido
centrou-se essencialmente na revisdo do sistema HACCP e verificacdo das eventuais
necessidades que coloquem em causa 0 seu correto funcionamento.

Para atingir este objetivo, fui desempenhando, ao longo do estagio, diversas tarefas
como a revisdo das fichas técnicas, avaliacdo de fornecedores, revisao das etiquetas de
acordo com a legislacdo em vigor, revisdo do Manual de Pré-requisitos e elaboracdo dos
fluxogramas dos produtos. De forma resumida, é apresentado na tabela 1, o cronograma
das tarefas desempenhadas.

No decorrer do estdgio, pude perceber que a Doceleia tem como objetivo
fundamental a producdo e fornecimento de produtos de elevada qualidade, garantindo

desta forma a satisfacdo plena dos seus clientes.

Tabela 1- Cronograma de tarefas

Janeiro Janeiro-Fevereiro Margo-Abril Maio-Julho
Avaliacdo de Revisdo do Manual de Revisdo das Fichas Revisdo das etiquetas
Fornecedores Pré-requisitos Técnicas de acordo com a

legislagdo em vigor




1.2 Doceleia, Dog¢aria Tradicional, Lda

A Doceleia € uma empresa do ramo alimentar, fundada em 2001, est4 localizada em
Alcobaca, no distrito de Leiria. Comegou por ser uma pequena industria tradicional de
pastelaria em Leiria, mas o gosto pela criacdo e inovacdo levou a procura de um local
com melhores condicdes, inicialmente, em Turquel-Alcobaca e por fim em Evora de
Alcobaca, local onde esta sediada atualmente a industria.

Trata-se de uma unidade fabril com atividade industrial de: “Pastelaria”, a qual
corresponde o CAE-Comissdo de Assuntos Econdmicos-10712 (INE,2007).

Em 2009 a Doceleia aposta fortemente no mercado internacional e hoje exporta
para toda a Europa, Angola, Cabo Verde, Brasil e Canada, entre outros destinos.

Tendo como principal objetivo a satisfagdo do cliente, foram feitas alteragdes na
imagem comercial da Doceleia ao nivel do seu log6tipo, trocando a sua cor inicial
vermelha pelo azul. Foram apresentadas também novas embalagens para 0S Seus
produtos. Na figura 1 pode-se observar o antigo logétipo da empresa e na figura 2 o
logdbtipo atual.

A Doceleia tem como atividade a producdo de Bolos e Doces ultracongelados.
Estes dividem-se em varias categorias tais como Doces de Temporada e complementos,
Pudins tradicionais, Bolos caseiros, Doces conventuais, Semifrios e Tagas individuais.

Os produtos produzidos pela empresa ndo sdo direcionados a um publico-alvo
especifico, mas sim a todos os consumidores, incluindo criancas, gravidas e idosos.

O objetivo desta empresa € criar produtos inovadores, com sabores e texturas
diferentes, de forma a tornar-se competitiva, perante a oferta concorrente a nivel
nacional e internacional que surgem no mercado, mantendo o sabor tradicional
caracteristico dos seus produtos e melhorando os ja existentes, atraves da procura de
novos ingredientes de elevada qualidade.
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Figura 1 - Log6tipo Antigo Figura 2 - LogGtipo Atual



2. Lay-Out da fabrica

A fabrica é constituida por:
% Armazém de matéria-prima;
s Armazém de materiais de embalagem;
¢+ Zonas de producéo (linha de producao, linha de conventuais);
¢+ Céamara de congelacéo de produtos acabados;
¢+ Cémara frigorifica de matérias-primas;
s Copa;
++ Embalamento e rotulagem;
%+ Gabinetes administrativos;

% Servigos sociais: refeitorio, balneérios/vestiarios e instalagdes sanitarias.

No exterior do edificio efetua-se a rececdo de matérias-primas (MP) ou materiais de

embalagem, entrada de pessoal, saida de residuos e expedicdo de produtos acabados.

A instalacdo fabril é constituida por dois armazéns, o armazém de matéria-prima e o
armazem de materiais de embalagem; uma camara frigorifica onde sdo armazenadas as
matérias-primas com necessidade de refrigeracdo, tais como ovos, natas, queijos e
iogurtes, entre outros que se encontra a uma temperatura de +/- 4°C; uma camara de
congelacdo onde sdo colocados os produtos acabados, a temperatura de -15°C; zona de
producédo onde se encontra montada a linha de producdo e uma zona de producdo de
doces conventuais; a copa onde € lavado o material utilizado na producgdo diéria; zona
de embalamento e rotulagem onde é efetuado o acabamento dos bolos e posterior
embalamento e rotulagem; gabinetes administrativos e locais de servico social tais como

refeitorio, balnearios/vestiarios e instalagbes sanitarias.



3. Sistema HACCP

O sistema de Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controlo — HACCP (da sigla
em inglés Hazard Analysis Critical Control Points) é um sistema preventivo que procura
a producado de alimentos seguros para o consumidor.

E fundamentado pela aplicacdo de principios, tanto na producdo como na
manipulacdo de alimentos.

