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Resumo

O presente relatorio foi realizado no &mbito do estagio curricular para obtencéo do grau
mestre em Engenharia Alimentar, com duracdo de 6 meses, decorrido na empresa Quinta
de Jugais, em Oliveira do Hospital, empresa cuja atividade é a producao de doces, geleias,
marmeladas e mel. O estdgio teve como principal objetivo o acompanhamento do
controlo da qualidade na producdo dos doces, bem como no embalamento e expedicéo.
A primeira parte do relatorio, capitulo I, consiste numa parte introdutéria, em que é feito
um enquadramento legal do setor, uma breve apresentacdo da empresa, do seu layout e
dos produtos produzidos, um enquadramento tedrico do processo de producédo de doces,
revisdo bibliografica e da legislacdo necessaria a realizacao do estagio. No capitulo Il sdo
apresentadas todas as atividades desenvolvidas durante o estagio, em que se destacam o
acompanhamento de todo o processo produtivo dos doces e das marmeladas, o
acompanhamento da gestdo de rotulagem dos produtos produzidos, todo o controlo da
qualidade, o processo de desenvolvimento de novos produtos que foram desenvolvidos
durante o estagio, as conclusdes obtidas no desenvolvimento de novos produtos e todo o
processo dos produtos lancados para o mercado. Por ultimo, apresentam-se as
consideracdes finais relativamente ao estagio e ao tema desenvolvido, que, de forma geral,
se considera que o estagio foi bastante proveitoso, ja que foram apreendidos o0 modo de
funcionamento de uma industria alimentar, o seu dia-a-dia, 0 processo de
desenvolvimento de novos produtos, incluindo o langamento de um novo produto para o

mercado, para além de proporcionar o melhoramento do relacionamento interpessoal.

Palavras-chave: Doces, controlo da qualidade, producdo, rotulagem, seguranca alimentar,

novos produtos.
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Abstract

This present report was made as a part of the curricular internship, to obtain the Master’s
degree in Food Engineering, lasting six months, held at the company Quinta de Jugais, in
Oliveira do Hospital, a company whose activity is the production of jams, jellies,
marmalades, and honey. The internship had as main objective the monitoring of quality
control in the production of jams, as well as in labeling and expedition. The first part of
the report, the chapter I, consists of an introductory part, in which a legal framework of
the sector is made, a brief presentation of the company, its layout and the products
produced, a theoretical framework of the jams production process, bibliography review
and legislation necessary for the internship. In Chapter 11, all activities developed during
the internship are presented, in which the monitoring of the entire production process of
jams and marmalades is highlighted, monitoring of the management of the labeling of the
products produced, all the quality control, and the new product development process,
which were developed during the internship, the conclusions reached in the development
of new products and the entire process of the products launched to the market. Finally,
the final considerations are presented in relation to the internship and the theme developed,
which, in general, is considered that the internship was quite profitable, to understand the
functioning of a food industry, its day-to-day, the process of developing new products,
including the launch of a new product to the market, in addition to improving

interpersonal relationships.

Keywords: Jams, quality control, production, labeling, food safety, new products.
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1. Introducéao

Com a evolucdo da sociedade, tém-se verificado algumas alteracbes nos habitos
alimentares da populacéo e no tipo de alimentos que os consumidores procuram. Como Baptista
e Antunes (2005) destacaram, essas alteraces sao motivadas por diversos fatores, tais como: o
crescimento da populacdo em meios urbanos; a distancia e, consequente, tempo medio de
deslocacdo entre a residéncia e o local de trabalho ou escola; o aumento da percentagem de
mulheres no mercado de trabalho; o aumento do poder de compra; e, por fim, as preocupagdes
dietéticas. Por conseguinte, ha uma necessidade de as inddstrias acompanharem a evolucgéo
destes mesmos habitos, potenciando um crescimento significativo do setor das inddstrias

alimentares.

Atualmente, com o avanco das mentalidades, os consumidores tornaram-se mais
exigentes com a sua alimentagdo. Sendo assim, estes procuram alimentos que lhes transmitam
seguranca e contenham a qualidade que exigem. De acordo com Teixeira (2017) (citado por
Hilario (2011)), a Seguranca dos alimentos tornou-se um tema de preocupacdo publica, com
consumidores cada vez mais preocupados com a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.
Para dar resposta a estas necessidades e fazer jus a este consumidor, houve a necessidade de
criar novas préticas de preparacdo, confecdo, armazenamento e transporte dos alimentos a fim
de garantir a seguranca dos mesmos e cumprir com as imposi¢cdes legais cada vez mais
exigentes, que levam a que as empresas do setor alimentar se direcionem para o
desenvolvimento de novas estratégias, de forma a acompanhar e a responder a esta evolucao
(Rodrigues, 2007).

De acordo com o Codex Alimentarius (FAO/WHO, 2003), a seguranca dos alimentas é a
garantia de que os alimentos ndo provocarao danos ao consumidor, desde que sejam preparados
ou ingeridos de acordo com a utilizacdo prevista, estando intrinsecamente ligada a higiene dos
géneros alimenticios. A higiene dos géneros alimenticios, segundo o Regulamento (CE) n°
852/2004, ¢é definida como o conjunto de medidas e condi¢des necessarias para controlar 0s
perigos e assegurar que 0s géneros alimenticios sdo proprios para consumo humano. E
necessaria uma abordagem integrada para garantir essa seguranca, desde a producdo primaria
até a colocagdo no mercado, isto ¢, ao longo de toda a cadeia alimentar, “do prado ao prato”.
Aquele regulamento também estabelece que todos os operadores de empresas do setor alimentar,

ao longo da cadeia de producéo, devem garantir que a seguranca dos géneros alimenticios nao
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é comprometida, devendo criar e aplicar programas de seguranca baseados nos principios
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points).

Para Griffith (2000), a cadeia alimentar, como qualquer outra cadeia, é tdo forte quanto o
seu elo mais fraco. A responsabilidade pela seguranca dos alimentos abrange ndo sé 0s
produtores e a industria alimentar, como também as entidades governamentais e 0s proprios
consumidores. Ou seja, 0s consumidores também tém um papel importante na seguranca dos
alimentos, devendo saber manipular alimentos, compreender e interpretar a informacéao contida
na rotulagem e saber exigir comportamentos seguros a quem lhes comercializa os alimentos
(Redmond e Griffith, 2003).

A certificacdo de um sistema de gestdo é a forma de assegurar a satisfacdo de exigéncias
legais, regulamentares ou normativas, por parte de uma entidade acreditada. Com o intuito da
uniformizagéo dos procedimentos, foram desenvolvidas normas internacionais que estabelecem
um conjunto de requisitos, especificacdes e diretrizes que, ao serem implementados, permitem

otimizar o desempenho de uma organizacao.

A implementacdo de um sistema de gestdo da qualidade €, assim, uma das estratégias a
que as empresas recorrem por forma a aumentar o seu relevo no mercado atual, acompanhando

a evolucdo das exigéncias, cada vez mais rigorosas, dos seus clientes.

Como resposta as necessidades de criagdo de um sistema de gestdo da qualidade que fosse
uniforme e que concentrasse as exigéncias dos retalhistas num padrdo Unico, as federacdes
retalhistas alema e francesa, Federacéo de Distribuicdo Alema (HDE) e Federacdo do Comércio
e Distribuicdo Francesa (FCD), respetivamente, elaboraram um referencial para produtos
alimentares de retalho denominado International Featured Standards (IFS, 2014). A norma IFS
Food é especifica para a indUstria alimentar, concretamente para empresas transformadoras de
produtos alimentares e/ou embaladoras dos mesmos. E baseada no Sistema HACCP e aplica-
se a todas as organizagdes da industria agroalimentar, definindo requisitos para as organizacdes
que pretendem diferenciar-se pela exceléncia na qualidade, seguranca alimentar e satisfacao

dos seus clientes (Goncalves, 2018).

No entanto, € importante salvaguardar que o sucesso e eficacia destes sistemas depende
intrinsecamente dos manipuladores de alimentos no sentido de criar, impulsionar e consolidar

a cultura portuguesa em seguranca dos alimentos (Baltazar, 2018).
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O estagio descrito neste relatorio, decorreu na Quinta de Jugais, Lda., que é uma empresa
que tem como foco a producdo de produtos com a maior qualidade e seguranca dos alimentos
e se viu compelida a acompanhar esta evolucao, desenvolvendo para isso novas estratégias para

continuar a garantir o0 seu sucesso no mercado.

A producdo de doces é 0 método mais antigo de conservacio das frutas. E um método
que visa garantir a estabilidade do produto, através do aumento de sélidos solUveis presentes e
consequente reducdo da atividade da agua (aw). Os doces de fruta constituem uma alternativa
de aproveitamento de fruta excedente ou que ndo cumpre 0s requisitos para ser comercializada,
além de que sdo uma forma de consumir fruta fora da sua época de colheita (Feijo, 2013). As
matérias-primas e ingredientes utilizados sdo a fruta, acucar, pectina e reguladores de acidez.

O objetivo do estagio foi a aquisi¢cdo de conhecimentos sobre o funcionamento da Industria
de Doces, que se dividiu, maioritariamente, em 3 partes: a primeira parte que consistiu no
acompanhamento do processo de producdo de doces, a segunda parte no acompanhamento da
area de rotulagem e expedicao e, a terceira parte, no acompanhamento da gestdo da qualidade.
O estagio teve esta divisdo devido ao facto de a empresa ter 3 engenheiros alimentares, um
responsavel pela producdo, um responsavel pela rotulagem e expedi¢cdo e um responsavel pela
qualidade. Tive, com todos eles, o privilégio de colaborar e acompanhar na execucao das suas
tarefas e responsabilidades, resultando o estagio nestas trés partes distintas, cada uma delas

supervisionada pelo respetivo responsavel.

Durante o estagio, houve o privilégio de acompanhar o responsavel de producdo e todo o
processo de fabrico, havendo espaco para detecdo de alguns pontos de melhoria, concecéo dos
novos produtos experimentais em “parceria” com o Departamento da Qualidade; de
acompanhar o responsavel pela expedicdo e acompanhar todo o processo desde o
armazenamento do produto semiacabado até ao momento de expedi¢do para o cliente, todo o
processo de inventario, aprovacdo da rotulagem e outras tarefas a ela adjacentes. Por fim, o
acompanhamento do responsavel da Qualidade, onde se seguiu todo o processo de
desenvolvimento de novos produtos, desde a ideia até a concecdo experimental e, apos isso,
todo o processo até ao lancamento do produto no mercado, desde anélises, melhorias, producéo
de documentacdo necessaria, como fichas técnicas, criacdo de rotulos, etc., bem como o
acompanhamento em todo o processo de Initial Compliance, (todo o processo de inicio de

conformidade de um novo cliente) para um novo cliente de renome internacional, como o
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mercado nos Estados Unidos da América, que impde exigéncias ao fornecedor baseadas na
diretrizes da Food and Drug Administration (FDA),

1.1.  Quinta de Jugais, Lda.

A Quinta de Jugais — Comércio de Produtos Alimentares, Lda. (o

log6tipo da empresa encontra-se ao lado, na Figura 1) é uma empresa criada | @
no coracdo da Serra da Estrela, por Antonio e Pedro Martins, em 2001,

QUINTA DE

JUGAIS

e i

contando com 19 anos de experiéncia no setor secundario e alimentar. Esta,
sediada em Oliveira do Hospital, contempla uma unidade fabril junto da Figura2 - Logétipo da

. o ] Empresa Quinta de
sede e um posto de armazenamento numa localidade vizinha, em Lajeosa Jugais

(Figura 2).

Figura 1 - Sede e fabrica (a esquerda) e armazém (a direita) da empresa Quinta de Jugais

A Quinta de Jugais atua no setor de mercado alimentar, dedicando-se, primordialmente, a
comercializacdo e producdo de produtos alimentares, estando ligada, ndo sO, mas
essencialmente, a producdo de doces, marmeladas, pera Rocha em vinho do Porto e ao

embalamento de mel.

Nos ultimos anos, a Quinta de Jugais tem vindo a desenvolver novas linhas de mercado,
através das suas politicas expansionistas, 0 que levou a atingir mercados como: Franga,
Luxemburgo, Reino Unido, Estados Unidos, Canada, Australia, Brasil, Filipinas, Japdo, entre

outros.

Sendo um passo fundamental para uma boa gestdo da empresa, esta determinou os trés

conceitos estratégicos que funcionam como guia para o sucesso (Quinta de Jugais, 2020a):
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Misséo

A intencdo hoje, amanha e todos os dias de produzir doces de fruta de qualidade Unica,
sem corantes, sem conservantes, tendo como base métodos sustentaveis, que respeitem
a Natureza e 0 nosso planeta.

Viséo

O desejo de os doces de fruta inspirarem pequenos-almocos, lanches, sobremesas e
tornarem estes pequenos momentos mais felizes, saudaveis e naturais.

Valores

O compromisso que passa por criar apenas as op¢Oes mais naturais. N&o incluindo
ingredientes artificiais durante o processo de producdo, pois acredita que podem
oferecer produtos de qualidade, mas na sua forma o mais natural possivel, para que todos
possam experienciar 0 auténtico sabor da fruta. Posto isto, como valores principais,
salientam-se a ética empresarial e social, o foco no cliente, a integridade e respeito de

interesses das partes interessadas.

A organizacdo geral da empresa divide-se em varios departamentos e possibilita a
articulacdo entre colaboradores. Esta organizacdo permite dividir de forma coerente as tarefas
e funcdes desempenhadas por cada um e garantir o bom funcionamento da empresa. Posto isto,
de forma a se perceber a segregacdo de funcdes imposta pela geréncia, a estrutura
organizacional estad definida no organigrama da empresa (Anexo 1), onde se estabelece a
hierarquia, as relacbes formais e a responsabilizacdo funcional de cada departamento. Esta
estratégia de gestdo permite a entidade dar resposta, de forma eficiente e eficaz, aos servigos
prestados e, ainda, agilizar o processo de resolugédo de eventuais problemas.

A entidade conta com 35 colaboradores distribuidos pelos vérios departamentos, e possuli
4 linhas de producédo, uma de producéo de doces, outra de marmeladas, outra de producgéo de

Pera Rocha em Vinho do Porto e outra de embalamento de mel.

A Quinta de Jugais € uma empresa que, dada a sua preocupagdo em comercializar produtos
seguros e com qualidade e em satisfazer o cliente, esta certificada pelo referencial IFS Food
6.1., o que lhe traz inlmeras vantagens, tais como, visibilidade e facilidade de acesso a

mercados internacionais.
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1.1.1. Layout da fabrica

A producéo é composta por 4 linhas:

e uma de producdo de doces, composta por um moinho, 4 marmitas, um depoésito, um
pasteurizador, uma doseadora, uma capsuladora, um secador, um detetor de vacuo,
trés detetores de metais;

e uma de produgdo de marmeladas, composta por 4 marmitas, detetor de metais,
doseadora, 2 abatedores de temperatura e uma maquina de selagem das tacas de
marmelada;

e uma de enchimento de mel, composta por bombas de extragcdo de mel, doseadora,
capsuladora e pasteurizador.

e e uma de producao de pera rocha em vinho do Porto, a tradicional pera bébeda, em
que 0 processo € mais manual, composto apenas por 1 marmita e 1 capsuladora,
sendo o resto do processo manual, como por exemplo, o descasque da fruta.

Na rotulagem, a linha é composta por trés maquinas rotuladoras, uma seladora de pack’s

(caixas) e um cintador de paletes automatico.

1.1.2. Produtos fabricados

A Quinta de Jugais contempla uma vasta gama de produtos, desde doces, marmeladas a
méis. Produzem mais de 20 variedades de doces, divididos em trés gamas, desde os doces de
gama tradicional, com adicdo de acUcar, em que se salientam os de abdbora, abébora com noz,
abobora com améndoa, figo com noz, morango e tomate, que podem ser comercializados em
frascos de 280 g, de 500 g, baldes de 3,5 kg, ou em frascos de monodoses de 30 g; aos doces
da gama Natura, sem adicdo de acucar, produzidos com concentrado de fruta, com sabores
variados desde abdbora com noz, mirtilo, morango, entre outros, que sdo comercializados em
frascos de 230 g ou em frascos de monodoses de 30 g e os da gama doces para queijo, 4 doces
diferentes que devido ao seu sabor sdo ideais para acompanhar com queijo: doce de ab6bora
com castanha, de figo laranja e anis, de frutos do bosque com baunilha e de macé, passas e

canela, comercializados em frascos de 180 g (Quinta de Jugais, 2020°).
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Figura 3 - Layout da fabrica

As marmeladas que a empresa produz sdo a marmelada simples, marmelada com noz,

marmelada bioldgica e a “marmelada” de maga reineta, comercializadas em tacas de 500 g.

A empresa faz ainda o enchimento de 4 variedades de mel: mel do bosque, mel multifloral,

mel laranjeira e mel montanha, comercializados em frascos de 30, 300 e 500 gramas.

Produz ainda, pera rocha em vinho do Porto, tradicionalmente conhecida por pera bébeda,
que € pera em conserva com calda de aclcar e vinho do Porto, comercializadas em frasco de
720 g.

Na tabela 1 apresentam-se todas as tipologias de frascos diferentes em que se podem

comercializar os produtos produzidos.
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Tabela 1: Tipologias de frascos

Gama Normal

Frasco de 30 g
Frasco de 500 g Baldes de 3,5 kg
Gama Natura
Frasco de 309 Frasco de 300 g

Doces para queijo

Marmelada

Pera Rocha em Vinho do Porto

Frasco de 180g

Mel

Frasco de 30 g

Frasco de 300 g

Frasco de 500 g
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1.2.  Producao de Doces

No processo de producdo de doces ha que ter em conta varios parametros, a definicdo de
“doce” e o que a legislacdo em vigor prevé, quais as matérias-primas e os ingredientes a usar,
quais os tratamentos térmicos a que pode ser submetido, menc¢des/informacdes obrigatorias que

devem constar no rotulo, entre outros, que serdo apresentados seguidamente neste capitulo.

