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RESUMO

A informacéo apresentada neste relatdrio preterseodstrar como algumas das
competéncias adquiridas ao longo da formacao adeddoram aplicadas e desenvolvidas
em contexto profissional. S&o apresentadas as sagprende a autora colaborou,
descrevendo-se as atividades desenvolvidas.

A autora obteve em 1993 o grau de Bacharelato emnol@gia das Industrias Agro-
Alimentares — ramo Tecnologia da Carne, e no an@@@¥ o grau de licenciado em
Engenharia Alimentar — Ramo Qualidade Alimentar, Escola Superior Agraria de
Santarém.

A autora iniciou a sua atividade profissional er83,%a area nao alimentar, na Alico
atualmente denominada MetLife, e na Joh a. Benglasgal Reckitt Benckiser entre 1996 e
1997. A partir 1998 comecou a desenvolver a swédatle profissional na area alimentar,
na Milupa, como chefe do controlo da qualidade.

Desde 2005 até ao presente a autora desenvolaeaiwdade profissional na Toul —

Sociedade Portuguesa, Lda, como Gestora da Segukiingentar.

Palavras-Chave: &rea alimentar; competéncias académicas; competéncias profissionais.



ABSTRACT

The information presented in this report seeksamahstrate how some of the skills
acquired throughout the academic training were iegphnd developed in a professional
context. Companies are presented where the autiaborated, describing the activities
and responsibilities developed.

The author obtained in 1993 the degree of BacheatorAgro-food Industries
Technology — Technology Branch of the “Meat”, andhe year 2005 the Bachelor's degree
in Food Engineering-Food Quality Branch, at Es@l@erior Agraria de Santarém.

The author began his professional activity in 19@3the non-food area, in Alico
currently named MetLife, and at Joh a. BenckiseGkRt Benckiser's current between 1996
and 1997. From 1998 began to develop their pradaasictivity in the food area in Milupa,
as head of quality control.

From 2005 to the present the author develops hidegsional activity in Toul-

Sociedade Portuguesa, Lda, as of Food Safety Manage

Keywords: food area; academic skills; professichdls



Abreviaturas

BRC — British Retail Consortium — Global StandavdFood Safety issue 6
CGI - Comité de Gestéo de Incidentes

ETAR- Estacdo de Tratamento de Aguas Residuais

FIFO — First in First out

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points

PPR - Programa de Pré-Requisitos

QC - Responsavel pelo Controlo da Qualidade

RGQ - Responsavel pela Gestdo da Qualidade

Toul — Sociedade Portuguesa de Desidratagéo, Lda
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Capitulo 1. Enquadramento e Formacao

[.1 Enquadramento

Neste relatério descreve-se a atividade profissidesenvolvida ao longo dos ultimos
20 anos, apresentando-se, nos capitulos seguastesincipais atividades exercidas, sendo
dada especial énfase a atividade como Diretora dalidade na Toul — Sociedade
Portuguesa de Desidratacdo, Lda, nos ultimos 1€. ano

A autora iniciou a sua atividade profissional en®3,9na Alico - American Life
Insurance Company, atualmente denominada MetLi#fmocunit agent, onde desenvolveu
atividade comercial na area dos seguros de vidda EBsividade permitiu-lhe o
desenvolvimento de competéncias na area comeacitd ho contacto direto com o cliente
como no contacto telefonico.

Entre 1996 e 1998 na Joh a. Benckiser, atual ReBkitckiser, exerceu funcbes de
analista do controlo de qualidade. O trabalho dedeido permitiu o desenvolvimento de
competéncias em ambiente industrial e laboratariahntacto com materiais novos e novos
produtos e o desenvolvimento de competéncias aadarguimica.

De 1998 a 2005, desenvolveu a sua atividade pi@iisisna Milupa, como chefe do
controlo da qualidade.

Como responsavel pelo controlo da qualidade forarafandados os conhecimentos
na area de interpretacdo dos resultados das antidim®-quimicas e microbiolégicas.

Foi iniciada a atividade de realizacdo de audisoBaelaboracdo de relatérios das
mesmas.