Sao sete os principios do sistema HACCP. Nomeadamente o principio 1 onde se
procede a uma andlise de perigos, o principio 2 onde se determina os pontos criticos de
controlo (PCC’s), o principio 3 em que sdo estabelecidos os limites criticos, 0 principio
4 onde se estabelece um sistema para monitorizar o controlo dos PCC’s, o principio 5
em que se estabelece a acgdo corretiva a tomar quando a monitorizacdo indica que um
PCC em concreto ndo estd sob controlo, o principio 6 onde é estabelecido
procedimentos para confirmar que o sistema HACCP funciona eficazmente e, por fim, o
principio 7 onde se estabelece a documentacdo relativa a todos os procedimentos e
registos adequados a estes principios e a sua aplicacgéo.

Na realizacdo da analise de perigos, devem ser avaliadas as medidas de controlo,
caso existam, que possam ser aplicadas a cada perigo. Podera ser necessaria mais que
uma medida de controlo para controlar um perigo especifico, e mais que um perigo
pode ser controlado por uma medida especifica de controlo.

Na determinacdo dos pontos criticos de controlo pode existir mais que um PCC no
qual um controlo deva ser aplicado. Se tiver sido identificado um perigo num passo em
que € necessario controlo para efeitos de seguranca, e ndo existir nenhuma medida de
controlo nesse passo, ou em qualquer outro, entdo o produto ou o processo devera ser
modificado nesse passo, ou em qualquer fase anterior ou posterior, de modo a permitir
incluir uma medida de controlo.

Ao se estabelecer os limites criticos, estes devem ser especificados e validados para
cada Ponto Critico de Controlo.

No que diz respeito ao principio 4, a monitorizagdo compreende a medigdo ou a
observacdo programada de um PCC em fungdo dos seus limites criticos. Os
procedimentos de monitorizacdo devem assim permitir detectar a perda de controlo do
PCC. A monitorizagdo deve fornecer esta informacdo a tempo de se efectuar

ajustamentos de forma a garantir o controlo do processo.



No principio 5, as ac¢Oes corretivas especificas devem ser desenvolvidas para cada
PCC no sistema HACCP, por forma a lidar com os desvios que possam ocorrer. As
acoes devem garantir que o PCC foi colocado sob controlo.

Para se estabelecer procedimentos de verificacdo podem ser utilizados métodos,
procedimentos e testes de verificacdo e auditoria, incluindo amostragem aleatoria e
analises, para determinar se o sistema HACCP funciona corretamente. A frequéncia da
verificacdo deve ser a suficiente para confirmar que o sistema HACCP funciona
eficazmente.

A manutencdo de registos eficazes e rigorosos é essencial para a aplicacdo de um
sistema HACCP. Os procedimentos do HACCP devem ser documentados. Como
exemplo de documentagdo existe a analise de perigos, a determinagdo de PCC’s e a
determinacéo dos limites criticos. Como registos existem as atividades de monitorizacdo
dos PCC’s, os desvios ¢ as agdes corretivas associadas e 0s procedimentos de
verificacdo executados.

O sistema HACCP tem como objetivo a producgédo de alimentos de forma segura e,
através de documentacdo apropriada, comprovar que o produto foi produzido e
manipulado de forma segura (Portal de seguranca alimentar, 2014).

O manual de pré-requisitos existente pretende por sua vez implementar as medidas
basicas de higiene e boas préaticas de producdo que sdo a base fundamental para a

aplicacdo de qualquer Sistema de Seguranca Alimentar.

3.1. Manual de Pré-requisitos
Antes da aplicacdo do sistema HACCP é necessario que o setor alimentar tenha
implementado os pré-requisitos:
e Abastecimento de Agua;
e Controlo de pragas;
e Formacao;
e Higiene das instalacdes e dos equipamentos;
e Higiene Pessoal;
e Identificacdo e Rastreabilidade;
e Instalagdes e Infra-estruturas;
e Selecdo de Fornecedores;
e Transporte;

e Validacdo e calibragdo de equipamentos.



Abastecimento de Agua: A &gua usada no manuseamento e processamento de
alimentos é potavel, ou seja cumpre com 0s requisitos legais estabelecidos para
consumo humano. Devem ser mantidos registos, como por exemplo o Boletim dos
servicos Municipalizados e o Boletim de analises de agua do laboratorio subcontratado
(MHSA,2014).

Controlo de pragas: Nos locais onde se manipulam e armazenam produtos alimentares
deve efetuar-se o controlo de pragas. Deste modo a Doceleia efetua o controlo de ratos,
ratazanas, baratas e moscas. Deve existir um Plano de Controlo de Pragas, definido por
técnicos especializados, de modo a ser adequado ao tipo de pragas existentes nos locais
(MHSA,2014).