1.2.1. Definicéo de doces

De acordo com o Decreto-Lei n.° 230/2003, Doce ¢é “o produto, levado a consisténcia
gelificada apropriada, resultante da mistura de agucares, polpa e ou polme de um ou mais tipos
de frutos e agua”. Refere ainda que “as quantidades de polpa ou polme utilizadas no fabrico de
1000 g de produto acabado ndo poderdo ser inferiores a: 350 g no geral; 250 g no caso das
groselhas, (...), 150 g no caso do gengibre, 130 g no caso das castanhas do caju e 60 g no caso

dos maracujas”.

A producdo deste tipo de produto alimentar parte da adicdo, mistura e cozimento de

frutas (pelo menos 45% de fruta) e agtcar em proporc6es semelhantes.

Segundo o mesmo decreto, os tratamentos a que as matérias-primas podem ser
submetidas sdo tratamentos pelo calor ou pelo frio, liofilizagdo, concentracdo e utilizagédo de
dioxido de enxofre (E220) como auxiliar de fabrico desde que ndo exceda o teor méximo fixado
na legislacdo em vigor. Os ingredientes que podem ser adicionados sdo o mel (de acordo com
a legislacdo, em substituicdo total ou parcial dos agucares), sumos de frutos, de citrinos, de
frutos vermelhos, ou de beterrabas vermelhas; 6leos essenciais de citrinos, 6leos e gorduras
comestiveis (utilizados como antiespuma), pectina, bebidas espirituosas, vinhos, frutos de casca

rija, plantas aromaticas, especiarias, baunilha e extratos de baunilha e vanilina.

Os doces sdo preparados por ebulicdo da polpa da fruta com agucar, pectina (adicionada
em doces cuja matéria-prima que lhe deu origem é menos rica em pectina), reguladores de
acidez e matérias aromatizantes (baunilha, horteld, anis, etc.), originando uma consisténcia
espessa, firme e gelificada, mantendo os tecidos das frutas conservados. Esse aquecimento com
adicdo de &gua e aglUcar promove o rompimento do tecido da fruta auxiliando a ativagdo da
pectina da propria fruta. No fim da confecdo, e quando a mistura concentrada adquire o

conteddo minimo de 30% de solidos soluveis totais (preferencialmente 60-65%), conforme
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legislado, obtém-se um produto final com uma suficiente capacidade de conservacdo e
armazenamento (Basu et al., 2011; Igual et al., 2013; Belovic et al., 2017; Naeem et al., 2017).

A conservacdo dos doces decorre da combinacdo de métodos de conservacao fisica
(concentracéo), associados a a¢do do acgucar e a presenca de acidos e substancias presentes na
fruta, além da baixa atividade da &gua do produto (Gunther, 1981; Luck e Jager, 2000; Oetterer
e Sarmento, 2006). As temperaturas utilizadas no processo de confegdo contribuem para o
aumento do tempo de conservagao uma vez que destroem os microrganismos (Rodrigues, 2013;
Fellows, 2006). As operacOes de enchimento e capsulagem a vacuo e de pasteurizacdo, apos
processamento e embalamento, estdo também inerentes a conservacgdo e ao prolongamento do

tempo de vida util do produto (Naeem et al., 2017).

Nas condi¢cdes mencionadas 0s agentes responsaveis pela deterioracdo de doces
pertencem aos géneros Penicillium e Aspergillus que provém da atmosfera durante as etapas de

transferéncia e enchimento (Gunther, 1981).

1.2.2. Matérias-primas e ingredientes

O Decreto-Lei n.° 230/2003 de 27 de setembro, prevé algumas consideracdes a ter em
conta em relacdo as matérias-primas e aos ingredientes utilizados na confecdo dos doces. As
matérias primas e os ingredientes utilizados no processo de fabrico dos doces na Quinta de
Jugais sdo: a fruta, acucar, agente gelificante e um agente acidificante, e nalguns casos, ainda

sdo adicionados, aromatizantes ou outros, como é o caso dos frutos secos.

a) Fruta

As frutas e os vegetais sdo a principal matéria-prima no processamento dos doces e tém
0 objetivo de fornecer os aromas e 0s sabores aos doces. As frutas devem estar maduras,
apresentando o melhor sabor, cor e aroma, devendo apresentar 0 maior teor em agucares e
pectina possivel, apesar de as frutas mais verdes apresentarem maior teor em pectina que as
mais maduras, porque a medida que ocorre a maturacao da fruta a pectina decompde-se em

acido péctico.

Durante a maturacdo das frutas, os leveduras e as enzimas transformam a protopectina

em &cidos pectinicos (vulgarmente designados por pectinas), e, em seguida, em acido péctico.
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De todas essas substancias, somente a pectina tem propriedade gelificante. Assim, uma fruta

amadurecida ndo é tdo util para a extracdo da pectina (Bragante, 2009).

E, portanto, aconselhavel a utilizagdo de mistura de frutas mais maduras, com melhor
aroma, sabor e cor e de frutas mais verdes que possuem maiores teores de pectina (Torrezan,
1998).

As matérias-primas hortofruticolas mais aconselhaveis para a producdo de doces sdo as
mais ricas em pectina e acido, mas é possivel adicionarmos ingredientes como pectina e, por

exemplo, sumo de limdo, para obtencdo de um gel com a consisténcia adequada.

De acordo com o Decreto-Lei n.° 230/2003 de 27 de setembro, a fruta deve apresentar-

se sob a forma de:

o “Frutos” — frutos frescos isentos de qualquer alteragcdo, com todos 0s seus
componentes essenciais e no estado de maturacdo apropriado, depois submetidos as operacoes
de limpeza e de escolha. S&o considerados frutos o tomate, a cenoura, a batata-doce, pepinos,
aboboras, meldes e melancias.

. “Polpa de frutos” — parte comestivel dos frutos inteiros, eventualmente
descascados ou sem sementes, podendo apresentar-se em rodelas ou esmagada, mas ndo
reduzida a polme.

o “Polme de frutos” — parte comestivel dos frutos inteiros, eventualmente
descascados ou sem sementes, reduzida a polme por peneira¢do ou processo quimico.

o “Extrato aquoso de frutos” — extrato aquoso dos frutos que, salvaguardadas as
perdas inevitaveis em condi¢des de boas préaticas de fabrico, contém todos os constituintes
hidrossolaveis dos frutos utilizados.

Na Quinta de Jugais, para o processamento dos doces, sdo utilizadas as matérias-primas
congeladas, sem sofrer nenhum tratamento nem processamento, excluindo o descasque, a
remocao das sementes e a congelacdo, a origem das matérias-primas normalmente utilizadas
sdo, Portugal, Espanha e Polonia, no caso de frutas com maior consumo em que néo é facil
encontrar em Portugal em quantidades suficientes para satisfazer a producgéo, como € o caso da

abodbora.

Na tabela 2, podemos encontrar a classificacdo de algumas materias-primas, segundo o

teor de pectina e de acidez (Torrezan, 1998).
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Tabela 2: Classificagdo das matérias-primas de acordo com o teor em pectina e de acidez (Torrezan, 1998)

Matéria- Pectina Acidez
prima Alto Médio Baixo Alto Médio Baixo

Abacaxi X X

Abobora X X
Cereja X X

Figo X X
Laranja X X

Liméo X X

Magca X X

Manga X X

Maracuja X X

Morango X X

Pera X X

Péssego X X

b) Acucares — Acgucar refinado e concentrado de sumo de uva

Os acucares sdo a matéria-prima responsavel por garantir a seguranca e a consisténcia
do produto. Sdo também uma fonte de energia e estdo associados a percecdo do sabor doce,
além de atuarem em reacfes de escurecimento (reacGes de Maillard) (Rodrigues, 2013). Séo
essenciais pela sua capacidade em diminuir a atividade da dgua e de rentabilizar as formulacdes
do produto (Herbstreith&Fox, s.d.). Segundo o Decreto-Lei 230/2003 os acgucares permitidos
para utilizacdo na producdo de doces sdo os agUcares destinados a alimentacdo humana, xarope

de frutose, acucares extraidos de frutos ou agtcar mascavado.

Na maioria dos produtos produzidos pela Quinta de Jugais, é utilizado o agucar de cana
refinado (sacarose), mas podem ser usados outros agucares, tais como a frutose e a glicose. Na
Gama Natura, “Sem adicdo de agucar”, por exemplo, ¢ utilizado sumo concentrado de uva.
Todos estes produtos tém o0 mesmo objetivo, melhorar o aspeto do doce e atingir rapidamente

0 °Brix desejado.
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A sacarose (C12H22011), também conhecida como o aglcar comum comercial, € um
dissacarideo formado pela unido de uma molécula de glucose e uma de frutose através de uma
ligacdo glicosidica. E produzida pela planta ao realizar o processo de fotossintese e é obtido,

por exemplo, através da cana do agucar (Fitch e Keim, 2012).

A sacarose esta normalmente associada a diversas patologias, nomeadamente a diabetes
(Belovic et al., 2017), mas é um dissacarideo importante na producao de doces devido ao seu
poder edulcorante, e essencialmente pela sua contribuicdo para o teor de solidos solUveis totais,
essenciais para garantir a estabilidade fisica, quimica e microbiologica, bastante importantes na
conservacdo do doce, ja que permite a reducdo e controlo da atividade da agua. A sacarose
melhora as caracteristicas organoléticas dos doces, como a textura, o sabor e a aparéncia (cor e
brilho) e ainda promove a agdo essencial conjuntamente com a pectina na formagéo do gel
(Basu et al., 2013; Holzwarth et al., 2013; Rodrigues, 2013; Ellis et al., 2019).

Durante a confecdo do doce, a sacarose sofre, em meio acido, hidrolise, sendo em parte
desdobrada em glicose e frutose, conhecida como inversdo (Torrezan, 1998). Esta inversao é
importante, uma vez que evita a ocorréncia de cristalizacdo da sacarose no produto final.
(Torrezan,1998; Oetterer, s.d.).

Para além da frutose e glicose, obtidos através da inversao da sacarose, também o fruto
apresenta frutose e glicose na sua constituicdo, contribuindo também para a dogura do produto
final (Torrezan, 1998; Rodrigues, 2013).

N&o existem limites estabelecidos na legislacdo em vigor para a quantidade de aglcares
adicionados ao produto, mas devera ser entre, no maximo, numa proporcdao de 1:1 a 1:2
(fruta:acucar). Na Quinta de Jugais sdo adicionados 1 kg de acUcar a 1,2 kg de fruta nos doces
convencionais (1:1,2) e, no caso da Gama Natura, 1 kg de concentrado de sumo de uva a 1,38
kg de fruta (1:1,38).

c) Agente gelificante - Pectina

Segundo Regulamento n.° 1333/2008, “gelificantes” sdo “substancias que dao textura

aos géneros alimenticios através da formacao de um gel”, como € o caso da pectina (E440).

A pectina € uma substancia natural encontrada em muitas frutas e vegetais. O seu nome
¢ derivado da palavra grega “Pectos” que significa gelatinado ou solidificado

(Herbstreith&Fox, s.d.). E um polissacarido acidico das plantas que é normalmente utilizado
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como emulsionante, estabilizador, espessante e gelificante que ndo tem efeitos toxicos (ASAE,
s.d.), obtido através das plantas. Encontra-se distribuido na parede celular e na lamela média
das mesmas. Em conjunto com a celulose e hemicelulose, forma a matriz estrutural das paredes
celulares dos vegetais (figura 4), auxiliando na adesdo e na resisténcia mecanica das células,
tendo um papel essencial no crescimento celular e no processo de maturagéo dos frutos (Willats
et al., 2006; Rodrigues, 2013; Abid et al.,2017; Zhang et al., 2018).

Lamela s : Pectina
média { : ’

Parede
celular
principal

Membrana
plasméatica

—= Hemicelulose

Proteina
solivel

Figura 4 - Matriz celular das paredes celulares dos vegetais (Fonte: Khan Academy, s.d.)

As pectinas sdo substancias coloidais de cadeias de &cido D-galacturénico unidas por
ligacdes glicosidicas a (1-4), como se pode verificar na figura 5 (Herbstreith&Fox, s.d.). Este
biopolimero é um hidrocoldide, que devido as suas propriedades hidrofilicas tem a capacidade
de reter grandes quantidades de agua, produzindo uma solugdo viscosa (Rodrigues, 2013; Abid
etal., 2017).

OCH;

Figura 5 - Secéo de uma molécula de pectina
A pectina comercial é extraida, principalmente, da polpa e da casca da maca e da casca
das frutas citricas e do albedo. A sua qualidade esta associada a capacidade de gelificar acucar
(Bragante, 2009).
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A principal caracteristica da pectina é a sua capacidade de atuar como agente gelificante,
ou seja, € dar uma textura gelificada a produtos alimentares, importante e muito utilizada na
producdo de doces. Assim, € necessario ajustar o teor de pectina conforme a matéria-prima em
questdo, adicionando-a sempre que a fruta ndo é suficientemente rica neste composto (Bragante,
2009). Por exemplo, na producéo de doces com frutas com baixo teor de pectina, como é o caso
da cereja, figo, pera, etc., € necessario adicionar pectina. As quantidades a adicionar variam
consoante o teor de pectina de cada fruta. Algumas frutas como macas acidas, limdes, uvas,
framboesas e laranjas &cidas possuem uma quantidade mais elevada de pectina, logo precisam
de pouca ou até mesmo nenhuma adicdo de pectina na producéo dos respetivos doces. E ainda
importante ter em consideracao que as substancias pécticas totais e a acidez diminuem a medida
que a fruta amadurece (Bragante, 2009). A adicdo de pectina num produto, atualmente, ndo
causa objecéo por parte do consumidor por ser uma substancia natural das frutas, pelo seu valor
dietético e nutritivo. Estimula ainda a producéo de saliva e ajuda nos movimentos peristalticos
do intestino (Bragante, 2009), mas quando consumida em grandes quantidades, pode causar
flatuléncia (ASAE, s.d.).

Podemos classificar as pectinas em trés grupos de acordo com as suas propriedades
gelificantes, nomeadamente, em alta e baixa esterificacdo: Pectinas de alto teor de metoxilo
(ATM), com grau de esterificacdo superior a 50%; pectinas de baixo teor de metoxilo (BTM),

com grau de esterificacdo menor que 50% e as Pectinas amidadas de baixa esterificacao.

e A pectina ATM forma géis termorreversiveis, com contetudo de solidos soltveis acima
de 55% e pH de 2,8 a 3,5. Este tipo de pectina é bastante utilizado no fabrico de doces e geleias
de fruta com alta concentracdo de acUcar (60-80% de sélidos solUveis totais), ja que precisam
deste para gelificar (Torrezan, 1998; Rodrigues, 2013; Canteri et al., 2012).

e As pectinas BTM, com grau de metoxilacdo inferior a 50%, podem ser aplicadas na
producdo de doces e geleias com baixo teor de sélidos/agucar (15-60%), pois ndo necessitam
de uma concentracéo tao elevada deste para gelificar (Rodrigues, 2013). No entanto, para que
formem géis estaveis, requerem a presenca de ides bivalentes, como o ido calcio, que promovem
as ligacgdes entre as cadeias de pectina (Kastner et al., 2012; Abid et al., 2018).

e As pectinas amidadas de baixa esterificagdo comportam-se otimamente como 0S
estabilizadores de caseinas contra o tratamento térmico a pH acima de 3,5. A presenca de iGes

de calcio, também aqui, € essencial para proporcionar a gelificacao.
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As pectinas ATM funcionam melhor quando sujeitas a temperaturas mais elevadas, pois
formam geis mais consistentes e elasticos, enquanto que as pectinas BTM formam géis mais
quebradicos e frageis (Herbstreith&Fox, s.d.). Assim sendo, a pectina usada na producéo de
doces na Quinta de Jugais é a pectina de ATM, porque, como ja visto, € a pectina indicada para

produtos com altos teores de sélidos soltveis e por formar géis mais consistentes.
d) Agente acidificante — Sumo de limé&o

No Regulamento n.° 1333/2008, os reguladores de acidez sdo definidos como
“substancias que alteram ou controlam a acidez ou a alcalinidade dos géneros alimenticios”,
sendo que de acordo com o Regulamento n.° 1129/2011, sdo autorizados o uso do &cido
ascorbico (E300), de éacido citrico (E330) e &cido latico (E270) no processo de producdo de

doces.

No processo de fabrico da Quinta de Jugais, é utilizado como regulador de acidez o
sumo de limdo, por questdes comerciais e dado o facto de cada vez mais 0s consumidores
estarem mais céticos e atentos ao consumo de produtos que contenham aditivos alimentares
(Moriano e Alamprese, 2016). Foi decidido utilizar o sumo de limdo em p6 em vez do &cido
citrico (E330) no seu estado “puro”, mas considera-se como agente regulador de acidez o acido

citrico (presente no sumo de limé&o).

O acido citrico é um acido organico, presente nos citrinos, bastante usado na producao
de doces, que atua no doce como regulador de acidez. Tem efeito na formacédo do gel e ainda
realca o sabor do produto final (Torrezan, 1998). Tem também como func¢éo a inibicdo do efeito
catalisador dos metais presentes nos alimentos e o escurecimento durante o processamento.
Para além disso, a adi¢cdo do acido auxilia no controlo do crescimento microbiano, ja que em

meios com pH mais baixos ha maior dificuldade de certos microrganismos se desenvolverem.