A formacao no sistema HACCP foi desenvolvida e sitiema foi implementado na
empresa pela autora como lider da equipa de HACRRam também adquiridos
conhecimentos, através de acdes de formacéo, henmaptacdo dos sistemas internacionais
da qualidade (ISO), tendo participado na impleng&dado sistema NP EN ISO 9001, e
depois na sua certificagao.

A gestéo e lideranca de equipas de trabalho pastamer parte da sua rotina diaria.

Desde 2005 até ao presente a autora desenvolaeaiwdade profissional na Toul —
Sociedade Portuguesa, Lda, como Gestora da Segukiingentar.

Ao iniciar a sua atividade profissional na Toulutosa implementou sistema HACCP

e como lider da equipa e responsavel pela sua erayad.



Continuou a desenvolver os seus conhecimentosef@®inciais ISO e outros sistema
de seguranca alimentar, como o BRC, tendo implesadenbs mesmos na empresa e € a
responsavel pela conducéo ao processo de cerificaca

Comecou a desenvolver trabalho em novas areas aogaestdo da area da higiene e
seguranca no trabalho e a area ambiental.

A descricdo detalhada da atividade profissionaliddenente comprovada, procura
evidenciar a evolugdo dos conhecimentos tedricagiiados durante a licenciatura em
Qualidade Alimentar, assim como as competénciasndetvidas na area da qualidade. Esta
sistematizacdo das competéncias desenvolvidasngo lta atividade profissional pretende
evidenciar uma clara evolugdo de conhecimentosct@amentificos, que permitiram uma
consolidacéo das competéncias técnicas.

Este relatorio encontra-se organizado em trésutapitno 1° capitulo, apresentam-se
as habilitacdes académicas, formacdo complememfbamacao profissional; no 2° capitulo,
ponto 1 e 2 é descrita a experiéncia profissiomaheadamente as atividades desenvolvidas
e responsabilidades exercidas na area alimenta@eea nédo alimentar, respectivamente; no
3° capitulo, apresenta-se uma descricdo criticaewtducdo em termos da experiéncia
profissional.

Em apéndice apresentam-se os comprovativos dafiqaghio e da experiéncia
profissional, nomeadamente os certificados na deeaertificacdo, formacéo e higiene e

seguranca no trabalho.

[.2 Habilitacbes Académicas e Formacao Profissional

[.2.1 Habilitacbes Académicas

Bacharelato em Tecnologia das Industrias Agro-Afitaees — ramo Tecnologia da
Carne, obtido na Escola Superior Agraria de Samtagtnm 23 de Marco de 1993 com a
classificagao final de 14 valores.

O trabalho de fim de curso, com o tema “Pesquis®eduos de Antibidticos em
Carne* resultou de um estagio realizado no Labambacional de Medicina Veterinaria.

Licenciatura em Engenharia Alimentar — Ramo Qudkdalimentar, obtida na Escola
Superior Agraria de Santarém, em 13 de Maio de 2@0b a classificacdo final de 15

valores.



O trabalho de fim de curso, com o tema “Revisa&idtema HACCP e Validacao de

um dos Pontos Criticos”, resultou de um estagilizesto na Milupa — Portuguesa, Lda.

.3 Estagio — Area do HACCP

Tema: Revisdo do Sistema HACCP e Validacdo de um dasoBriticos

Local: Milupa Portuguesa, Lda

Duracédo: 4 meses

Supervisor. Dra Fernanda Pires (Escola Superior Agréaria deg®am)

Co-orientador: Dra Ana Neves(Escola Superior Agraria de Santarém

Orientador: Eng. Carlos Sobral (Milupa)

Avaliacao: 19 Valores

Resumo
O objectivo deste trabalho foi a revisédo do sistdm& ACCP existente e a validacdo de um
dos pontos criticos. A revisdo do sistema foi feéaa cada uma das secgbes da fébrica,
tendo-se comecgado a alterar o fluxograma, de acoodo as alteragbes introduzidas na
linha, e fazendo a verificacdo no local. Devidocalisracbes em algumas das receitas e as
alteracOes das linha de producao e/ou embalagemotothnual e planos de HACCP foram
revistos.