Formagéo: Anualmente efetua-se um levantamento de necessidades de formacéo, tendo
em consideracdo as areas de higiene e boas praticas, nomeadamente Higiene alimentar,
causa das alteracGes/contaminacdo dos alimentos, condi¢fes de manuseamento e
conservacdo dos alimentos, perigos para o consumidor, perigos associados aos
processos de fabrico e, regras de manuseamento e aplicagdo de produtos de limpeza e

desinfecdo (MHSA,2014). Na figura 3 pode observar-se o plano anual de formacéo.
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Figura 3- Plano anual de Formacéo

Higiene das InstalacBes e dos equipamentos: Estabelece os requisitos relativos a
Higienizacdo das instalacdes e dos equipamentos, aplica-se na zona de preparacdo e
embalamento da Doceleia. Na figura 4 pode-se observar o registo de higienizagédo
(MHSA,2014).
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Figura 4- Registo de higienizagdo

Higiene Pessoal: Define os requisitos relativos a Higiene Pessoal, de modo a prevenir a
contaminagdo fisica, quimica e bioldgica dos alimentos, pelos colaboradores que

contactam direta ou indiretamente com os alimentos (MHSA,2014).

Identificacdo e Rastreabilidade: A Doceleia tem estabelecido regras de identificacdo
dos produtos permitindo assim assegurar a eficaz rotacdo do sistema FIFO; permitir
retroceder a origem do produto; facilitar a comunicagdo com o cliente e ainda caso seja
necessario, permitir a retirada do produto do mercado (MHSA,2014).

Instalacbes e Infra-estruturas: A Doceleia assegura as condicBes de trabalho
necessarias a execucdo da atividade de uma forma segura, salvaguardando os alimentos
de possiveis contaminacBes provenientes das instalacbes, infra-estruturas e
equipamentos. A sua localizagdo permite o fornecimento de agua potéavel e de energia
elétrica adequada as necessidades e a sua atividade ndo contribui para a poluicédo
ambiental. As instalacbes permitem a circulacio em marcha em frente dos
colaboradores, do produto e dos residuos sem probabilidade de ocorrer contaminagdo
cruzada. O equipamento esta disposto de forma a permitir o seu funcionamento correto
e a facilitar uma adequada manutencéo e higienizacdo. Os materiais das infra-estruturas

estdo revestidos de materiais ndo toxicos e resistentes (MHSA,2014).

Selecdo de Fornecedores: A Doceleia tem estabelecido regras relativas a selecdo e
avaliacdo de fornecedores de matérias-primas e de embalagem. Os critérios de selecdo e
controlo dos fornecedores estdo directamente relacionados com as necessidades e

expectativas dos consumidores da Doceleia (MHSA,2014).

Transporte: E efetuado por uma empresa externa certificada que assegura as condigdes
de transporte necessérias a uma distribuigcdo segura, de forma a garantir a manutengédo
da cadeia de frio e salvaguardando os produtos de possiveis contaminacdes (bioldgicas,

fisicas e quimicas) e/ou desenvolvimento bioldgicos inaceitaveis (MHSA,2014).



Validacdo e Calibracdo de Equipamentos: A Doceleia procede a validagdo e/ou
calibracdo dos equipamentos de medicdo e de monitorizagdo uma vez por ano

(termdémetros de sonda, termdmetros de cAmara e balangas) (MHSA,2014).



3.2. Avaliacao de Fornecedores

A Doceleia elabora e avalia os questionarios dirigidos aos fornecedores de matérias-
primas, embalagens, servigos/produtos e equipamentos. Os questionarios constituem um
suporte no ambito da Seguranca Alimentar inserido na selecdo de fornecedores.
Pretende assegurar que é efetuada uma qualificacdo prévia dos fornecedores, novas
matérias-primas e fornecedores passam por um processo de avalia¢do, os fornecedores
tém que ter capacidade para satisfazer os requisitos impostos pela Doceleia.

O questionario é constituido por varios campos que ajudam a compreensdo do modo
de funcionamento da empresa fornecedora. E assim contemplado por varias partes,
sendo a primeira parte a de identificagéo: Identificagdo da Empresa; Produtos/Servicos
fornecidos; Identificacdo do responsavel da qualidade; a segunda parte diz respeito ao
sistema da qualidade e/ou de seguranca alimentar, é aqui questionado se existe algum
sistema da qualidade e/ou seguranca alimentar implementado, uma outra questao é, por
exemplo, se os produtos fornecidos contém fichas técnicas, entre outras questdes. A
ultima parte é de identificacdo do responsavel pelo tratamento de reclamagGes, caso
existam por parte do cliente.

No anexo 1 encontra-se o questionario feito aos fornecedores.

Durante 0 meu estagio tive a oportunidade elaborar uma tabela resumo do
questionario efetuado aos fornecedores. Assim, num s6 documento, estdo contemplados
todos 0s questionarios, o que permite ter uma visdo de todos eles, facilitando, por
exemplo, a observacdo da validade de alguns documentos que sdo exigidos aos
fornecedores. Deste modo ndo é necessario estar a analisar todos 0s questionarios, um

por um, uma vez que toda a informagao relevante é apresentada nesta tabela resumo.



4. Fichas Técnicas

Uma vez que a imagem da Doceleia estava em alteracdo, todas as fichas técnicas
dos produtos produzidos pela empresa também teriam de ser revistas e alteradas
conforme o necessario.