De acordo com Featherstone (2016), baixos valores de pH (2,8-3,0) e alta acidez séo
favoraveis, ndo s6 ao sabor e ao aumento do prazo de validade de um doce de fruta, como
também sédo bastante importantes para a formacao do gel. S se promove a gelificacdo da agua
(proveniente da fruta ou adicionada ao processo) se o teor de agucar, pectina e o pH do meio se
apresentarem numa relacdo correta entre si (Featherstone, 2016; Kastner et al., 2019). Este
processo consiste na passagem do estado “liquido” (quando quente) para um estado mais
consistente apés o arrefecimento, sendo que a unido entre a pectina e o agucar na presenca de

acido constituem os principais agentes para essa transformagéo (Featherstone, 2016).
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1.2.3. Formacdo de géis

A pectina é totalmente solivel em dgua com teores de agucar inferiores a 25% (Ribeiro,
2019), mas como os doces apresentam no minimo 35% de solidos sollveis (geralmente 60-
65%) e com o0 aumento da concentracdo de moléculas de sacarose, as moléculas da pectina
precipitam devido ao efeito desidratante e redutor do acucar, impedindo a formagdo do gel.
Nestas situacOes, as moléculas da pectina repelem-se mutuamente devido a carga negativa que
possuem, logo ao se reduzir o pH (introduzindo acido — sumo de liméo), doador de ides de
hidrogénio (H"), a carga negativa é reduzida, promovendo a formac&o de pontes de hidrogénio
entre as pectinas adjacentes. Consequentemente, ocorre a formacdo de uma rede polimérica
tridimensional que aprisiona a 4gua e os solutos do meio, criando, assim, o gel (Torrezan, 1998;
Featherstone, 2016; Kastner et al., 2019).

E, portanto, necessario ter em atencio na indUstria alimentar trés aspetos importantes, no
respeita o uso das pectinas (Torrezan, 1998):

e Poder de gelificacdo

e Grau de esterificacdo

e pH 6timo.

O poder de gelificacdo é expresso por © SAG, que corresponde a massa (em gramas) de
sacarose gelificada por grama de pectina. A temperatura a qual se inicia a formacéo do gel no
processo de arrefecimento depende do poder de gelificacdo. Ou seja, conforme a temperatura e
a rapidez de gelificacdo, a pectina ATM qualifica-se em trés grupos (Torrezan, 1998):

e Pectina gelificacdo lenta — grau de esterificacdo entre 60-65%, temperatura de

gelificacdo entre 45-60 °C

e Pectina gelificacdo média — grau de esterificacdo entre 66-70%, temperatura de

gelificacdo entre 55-75 °C

e Pectina gelificacdo rapida — grau de esterificacdo entre 70-76%, temperatura de

gelificacdo entre 75-85 °C

Na industria de doces, sdo geralmente utilizadas as pectinas de ATM, devido ao seu alto
poder gelificante, na presenca de sacarose. Por outro lado, as pectinas BTM séo utilizadas em
produtos dietéticos, ou seja, que contém edulcorantes ou baixos teores de aglcares (Torrezan,
1998).
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1.2.4. Fluxograma e descrigdo do processo de fabrico

Segundo Souza (2001) o fluxograma de producdo de um alimento é uma ferramenta
fundamental para o planeamento (elaboracdo do processo) para o aperfeicoamento (analise
critica e alteracfes) do processo de producdo. Pode ser utilizado no planeamento de projetos,
na documentacdo de processos, no estudo de melhorias de processos, no desenvolvimento da
comunicacdo entre as pessoas envolvidas na execugdo e compreensao de como 0 processo é

executado.

Em suma, o fluxograma de producédo é uma ferramenta fundamental para uma industria,
pois permite conhecer todo o processo como um todo e tem diversas finalidades:

. Documentar um processo para um melhor entendimento, controlo da qualidade
e treino dos colaboradores;

. Padronizar um processo para obter a melhor eficiéncia e constancia;

. Estudar um processo para fins de eficiéncia e melhoria. Ajuda a identificar
passos desnecessarios, dificuldades e outras ineficiéncias;

. Modelar um processo melhor ou criar um processo novo;

. Comunicar e colaborar por meio de diagramas que dialogam com Varios cargos
na organizacdo, ou fora dela.

Mas, para isso, € importante ter em mente que ele precisa ser bem feito e, a0 mesmo
tempo, ser completo e sucinto para que todos entendam, desde a gestdo de topo até aos
operadores. Esta ferramenta pode também apresentar desvantagens se ndo estiver muito bem

elaborada, tais como:

. Tomada de decisdo errada por falta de clareza;

. N&o identificacdo de possiveis informacdes relevantes;
. Oferecer riscos para a concretizagdo dos processos;

. Duplicidade de processos.

Assim, o fluxograma de producdo € um recurso de gestdo necessario para identificar e
otimizar os processos de producdo, do comeco ao fim desde que bem elaborado. Sabemos que,
para que uma empresa esteja constantemente com um desempenho satisfatorio, é preciso
identificar as falhas de producgdo para formular e implementar melhorias continuas que irdo

otimizar as atividades que tém impacto no produto final.
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O fluxograma é utilizado através de representagdes gréaficas, formado por simbolos que
permitem a facil identificacdo das etapas dos processos produtivos, como inicio, fim, deciséo,
fluxo, que ajudam a entender quando cada etapa acontece (GEPEA, 2019). Para que a utilizacéo
de um fluxograma seja um fator critico de sucesso na gestdo de projetos/processos, € essencial
que responsaveis pela sua elaboracdo os conhecam totalmente.

1.2.5. Rotulagem/expedicao
a) Rotulagem

A rotulagem dos produtos alimentares tem como objetivo informar os consumidores sobre
as caracteristicas, conteudo e composicao, dos produtos, de forma a proteger a sua salde e 0s
seus interesses (Agrotec, 2014). Deve permitir que os consumidores fagam a sua escolha depois
da leitura do rétulo que acompanha o alimento. O rétulo deve conter informacéo relativamente
ao valor nutricional, a forma de conservacgdo, utilizacdo, tempo de vida util, entre outras
informagdes (Qualfood, s.d.). O regulamento que estabelece as normas e menc¢des obrigatorias
relativas a prestacdo de informacdo aos consumidores a constar na rotulagem de um produto
alimentar é o Regulamento (UE) n°1169/2011, aplicavel a todos os Estados Membro da Unido
Europeia (UE).

Entre muitas outras informacdes, destaca-se a “Lista de mencdes obrigatdrias™ a constar no

rétulo do género alimenticio:

e Denominagdo do género alimenticio;

e Lista de ingredientes;

¢ Indicacdo de todos os ingredientes ou auxiliares tecnologicos que provogquem alergias
ou intolerancias, utilizados no fabrico ou preparacdo do género alimenticio;

¢ Quantidade de determinados ingredientes ou categorias de ingredientes;

e Quantidade liquida do género alimenticio;

e Data de durabilidade minima ou data-limite de consumo;

e CondicOes especiais de conservacao;

e Nome ou firma e o endereco do operador da empresa no setor alimentar;

e Pais de origem ou o local de proveniéncia;

e Modo de emprego, quando a sua omissao dificultar uma utilizagdo adequada;
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e Uma declaragéo nutricional.

As informacdes fornecidas no rotulo devem ser de facil entendimento, ser claramente
legiveis e ndo se encontrarem dissimuladas de forma alguma. Os produtos alimentares,
incluindo os importados, devem ser rotulados em Portugués. Uma das regras muito importante

é que o consumidor ndo seja induzido em erro (ASAE, 2017).
b) Expedicao

No momento da expedicdo dos produtos acabados, ha que ter em conta métodos que ajudam
o responsavel da expedicéo a fazer o seu bom planeamento, de modo a manter uma boa gestédo
de stocks e a controlar dos movimentos de entrada e de saida dos produtos. Para isso, existem
algumas metodologias de controlo, que podem ser FIFO (First In First Out) ou 0 FEFO (First
Expired First Out). Estas metodologias sdo muito utilizadas na area da expedicdo e logistica,
ndo sO para auxiliar no controlo da gestdo de stocks, mas também para ajudar a calcular os

custos de um produto.

e FIFO — First In, First Out — ou seja, 0 primeiro a entrar € o primeiro a sair. O primeiro
produto a ser produzido/comprado € o primeiro que deve ser expedido.
Este é um método bastante utilizado em produtos com validade mais prolongada.

e FEFO - First Expired, First Out — ou seja, 0 primeiro a expirar € o primeiro a sair. O
produto em que a validade acaba primeiro é o que deve ser expedido em primeiro lugar.
Este € um método usado em produtos com validades mais curtas, normalmente em

produtos pereciveis.

Como os produtos produzidos na Quinta de Jugais, tém todos validade de 18 meses, ap6s a
data de fabrico, a metodologia utilizada é o FIFO, em que os primeiros produtos a serem

produzidos sdo o0s primeiros a ser expedidos.

1.3. Gestao da Seguranca e Qualidade Alimentar

Com as crescentes exigéncias dos consumidores, 0 aumento das responsabilidades dos
retalhistas, grossistas e servicos de alimentacdo, o aumento das exigéncias legais e a
globalizacdo do fornecimento de produtos tornou-se essencial o desenvolvimento de um padréo

uniforme de garantia da qualidade e da seguranca dos alimentos (IFS, 2014).
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Segundo o Codex Alimentarius, seguranga dos alimentos ¢é definida como a garantia de
que o alimento nao causara danos no consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo
com 0 uso a que se destina e esta relacionada com a presenca de perigos alimentares nos generos
alimenticios. Perigos esses, que podem ser quimicos, fisicos ou microbiol6gicos e que podem
ocorrer em qualquer etapa da cadeira alimentar (desde a producgdo priméria até ao momento de
consumo), podendo causar danos ao consumidor, sendo, por isso, importante que haja um
controlo em todas as etapas, com o objetivo de reduzir ou eliminar a probabilidade de esses
perigos ocorrerem. Este controlo, que visa garantir a seguranca alimentar dos produtos, é,
atualmente, uma exigéncia em qualquer fase da cadeia alimentar, desde a producdo a
distribuicdo e comercializacdo do género alimenticio. O Controlo da Qualidade numa industria
alimentar tem um papel fundamental na seguranca dos alimentos.

“Qualidade” pode ser definida como aptiddo para satisfazer necessidades do cliente. E
uma apreciacdo com duas dimensdes, uma objetiva e outra subjetiva. A apreciacdo objetiva
refere-se as caracteristicas fisicas e quantitativas do produto, que o mesmo deve respeitar para
ser considerado com qualidade. A apreciacdo subjetiva é a qualidade percebida pelos
consumidores, depende das exigéncias/requisitos do consumidor (Grunert, 2005).

O Controlo e Gestdo da Qualidade tem vindo a evoluir ao longo dos tempos. Para Garvin
(1988), a evolucdo da Qualidade divide-se em quatro fases, designadas por Eras: a da Inspecao,
a do Controlo da Qualidade, a da Garantia da Qualidade e a da Gestdo pela Qualidade Total.

e Erada Inspecéo — baseia-se na inspecéo ao produto acabado, para prevenir a entrega

de produtos ndo conformes aos clientes. Com a revolucao industrial, esta Era comegou
a revelar-se insuficiente e iniciou-se a segunda Era, a do Controlo da Qualidade.

e Era do Controlo da Qualidade — a inspecdo € complementada com métodos de
controlo estatistico (Saraiva e Orey, 1999).

e Era da Garantia da Qualidade — com o aparecimento dos grandes investimentos
(industria petroquimica e nuclear) é institucionalizada a cultura da Garantia da
Qualidade, a qual estéa inerente o conceito de Melhoria Continua (Zulema e Requeijo,
2008).

e Era da Gestdo da Qualidade Total — em meados da década de 80, com a crescente
globalizagdo da economia, forte concorréncia e face a intensifica¢do das preocupagdes

com a satisfacdo das necessidades dos clientes, surge a Era da Gestéo pela Qualidade
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Total. Esta Era € a soma e consequéncia das trés Eras que a precederam e estd em
curso até hoje.

A Qualidade deixou de ser apenas uma preocupacao da producdo e passou a preocupar
também a gestdo. A procura pela melhoria continua da qualidade, conduz ndo s6 ao aumento
da produtividade e da fidelizacdo do cliente, como também a reducéo de custos (Zulema e
Requeijo, 2008).

Para evitar graves problemas que tenham origem a contaminacdo alimentar, surgiu a
necessidade de criar Sistemas de Gestdo da Seguranga dos Alimentos (SGSA). Um SGSA é a
politica, estrutura e o procedimento executado pela empresa para mostrar preocupacdo e
envolvimento na Seguranca dos Alimentos (FAO, 2006).

Para a certificacdo de um SGSA, é necessario recorrer a normas ou referenciais especificos
que sdo aplicados ao nivel do sector alimentar (Tiago, 2010). Neste sentido foram criados,
dentro da Unido Europeia, requisitos de seguranca alimentar, no circulo das empresas de
distribuicdo alimentar, tais como as 1SO, estabelecidas pela International Organization for
Standardization, a British Retail Consortium (BRC) no Reino Unido e a International Featured
Standards (IFS) na Alemanha (Batista, 2007).

A Quinta de Jugais tem atualmente implementado o Sistema HACCP e é certificada pela

norma IFS.

1.3.1. HACCP

O sistema HACCP (Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos) consiste na
abordagem sistematica e estruturada de identificacdo de perigos e da probabilidade da sua
ocorréncia em todas as etapas da producdo de alimentos, definindo medidas para o seu controlo
(Vaz et al., 2000). Com esse sistema, pretende-se aplicar medidas que garantam um controlo
eficiente, através da identificacdo de pontos ou etapas onde se podem controlar 0s perigos,

sejam eles quimicos, fisicos ou bioldgicos (Baptista et al., 2003).

Este sistema foi iniciado pela empresa Pillsburry, pela NASA e os laboratérios do
exército Norte-Americano com o objetivo de desenvolverem um sistema para a producéo de
alimentos seguros para o programa espacial americano (Vaz et al., 2000). A NASA identificou
as doencas de origem nos alimentos como possiveis causas de doenga, colocando em risco a
salde dos astronautas comprometendo, por conseguinte, as missdes espaciais (Baptista e
Linhares, 2005).
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Desde 1980, esta metodologia passou a ser recomendada as empresas do sector
alimentar, por varias organizacdes, tais como, a OMS e a FAO. E é um sistema de
implementacdo obrigatoria desde 1 de janeiro de 2006, apos a emissdo do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho a 29 de abril de 2004, referente a higiene
dos géneros alimenticios, obrigatoriamente aplicavel a todas as empresas que operam nas fases
de producdo, transformacao e distribuicdo de géneros alimenticios, estando apenas excluidas as

de producéo primaria.

Principios gerais do Sistema de HACCP
O Sistema HACCP baseia-se em 7 principios que passam por identificar os perigos e 0s
pontos criticos de controlo (PCC- etapas em que é essencial o controlo, para evitar, reduzir ou
eliminar o risco); estabelecer e monitorizar limites criticos para esses PCC’s; estabelecer
medidas corretivas no caso de desvios desses limites; elaborar procedimentos de verificacédo
a criar um sistema de registo para todos os controlos efetuados (AESBUC, s.d.).

Implementacdo do sistema de HACCP
A implementacdo de um sistema HACCP efetivo permite identificar, avaliar e controlar perigos
significativos para a seguranga alimentar. Para tal, devem ser seguidos 12 passos, 7 dos quais
estdo diretamente relacionados com os principios do sistema HACCP (Mortimore e Wallace,
2001; FAO e OMS, 2003):

1. Constituicdo da equipa HACCP e defini¢cdo do &mbito — deve-se reunir uma equipa
multidisciplinar (producédo, qualidade, manutencéo, distribuicéo, etc.). A equipa deve
demonstrar conhecimento dos processos de fabrico, dos perigos associados ao produto
e dos principios do sistema HACCP. A equipa deve identificar o ambito do sistema
HACCP que deve descrever o(s) produto(s) e o tipo de perigos considerados

2. Descricdo do produto — é essencial uma caracterizagdo completa dos produtos para que
a equipa tenha nocdo do que € necessario respeitar para que os objetivos da Seguranca
Alimentar sejam cumpridos. Essa caracterizagdo deve, entre outras, incluir:

e Composicédo do produto (ingredientes, aditivos, etc.)

e Caracteristicas do produto final (ex.: pH, aw, temperatura de conservagéo)
e Tipo de processamento (ex.: pasteurizacéo, liofilizacéo, salga, etc.)

e Embalagem e acondicionamento (ex.: vacuo, atmosfera modificada, etc.)

e Prazo de validade
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e CondicOes de armazenamento, conservagao e distribuicéo.

3. ldentificacdo do uso pretendido — devera estar claramente identificada a utilizacao
desejada para o produto final:

e Modo de preparagdo (de forma a evitar um uso indevido por parte do
consumidor) — por exemplo: se € pronto a comer ou é necessario algum
tratamento térmico;

e Situacdo expectavel de utilizagdo do produto;

e Devem também ser identificados potenciais consumidores ou consumidores
potencialmente sensiveis ou que ndo podem consumir o produto (ex.: diabéticos,
intolerantes a qualquer alergénio (frutos casca rija, lactose, glaten, etc.), criancgas,
etc.).

4. Elaboracdo do fluxograma - ferramenta importante no plano HACCP. Deve ser
construido pela equipa HACCP e deve conter todas as etapas de producéo, o fluxo de
todos os produtos, subprodutos, residuos, reaproveitamentos, para cada produto acabado,
e deve ser claro e de facil compreensao;

5. Confirmagéo do fluxograma in loco — deve ser feita uma confirmag&o do fluxograma
no local e devem ser mantidos registos dessa verificacdo. Sempre que haja alteracdes ao
processo, o fluxograma deve ser atualizado;

6. Analise de perigos (Principio 1) — consiste num processo de recolha e avaliacdo da
informacdo sobre os perigos que podem ocorrer em cada etapa. Depois de recolhidos
todos os perigos, é necessario efetuar uma Avaliacdo de Risco (AR), em que: AR =P *
S;

P — Probabilidade, frequéncia de ocorréncia do perig. Para atribui¢do da probabilidade
€ necessario ter em conta o histérico da empresa, reclamacdes de clientes, nédo

conformidades detetadas em auditorias, etc.;

S — Severidade — gravidade dos efeitos adversos da ocorréncia do perigo para o
consumidor.
Normalmente, a severidade dos perigos microbioldgicos é atribuida e fundamentada de

acordo em bibliografia, estudos epidemiolégicos, etc.
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Através da Matriz de avaliacdo da significAncia do risco (Tabela 3) determina-se, para
cada perigo, se a eliminacdo ou reducdo do mesmo para niveis aceitaveis é essencial

para a seguranca dos géneros alimenticios.