Para a validacdo do ponto critico temperatura togeker foram retiradas amostras
guando se detectavam temperaturas abaixo do loritieo e efectuaram-se as seguintes
analises: contagem de bactérias aerobias meséafig® C, contagem de microrganismos
termofilos a 55° C e contagem de clostrideos sulfitlutores. Foram também analisadas
amostras de matérias-primas usadas em alguns psoplaita tentar estabelecer uma relagéo
entre a contaminacdo da matéria prima e as casiias microbioldégicas do produto

acabado, nao se conseguindo no entanto estabegledquer relacéo.



.4 Formacao Complementar e Profissional

Porque se considera que a formacgéo profissionaimplementar obtida contribuiram
de forma decisiva para o desenvolvimento das canpets profissionais atualmente
evidenciadas, descrevem-se de seguida aquelaeqansideram de maior relevancia. Os

comprovativos da formagcao complementar e profisdiencontram-se em Apéndice.

.41 Formagédo Complementar

Curso: “Trabalhador Designado e Representante do Emgoega
Data: 02, 09, 16, 23 e 30 de Novembro de 2011

Duracéo: 35 horas

Local: Lisboa, Portugal

Instituicdo: Sindlise

Certificado de N°- 5346/2012

Descricao

Esta formacdo permitiu 0 conhecimento das orgadesacle apoio as atividades de
Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho e a ideg#o das notificacdes obrigatérias para
a empresa. Adquiriram-se conhecimentos para papeesentar a entidade empregadora,
nas suas obrigatoriedades legais em matéria de®ggl Higiene e Saude no Trabalho.

Curso: “Formacao Pedagdgica de Formadores”
Data: 07 de Fevereiro a 09 de Abril 2007
Duracéao: 96 horas

Local: Santarém, Portugal

Instituicdo: IEFP

Certificado de N°- EDF 445836/2007 DL

Descricao

Esta formacéo possibilitou o licenciamento da eRpera adquirida em formacdes
ministradas pela autora, nomeadamente: Preparaiggenvolvimento e avaliacdo de
sessOes de formacao, tendo em conta a facilitag@oodesso de aprendizagem pela selecao

e aplicacdo dos meétodos, técnicas e meios pedagoginais adequados e a



operacionalizacao da formacgao pela definicdo dectibps operacionais e pelo controlo dos
resultados.

Adquiriram-se competéncias pedagogicas para prepasades de formacao de acordo
com as caracteristicas dos participantes, desesvdéy um modo eficaz o conteido de um
programa de formacgdo, animar sessfes de formacdmda avaliar os resultados da
aprendizagem, planificar e produzir instrumentosa\diacao.

l.4.2 Formacao Profissional

1.4.2.1 Qualidade e Seguranca Alimentar

"Auditorias da Qualidade”, ministrado pela SGIE — Consultores de Gestédo e
Inovacdo Empresarial, S.A. em 9 e 16 de Abril d@9]1%as instalacdes da Milupa, com a
duracéo de 16 horas.

"Amostragem vs Resultados de Ensaio”,promovido pela Relacre nas suas
instalacdes em 22 de Novembro de 2000 com a dudsg8doras.

"Auditorias da Qualidade”, ministrado pela B.l e Q. — Consultores de Engeahari
Gestao Industrial, Lda, que decorreu entre 7 e€lBgbsto de 2006, com a duracao de 14

horas.

1.4.2.2 Sistemas da Qualidade e HACCP

"HACCP — Analise de Perigos e Controlo de Pontos @cos” ministrado pela
CEQUAL - Centro de Formacéao para a Qualidade, simola de 22 de Maio a 03 de Junho
de 2003, com a duracéo de 35 horas.

"ISO 22000:2005 — Sistema de Gestao da Segurancandéntar”, organizado pela
Ordem dos Engenheiros, no seu auditério, em 22udkalde 2005, com a duracdo de 8
horas.