Uma ficha técnica € como que o bilhete de identidade do produto, logo tem de estar
sempre atualizada e com toda a informacao possivel.

Numa ficha técnica consta a descri¢do do produto, o local de fabrico, os ingredientes
(neste campo deve-se ter especial atengdo, uma vez que devem estar mencionados todos
os ingredientes por ordem decrescente de quantidade utilizada e a percentagem do
ingrediente contemplado no nome do produto, entre outros aspectos que serdo
abordados de forma detalhada no capitulo 6); as caracteristicas organoléticas;
carateristicas fisicas, como por exemplo a forma do bolo, carateristicas da massa e peso
do bolo; carateristicas microbioldgicas, baseadas nas analises efectuadas aos produtos;
informacdo da embalagem, data de validade, unidade de venda, lote, dimensGes da caixa
e paletizacdo; rotulagem, alergénios e informacdo nutricional, esta abordada de forma
detalhada no capitulo 6 e 0 modo de consumo do produto.

No anexo 2 encontra-se um exemplar de uma ficha técnica.

10



5. Fluxogramas

Foram elaborados fluxogramas que correspondem aos produtos produzidos na
Doceleia. No fluxograma estdo definidas as matérias-primas e o0s materiais de
embalagem, temperatura de processamento e identificagcdo do equipamento utilizado.

No final da elaboracdo do fluxograma de cada produto, foi realizada a comparagéo
com os processos no local de trabalho e foram feitas correcdes e ajustes de forma a que
representasse a realidade do processo.

Na figura 6 pode-se observar o fluxograma da mousse de chocolate.

Inicialmente é feito um rigoroso controlo da qualidade na recep¢do das matérias-
primas. As matérias-primas utilizadas provém do mercado nacional e do mercado
internacional.

Depois de aprovadas as matérias-primas estas sao pesadas e preparadas, segundo 0s
procedimentos de fabrico. Segue-se a producdo da mousse de acordo com as etapas
apresentadas no fluxograma da figura 6.

Uma vez produzida e colocada nas respetivas embalagens, a mousse de chocolate
segue para o tunel de ultracongelacdo que se encontra a uma temperatura de
aproximadamente -30°C. Este tunel consiste num transportador de esteira de forma
helicoidal onde o produto a congelar é colocado. Ao deslocar-se para dentro das zonas
de congelacgdo a esteira é enrolada ao redor de tambores rotativos. Enquanto a esteira
com o produto a congelar estd a efetuar o ciclo em forma de espiral em movimento
ascendente, o ar frio circula a fluxo constante, o que faz com que o produto seja atingido
por completo. O produto permanece cerca de uma hora no interior do congelador
completando nesse periodo de tempo o ciclo de congelacao (Frigorificos Brigido, s.d.).

Na figura 5 pode-se observar um tdnel de ultracongelacdo em espiral.

=.
pt
s
F
-
o

Figura 5- Tunel de ultracongelagédo
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Apos a congelacgdo é efetuado o embalamento. Neste caso 0 embalamento resume-se
a colocacio da tampa na taca e posterior a etiquetagem. E feito um rigoroso controlo do
lote e data de validade. No capitulo 6 este tema é abordado de um modo mais
pormenorizado. E feito depois o embalamento secundario, onde o produto é colocado
em caixas, a paletizacdo, o armazenamento na cadmara de congelacdo e por fim a
expedicdo. Todas estas etapas séo sujeitas a um controlo por parte do departamento da

qualidade.
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Ingredientes

L

HLControlo das quantidades e do lote

l_ControIo dotempo e velocidade

f
<— ] Controlo datemperatura

4I|_Controlo dotempo e velocidade

LControIo da temperatura

Controlo dotempo e velocidade

L

<1 Controlo datemperatura 1
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separado t
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T Formagao do
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¢ Produto
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Controlo do produto 1
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Paletizacdo
ras]

l%l Controlo da paletizacdo

| Armaze

nagem < Controlo datemperatura, Ts11seC |

Expedicdo

l

Mousse de chocolate

Figura 6- Fluxograma do fabrico da mousse de chocolate

13



6. Rotulagem

Pode-se observar na figura 7 uma etiqueta de um dos produtos produzidos na
Doceleia, antes das alteragdes impostas pelo Regulamento (EU) n.° 1169/2011 de 25 de
Outubro de 2011.

A etiqueta contém apenas a denominacdo do produto, a lista de ingredientes de
forma generalizada, instrucdes de uso, a palavra lote ndo esta escrita por extenso, o que
pode suscitar davidas ao consumidor, data de validade, peso do produto, codigo de
barras, os simbolos do ponto verde e da conformidade alimentar e 0 nome da empresa
produtora do produto.

Pode-se concluir que a etiqueta ndo tem todos 0os campos necessarios, para que o

consumidor ndo tenha ddvidas no ato da compra.