Tabela 3: Matriz de avaliagdo do risco (1 a 5 - Risco baixo; 6 a 10 - Risco elevado; >11 - Risco critico) Fonte: BSI,

2004.

= Elevada (4) 4 8 *
o Média (3) 3 6 9

E Baixa (2) 2 4 6 8

% Negligivel (1) 1 2 3 4

_‘é‘ Negligivel (1) Baixa (2) Meédia(3) Elevada (4)
o Severidade (S)

De acordo com o resultado obtido, se AR > 6 — Perigo Significativo — seguir para passo

7.

10.

11.

Determinacido Pontos Criticos de Controlo (PCC’s) (Principio 2) — Os PCC’s sao
identificados através da utilizagio da Arvore de Decisdo (Anexo II).

Esta etapa tem como objetivo determinar se cada etapa corresponde a um PCC ou néo,
analisando cada etapa através da arvore de decisao.

Estabelecer de limites criticos para cada PCC (Principio 3) — nesta etapa devem ser
estabelecidos limites criticos e parametros a controlar para cada PCC. Exemplos de
pardmetros a monitorizar sdo por exemplo o pH, o aw, 0 tempo, temperatura, o °Brix,
etc.

Estabelecer um sistema de monitorizacdo para cada PCC (Principio 4) — Os
procedimentos de monitorizacdo sao procedimentos que garantem que os limites estdo
a ser controlados e que permitem detetar, antecipadamente, se os limites criticos estdo
a ser respeitados ou ndo. Caso a monitorizacdo ndo seja continua, esta deve ter a
frequéncia suficiente para garantir um controlo dos PCC'’s.

Estabelecer medidas corretivas (Principio 5) — devem ser estabelecidas medidas
corretivas que permitam, caso haja desvios dos limites criticos, fazer frente aos desvios
e por sua vez garantam que os PCC’s voltam a ser controlados. Deve ser também
estabelecido o destino dos produtos ndo conformes para cada PCC.

Estabelecer procedimentos de verificacdo (Principio 6) — Ao serem estabelecidos

procedimentos de verificacdo, verifica-se que o plano HACCP ¢ eficaz e se encontra
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bem implementado. Podem ser: auditorias internas, validacGes dos limites criticos
estabelecidos a cada PCC, analise de reclamac6es e de ndo conformidades, etc.

12. Estabelecer um sistema de documentacéo e registo (Principio 7) — por fim, deve
haver um sistema de documentacgéo e de registos que evidenciem e garantam a aplicacao
do sistema HACCP. Esse sistema deve conter, todo o plano HACCP, anélise de perigos,
determinagdo de PCC’s ¢ respetivos limites criticos, ¢ registos onde sdo evidenciadas

as monitorizacdes efetuadas a cada limite dos PCC'’s, etc.

1.3.2. IFS
Com o aumento da procura dos consumidores, com 0 aumento das responsabilidades

dos retalhistas e grossistas e com 0 aumento dos requisitos legais impostos aos produtores
alimentares, os membros da Associacdo Retalhista Alemd — Hauptverband des Deutschen
Einzelhandels e da Associacdo Retalhista Francesa — Fédération des Entreprises du Commerce
et de la Distribution, sentiram a necessidade de desenvolver um referencial uniforme referente
a seguranca e garantia da qualidade alimentar, tendo como principal objetivo reduzir tempo
gasto nas auditorias tanto para os fornecedores, como para os clientes (IFS,2012). Desde a data
da criacdo até hoje, o sistema sofreu alteracdes, sendo a versao atualmente em vigor a versdo 6
da IFS Food, de abril de 2014, reunindo para o seu desenvolvimento diversa organizacdes e

especialistas da Alemanha, Franga, Italia, Reino Unido, USA, entre outros (IFS, 2014).
Este referencial IFS Food, versdo 6, tem 6 requisitos, como:

1. Responsabilidade da gestdo — sdo 0s requisitos associados a politica e a estrutura
corporativa, ao foco no cliente e a revisdo pela gestéao.

2. Sistema de Gestdo da Qualidade — requisitos associados, principalmente, ao sistema
HACCP, aos requisitos da documentacéo e ao controlo dos documentos.

3. Gestdo de recursos — requisitos associados as regras de higiene pessoal, fardamento,
doencas infeciosas, formacao, instalacBes sanitarias, equipamentos para higiene pessoal
e instalacdes do pessoal.

4. Processo de produgdo — requisitos direcionados ao produto e processo, como
especificacOes, desenvolvimento e modificagdes de produtos ou do processo produtivo,
compras, embalagem de produto, localizacdo e exterior da fabrica, instalacbes e
equipamentos, abastecimento de agua, ar comprimido, limpeza e desinfecéo, residuos,

risco de corpos estranhos, controlo de pragas, rececdo, armazenamento, transporte,
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manutencdo, equipamentos, rastreabilidade, alergénios e organismos geneticamente
modificados.

5. Avaliacoes, analises e melhoria — requisitos associados a auditorias internas, controlo
e validacdo de processos, calibragdo e ajuste e verificacdo de equipamentos de
monitorizagdo e medi¢do (EMM’s), verificagdo metroldgica da quantidade, analises ao
produto, retencdo do produto e avaliacdo para liberacdo, gestdo de reclamacbes de
clientes e comunicacéo as autoridades, gestdo de incidentes, retirada/recolha do produto,
gestdo das ndo conformidades e de produtos ndo conformes.

6. Food Defense — requisitos associados a avaliagdo da protegdo/seguranca no
local/seguranca do pessoal e dos visitantes, autenticidade do produto, alegagdes e cadeia

de responsabilidade.

Esta norma de certificacdo é de caracter obrigatorio para entrar em alguns mercados

internacionais, tais como, Alemanha, Franca, Italia e Espanha (Silva, 2015).

1.4. Gestdo Ambiental
A importancia e relevancia das questfes ambientais enaltecidas nos ultimos tempos, estéo

a criar mudancas nas organizac6es. De acordo com Engelman et al. (2009) (citado por Neto
(2012)), essas mudancgas sdo reflexo da sociedade em relagcdo ao crescente processo de
consciencializagdo ecoldgica, na qual é importante criar sistemas de gestdo ambiental com vista

a criacdo de uma imagem positiva junto da sociedade.

Posto isto, as organizagdes estdo cada vez mais preocupadas com o seu desempenho
ambiental, sendo necessario controlar o impacto ambiental das suas atividades. Assim, é
imperativo fazer a avaliacdo dos impactos ambientais (Oliveira, 2010). Para tal devem-se
selecionar todas as etapas, produtos e servicos relacionados com a atividade produtiva, de modo
a identificar o maior numero de impactos ambientais gerados. O processo de avaliagcdo de
desempenho ambiental, realizado sobre uma base continua, de forma sistematica e periddica
permite verificar se 0s objetivos associados & mitigacdo dos principais impactos negativos

foram atingidos.
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1.5. Desenvolvimento de Novos Produtos

Nos ultimos tempos, tem-se observado um aumento da procura por parte do consumidor
de produtos que se adequem, cada vez mais, as suas necessidades. Sao procurados alimentos
seguros, nutricionalmente equilibrados e, de certa forma, diferenciadores dos do mercado atual.
Com isto, a industria sente a necessidade de explorar novos conceitos de produtos, de forma a
poder corresponder as exigéncias de cada consumidor e, com eles, se manterem competitivos
no mercado. Isto é uma tendéncia que se traduz num desafio para a industria alimentar
obrigando as empresas a serem cada vez mais eficientes, a investigar e desenvolver novos
produtos alimentares, conjugando as exigentes necessidades do consumidor, da industria e do
mercado com alimentos mais saudaveis e mais bem aceites pela populacdo. Esta, esta cada vez
mais consciente da importancia da qualidade e funcionalidade dos produtos alimentares,
devendo ainda ser encontrado um equilibrio entre as expetativas do consumidor face ao produto
e 0 posicionamento do mesmo face a sua concorréncia no mercado (Costa e Jongen, 2006;
Moskowitz et al.; 2009).

Posto isto, Panwar e Dhananjay (2007), definem como “Produto Novo” um produto, ou
conceito, totalmente novo para 0 mercado, ou a um produto novo para a empresa, apesar de
produtos semelhantes ja existirem no mercado. Etimologicamente, um novo produto alimentar,
pode definir-se, de acordo com Fuller (2011), como aquele produto que nunca tenha sido
apresentado antes em nenhum mercado. Ainda, Fuller (2011), na perspetiva da empresa,
identifica um novo produto como aquele produto que (relativamente a essa mesma empresa)
nunca foi anteriormente produzido e que é introduzido pela primeira vez no mercado; ou aquele
produto que é introduzido com uma nova funcdo ou com caracteristicas nunca anteriormente

exploradas (ex.: embalagem, rotulagem, forma, tamanho).

No atual mundo globalizado, as empresas (como ja referido anteriormente) sentem a
necessidade de recorrer ao desenvolvimento de novos produtos para se manterem na linha da
frente. Sendo assim, o ritmo de inovacdes e lancamentos no mercado é muito grande, e produtos
concorrentes poderdo surgir em qualquer parte do mundo. Desta forma, Costa e Jongen (2006)
e Moskowitz et al. (2009) afirmam que o processo de desenvolvimento de novos produtos é
frequentemente recomendado como uma estratégia para construir uma vantagem competitiva e

sucesso financeiro a longo prazo.
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De acordo com Rudolph (1995), o procedimento para o desenvolvimento de novos
produtos (DNP) é um processo complexo e por isso tem sido dificil de definir. No entanto, ele
define que um bom procedimento deve revelar flexibilidade e uma constante evolucéo,
iniciando-se com um conceito e tendo o seu término com a entrada ou manutencéo do produto

no mercado.

Ainda Rudolph (1995), identifica que o DNP passa habitualmente por trés fases: definicéo,

implementacao e lancamento do produto:

« Na fase de definicdo do produto deve ser elaborado, pela seguinte ordem, uma pesquisa
do consumo e avaliacdo da oportunidade de mercado junto dos consumidores, um plano
de negdcios e a definicdo do produto propriamente dita (integracdo das percecbes dos

consumidores, requisitos do produto e requisitos regulamentares);

* Na fase de implementacéo deve desenvolver-se e formular-se o protétipo do mesmo,

seguido de testes de analises de mercado prevendo a intengcdo de compra ou ndo do mesmo.

O DNP pode-se traduzir na otimizacdo de custos, melhorias na formulagdo ou no

embalamento dos produtos e langcamento de produtos novos e inovadores no mercado.

Por outro lado, pesquisas recentes sobre o DNP concluiram que muitos produtos falham
na sua concec¢do. Assim sendo, essa conclusdo levou a um aumento da investigacdo sobre como

reduzir o risco deste insucesso.

De acordo com Cooper (1998), foram identificados trés fatores para reduzir esse risco:
estabelecer um processo claro para o desenvolvimento do novo produto, criar uma equipa
multifuncional e perceber as necessidades dos possiveis consumidores. Este autor mostrou que,
para o sucesso dos processos de criacdo de produtos, é necessario um processo elaborado, onde
0os membros da equipa multifuncional sdo claramente definidos e todas as areas funcionais

devem ser incluidas.

Posto isto, as organizagOes necessitam de estar conscientes dos riscos inerentes ao
desenvolvimento de novos produtos para alcancar o desempenho desejado. Assim, as
organizacOes necessitam de criar estratégias inovadoras que ndo dependam de uma unica
dimensdo ou fator, mas sim da combinacg&o entre as dimensdes organizacional, mercadoldgica

e operacional (Cooper, 1998).
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Capitulo Il — Trabalho Desenvolvido
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2. Trabalho desenvolvido

Neste capitulo serdo descritas as etapas desenvolvidas durante o estagio, onde houve a
possibilidade de acompanhar todas as fases de producéo dos doces de fruta, desde a rececédo das
matérias-primas (primeira etapa de producdo) até a etapa de expedicdo, etapa onde o produto é
expedido das instalacbes (Ultima etapa de producdo); houve também a possibilidade de
acompanhar o Departamento da Qualidade, onde auxiliei em grande parte na preparagéo
documental para a auditoria IFS, etapas estas, descritas ao longo desde capitulo. Houve a
oportunidade de acompanhar outros departamentos, como o marketing, o design, para ficar a
conhecer todos os departamentos adjacentes ao da producdo de doces também muito

importantes para a permanéncia dos produtos no mercado.

Este capitulo divide-se em 5 tdpicos: o da producdo — onde serdo descritos todos 0s
trabalhos desenvolvidos na area da producdo; o da rotulagem/expedicdo — onde serdo descritos
todos os trabalhos desenvolvidos na area da rotulagem/expedicéo; o da qualidade — onde seréo
descritas os principais trabalhos desenvolvidos no departamento da qualidade; o da gestdo
ambiental e o do desenvolvimento de novos produtos.

2.1. Producéao
2.1.1. Fluxograma de producéo e breve descricéo etapas fabrico

Para a producdo dos doces de fruta, as matérias-primas passam por diversas etapas até
a obtencdo do produto final. O conjunto dessas etapas, designado de fluxograma de producéo,
é representado na figura 6, seguindo-se uma breve descricdo das respetivas etapas.

O fluxograma, como visto anteriormente, deve ser representativo de todas as etapas de
fabrico. Deve ser coerente e de facil interpretacdo, tanto para aqueles que estdo inerentes ao
processo, responsaveis, colaboradores, como para 0s que estao por fora.

O processo de fabrico dos doces resume-se, essencialmente, a cozedura da matéria-
prima (fruta), com o agucar (ou seu substituto) a uma temperatura superior a 90 °C até ao “doce”
atingir o °Brix desejado. Esta etapa é seguida do enchimento, onde o produto € doseado na
respetiva embalagem (frascos de vidro, baldes, etc.) e, de seguida, sofre uma etapa de
pasteurizacao, cujo objetivo € alcancar a estabilizacdo microbiologica do produto final.
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Figura 6 - Fluxograma de fabrico dos doces
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a) Rececdo das matérias-primas e ingredientes

A rececdo das matérias-primas € a primeira etapa do processo de fabrico dos doces e uma
etapa muito importante, onde é avaliado o estado das matérias-primas a rececao. Nesta etapa, 0
responsavel pela rececdo das matérias-primas verifica as condi¢fes do transporte, a descarga e
0 material rececionado. Esta verificacdo é registada no registo da rececdo (Anexo Il1), onde
deverdo ser verificadas e registadas:

. Higiene do veiculo - existéncia de caixa frigorifica ou contentores isotérmicos

(para produtos com exigéncia de frio);

. Separacdo adequada entre produtos com caracteristicas diferentes e respetivo
acondicionamento;
. Verificar a quantidade, a qualidade - caracteristicas macroscopicas (cor, o cheiro,

a firmeza, a textura, etc.) e o estado de conservagéo;

. Verificar a rotulagem (Controlo de alergénios e das informacdes e alegacoes

nutricionais) e respetivos documentos de acompanhamento do material;

. Verificar a data limite de consumo do ingrediente ou matéria-prima;
. Higiene do distribuidor;
. Temperatura durante o transporte (através de registos), bem como, a temperatura

a chegada: em cada rececdo, escolher um produto aleatoriamente e usar termémetro no

interior do veiculo logo apos a abertura da porta.

A rececdo de alérgenos deve ser feita em momentos diferentes dos das outras matérias-

primas e dos ingredientes.

b) Armazenamento

O armazenamento desde as matérias-primas ao produto final € também uma etapa

importante para a garantia de um produto seguro e com qualidade.

Todos os produtos sdo armazenados com vista a protecdo da contaminacéo e respeitando
as regras:

“Primeiro a expirar é o primeiro a sair” - FEFO
e/ou
“Primeiro a entrar é o primeiro a sair” - FIFO
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e As matérias-primas devem ser armazenadas em armazém proprio e na rotulagem
original. As matérias-primas que por si so constituem um alergénio sdo armazenadas em local
especifico, identificadas e separadas de todos 0s outros.

e Asmatérias-primas congeladas rececionadas devem ser armazenadas em camara de frio,
cuja temperatura ndo deve exceder os -15°C e os -18 °C, com uma monitorizacdo continua,
através de um registador, que emite um sinal sonoro cada vez que a temperatura ndo se encontre

num limite aceitavel.

c) Pesagem e mistura de ingredientes

Este passo é de extrema importancia, uma vez que as quantidades dos ingredientes, é
bastante mais pequena, que a quantidade das matérias primas, como a fruta ou agucares, logo a
sua pesagem e respetiva mistura, € de grande relevancia. Para efetuar estas operacdes, existe
uma balanca e agitador automatico, na bancada na zona de preparacdo. A quantidade de cada
ingrediente a adicionar depende, como ja referido, das caracteristicas da matéria-prima a utilizar.
Por exemplo: frutas mais &cidas ndo necessitam de adicionar sumo de lim&o, ou entdo,

guantidades mais pequenas.
d) Trituragdo

Nesta fase a fruta é triturada, para facilitar a sua homogeneizagdo posterior e diminui¢do

do tempo de cozedura.

e) Mistura/ Cozedura

De acordo com o produto a fabricar, apds a adicdo das matérias-primas e/ou ingredientes, a

mistura é levada a cozer sob agitacao, até que sejam atingidos os seguintes critérios:

e 65°+/- 3°Brix no caso dos doces e >65°Brix, nas geleias;
e Atividade da 4gua <0,85;
e Temperatura de produto =90 °C;

e pH< 4,5 - Requisito apenas aplicavel ao mercado norte americano.