! ’(5?5;& rnﬁ d{ N’an!'asr

s cane iaca dz Irzo

LT: r.\,M :/(3(331 Sornsumir je )refs IJdﬂT‘-‘ de

Il

03/04/15

Ceonservar a -18°C

Pzsc aprex. 1.500Kg

|
E
\
i

llii!@}ﬁéllll

Figura 7 - Etiqueta antes das alteracbes

A
i

1 o2 L abor

i
)
i I

I

Segundo o Regulamento (UE) n.° 1169/2011 de 25 de Outubro de 2011, uma
etiqueta deve conter a denominacdo do género alimenticio, a lista de ingredientes por
ordem decrescente de quantidade, indicagdo de todos os ingredientes, auxiliares
tecnoldgicos ou derivados de uma substancia ou produto que provogquem alergias ou
intolerancias, a quantidade de ingredientes (> 50%), a quantidade liquida, a data de
durabilidade minima ou data limite de consumo, as condicdes especiais de conservacdo
e/ou condigdes de utilizacdo, 0 nome e endereco da empresa, 0 pais de origem ou local
de proveniéncia do produto, modo de emprego e declaracéo nutricional.

Toda esta informacéo deve vir mencionada na etiqueta de forma a que o consumidor

ndo tenha qualquer davida sobre o produto no ato da compra/consumo.
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Durante o meu estagio na Doceleia elaborei um documento com toda a informacéo
respeitante a cada produto produzido, com a finalidade de todos os compradores
poderem validar as etiquetas do produto comprado. No anexo 3 pode-se observar um
exemplo desse documento.

Nesse documento consta uma parte introdutdria relativa ao produto, como 0 nome,
peso liquido, unidades por caixa, unidades por caixa master (caixa grande) e o
cédigo/nome do operador que valida toda a parte do embalamento garantindo assim a
conformidade do processo. Apresenta de seguida os ingredientes e a quantidade de cada
um e o célculo da percentagem total do ingrediente no produto acabado. Segundo o
Regulamento (UE) n.°1169/2011 de 25 de Outubro deve ser mencionado na etiqueta a
percentagem do ingrediente no produto caso seja > 50% ou caso o ingrediente conste na
denominacdo do produto. Apresenta também um campo onde é possivel validar os
parametros obrigatdrios que uma etiqueta deve conter.

E possivel observar nesse documento a informaco nutricional do produto em
questdo. Esta pode ser obtida de duas formas: pelos boletins analiticos relativos a
analises efetuadas em laboratdrio ou por calculo, tendo por base a constitui¢do de cada
um dos ingredientes. No caso da Doceleia, a tabela nutricional foi elaborada por calculo
tendo por base a constituicdo de cada um dos ingredientes.

Elaborei um outro documento em Excel para calcular os valores nutricionais de cada
produto. Para tal foi exigido a todos os fornecedores de matérias-primas a informacao
nutricional respetiva a partir da qual € possivel proceder ao célculo do valor nutricional
do produto de acordo com 0 Regulamento mencionado anteriormente. De acordo com o
mesmo Regulamento, a informacdo nutricional é calculada por 100 g do produto, sendo
as unidades de medida da Energia kJ e kcal e restante composicdo apresentada em
gramas. Sempre que seja adequado, a informacdo deve ser apresentada pela seguinte
ordem: Energia, Lipidos, dos quais 4acidos gordos saturados, acidos gordos
monoinsaturados, acidos gordos polinsaturados, Hidratos de carbono, dos quais
acucares, Fibras alimentares, Proteinas e por fim o Sal.

Todas as etiquetas que elaborei ou revi foram efetuadas de acordo com o
Regulamento (UE) n.°1169/2011 de 25 de Outubro de 2011. Na figura 8 pode-se

observar um exemplo de uma dessas etiquetas.
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Cédigo do Produto Denominag&o do Produto

393001

Semifrio de Caramelo rectangular

Lista de

Ingredientes

Modo d a
odo de conservagio Simbolos
e utilizacéo | i A scorg ik El
A LOTE: SFCM 141 27 Consumir de preferéncia antes de: OTIOW Pais de Origem
Lote e Data Jormatag Futricional (por 1004 eso Liguido: q
Energia 11 0z uais 2 3 carb 53¢ Peso LIC]UIdO
de Validade ' ; g, Fibras 0.36g; P
| |' Informagéo
Cadigo de \‘ Nutricional
Barras li |
OI 05608222003936( IO\SFC \/114127\1“ 1 050/{31 1000001 Nome e
I Procunids zar. Docewz Do a3 Tradiconal Loz Puz o0 Mome n®43 Saszl ca Charneca 249 ra de 2lcokagz P Endere(;o do
Produtor

Figura 8 - Exemplo de etiqueta de um produto da Doceleia

Como se pode observar na figura 8 a etiqueta contém todos os parametros
exigidos e de acordo com o Regulamento anteriormente mencionado.

No parametro Lista de Ingredientes, todos os ingredientes estdo por ordem
decrescente da sua quantidade (em percentagem) no produto acabado; no ingrediente
Brilho de Caramelo pode-se observar a percentagem que consta no produto acabado,
pois tal como é exigido no regulamento o ingrediente (caramelo) faz parte da
denominacdo do produto; uma outra observacdo € que o ingrediente Café por ndo ter
uma percentagem > 2 % no produto acabado, ndo é necessario apresentar a composi¢ao
do ingrediente. Também se pode observar os alergénios de uma forma realgada (letras
mailsculas), o que permite distinguirem-se claramente na lista de ingredientes.