O tempo de cozedura dos doces depende do teor em aglcares e do teor em agua que a

mistura contém.
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f) Detetor de metais

Ap0s a cozedura, 0 produto passa por um detetor de metais, no sentido de verificar a sua
conformidade face a possivel presenca de metais incorporados inadvertidamente, efetuando a

rejeicdo do produto contaminado com perigos fisicos de natureza ferrosa e nao ferrosa.
g) Deposito

O produto, apds sair da marmita e passar pelo detetor de metais, segue para o deposito.
Este equipamento trata-se de um reservatorio que serve de alimentagdo a doseadora. A saida,
existe um novo detetor de metais, que caso exista algum problema com os detetores de metais
a montante, fard uma nova monitorizacao referente aos perigos fisicos de natureza ferrosa e ndo

ferrosa.

h) Limpeza e inversdo dos frascos

Os frascos que entram na producao, sdo colocados na linha e passam por um soprador de
inversdo, que tem por objetivo retirar quaisquer sujidades ou impurezas, que possam estar no

interior da embalagem.

i) Enchimento

Na etapa do enchimento, o produto é doseado automaticamente, consoante a gramagem

pretendida diretamente para os respetivos frascos.
j) Capsulagem

Apds o enchimento, os frascos seguem para a capsuladora, onde sdo capsulados com as

tampas de metal.

k) Tunel de ar comprimido

Ap0s a capsulagem, o produto embalado passa por um tunel de ar comprimido, onde as
varias goticulas de agua, que possam existir na superficie da embalagem, séo retiradas, de modo

a ndo interferirem com o detetor de vacuo (etapa a jusante).

I) Detetor de vacuo

Atraves da medicao da pressao interna do frasco, este equipamento determina o vacuo dos

produtos embalados. A pressdo no interior da embalagem, tera de ser inferior a 0 bar (pressao
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manomeétrica). Em caso de uma detecdo superior a O bar (ou seja, embalagem sem vécuo), o
equipamento rejeita automaticamente o frasco, retirando-o da linha. O produto rejeitado pelo
detetor de vacuo é recolocado na etapa da capsulagem, para que seja outra vez capsulado, de

forma a ndo haver tanto desperdicio de produto.

m) Pasteurizacao

Ap0s a garantia de vacuo, o produto segue para o tinel de pasteurizacéo, cuja temperatura
programada é de 90 °C. O produto ira encontrar-se na zona de pasteurizagdo por um periodo
nunca inferior a 10 minutos, com o objetivo de permitir a eliminacdo da carga microbiana que

podera contaminar o produto durante a etapa de enchimento até a capsulagem.

n) Secagem

Depois da passagem pela pasteurizacdo, as embalagens passam num tanel, onde ar
aquecido € injetado sobre as embalagens, levando a evaporacdo da condensacdo presente
promovendo a secagem das embalagens. Apds esta etapa o produto sai da zona de producéo e

entra na zona de rotulagem e expedicao.

2.1.2. Monitorizacido dos PCC’s (°Brix, DM)

A monitorizagdo e verificacdo dos registos de PCC torna-se uma tarefa importante para
assegurar que 0s perigos estdo a ser controlados e assim, se produzem produtos com qualidade.
Ap0s analise de perigos, existem 2 PCC’s no processo produtivo de doces, o °Brix do produto,
a temperatura de pasteurizacdo, ou seja, todos estes pardmetros sd@o monitorizados
continuamente de forma a evitar perda de produto por incumprimento dos limites definidos para
controlo dos PCC, o que pode acarretar custos significativos. A verificacdo dos registos e dos
valores de PCC tornou-se um objetivo, ndo s6 para controlo direto do processo, mas para
reforcar o controlo dos PCC.

2.2. Rotulagem e Expedicao

O processo de rotulagem e expedicdo dos produtos comega com 0 armazenamento do
produto semiacabado, ap0s saida do secador.
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a) Armazenamento do produto semiacabado

Ap0s sair do secador, o produto é colocado em grades, que sdao colocadas em palete e/ou
carros de transporte, que apés estarem devidamente formados, sdo devidamente identificadas

com o nome de produto e respetivo lote e data de validade.

b) Rotulagem

Nesta etapa, é colocado em cada embalagem o rétulo especifico de acordo com o produto
a rotular, com a informacao do respetivo lote e data de validade (atribuido pela producéo). Estas
informac@es sdo verificadas no arranque, durante e ap0s cada processo de rotulagem, de cada

produto.

c) Embalamento

Depois da rotulagem, é efetuado o acondicionamento em caixas/tabuleiros, prontas para o

Seu armazenamento.

d) Armazenamento (Temperatura Ndo Controlada)

As embalagens secundarias, sdo colocadas no cais de expedicdo, devidamente

identificadas, nos raques, sendo organizadas de forma a garantir o FIFO.
e) Expedicdo

De acordo com as encomendas, o produto é carregado na viatura de transporte e segue
para o seu destino, depois de verificada a sua expedicdo.

2.2.1. Analise de rétulos

Um processo bastante importante e essencial antes de iniciar o processo de rotulagem é
a analise dos rétulos. Os roétulos (figuras 7 e 8) sdo analisados pelo responsavel de rotulagem,
e depois aprovados pelo responsavel da qualidade, com objetivo de garantir que os rétulos
cumprem com 0s requisitos descritos no Regulamento n. °1169, (discriminados no tépico 1.2.5
— Rotulagem/ expedicéo, do capitulo I), e que as informacGes estdo corretas. Esta analise é feita
a cada langcamento de um novo produto/rétulo, quando ha alguma alteracdo na formulagéo do

produto ou na legislagéo, e pelo menos uma vez por ano, de forma a garantir que é colocada no
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produto a rotulagem conforme. Essa analise é registada no registo proprio, Anexo 1V - RG42—

Registo de aprovacdo de rotulagem, e arquivada junto com um exemplar de cada rotulo.
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Figura 7 - Rétulo Frontal (Doce Abdbora) Figura 8 - Contrarrétulo (Doce Abobora)

2.3.  Qualidade

Na Qualidade, foram desempenhadas varias tarefas, desde a revisdo do plano HACCP e
dos fluxogramas de fabrico, a preparagdo e revisdo de toda a documentacdo do Sistema de
Gestdo da Qualidade e preparacdo da auditoria da IFS e Initial Compliance para introducdo de

um produto num novo cliente dos Estados Unidos.

2.3.1. Plano de controlo analitico

O controlo analitico, enquanto método de verificacdo, tem como objetivo testar possiveis
contaminacgdes dos varios produtos, matérias-primas, da agua usada na producdo, bem como
validar e verificar os procedimentos e planos de higienizacdo implementados. E elaborado
anualmente, de acordo com o historico da empresa. Foram criadas familias, com base na sua

matéria-prima base para que se abranja 0 maximo de produtos.

As recolhas de amostras para analise tém o objetivo de controlar a producéo de produtos
seguros e com qualidade. Os servicos de controlo analitico sdo subcontratados e realizados por

um laboratério externo acreditado.

As analises microbioldgicas, sdo realizadas, periodicamente, de acordo com o PL 5.6.2 —

Plano de Controlo Analitico, e registadas no RG 08 — Registo de Controlo Analitico, a:
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e superficies de trabalho — o controlo de superficies ¢ efetuado apds términus da producéo
nas superficies onde o produto esteve em contacto;

e maos de manipulador — sdo escolhidos aleatoriamente os manipuladores para a proceder
a zaragatoa de maos;

e produto final —a recolha de produto € realizada depois de este estar concluido; a mesma
amostra € também analisada do ponto de vista fisico-quimico;

e 4gua de abastecimento — a dgua usada pela empresa € da rede publica. S&o impressos 0s
boletins analiticos disponibilizados pelo Municipio de Oliveira do Hospital e ¢é efetuado
um controlo, pelo Técnico do Laboratério, numa torneira escolhida de forma aleatoria,
permitindo o controlo da contaminagéo entre o contador e qualquer um dos pontos de

utilizagdo internos.

No caso das matérias-primas, 0 seu controlo analitico é solicitado aos fornecedores (PR 4.4

— Compras) e s0 sdo efetuadas pela Empresa caso o fornecedor néo as disponibilize.

O PL 5.6 — Plano de Controlo Analitico foi efetuado com base nos resultados de controlo
analitico dos anos anteriores, determinando que haja pelo menos uma andlise por produto no

periodo de 3 anos.

2.3.1.1.  Fichas técnicas de matérias-primas

As Fichas Técnicas sdo0 um documento muito Util e importante. E nelas que est4 toda a
informacao relevante e a reter para cada um dos produtos. E, digamos, o bilhete de identidade

do produto. Cada produto tem uma ficha técnica associada, em que a informac&o contida é:

e designacdo do produto;

e descricdo;

e lista de ingredientes;

e uso pretendido;

e alergénios;

e carateristicas fisico-quimicas;
e caracteristicas organoléticas;
e parametros microbiolégicos;

e declaracédo nutricional,
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condigdes de conservacao;

e condigOes de rotulagem;

e condigdes de acondicionamento;
e condic0es de transporte;

e condicdes de paletizacdo;

¢ informacoes logisticas;

e informagOes ambientais.

Durante o estagio, foi feita uma revisdo a todas as fichas técnicas existentes e, quando

aplicével, feita a sua correcéo.

2.3.1.2. Rastreabilidade

O objetivo da rastreabilidade € o de identificar os lotes, desde a matéria-prima e/ou
ingredientes até ao produto acabado. Segundo a legislacdo, rastreabilidade é a capacidade de
tracar o historico, uso ou localizacdo de um item ou atividade através de informacao registada
e arquivada. A montante, inclui a informacdo sobre a origem dos ingredientes, materiais
subsidiarios e auxiliares e a jusante inclui a distribuicdo dos produtos acabados até a sua ultima
transac@o comercial. O sistema deve permitir identificar os fornecedores diretos e a rota inicial

de distribuicdo de produto acabado.

A rastreabilidade é um requisito fundamental do Sistema HACCP, bem como nos Codigos
de Boas Praticas. Todas as medidas de rastreabilidade devem fazer parte deste sistema e ndo
devem ser aplicadas separadamente. Estabelece a transparéncia necessaria as medidas de
controlo eficientes (de entidades oficiais e/ou clientes), podendo, portanto, aumentar a

confianca dos consumidores ou clientes.

Na rastreabilidade a montante é indispenséavel reconhecer os fornecedores, visando atingir
toda a informagdo que permita a assegurar a rastreabilidade. Todas as matérias-primas estdo

identificadas com lotes e validades provenientes do proprio fornecedor.

Para implementar um sistema de rastreabilidade é necessario ter em conta as seguintes
condigdes:
e ter um registo ou controlo sobre todas as etapas em que o produto esteve em contato com

outros produtos;
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¢ integracdo do sistema de rastreabilidade no SGSA (quer informatica, quer documental);
O registo e controlo devem ser eficazes e a documentagéo gerida apropriadamente.
e 0 FIFO deve ser respeitado durante o processo de fabrico.
De forma a facilitar o processo de identificacdo do produto a jusante e a montante, esta
definido no sistema da Seguranca Alimentar, a Quinta de Jugais adoptou 0 seguinte

procedimento:

1. registar todas as rececfes na Empresa, atraves de um Registo de Rececdo que permite o
controlo dos lotes e quantidades a cada rececao;

2. 0 processo produtivo € controlado através do Registo de Produgdo, onde séo
discriminados os lotes e quantidades de cada matéria-prima/ ingrediente/ etc.;

3. o controlo de expedicdo é feito através do Registo de Expedi¢do que permite o controlo

dos lotes expedidos, quantidades e para que clientes.

Com o sistema de rastreabilidade é igualmente possivel efetuar o tratamento de produtos
ndo seguros na eventualidade da sua retirada. Internamente séo realizados, pelo menos, trés
testes de rastreabilidade anuais, ao produto final e @ matéria-prima. Durante o estagio tive o
previlégio de acompanhar todos eles. O teste de rastreabilidade é registado no Registo de
Rastreabilidade (Anexo V).

2.4. Gestao Ambiental

No ambito da gestdo ambiental, a funcdo desempenhada foi o tratamento dos residuos.
Residuos sdo quaisquer substancias ou objetos de que o detentor se desfaz ou tem a inten¢édo ou
a obrigacéo de se desfazer. Todos os residuos deverdo ser minimizados e eliminados de forma
segura. Sempre que possivel deverdo ser reciclados. Na unidade existe, essencialmente,
producéo de:

¢ Residuos organicos — residuos de produtos alimentares;

¢ Residuos de embalagens — constituidos por materiais reciclaveis (essencialmente vidro,

papel e plastico, madeira);

e Alguns residuos perigosos (produtos quimicos: higiene e limpeza e usados no controlo

de pragas).
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Todos os residuos organicos sdo removidos da unidade diariamente pelos colaboradores
e 0s que sdo reciclaveis sdo removidos semanalmente. O Responsavel de Producéo destaca um
colaborador para a eliminacao de residuos e, caso sejam residuos reciclaveis, serdo descartados
acompanhados de guias eletrénicas de acompanhamento de residuos (eGAR). Estas guias sao
emitidas online, sempre que estes residuos saem das instalagbes com destino ao ecoponto. Estas
guias (Anexo VI) devem conter o nome do produtor de residuos, denominar o veiculo de
transporte, data, dia e hora em que saem das instalagdes, codigo LER (Lista Europeia de

Residuos), designacdo e quantidade do residuo.

Os residuos reciclaveis produzidos pela Quinta de Jugais séo:
e plastico com o codigo LER: 150102 - Embalagens de plastico
e cartdo com o codigo LER: 150101 - Embalagens de papel e cartdo

e vidro com o cddigo LER: 150107 - Embalagens de vidro

No 1° trimestre de cada ano é feito um balango com os dados dos residuos produzidos no
ano anterior, comparados com o volume de producdo e analisadas medidas corretivas de forma
a reduzir a producdo de residuos e a promover a sustentabilidade. Para se reduzir o volume de
residuos é necessario assegurar:

e que ndo sdo rececionados/produzidos alimentos ndo seguros;
e que ndo sdo desperdicados produtos alimentares durante o processo produtivo;

e que ndo ha desperdicios de embalagem.

2.5. Desenvolvimento de Novos Produtos

A industria dos alimentos tende a promover o surgimento de inovacdes no setor alimentar,
particularmente, a criacdo de novos produtos alimentares de alto valor nutricional associados a
uma alta sustentabilidade e com interesse acrescido para a nutricdo humana em todo mundo.
Desta forma sera possivel garantir a qualidade nutricional associada a seguranca alimentar que
¢ cada vez mais procurada nos paises desenvolvidos e em desenvolvimento (Santeramo et al.,
2017).

Na atualidade o processo de inovacdo passa essencialmente pela reutilizagéo de ideias
anteriores e pela pesquisa do mercado existente, partindo de produtos malsucedidos ou até bem-
sucedidos (Ferreira, 2013). O procedimento para o desenvolvimento de novos produtos € um
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processo muito complexo que envolve trabalho entre uma equipa versatil, composta por
elementos de varios departamentos, desde o departamento comercial, marketing ao
departamento de compras, etc.

O processo de desenvolvimento de novos produtos, é descrito, na Quinta de Jugais, no
modelo MO 33 — Questionario de Desenvolvimento e Acompanhamento de Novos Produtos
(Anexo VII), que deve ser preenchido e acompanhado ao longo do desenvolvimento de um
novo produto.

Devido a necessidade de desenvolver novos produtos para o mercado, com o objetivo de
atingir novos mercados, foram desenvolvidos 17 produtos, 11 com formulac6es inovadoras e
nunca comercializados pela Quinta de Jugais, e 6 produtos biolégicos que, com excecdo do
polen de abelha, mantém a receita dos respetivos produtos da gama Natura, mas com
ingredientes totalmente bioldgicos.

Destes produtos apenas 13 produtos foram aprovados para seguirem para o mercado. O
processo de selecdo, o resultado das provas sensoriais e o resultado do processo de

desenvolvimento destes novos produtos vai ser descrito ao longo deste tdpico.

2.5.1. Fichas de novos produtos

O primeiro passo para desenvolver um novo produto passa pela identificacdo da ideia e
da necessidade de desenvolver um novo produto, juntamente com a identificagdo do motivo do
projeto. Estas etapas podem ter inicio no Departamento de Marketing através dos comerciais,
que interagem diretamente com o mercado e podem detetar quais as faltas, necessidades
existentes e pedidos expressos pelos clientes. Apds definicdo da ideia, a Gestdo de Topo deve
nomear a equipa para o projeto que, como referido anteriormente, deve ser multidisciplinar de

molde a poderem cooperar uns com os outros, de forma a facilitar o trabalho entre eles.

Antes da formulacdo da receita, 0 Departamento da Qualidade deve identificar os
requisitos legais e regulamentares, para se sentir capaz de reformular a receita tedrica,
cumprindo todos os requisitos. Apds a definicdo da receita, devem ser definidas as
especificacfes das matérias de embalagem (primaria e secundaria), que devem ser definidas,
pelo cliente caso seja sua exigéncia, ou entdo pela Gestdo de Topo e pelos comerciais,

adequando-se as exigéncias do mercado.
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Uma etapa importante para a qualidade do novo produto é a selecéo de fornecedores para
as novas materias-primas. Devem ser fornecedores aprovados e que cumpram todos oS
requisitos de qualidade. Esta selecdo deve ser feita pelo Departamento de Qualidade juntamente

com o Departamento de Compras.

Apds a aquisicdo das matérias-primas devem ser feitos os testes de producédo
experimentais para serem submetidos a um primeiro teste sensorial. Se os produtos forem
aprovados no primeiro teste sensorial, devem entdo passar para o teste de producdo em escala.
Antes destes devem ainda ser identificados os recursos humanos (responsavel de produgéo
juntamente com o Departamento dos Recursos Humanos) e as infraestruturas e equipamentos
necessarios a producao (responsaveis de producao e de expedicao). Apds o teste de producédo

em escala, devem ser recolhidas amostras e enviadas para laboratorio.

Ap0s a producdo em escala e decisdo se o produto segue para 0 mercado, o Departamento
de Design junto do Departamento da Qualidade devem desenvolver a rotulagem de acordo com

0s requisitos legais e decidir o material de embalagem.

2.5.2. Produtos desenvolvidos

Para a identificacdo da ideia e do produto foi feita inicialmente uma pesquisa, analisando
0s produtos ja existentes no mercado, 0os produtos que os consumidores mais procuram e
pesquisa das matérias-primas com caracteristicas nutricionais que possam enriquecer 0S

produtos desenvolvidos.

Os produtos que apds esse estudo de mercado e apds reunido com a equipa de
desenvolvimento de produto (comerciais, marketing, gestdo de topo, etc.) foram decididos

desenvolver em escala piloto, para avaliacdo sensorial, foram os doces de:

Abodbora com noz e avela
Ananés e coco
Batata doce

Mirtilo com bagas goji

o b~ w0 D

Tomate com sementes de abdbora

Estas formulagdes tiveram como objetivo criar produtos novos para o mercado, como é o

caso do doce de ananas e coco, limdo e gengibre, batata doce, etc., mas também de melhorar
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formulacBes ja existentes, adicionando-lhes ingredientes com caracteristicas nutricionais
distintas, de forma a enriquecer o produto do ponto de vista nutricional, como € o caso do doce

de mirtilo e bagas goji, de tomate e sementes de abdbora, etc.

Foi também proposto o desenvolvimento de doce de curcuma, gengibre, gengibre com
curcuma, gengibre com limao, laranja com curcuma, malagueta verde, malagueta vermelha,
mas que apds analise ndo ficou decidido avancar para producédo, possivelmente num préximo

DNP voltem a ser analisadas estas hipoteses.

2.5.3. Procedimento de desenvolvimento de novos produtos

Todos os produtos foram desenvolvidos, a escala piloto, nas instalacdes da fabrica. As
quantidades de cada ingrediente introduzidas foram determinadas empiricamente, tendo sido
feitos pré-testes para avaliar quais as quantidades necessarias de determinado ingrediente e as
proporcdes ideais com as quais fosse possivel obter carateristicas exigidas, ndo s6 para o
processamento e armazenamento, como também para 0 momento do consumo do doce. Em
algumas situaces, as quantidades dos ingredientes pectina e sumo de limédo desidratado foram
adaptadas e determinadas a partir de uma tabela, que indica a riqueza em pectina e a acidez de
algumas frutas. Noutras situacdes, nas quais foram utilizados produtos hortofruticolas ja
processados na empresa, foram utilizadas as quantidades de pectina e sumo de liméo

desidratado utilizadas nesses processos de producao.

Para a obtencdo dos diferentes doces foi necessaria a utilizacdo de um fogdo, panelas,
colheres, balanca eletronica para pesagem dos diferentes ingredientes e varinha magica, sendo
usados frascos de vidro esterilizados com tampa para 0 embalamento. Foram também realizadas
analises de pH e do °Brix, para as quais foram necessarios um potenciometro e um refratbmetro
de mao, respetivamente. De um modo geral, a confecdo dos doces passava por colocar a
matéria-prima, quase sempre congelada, na panela, e levar a lume brando para auxiliar a
libertacdo de alguma agua. Apds descongelamento da fruta, adicionou-se o0 agtcar e deixou-se
ferver até a mistura atingir 52 °Brix. Quando a mistura atingiu este °Brix, adicionaram-se entéo
todos os outros ingredientes (desde o sumo de limao, a pectina, o coco, a avela, as bagas goji,

etc), mexendo de vez em quando e deixou-se ferver até atingir 0s 64 °Brix.

Apobs atingir o °Brix desejado, retirou-se o doce do lume, fez-se o enchimento dos frascos

de forma manual, colocou-se a tampa e inverteram-se os frascos, de forma a reduzir a carga
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microbiana existente no espaco cabeca do frasco e da tampa. Dado o facto de as amostras néo
serem para comercializacdo e apenas para avaliacdo sensorial, ndo justificou pasteuriza-las e,
por isso, ndo foi feita esta operacdo. Apos estabilizacéo e arrefecimento do doce, foi feita entéo

a avaliacdo fisico-quimica e sensorial dos produtos desenvolvidos.

1. Abobora com noz e avelé

Este doce, foi o de producdo mais simples, dado que ndo foi necessaria grande
investigacao relativamente as quantidades a adicionar de cada ingrediente. Baseou-se na receita
do produto ja produzido e comercializado pela Quinta de Jugais, 0 Doce de Abdbora com Noz.
Utilizou-se a mesma quantidade de fruta, de agucar, de sumo de liméo e de pectina, e a mesma
quantidade de frutos secos. No doce de Abdbora com Noz, adicionam-se, por 180 kg de matéria-
prima, 5 kg de noz, e para a realizacdo deste novo produto, adicionaram-se 2,5 kg de noz e

2,5kg de avela.

Tabela 4: Receita do Doce de Ab6bora com Noz e Avela

Quantidade (%)

Abdbora 53,38

Noz 0,74

Aveld 0,74

AcUcar 44,49

Canela 0,01

Pectina 0,53

Sumo de liméo 0,1

2. Ananas e coco

Para o doce de Ananas Coco, utilizou-se ananés fresco. Inicialmente tentou-se chegar a
proporcdo mais adequada de abacaxi e de coco ralado que conferisse carateristicas,
nomeadamente ao nivel da viscosidade, apropriadas e adaptaveis a producdo em grande escala
e ao consumo de um doce. Na 12 formulacdo foram decididas quantidades para 3 kg de ananés,

em que a quantidade de coco foi de 100 g.
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As quantidades de pectina introduzidas foram determinadas a partir da tabela 2. Existem
semelhancas, ao nivel da riqueza em pectina e acidez do abacaxi, com outras frutas utilizadas
no processamento de doces pela empresa. Assim, adaptaram-se as quantidades de pectina
adicionadas para a fabricacéo de outros doces, para o fabrico deste produto. N&o foi adicionado

sumo de lim&o tendo em consideracdo a acidez do ananas.

Tabela 5: Receita do Doce de Anands e Coco — 1° teste

Quantidade de produto
para 3 kg de fruta

Ananas 3 kg
Coco 100 g
AcUcar 2,5 kg
Pectina 309

Sendo o coco utilizado um produto ralado e desidratado, existe a tendéncia de este
absorver a dgua disponivel no meio, o que origina uma maior e mais rapida concentra¢do do
produto durante a confecdo, traduzindo-se num doce mais espesso. Assim, no sentido de obter
um doce mais fluido, reduziu-se a quantidade de coco para 1,5% no segundo teste. Além de que
no segundo teste, o coco foi apenas adicionado aquando da introducdo da pectina, ndo estando
assim presente durante todo o tempo de cozedura, favorecendo uma concentracdo menos

intensa e mais lenta. As quantidades utilizadas no segundo teste apresentam-se na tabela 6.

Tabela 6: Receita do Doce de Ananas e Coco — 2° teste

Quantidade de produto
para 3 kg de fruta

Ananas 3 kg
Coco 8349
Acucar 2,5 kg
Pectina 309
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Apo6s a producdo, estabilizou-se o produto e este apresentou as carateristicas pretendidas.
Assumiu-se que estava determinada a receita para o Doce de Ananas e Coco, levando-o entdo

a avaliacéo sensorial.
3. Batata doce

O terceiro doce a efetuar foi o de batata doce. Analogamente ao da Ananés e coco, foram
lizados varios testes até chegar a formulacéo final. Primeiramente, foi feito um teste com batata
doce de polpa amarela, fresca, comprada no supermercado local e utilizou-se na formulagéo
apenas batata doce (55%) e acucar (45%), em que se p0s a cozer a batata doce diretamente com

0 acUcar.

Tabela 7 — Receita do Doce de Batata doce — 1° teste

Quantidade de produto
para 3 kg de fruta

Batata doce de polpa 3 kg
amarela
AcUcar 2,5 kg

Os resultados obtidos ndo foram satisfatérios. O doce apresentou uma cor amarela, com
textura muito espessa, dificultando o doseamento correto e ficou com bastantes espa¢os vazios
no frasco, o que foi considerado logo uma dificuldade. A nivel de sabor, o doce tinha um sabor
bastante agradavel. Outra observacdo que também se obteve foi a alteracdo da cor, durante a
quarentena, de amarelo para um amarelo esverdeado, nos espacos onde havia ficado ar. Este

fendmeno deveu-se a oxidacdo do produto nas zonas onde havia oxigénio.

Foi decidido entdo reformular o produto. Desta vez o teste foi feito com batata doce de
polpa laranja. Foi decidido alterar a cultivar da batata, ndo pelo impacto que esta teria no doce
(mais tarde, chegariamos a conclusdo que a batata doce de polpa laranja teria caracteristicas
mais favoraveis ao fabrico do doce) mas porque era a cultivar possivel de ser fornecida pelo

futuro fornecedor.

Entdo, no segundo teste, manteve-se a quantidade de fruta e de aglcar do primeiro teste,
acrescentando sumo de limdo. A quantidade que se adicionou de sumo de limdo foi de 0,1%.
Esta quantidade foi decidida empiricamente, ndo pela acidez da batata doce, mas como a

intencdo evitar a oxidacao do produto. Foi decidido adicionar a quantidade minima de sumo de
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limdo que é adicionada nos outros produtos j& produzidos. Para melhorar o problema da
consisténcia do primeiro doce produzido, foi decidido de alterar o processo de fabrico e
proceder de forma idéntica ao fabrico do doce de cenoura: colocar a batata doce a cozer
levemente com um pouco de agua, sendo triturada quando estivesse cozida. SO depois foi

acrescentado o agucar e continuado com o processo de produgdo do doce.

Tabela 8 — Receita do Doce de Batata doce — 2° teste

Quantidade de produto
para 3 kg de fruta

Batata doce 3 kg
AcUcar 2,5 kg
Sumo limao 550

No final do teste obteve-se um doce com um sabor que ndo era o desejado, ndo era téo
agradavel quanto o primeiro teste, tinha um sabor ligeiramente acidificado. Quanto a
consisténcia o produto ja tinha uma consisténcia mais proxima do pretendido, mas ligeiramente

liquida.

Foi decidido fazer uma terceira formulacdo, juntando pectina, mas sem adicdo de sumo
de lim&o. A quantidade de pectina adicionada no terceiro teste foi de 0,2%. Este valor foi

decidido tendo como base o histérico de os produtos ja produzidos na empresa.

Tabela 9 — Receita do Doce de Batata doce — 3° teste

Quantidade de produto
para 3 kg de fruta

Batata doce 3 kg
AcUcar 2,5 kg
Pectina 119

Os resultados obtidos apds o fabrico do terceiro teste foram os desejados. O produto tinha
uma consisténcia mais espessa, adequada ao produto, um sabor agradavel e um aspeto apelativo.

A terceira formulacéo foi considerada final.
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4. Mirtilo com bagas goji

O doce de mirtilo realizou-se com a receita do doce de mirtilo j& produzido pela Quinta
de Jugais, adaptando-se e adicionando apenas 0,3% de bagas goji. Inicialmente definiu-se este
valor empiricamente, mas o objetivo era fazer este primeiro teste e depois definir se se devia
adicionar maior ou menor quantidade de bagas. As quantidades de ingredientes usados no 1°

teste encontram-se na tabela 10.

Tabela 10 - Receita do Doce de Mirtilo e Bagas Goji — 1° teste

Quantidade de
produto para 3 kg de fruta
Mirtilo 3 kg
Bagas Goji 16,59
AcUcar 2,5 kg
Pectina 60
Sumo de limao 2,759

Apos producdo e estabilizacdo do doce, chegou-se a conclusdo que as bagas goji
“encontravam-se” pouco no doce. O doce estava muito parecido com o de mirtilo ja produzido

e foi decidido adicionar mais quantidade de bagas goji.

Realizou-se o segundo teste, e em vez de 16,5 g de bagas goji para 3 kg de matéria-prima,

foi decidido aumentar para 1,6%, adicionando 84,2 g.

Tabela 11 - Receita do Doce de Mirtilo e Bagas Goji —2° teste

Quantidade de produto
para 3 kg de fruta

Mirtilo 3 kg
Bagas Goji 80¢g
Acucar 2,5 kg
Pectina 60
Sumo de liméao 2,759

O doce obtido através do 2° teste alcangou as caracteristicas desejadas e foi entdo decidido

apresentar esta formulacdo como aquela que deveria ser produzida para avaliacdo sensorial.
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5. Tomate com sementes de abdbora

Analogamente ao doce de Mirtilo e Bagas Goji, utilizaram-se também as quantidades da
receita do doce de Tomate ja produzido pela Quinta de Jugais para producdo do doce de Tomate
com sementes de abobora. Foram apenas adicionadas 1,6 % de sementes de abobora, valor este,

baseado no obtido com base no 2° teste de mirtilo e bagas goji.

Tabela 12 - Receita do Doce de Tomate e Sementes de Abdbora —1° teste

Quantidade de
produto para 3 kg de fruta

Tomate 3kg

Sementes de 50¢

abdbora

Acucar 2,5 kg

Pectina 60

Sumo de limao 2,759

Os resultados obtidos através da realizacdo foram favoraveis. Considerou-se esta, a

quantidade de sementes de abdbora a utilizar neste doce para levar a avaliacdo sensorial.

2.5.4. Analise sensorial

Cada vez mais existe a preocupacao por parte do consumidor nos aspetos sensoriais dos
alimentos. Dada a importancia das carateristicas organoléticas dos produtos e o impacto destas
nas escolhas diarias dos consumidores, a Analise Sensorial constitui uma ferramenta
fundamental para o setor alimentar representando o melhor método para a avaliacdo da
qualidade sensorial de um género alimenticio (Schiano et al., 2017). Esta pode ser definida
como “a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar as reagdes as
carateristicas de bens alimentares e de outros bens materiais tais como séo percecionados pelos
sentidos da visdo, olfato, tato e audi¢do”, ou ainda como o “exame das carateristicas
organoléticas de um produto pelos 6rgdos dos sentidos” (Silva, 2015). A Analise Sensorial pode
ser uma ferramenta bastante Gtil, que, de forma direta ou indireta, pode auxiliar as empresas do
setor alimentar em vérias atividades como, na monitorizagdo da concorréncia, no
desenvolvimento, no melhoramento e reformulacéo de produtos, na determinacdo da vida Util,

no controlo da qualidade, na aceitabilidade pelos consumidores, entre outras, verificando-se,
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desta forma, que a informagéo sensorial de um produto constitui uma parte integrante da
estratégia de negocios/marketing de um produto e da prépria marca (Silva, 2015; Teixeira,

2009), revelando-se de importancia acrescida no desenvolvimento de novos produtos.

Ap0s producéo de todos os 5 doces aprovados para avaliacdo sensorial, foi entdo realizado
um teste de andlise sensorial com um painel de 15 provadores ndo treinados, todos
colaboradores da empresa, de diversos departamentos, escolhidos aleatoriamente, com idades

compreendidas entre os 22 e 0s 40 anos.

A prova organolética consistiu em dois testes, numa prova de medicdo do grau de
satisfacdo e numa prova de aceitacdo, cujos provadores teriam de preencher a ficha de analise
sensorial (Anexo VIII), na qual era solicitado que atribuissem uma classificacdo de 1

(“Desgostei muito”) a 7 (“Gostei muit0”).

Dado o nimero de amostras, e para ndo confundir os provadores, o teste dividiu-se em
duas partes, realizadas em dias distintos. Na primeira parte do 1° teste foram analisados 3 doces:
o0 doce de abdbora noz e aveld, o de batata doce, o de ananas coco. No 2° teste, foram analisados

os restantes, o de mirtilo com bagas goji e o de tomate com sementes de abobora.

2.5.5. Apresentacdo de resultados e discusséo

Apbs a producdo dos doces, da avaliacdo sensorial e da reunido com a Equipa de
Desenvolvimento de Novos Produtos, foi decidido que os produtos a langar para 0 mercado

seriam (figuras 9 a 11):

e Abodbora, Noz e Aveld e Ananas e Coco e Batata Doce

Figura 9 — Doce Figura 10 — Doce Figura 11 - Doce
Abdbbora e Noz Ananés e Coco Batata Doce (Produto
(Produto Final) (Produto final) final)
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Foi decidido que os produtos Doce de Tomate com sementes de Abdbora e o Doce de
Mirtilo com Bagas Goji, seriam repensados e seriam lancados como uma nova gama, a Gama
Immunity, composta por produtos com caracteristicas nutricionais acrescidas, a pensar na

pandemia derivado ao Covid-19.

Chegou-se também a conclusdo que fazia sentido lancar estes mesmos produtos, para
além da Gama Imunnity, também na Gama Natura, sem adi¢do de aglcar. Ao momento de
conclusédo do estagio, a empresa procedia a reformulacdo destes produtos, desenvolvendo-os
substituindo o agucar por concentrado de fruta, a semelhanca dos produtos da Gama Natura ja

produzidos pela Quinta de Jugais.

O procedimento seguinte, foi o scale up, a passagem da producéo experimental para a
producdo em escala industrial. Procedimento esse, que ndo trouxe problemas, foi facilmente

adaptavel dada a boa formulacéo e caracteristicas dos produtos.