No pardmetro Lote e data de validade, a data de durabilidade minima é indicada

com a meng¢ao “Consumir de preferéncia antes de...” pois na data estd indicado o dia.

s

Quanto ao Lote, este é composto pelas letras da denominacdo do produto e por
nameros, neste caso por 14127, onde o 14 representa 0 ano correspondente e 0 127 ao

ndmero do dia no calendério Juliano.
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Um outro parametro que pode ser observado é o da informacéo nutricional. Os
valores apresentados na tabela nutricional sdo calculados tendo por base 100 g de
produto; apresenta a Energia e 0s nutrientes que devem constar na etiqueta pela ordem
exigida, tal como mencionado anteriormente.

A etiqueta é também contemplada com o nome e endereco do produtor.
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7. Outras tarefas realizadas

Ao longo dos seis meses fui realizando outras tarefas, para além das mencionadas
anteriormente, nomeadamente elaboracdo de inventérios e de instru¢des de trabalho.

Inventario define-se por ser uma lista de bens e materiais disponiveis em stock
armazenados na empresa. Realizei inventario as matérias-primas e as embalagens. Fiz
uma contagem em quilogramas das matérias-primas e das quantidades de embalagens
existentes em stock.

Uma instrucdo de trabalho (IT) € um documento onde consta 0 modo correto de se
executar uma determinada atividade. Ap0s uma criteriosa observacdo efetuada na
unidade de producdo, conclui que as IT que constavam na Doceleia ndo eram
suficientes. Efectuei IT para a validade das MP, para a rece¢cdo e manuseamento das
MP, rastreabilidade das MP, controlo de temperaturas, controlo do armazenamento na
camara de refrigeracdo e na camara de congelacdo e avaliacdo do aspeto das MP. As
instrucdes de trabalho foram elaboradas de forma a que os trabalhadores aos quais se
destinam, ndo tenham qualquer divida aquando da execucdo de uma qualquer
tarefa/procedimentos.

Uma das IT que elaborei era composta por quatro campos. O campo da aplicacdo
onde é mencionado o local para a qual a IT se aplica, o objetivo da IT, um campo de
responsabilidades e um campo de procedimentos. No anexo 4 encontra-se um exemplo

de uma instrucéo de trabalho.
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8. Conclusao

Apdbs seis meses de estdgio na empresa Doceleia, posso concluir que foi uma
experiéncia unica e muito enriquecedora, uma vez que me permitiu entrar no mundo
industrial, apesar da maior parte do tempo ter estado a realizar a mesma tarefa, neste
caso, a alterar as etiquetas dos produtos.

Ao longo deste estagio, foram varios os aspetos que me marcaram. Um deles foi a

forma como todos me acolheram, mostrando sempre vontade em me explicar todos os
procedimentos. Desta forma foi possivel adquirir novas competéncias, tdo importantes
para a minha futura carreira profissional e por em pratica alguns conhecimentos
adquiridos nas unidades curriculares do plano de estudos do mestrado em engenharia
alimentar.
Posso concluir também que a alteracdo da rotulagem dos produtos alimentares permite
ao consumidor ter uma melhor percecdo dos alimentos que vai consumir, uma vez que,
atualmente, constam da etiqueta os ingredientes que compde o0 produto por ordem
decrescente de quantidade no produto acabado, a percentagem do ingrediente no
produto, os alergénios de forma destacada e a informacdo nutricional.

Foi possivel, desta forma, cumprir os objetivos propostos para este estagio

curricular.
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Anexo 1 - Questionario feito aos fornecedores

Sheet1

) y Questionario de Fornecedores
S_'.ad_f;"‘ v

7

Edicéo:02
IMP 018

Ambito/Campo de Aplicac&o

Aplica-se a todos os fomecedores de matérias-primas (ingredientes, materiais incorporados, etc.), servicos/produtos (calibracdo, formacdo, lavagem,

desinfestac3o, manutencio, etc.) e equipamentos

Identificacao da Empresa

Mome:

Morada:

Localidade:

Telefone:

Actividade:

Produtos/Servicos

Produtos/Servicos Fornecidos:

Responsavel da Qualidade

Mome:

Funcéo

Telemavel: E-mail: Fax

Sistema da Qualidade e/fou de Seguranca Alimentar

Nota: Nas questiies que se seguem, sempre que estas ndo foram aplicaveis, refira “No aplicavel”

1. Existe algum sistema da Qualidade e/ ou Seguranca Alimentar implementado?

Sim [] Nao [ Emcurso [ ]
Em caso afirmativo especifique,
1.1 Qual:
1.2 Pontos contemplados pelo Plano de Verificagdo desse sistema:
1.2.1 Analises Microbiologicas [ 1.2 4 Auditorias externas
1.2 2 Andlises fisico-quimicas J 1.2.5 Formacéao
1.2.3 Auditorias internas ™ 1.2.6 Outros

Especifique qual:

HINN

2. Existe algum “Cédigo de Boas Praticas” formalizado?

sim [] Nao | Emcurso [
3. Para os produtos fornecidos, existem fichas técnicas?
(Se sim, deverio ser anexadas a esta ficha, conforme produto fornecido)

Sim [ N&o ™ Emecurso [ ]

Outras observactes relevantes:

4. Existem garantias de fornecer o produto de acordo com as especificagbes?
Sim [ N&o [

(Se sim, deverdo ser anexados os documentos comprovativos)

5. Sdo realizados periodicamente analises microbiolégicas e quimicas aos produtos manuseados e

comercializados?

sim [] Nao |
Page 1
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Sheetl

Se sim, especifique quais, frequéncia e critérios utilizados (anexar analises).