Com a producdo a escala industrial a ser bem-sucedida, foram recolhidas amostras para
analise por parte do laboratorio externo. Determinou-se o valor nutricional tedrico dos produtos
a lancar (no imediato) para o mercado (Abdbora, Noz e Aveld, Ananas e Coco e Batata Doce).
Desenvolveram-se 0s rotulos e criou-se/reviu-se toda a documentagdo (matriz de processos

HACCP, procedimentos, registos, fichas técnicas, fichas de produto, etc.)
e Analise do Valor Nutricional

O valor nutricional de um produto € das informacgdes obrigatdrias e mais importantes a
constar no rétulo. O valor nutricional pode ser determinado via laboratorial por anélises fisico-
quimicas, em que se obtém o valor nutricional real do produto, ou pode ser obtido o valor
tedrico, por estimativa. Para o calculo do valor nutricional, teve-se em conta a propor¢édo e o
valor nutricional de cada ingrediente em cada produto. Na tabela seguinte, apresenta-se o

calculo do valor nutricional do doce de batata doce, como exemplo:
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Tabela 13 - Informacéo Nutricional do Doce de Batata doce. (Legenda: DR - Dose de referéncia)

Doce de Batata Doce DR
Declaragéo Ingredientes Doce de Batata Doce
Nutricional - -
Batata doce Acucar Pectina Por Por %DR
Quantidade: Quantidade: Quantidade: | 100g porgao
54,4% 45,4% 0,2% (20 g)
Valor 515/123 1668/397 0/0 1037/247  207/49 2,47 | 8400/
energético (kJ/ 2000
kcal)
Lipidos (g) 0,0 0,0 ~00,0 0,0 0,0 0 70
dos quais 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0 20
saturados (g)
Hidratos de 28,3 99,3 0,0 60,48 12,1 4,65 260
carbono (g)
dos quais 79 99,3 0,0 49,38 9,88 10,97 90
acucares (g)
Fibra (g) 2,7 0,0 0,0 1,47 0,29 - -
Proteinas (g) 1,0 0,0 0,0 0,54 0,11 0,22 50
Sal (g) 0,1 0,0 0,0 0,05 0,01 0,18 6

A partir da analise da tabela nutricional podemos verificar que para a por¢do de 20 g, 0
doce contribui com 2,47% das quilocalorias recomendas por dia, correspondente a 49 kcal. As
contribuicdes de lipidos (0,0%), lipidos saturados (0,0%) e proteinas (0,11%) consideram-se
reduzidas. Verifica-se também que contribui com uma reduzida quantidade de sal, ocupando
uma percentagem praticamente nula da dose de ingestdo diaria recomendada deste composto
ionico. Ao nivel dos hidratos de carbono e dos agucares, o doce contribui com uma percentagem
da dose de referéncia de 4,65% e 10,97%, respetivamente. No entanto é importante salientar
que esses contributos advém, ndo s6, mas também, de acglUcares naturalmente presentes,
nomeadamente na forma de sacarose, predominando a frutose presente na fruta utilizada na
confecdo do produto. Dado o seu baixo conteudo em gordura, a reduzida quantidade em sal e
apesar do seu contetdo de agUcares presentes naturalmente, é um produto que pode ser
consumido por individuos imunodeprimidos (devendo existir, em todo o caso, especial atencdo
nas quantidades consumidas), bem como pelos consumidores no geral, incluindo grupos

vulneraveis como criancas, idosos, doentes e imunodeficientes.
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e Criagao da rotulagem

Elaborou-se o rétulo e o contrarrétulo para cada um dos produtos a lancar para o0 mercado. Nas
figuras 12 e 13 estdo representados, respetivamente, o rotulo e o contrarrétulo para o doce de
Batata Doce, como exemplo, que segue a atual legislacdo para a rotulagem de géneros

alimenticios, particularmente a dos doces, descrita ao longo do capitulo | do presente trabalho.

Q) DECLARAGAO NUTRICIONAL
i “DOCE DE BATATA DOCE 4 e
D v ¥ INGREDIENTES: BATATA DOCE o
B ¥ et ! : . (546% EAGUCAR 8 VALORENERGETICO [0 KJ 7237 k)
e : gL ] o Lo <03g |<03g
| IS ! PREPARADO COM 55G § dcklos gordos saturados | <019 | <01
L SI'RRA DA ESTRELA A FIEFRCTAFOR 100G, 60851672 S HCARBONO 62 |29
‘ E 280 | : E‘}’;‘gﬁ%‘&‘" EM LOCAL SECD PRODUZIDO POR: G0 quais agiicares 49,79 [ 10g
U c . g | QUINTA DE JUGAIS; LDA.  F|BRA ' 159 039
d ¥ COLOCAR NO FRIO £ CONSUMR 7 ;
|1 e Do DENTRO DE 21 DIAS. o I ST 059 _[01g
i : 001g | <001
:J‘ Q.'S: m'all nocE gwxﬁ:gssug?ﬁ’? i e = e oy
e = Qra Esta embalagem contém cerca de 14 porgoes de 20g.
| ~> : ::.‘E: JC0 CORTEM Do, @ Qr CONSUMIR DE PREFERENCIA ANTES DO FIM DE/LOTE:
. &St m‘" T T T T O
- o ; WWW.JUGAIS.COM
. s ¥r Wt Ak R

. . Figura 13 - Contrarrdtulo (Doce Batata Doce
Figura 12 - Rotulo Frontal (Doce Batata Doce) g ( )

Das mencOes obrigatorias, salientam-se a denominagdo comercial do produto, lista de
ingredientes, gramagem e a declaracdo nutricional. No contrarrétulo também consta a

informacdo de que o produto é isento de organismos geneticamente modificados.

e Elaboracéo da Ficha Técnica

Ap0s aprovacdo da rotulagem, foram criadas as fichas técnicas para os produtos desenvolvidos.
No Anexo IX encontra-se a Ficha Técnica do Doce de Batata Doce, na qual encontramos as
informacdes mais relevantes do produto, desde a designacao, descrigdo, lista de ingredientes,
uso pretendido, alergénios, carateristicas fisico-quimicas e organoléticas, parametros
microbiologicos, declaracdo nutricional, condi¢cdes de conservacdo, de rotulagem, de

acondicionamento, de transporte e de paletizacdo, as informagdes logisticas e ambientais.
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Conclusao
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3. Concluséo

Dadas as necessidades constantes de produtos novos e inovadores no mercado, causada
pelo aumento da consciencializagdo por parte dos consumidores em procurar produtos
inovadores ¢ que cada vez mais se adaptem as suas necessidades, neste estdgio foram
desenvolvidos varios produtos, dos quais apenas 3 (até ao momento de conclusdo do estagio)
foram langados para o mercado. Para o desenvolvimento destes produtos foi feito um trabalho
entre varios membros com aptiddes diversas que cooperando entre si, desenvolveram e criaram
novos doces de fruta. Esse processo de desenvolvimento passou pela analise de mercado,
reformulacdes de acordo com legislagdo e com o histérico da empresa, pela produgdo
experimental dos produtos, avaliagdo sensorial e todo o processo de desenvolvimento de
documentacgao, necessaria ao lancamento do produto, desde a ideia ao langamento real. Apds o
fim deste estagio, conclui-se que a criacdo de um novo produto ¢ bastante complexa, uma vez
que, além da formulacgao e desenvolvimento do mesmo, que j& apresenta alguma dificuldade, o
produto tem de ser sensorialmente aceitavel. E essencial que o mesmo apresente as
carateristicas estabelecidas pela lei, o que implica uma consociacdo de uma série de fatores que
devem ser criteriosamente analisados.

Este estagio teve um papel bastante importante no meu crescimento a nivel profissional.
Considero que adquiri conhecimentos do dia-a-dia de uma industria, adquiri sentido de
responsabilidade porque estive em contacto com o mercado de trabalho durante algum tempo e
ganhei alguma experiéncia no que toca a interagdo com outros colaboradores. Posso dizer que
a industria ¢ um ramo que exige algum esforgo fisico, organizagao e acima de tudo trabalho em
equipa. Saber lidar com pessoas com diferentes pontos de vista ¢ fundamental na execugao dos
objetivos e eu considero que consegui trabalhar bem em equipa, lidar com todas as pessoas,
cooperar e assim atingir os meus objetivos. Este estagio foi um estdgio com muitas valéncias,
em que foram desenvolvidas tarefas em diversos departamentos afetos a produ¢do, desde o
Departamento da Producdo, da Rotulagem, da Qualidade, a cooperagdo com o Departamento
de Design ao rever a rotulagem e na criacdo de novos rotulos para os novos produtos, com o
Departamento de Marketing e Departamento Comercial com a andlise de mercado no
desenvolvimento de novos produtos, até a interagdo com os outros departamentos, de Logistica,
Contabilidade, Financeiro, Compras e até com a Gestao de Topo.

No inicio tive algumas dificuldades em realizar algumas tarefas porque ndo conhecia os

procedimentos para as realizar, e era muita informagao para assimilar em pouco tempo. Mas,
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pouco e pouco, foram colmatadas tais dificuldades, com a prestabilidade de todos os
colaboradores e dos engenheiros responsaveis. Outra das dificuldades que também tive foi em
gerir o meu tempo, porque passei muito tempo em trabalho e ndo usei esse tempo para proveito
proprio, nomeadamente, para adiantar o relatorio escrito e aprofundar mais as tarefas propostas

para o estagio.

De uma forma geral considera-se que conseguiu alcangar os objetivos propostos. Apesar
de hoje se ter uma visao diferente da inicial relativamente a estagiar numa fabrica, considera-

se uma experiéncia muito positiva e enriquecedora.

Apos as conclusdes retiradas deste trabalho e como perspetivas futuras pode-se sugerir
um maior aprofundamento relativamente ao tema do desenvolvimento de novos produtos,
fazendo outras reformulagdes dos produtos rejeitados/malsucedidos, analise aos produtos
formulados e testes acelerados de vida util dos produtos. Seria também importante a realizagao
de analises fisico-quimicas durante o prazo de validade estabelecido para os produtos, de forma
a confirmar com maior exatiddo o tempo de prateleira do produto e quais as alteragdes de

qualidade que pode sofrer ao longo do tempo.
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Anexos

Anexo | — Organigrama da Empresa Quinta de Jugais

CEO / G.T. CEO / G.T.

: : ! : ' : ' ! }

Resp. Contabilidade Resp. Informdtica Resp. Qualidade, G.5. Resp. Logistica Mg, Exportagio Resp. Marketing Resp. Compras Resp. Admin. Resp. Armazém

v r *

Ass. Financeics Ass. Finsceics Ass. Financeirs l l l l——l

Ass. Admin. Operdrio Operdrio

Resp. Design Resp. Design

: : :

Resp. Produiio Técnioo de Manutencio Resp. Expedicio/H.5.

| ! : | : : 1 |

Operdria Operdria Operdria Operario Operaria Dperaria Operdria Operaria
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Anexo Il — Arvore de Decisdo

F1

F2

F3

Evistem medidas preventivas nesta etapa ou em etapas
pocteriorec para o pengo identhicada?

|
}‘ Modficer etepa,

Ve Nao fflf_mmq':'iu n::k\k
? cortrolo do pengo

processo
ou produia

\ Sim

'\\ nestz etapa?

Sim

Neo Ly! go & PoC J—>| Slnpi‘)ﬁj
b A

L 4

Exta etapa esti especidmente desenhada para eiminar Sim .
D pEngo ou reduar 3 sua probabilidadedepcoménoa L PCC
para ur nivel acetavel? . 4
Mo

Pode ocorrer con@minacsn ou o panigo pode

aumentar para nivels inaceltaveis?

Neo TN
—— Nio&PCC }—» S ) )

b,

Sim

v

Almuma etapa postenor pode elimnar
o0 pengo ou reduzir & sus probabiidade de ocoréncia
para um nivel acetavel!

Sim 17 k)
L s NiocPCC }_’k St ()

Mao

PGC

("} A etapa ndo cons=titui um Ponto Critiso. Pas=ar 3 etapa saguints.
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. Matéria-prima Chislinfusdes
RG 02/03 - REGISTO DE RECECAD Ingredientes Mel
Embalagem?® Patés
ANO: Verificagdo GS: Material de Azeites/Vinagres
Embalagem* Qutros
Rotulagem? L.
; . — — Aspeto | Estado | Apreciagdo
Dia de Fornecedor e Quantidade | Mutricio | Alergéni | Prazo de
Produto N° Lote Temp. | Macros do Global! Operador
Recegio N° Fatura {kg) nal 05 validade | (*C) . .
copico? | veiculg!
C[NCG|C|[NC c NC

‘Embalagem - entenda-se embalagem primaria

Nota: 1(C - Conforme ou NG - N3o Conforme) - Pardmetre de aceitacSo ou rejeicio, em caso de NG - Ndo Conforme, presncher RG43 - Registo de N3o Conformidades

ihspeto macroscopico — aspeto geral visivel da matéria-primaingredientss, embalagem integra, rotulagem, auséncia de pragas, em caso de NG preencher RG43 — Renisto de Nao Conformidades

Elaborado:Departamento Quslidade QUINTADE JUGAS, EM

“Material de embalagem - entenda-se rotulagem, caixas de carto, fita-cola, eic.

Aprovado: Gestdo de Topo, em

Revisdo: 03

Anexo Il -
Registo
Rececao
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Anexo IV — RG42 — Registo de Aprovacao de Rotulagem

Die acordo com o Regulamento 11692011 & Decreto ke 230/2003 para a Unido Europeia.

RiG 42100 AFHDM’AEJE.U DE ROTULAGEM
IUnido Europsia

Produto analisado

Lingua

lem

OKINOK

Alterado

Denominagao de
génern alimenticio

Lista de ingredientes
& Quantidade dos
ingredientes citados
no género alimenticio

Ingredientes que
podem causar
alergias ou
intolerancias

Quantidade liquida do
génern alimenticio

Preparado com ... g
de fruta por 100g

Data de validade e lote

Condigoes de
CONSErvagao

NZo contern OGH

Nome da firma e o
enderego da empresa

Pais de origem

EAN

12

Simbodos {ponto
verde, alimentar,
reciclagem]}

13

Declaragao nutricional

Energia (k) e kcal)

Lipidos {g)

dos quais saturados

Hidratoa de carbono

dos3 quais aglcares

Fibra

Proteinas

Sal

Observaoes:

Verificado por;
Aprovado por

Clabarasdo por:

Dpta. Qualidade, Quinta de Jugais

Lda.

Emc f !

Em: ! i

Bpravada por: Gestio de Topo

Blewisiool
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Anexo V — Registo Rastreabilidade

RG 31/03 — REGISTO DE RASTREABILIDADE
PRODUTS ACABADD

Mattna Prima /ingrediants FT R
A L
OGM [
Mattnia Prima /ingradismts FT R
A L
OGM [
Mattria Prima /ingredients FT R
A L
OGM c
Mattria Prima /ingrediarts FT R
A L
OGM c
Mattria Prima /ingrediarts FT R
A L
OGM c
Mattria Prima /ingrediarts FT R
A L
OGM [
Mattna Prima / Ingraismnta FT R
A L
OGM [
Emibalagsm primaria FT R
OoC
Mig
Embalagsm primaria FT R
OoC
Mig
Emibalagem primaria FT R
Doc
Mig

Legenda: FT: Ficha Técrica, A& Decleracio de Akgénios: OGM Dedarachs de suséncis de OGMs; Dol Dechimagao de Genfrmidade: Mig:
Ensaivs de Migracis: B nspechs de Reseclo; L Andliss labosratodial; G Gerificads

Elaborado:Cepartamenio Cuslidade  Aprovado: GestSo de Topo, em Edigdo: 02  Revisao: 03
(it oe Jusas, EM
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RG 31/03 - REGISTO DE RASTREABILIDADE
PRODUTO ACABADO

Data de Fabrico § OF

Ficha técnlca do produto

Eepecificaghes do cllenis, 8e caso

Recalia

Regletos de Pontos Crificos de
Caontralo

Regletos de Pontoe de Controlo

da do
Droin scabacol ulhamgss db.
balanga

Expadigao 402 produtos

Amosfras de guarantena

Caontrato tranaportadora
u{:lﬂl'h:;;‘-

Cantralo de Bmpeza durants
carmegamanta

Flichas tacnicas

‘z

Acordos sspacilcns com o cllants

Recalia

Declaragdo | alegagao

nutricional {calculo ou
anallsa)

Teats de fim de valldade !
E- |

;‘

Guzantidade am stock

Guznildade vendida

Cantrolo da quantidads, possivels

diferengas

Elaborado:Cegartamenio Quslidade  Aprovado: Gestso de Topo, em Edigdo: 02  Revisao: 03

QuinTa e JuGs, EM
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RG 31/03 — REGISTO DE RASTREABILIDADE
PRODUTO ACABADD

Produto ! matéra prima

Parlodo ! lote

Registo de recegio

Guzntfidade sm efosk

Confrolo da quantidads, peesivals
diferengas

Higlenizagio

Plano oe higlenizagio

Regleto de higlenizagio

Flzhas de BEQUIANGE Bos
produtos de limpaza

Manutangho

Plano de manubangao

Reglsto de manutengio

Declaragio de conformidads
de H1 para materlals ga
condato com almantos

Equipamantos de madigio

nm:inamlnl:;

Controlo de pragas

Contrato (8e axtemo) &
frequéncia

Plano de leCos &
Insatocoladorss

Reglstos de controlo de
pragan

Tendéncias | medidas
axtraordinarias

Elaborado:Departamanto Qualidade  Aprovado: Gestso de Topo, em Edigao: 02  Rewisao: 032
QuinTape Jucns, EM
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RG 31/03 — REGISTO DE RASTREABILIDADE
PRODUTO ACABADO

Armazenamanto

Controlo de
temparatu

‘ldro & material estranho/quabradigo

Regleto de confrolo da vidro

W

satranhoiquebradige

Mapa do processn

Mapa de circuitos

Trelng & higlenlzagio

0 oras de acondo
com 08 documantos de

produgio

formagio

formagio
anual

doencae

CCPa

alergentos

Tood fraud

higlanizagio

Formecador

Avallagho g0 fornecedar [
ueationario ! Awditoria

Certificego

Avallagho 8o fornecedar [
Zueationario ) Awdiora 1

Certificaglo

Avallagio a0 fornecedor |
uestionario ! Audioria §

Certificagio

Avallagio ao fornecedar |
Gueaticnaro ) Audiorla 1

Certiflcagio

Duragio oo tests oo rastreabliidade (Max-5 hj: Hora de Inkela:

Eficacta do tests de rastreanliidade

3O Eficaz

Obsaragies:

O MBo Eflcaz

Hora da término:

Reeponzdvel pelo teate de rastreabliidads:

Duragao do teete:

Elzaborado:Decartsmenio
QunnTa DE Jusils, EM

Qusiidade  Aprovado: GestSo de Topo, em

Edigdoc 02 Revisdo: 02
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Anexo VI — Guia Eletronica de Acompanhamento de Residuos (Exemplo)

-'-Il
I- -
rE i.: q q | EsTADC Conchuida certificado de rececao)
[ ] --.-
llll
Fara realizar a valida o oo d ocumenho & Comprovar qua o
CODIGO DOCUMENTO  FT20210707089158 mﬂ"hlmmiﬁﬂvmmi

"hvipe: sl lia et p @ i ooy [ Gar

CODNGO VERIFICACAD 1873417 baSECT 464 Doy mentos: | ‘o Codign dodocumeno e de verificagiao
mm

e - GAR GUIA ELETRONICA DE ACOMPANHAMENTO DE RESIDUOS

PRODUTOR/DETENTOR

HIFMIEC EOBE13115
CAGANIZAGED Quinta de Jugais - Coméstio de Procuios Alimentares, Ld®.
ESTASELECIMENTO QUINTA DE JUGAS, LDA. [APAD2142783)

MORADS ZONMA INDUSTRIAL DE OLIVEIRA DO HOSPITAL
LOCALIDADE OLIVEIRA DE HOSPITAL

CODIGO POSTAL 3400-0650

CONCELHD Civeira do Hosgital

NOTADE VALIDACAD Validacan efetuada ebeironicamente pelo produtorfdetentor doresidus. Guis valida para ciroulacsa.

@ RESIDUO

DADOS ORIGIMALS DADOS FINAISICORRIGIDOS
DESIGNACAD Plasticos Plisticos
DUANTIDWEE (KG] SO0 [sessenta quilos) 60,0 {sessenta quias)
CODIGO LER 150102 - Embalagers de pléstioa 150102 - Embalagens de plésfico
DFERAGAD B3 - Armamnamento de residucs destinados auma das R13 - Armazernamenio de residucs deslinados a uma das

operapies enumeradas de B a R12 (com exclusio do operagies snumeradas de R a R12 (com exduso do
armarenamento iempordrio, antes darecalha, polocal - armazenamenio tempordnio, antes da recolha, no local

orde o5 residucs foram produsidas) onde as residuas foram produzidos)

TRANSPORTADOR

M ORDER HIFRPT (o {FU Tt e ] MATRECULS CATA KICID TRAMSPORTE HORA INICID TRAKEPOIRTE

i S05E13115 Quinta de Jugals - Comirolo de Produlos Almenianes, Ld® 27-B6-EM HHOTOT

6 OPERADOR DE GESTAO DE RESIDUOS

HIFFHIPC SOXTEAZER

CREAMIZACAD Asaociacsa de Municipies ds Regisede Planalto Beirsa
ESTABELECIMENTO Ecocentra de Civeira da Hospital (AP ACGH 5 8404)
MORADA Zons Industrial

LOCALIDADE CLIVEIRA [0 HOSPITAL

CODIGD FOSTAL 3404054

CONCELHO CHivedra do Hospital

Declano que ﬁﬂwﬁgﬁlmm werdadeiras, assumindo inteira responsabilidade pelas mesmas, ficando
chante que A prestacao de mactes falsas & punivel nos termos gerals da lel penal.

1422

PAG.
141
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Anexo VII — MO33 — Questionario de Desenvolvimento e Acompanhamento de Novos

Produtos
@ M0 3301 - QUEMHID
il DESENVOLVIMENTO E ACOMPANHAMENTO DE NOVOS PRODUTOS
JUGAIS {Projeto de Inovacao)
IDENTIFICAGAQ DA IDEIA | OPORTUNIDADE DE INOVAGAD Data: I I
Designagao do
Produto/Projeta:
Dapartamanto (=)
Responsaval (g)
Oportunidade da Inovagdo? Sim o Outra = (e oufra identificar qual)
Adminietragda: s |
PLANEAMENTO
WP Projedo:
OQBJETIVG DO PROJETD
MOTIVOE PARA O PROJETO
Idenfificar os requisitos que deram origem ao prajefo
1-  Requisiics de chanbe
2-  Requisitos do mercado | concoméncia:
3-  Requisitos de necessidade ntema:
4-  Cutro (siteragdo oz legislagdo, mormas 262,
Mota: Criagdo da novo produto Altaragdo do processo tecnolbgico; alteracdo de rotulagem; alteragio
de receits; altaragdo da embalzgam Primaria. Ver MO 12 - Estude da Produto.
EQUIFA DO PROJETD
Moma Fungao no projeto
[Elaborado: Departamento Cualidads Currs e s, B Aprovado: Gessdo de Topa, em Rewladao: 01

Edigao 00
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MO 3301 - QUESTIONARIO
DESENVOLVIMENTO E ACOMPANHAMENTO DE NOVOS PRODUTOS
(Projeto de Inovagaa)

PLANO DE EXECUGAD DO PROJETO

Pianear a5 responsabilidades e os prazos de execugdo do projeto por etapas

H“F'm“"“"_ Hidzade Data & Rubrica
= Data de .. | Dstads
Execugao Execucio Validagao |\ op 2
. Marketing'Comeriais
1. Mentificacac daidzia
Warketing' Comerciais
2. Mofvos para o projedo
3. Wentificacdo da Equipa &T
do Prajeto
4 |dentificacdo de CualidadeLegsl
requisitos legais =
regulamentanss
. Qualidads
3. Fomulagao da recsita
6. Especficagies de Comerciais | Cliente [
maferal de embalagem ST
1222
T EE'B;&: ! .A.'Jﬂli;"—i:l de C = lidad
fomecadones & aquisicao ampras | Qualidade
de novas matedas
pAMas
3. Testede Produgdo Frodugao
Expedimenial
. &7
9. Awsliagao do produls
10. Progremacac e Recwrsos Humaras |
Identificacao d= recursas Produgao
humanos Recessanas
14, identificacdo de FE:’“"'%“E' !
infracsinddurss/eguipame pedigao
nios necessaHas
12 Teste de Produgio em Frodugao
Eszala
13, Amalizes O M QY Qualidadz
nutriciorais [ TO [1? dia
dz produgao]
14, Andlises WOI T2 18 Cualidads
MESES
Elaborado:Departamento Cualidads Curins be Jocais, En Aprovado: Gesthe de Topa, em Rewlado: 01

Edigaa [0
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MO 3301 - QUESTIONARIO
DESENVOLVIMENTO E ACOMPANHAMENTO DE NOVOS PRODUTOS
(Projeto de Inovagao)

|

JUGAIS

15, fndises QM OIT3 24 Qualidadz
MESES

16. Deservohimento de Quslidads
Redfulagemitécnica

17. Desemvohimento de Design
Fiotulagemidesign

18. Desepvohimento das
embalagens secundaras
(caixas, tabueirs,
etr...)

Cesign

. Design | CGualidade /
18. Aprovagao de aMes GT { Clieris
finais (rhdos & caixas)

0. Validagso da rotulagem Expedigio
&M Taguna

21. Validagdo do produto GT
final

2% Reslizagén da Qualidade
Fomacaotreno dos
operadones

23, Insergan iste
inormtics des e Cortabilidade
gama operatoda MF,
Fiotulagem Embalagem,
Caias ez, )

24 CRIACAVREMISAC CE .
IIIDSLII:I.-EI'-.ITOS {Matriz Lualidadz
do processo HACCR,
procedimentos, reoisios,
manuais, fichas temizas,
ficha de produto, e}

LEGEMDA: MA- Nao aplcave]

Elaborade: Departamenio Cualidads Qurita ce Jucas, Er Aprovado: Gestha de Topa, em Revlado: 01
Edigaa 00
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e Ficha de Projeto de Inovagao

(Concegdo e Desenvolvimento)

1luit’:"-’.eii.ls'

Documantos Ansxos:

[ Estuda de mercado ! solicitacas via email do clienis ou solictagao via inlema
[[J Alteragan de legislagso, nomas

M3 12-Eshudn do produto

[J&ealegan | avaliagan de formecedares

[JRG 03 - Regisio de produgan (fesie d= produgao)

[J Alis= TO

[ anslize T1

[] Alis= T2

[ Amalise T3

] Check list de Robilagem

[[] Atas Finaiz caixas e robios

[JRG 16 - Regisio de presengas (Formagaatreing dos operadores)
] Gama cperadoria completa

[[JFlano HACCF, procedimentos, registas, modelos, manuais,
[(JFicha tecsiza de produtos acabado

[JFicha técmiza das MF = Embalagens

O

Administragao: Diata:

Elaborado:Departaments Qualidade Quinra Aprovado: Gestho de Topa, em
DE Juaus, B

Rewlado: 00
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Ficha de Projeto de Inovagao
(Concegao e Desenvolvimento)

MAPA DE DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

o 6 Esoechcacien do mummal de embiagem (Fascos, twwes e cax) |
T wnace I~ =

RESTIE TR e oo e | i OO
p 7 1. A WOOTZ 8 e

12 Andise WOOT3 (4 meses)
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Anexo VIII —Questionario - Avaliacédo Sensorial

GQuestionario — Analise sensorial

- - Genero: M__ F__ Idade:

Produto: Doces’ compotas

Esta prova de analise sensarial divide-se em dois testes:

1. Teste medigdo do grau de satisfagdo — medir o grau de satisfacdo do provador
a cada amestra apresentada.

2. Teste de Aceitagdo - indicac3o da intencdo de compra de cada produto
apresentado.

Mota: Deve lavar a boca com agua entre as diferentes amostras.

Tem a zua frente 1 amostra de 5 doces diferentes. Por favor, observe, cheire e prove
cada uma das amositras que |he sdo apresentadas. Avalie cada amostra
individualmente.

1) Indique, de acordo com a escala. a sua opinide relativamente a cada uma
delas.
Margue com um X a classificacio gue atribui a cada amostra.

Escala

Gosto muito

Gosto
Gosto
ligeiramente
Mem gosto nem
desgosto
Desgosto
ligeiramente
Desgosto
Desgosto muito
Comentarios

2) Para o mesmo conjunto de amostras, diga se compraria o produto caso o
encontrasse a venda.

Compraria o
produto?

Sim

Talvez

Man

Comentarios

Obrigadol
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Anexo IX — Ficha Técnica Batata Doce

Chuiria de Jugais. Los - Comeirco de Produlos. Armentsres
Zona ircesrial, Lode 1T7A - Ap #1218

380000 e o Hospial FT PTIN 103800

wenTiFcacio oo proouto s propuct inentircarion [

Designacio Doce de Batata Doce
Dezignstion Sweel Pofate Jam

harca | Brand Quinta de Jugals

Capacidade 2B0g
Capacify 9.550z and 17.6az

Origem | Ongin - Sema da Estreda - Portugal

caracterisTicas oo proouto | propucT craracTerisTics |G

Descrican [ Descrption

Produtn resultants da mistura de batata doce & agicar, de consisténcia gelificada, sequindo urma receits tradicional.
Froduct resuitimg from e mixiure of sweel podsio and sugar, of gelled consisfency, following a irecitions recipe.
ngredientes [ imgredients

Batata doce (54 6%) e acicar.

Sweet polato (54.6%) and sugar.

Uso Pretendido | intended Uise

A ger consumido pelo plblico em geral, mclunds grupos vulnerdwels come oianges, dosos, enfermos e
Imunodeficientes. Quands consumido por dabdticos ter especial atencBo 48 quantidades ingeddas devida ao seu tear
em aglcar.

To be consumed by the peneral public, mcluding wuinersble groups such as children, the elderly, the sick and
immunocompromizad. When consumed by diabetics pay pariculsr aifention fo the amounts ingesfed due to thelr sugar
contant.

Alergénios | OGM e ingredientes denvedos de OGM / Allengens / GMO and GMO derfved ingredients
Conbém frutos de casca rija. Pode conter sulfitea. Nao contém OGM.
Containg nuts. May contaln sulphttes. Does nof contain GMOs.

ESPECIFICAGOES DO PRODUTO ACABADO | FINISHED PRODUCT SPECIFICATIONS I

65 & 30 Aspeln | Aspact Caracteristico | Chamciarsfic
Cheina | Odowur CaracterisSico ! Chamcianshic

Cor ! Colour Caracterisfco | Chamciamsfic

40-6,0 Textura | Taxfure Caracteristico | Chamscienstic
Sabor /| Fiavour CaracterisSico ! Chamcianshic

aiAo Nutricional

Jtrifion facis
For | Per Far{

1 ezl Heral (LA
Limite Legal / Legal im# (UFCig) 100g Per 20g

Pesquisa Salmonalla em 250 Negativa | . ) . N 1048 kd 23T kJ
Saimonells research in 255 Negative Valor Energético | Energy 250 kcal 56 kcal
Contagem mucrc»'ganlnsn'c»a a 30°C £ 1104 Lipsdos: -'_Fa.' i i =0.3g <03 g
Microompanism count at 30°%C dos quass ackdos goroes saturadoes <01g <0.1g
~ N - . { wiich sgturst !
e e
RO 3 ol S s J [l d

Contagem E.Col £ 1cl0™M dos quats agicares | of which sugars 49.7 g 10g
E. coW counf Fibras | Fibre 15g 03g
Contagemn Staphylocorcus coagulase + | .4 ey Proteinas / Profein 05a 01g
Stephylococcus cogguiase + count Sal | Sait =001g =<001g
Elaborado por: Dplo. Qualidade, Aprovado |

Elaborated by: Guality Dpl. Guinta Approved: Gerénca de Topo | Top Rovisio | Review: 00 PaginaiPage 1 de 3
de Jugais, Lda. Managemenl
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2

JUGAIS

CONDICOES DE CONSERVAGAQ / CONSERVATION METHOD

Validade
Expiration

Temperatura de Conservacao

Cumza de
Zons

Conservation temperature

Jugats Lo - Comroo de Produtos
Induxirtal Lote YTA - Ap 91218

3400-080 Orvmrn 2o Mospital
Sarra da Extiels - Morogel

Condigdes de consarvagao apos abedura

Store condihions affer opening

ROTULAGEM ! LABELING

ACONDICIONAMENTO / PACKAGING

Towione » 357 238 800 B gealfiagms com

FT PTIN 10300

Consarvar em local fresco e seco.
Store in a cool. dry place.

18 meses, na embalagem original fechada e conservada nas condiches recomendadas.
18 months, in the onginal packaging closed and kept in the recommended conditions.

Depols de aberto, conservar no frio por até 21 das.
After opening. keep refrigerated up to 21 days.

De acordo com a legisiaclo em vigor: Designacao do produto, Lista de ingredientes, Peso liquido, Nome e endereco da
empresa operadora, Pals de origem, Condighes de conservacdo, Declaragio nutricional, Declaracio de presenca de
alergénios, Consumir de preferéncia antes do fim de: Lote, Codigo EAN/Cédigo de barras. Preparado com _..g de fruta
por 100 g. Origem do ingrediente primério. Requisitos legale de acordo com a legislacio em vigor.

In accordance with the legisiation in force: Name of the product, List of ingredients, Net weight, Name and address of
aperating company, Country of ovigin, Conditions of storage. Nutrition deciaration. Declaration of presence of allergens,
Best before: / Batch, EAN Code / Barcode. Prepared with .. g of fruit per 100 g. Ongin of primary ingredient. Legal
requirements according o the legisiation in force.

Embalado em frascos de vidro, selados a vacuo através do proprio processo de fabaco: | Packaged in glass fars,
vacuum sealed through the manufacturing process Rself:
« Embatagens individuais: 280g / Individual packaging: 280g;

« Caixas com 6 frascos de 280g / Boxes with 6 giass Jars of 2509,

Transportar em local fresco e seco. { Transport in & fresh and dry piace.

TRANSPORTE / TRANSPORT

N : s .|
Embalagem Primaria Embalagem secundaria Er:::::g:m
tL)’r\" :«v: f":,:,m Primary package Secondary Package Yerciery e)!c ckage
e Shi L |[w | H|[wr| L |[w]|H|[w MPallo!‘WT
fcm) | (cm) | (cm) | (kg) | (cm) | (cm) | {cm) | (kg) (cm) tkg)
Caixa ! Box | Pack 28 10
6 un. 280q (156 un.) (1560 un.) 75 ‘ 75 95 05 | z 15 95 3 105 1 800
L= Length / Compeimenio; W = Width / Largura: H = Height / Altusa; WT = Weight / Peso.
Elaborado por: Dplo. Qualidade. Aprovado /
Elaborated by: Quality Dpt. Quinta Revisdo / Review: 00 Pagina/Page 2 de 3

de Jugais, Lda.

Approved: Gerénda de Topo / Top
Management
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PRODUCAO DE DOCES DE FRUTA

Cuiritn de Jugeis, Los - Co

.

Zonu incewirisl, Lole V7A - Ap. #1218

S00.069] Cremire Jo Hospidal FT PFTIH 10300
Smrra de Extywils -
Talslors: = 151 208 800 BEL oom
INFORMAGOES LogisTicas / LocisTic inFormaTion [
Produto / Product Codigos | Codes G51 Embalagem | Package
EAN (GTIN13) 5608516255782 —
Frimce { Gios Jor 2000 ITF (GTIN14) 2560851255786 Caixa { Box | Pack 6 un.

INFORMACOES AMBIENTALS / ENVIRONMENTAL INFORMATION

Feso do material | Malerial Weight
Plastico I Plasiic
Produta | Product Vidro | Metal P‘P::;:;Tm !
Gilass Peao | Welght Tipo ! Type board
Frasco ! Giass Jer 2804 1550 8g - - 2
Caixa / Box (& un.) 2809 - - - - 100g
Pack (B un.) 280g - 100 POF 250
Cintagern palete completa /
- 1 POF
Complate palat sfrapping g
Elaborads por: Dolo. Cualidade, Aprovada |
Elaborated by: Cuality Dpl. Cuinta Approved: Geréndade Topo ! Ton Revislo ! Review: 00 PiginaiPage 3 de 3
de Jugais, Lda. el
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