6. Sao realizadas analises higio-sanitarias (pessoal, superficies, ar)?

Sim [ N&o [

Se sim, especifique quais, frequéncia e critérios utilizados (anexar analises).

7. As instalagoes permitem:

Limpeza e desinfecio adequada? sim ] Nio []
Prevencéo da acumulacéo de sujidade? Sim [ Ndo [
Contacto com materiais toxicos? Sim 1 Ndo [
Formac&o de condensacéo e bolores nas superficies? Sim [ Ndo [
8. A que temperatura é efectuada o armazenamento dos produtos ?

E as cargas e descargas?

9. Os funcionarios cumprem com as praticas de higiene (uso de vestuario adequado, boné/touca, luvas,
botas, entre outros...limpo)?

sim [] Nao ]

10. Aquando da ndo conformidade do produto, em que circunstancias é que a "Devolucio” é aceite?

(No caso da existéncia de um precedimento intermo que defina no seu todo as condicdes em gue as devolugdes s3o permitidas, se possivel, anexe o(s)
documento(s) comprovativo(s))

11. Assinale, dos planos abaixo descritos, os que existem e servem de suporte ao sistema da Qualidade
11.1 Plano(s) de Higienizacao das instalactes em geral?

11.2 Plano Calibrac&o de Equipamentos

11.3 Plano Manutencéo Locais/Equipamentos

11.4 Plano de Combate a Pragas

11.5 Plano Higiene Manipuladores/Fardamento

11.6 Plano de Formacéo do Pessoal

11.7 Plano de Controlo da Recepcéo/Armazenamento de Produtos
11.8 Outros

(Sempre gue possivel enviar anexado os respectivos comprovativos)

[0

OOoooeed

12. No transporte sdo observadas as condigoes de:

12 1 Higiene dos veiculos [ 12 4 Arrumacéo dos produtos |
12.2 Higiene dos transportadores [ 12.5 Temperatura de transporte (quando aplicavel) [
12.3 Qutros ] Especifique:

13. Em caso de Reclamacao do cliente:
13.1 Pessoa a contactar: Funcéo: Contacto direto:
13.2 Qual o procedimento a ter em conta?

13.3 Existe, (se sim, anexe o(s) documento(s) )

13.3.1 Procedimento documentado a ter em conta [ 13.3.2 Impresso normalizado (especifico para o efeito) [
Preenchido por: Funcéo:
MN.? de Paginas em anexo: Assinatura: Data:

Page 2
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Anexo 2 - Exemplo de

Descrigao do Produto

Ficha Técnica

Especificacéo
Técnica do Produto

Descrigdes Gerais

Mousse de Chocolate em Taga

Fabricado Doceleia

Chocolate (30%) [aclcares, gorduras

vegetais hidrogenadas, cacau magro
Ingredientes [gema de ove, conservante E211 Mdx.
0,5%], Margarina [gorduras vegetais

E471, conservante E202, regulador

Preparade para Merengue, Gelatina.

CLARA [clara de ovo, conservante
E202 Méx. 0,2%], Pastilha de

em p6(15%), emulsionante E322,
aromatizantes (baunilha)], GEMA
(80%), dgua, sal (1%), emulsionante

de acidez E330, aromatizante,
corante E160a], Agdear, A’gua,

Edigéo 01
2012.03.20
EP 403

Principais Tratamentos Ultracongelagdo

Condigdes de Distribuicdo e
Conservacao

Contentor isotérmico com uma temperatura de -18°C
Produto Embalade: Caixa de cartdio Canelado

Caracteristicas Organolépticas

Textura Cremosa

Aspecto Caracteristico
Cor Caracteristico
Cheiro Caracteristico
Sabor Caracteristico

Caracteristicas Fisicas

Isenta de contaminagdes fisicas gerais

Pese Liquide: 100 g

Caracteristicas Microbiolégicas

Microrganismo Métodos de Analise

Limites

Contagem de Bolores e Leveduras

150 21527-1:2008

<5x10° ufe/g

Contagem de microrganismos a 30°

c NP 4833:2003

<1x10° UFC/g

Contagem de Bactérias Coliformes

150 4832:2006

£1x 1073 UFC/g

Pesquisa em Escherichia coli

150 16649-2:2001

MNegativo=0.01g

Contagem de Staphylococcus coagulase +

150 6888-2:1999/Amd1:2

<1x 1072 UFC/g

003
Pesquisa de Clostridios Sulfito-Redutores NP 2262:1986 Negativo 2 0.01 g
Pesquisa de Salmonella em 26 g 150 6579:2002 Negativo em 25g
- - 150 11290-1:1996/Amd
A
Contagem de L/steria monocytogenes 12004 < 1x1042 UFC/g

Desenvolvido por

Aprovado por:
Data: / /

Pag. 1de2
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Especificac&o
Técnica do Produto

Edicéo 01
2012.03.20
EP 403

Embalagem Primaria

Taga PS Cristal e tampa Pelipropileno (PP) randem para use alimentar

Embalagem Secundaria

Caixa de Cartde para uso alimentar

Data de Validade

Congelado : 365 dias [ Apds descongelagdo conservar enfre 07 e 47C e consumir no
prazo de 4 dias

Unidade de Venda

15 unidades

Lote

Produtos Embalades: MOU 14020
MOU - Codigo do Produto Alimentar

020- Numero Juliano
14 - Ano Correspondente

Dimensdes (caixa) 410x246x84

@ n°caixas base |9

m

% n°caixas altura |18

T caixas p/palste  |162

Rotulagem

] Contém ovos, gluten e leite, produtes derivades de Seja. Pode conter vestigios de

Alergéneos . .
sésamo, Frutos de casca Rija.
0OGM’s Isento
Irradiados Isento
Informacéao Nutricional Por 100 g de Produto % VDR VDR

Energia kJ/Kcal 2308,38| 308,71 15% 8400/2000
Lipidos g 21,58 31% 70
Lipidos saturados g 15,53 78% 20
Lipidos monoinsaturados g 1,99
Lipidos polinsaturados g 0,78
Hidratos carbono g 21,84 8% 260
aclicares g 13,01 14% 90
Fibras Alimentares g 1,43 6% 25
Proteinas g 7.18 14% 50
Sal g 0,14 2% 6

voltar a congelar.

Para uma melhor degustagdo do preduto, consumi-lo & temperatura de refrigeragdo entre O e 4°C. Apés descongelar, ndio

Legislagdo Aplicavel

Cumpre com as especificacdes legais em viger.

Desenvolvido por:

Aprovado por:
Data: / /

Pag. 2de2
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Anexo 3 - Documento de Validagéo de Etiquetas

Doeelei

Ficha de Caracterizacdo da Rotulagem

Nome do Produto:

Peso Liquido:

Unidades por Caixa:

Unidades por Caixa Master:

Clientes que validaram:

Cadigo do Produto

Cadigo de Barras

Simbolo Ponto verde

Simbolo conformidade Alimentar
*mesmo campo visual

Fonte para o calculo
Valores calculados

Operador:
Ingredientes:
Natas 40 kg Calculo % total
Acucar 4 kg Natas 40 43%
Cafe 0,92 kg Bolacha tostada 18,6 20%
Agua 15 kg Brilho de caramelo 155  16%
Bolacha tostada 18,6 kg Agua 15 16%
Brilho de caramelo 15,5 kg Acucar 4 4%
Café 0,92 1%
Parametros a validar na rotulagem Informag&do Nutricional (por 100g)
Denominacio de venda™ Energia (kcal) 270,522
Quantidade Liquida® Energia (kJ) 1062 549
Lista de Ingredientes Lipidos 13,546
Alergéneos acidos gordos saturados 12,264
Data de validade acidos gordos monoinsaturados 0,000
Lote acidos gordos polinsaturados 0,000
Condices especiais de conservacio e uso Hidratos carbono 35,368
Nome e Endereco do Operador acucares 8,878
Pais de Proveniéncia (quando aplicavel) Fibras alimentares 0,864
Modo de Emprego Proteinas 1,560
Declarac&o Nutricional Sal 0,266

Elaborado por:

Data: / !

Aprovado por:

Data: ! !
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Anexo 4 — Exemplo de Instrucdo de Trabalho

Instrugdo de trabalho .
Edicao:001
D, ” Recepc¢do e Manuseamento das 201:;;3'28

S ‘5 Matérias-Primas

1.Campo de Aplicacao

Armazém das Matérias-Primas.

2.0bjectivo

Esta instrucdo de trabalho (IT) tem como objectivo garantir o controlo na recepgdo e
manuseamento das Matérias-Primas.

3.Responsabilidades

O operador €é responsavel pela execug¢ao definida na IT.
O departamento da Qualidade é responsavel por garantir o cumprimento da mesma.

4.Procedimento

1.Pedir o registo de temperaturas do veiculo e da mercadoria (em caso de produtos
congelados, refrigerados);

2.Medir a temperatura entre as caixas (em caso de produtos congelados, refrigerados);
3.Verifica-se o estado das caixas;

4.Abrir as caixas por amostragem;

5.Confirmar as quantidades com a guia;
-
6.Colocar no local apropriado cada matéria-prima; \ 4

S

7.N3o colocar em contacto directo com o ch3o;
8.N3ao colocar embalagens empilhadas de forma instavel;

9.N3o colocar paletes sobrepostas.

Pidg.1del
Aprovado por:

Data: / /
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