"NP EN ISO 22000:2005 - Sistema de Gestdo da Seguga Alimentar”,
ministrado pela Fides, Crl — Centro de Formacae, dgcorreu entre 29 de Maio e 1 de
Junho de 2006, Lisboa, com a duracao de 14 horas.

“Introducdo aos Referenciais BRC-Food, promovido pela SGS Academy em
Lisboa, em 16 de Maio de 2012, com a duracéo deash



1.4.2.3 Boas Praticas de Higiene

“Limpeza e Desinfecdo na Area Alimentar”, ministrado pela Betelgeux Portugal

nas instalacdes da Toul, Lda, em 18 de Fevereigd#i@, com a duracao de 2 horas.

1.4.2.4 Tecnologia

"Seguranca Alimentar - Perspectivas”,promovido pela Relacre nas suas instalacdes
em 23 de Novembro de 2005, com a duragéo de 8.horas

"Os Codigos de Boas Praticas — Concepcao e Implentagdo na Industria
Alimentar” — ministrado pela FIPA- Federacdo das Industrias Portuguesa®- Agr
Alimentares, em 23 e 24 de Marco de 2006, Lisbo@m, & duracdo de 14 horas.

"Codifica¢do Basica”, promovido pela GS1 Portugal, nas suas instalagie<0 de
Junho 2007, com a duracéo de 4 horas.

“Codificacdo Avancada”, promovido pela GS1 Portugal, nas suas instalag®e20
de Junho de 2007, com a duragéo de 4 horas.

“Rastreabilidade de Produtos Embalados”promovido pela GS1 Portugal, nas suas

instalacdes em 25 de Julho de 2007, com a durag@ddras.

1.4.2.5 Higiene, Saude e Seguranca no Trabalho

"Gestado da Seguranca em Laboratérios” ministrado pela Soquimica — Sociedade
de Representagcbes de Quimica, Lda, nas suas ¢isalde Lisboa em 20 de Fevereiro de
2002, com a duracéo de 7 horas.

"Nocdes Basicas de Socorrisnip ministrado pelos Bombeiros de Azambuja, em

Azambuja, nos dia 16 e 17 de Agosto de 2006, cdoracéo de 8 horas.



Capitulo 1. Atividade Profissional

[I.1 Sinopse

A atividade profissional foi desenvolvida na aréa mlimentar, entre 1993 e 1997, e
na area alimentar, mais especificamente na arqaalalade, a partir de 1998.

Iniciou a sua atividade profissional em 1993, n&®l- American Life Insurance
Company, atualmente denominada MetLife, como UnianBfjer, onde desenvolveu
atividade comercial na area dos seguros de vida.

Entre 1996 e 1997, exerceu fungdes na Joh a. Bmmiclatual Reckitt Benckiser,
como Analista do Controlo da Qualidade.

De 1998 a 2005, desenvolveu a sua atividade pi@fisisna Milupa, como Chefe do
Controlo da Qualidade. Iniciou a sua atividade rem alimentar como responsavel pelos
laboratorios de controlo microbiolégico e fisicohgico.

Desde 2005 até ao presente desenvolveu a suaadgvigrofissional na Toul —
Sociedade Portuguesa de Desidratacao, Lda, contor&els Seguranca Alimentar (RGQ).
Iniciou o processo de certificacdo da empresa, camertificacdo do sistema HACCP e do
sistema da qualidade NP EN ISO 9001:2005, passarai® tarde para a certificacdo de
acordo com os referenciais NP EN ISO 2200:2005 €.BR

Apés a certificacdo da empresa, e como RGQ e Hdeequipa de HACCP, tendo
adquirido um conhecimento profundo do funcionamedt empresa, passou a ser
responsavel pelos assuntos da qualidade e seguatimegtar. O contacto com os clientes
para os assuntos da qualidade passou a ser despoasabilidade.

Face a necessidade, por parte da empresa, de cumpeaquisitos legais na area de
Higiene e Seguranca no Trabalho e na area Ambjent@bordenacdo destas areas passou
também a fazer parte das suas fun¢des na empresa.

Tendo em conta a diversidade de funcdes desenwslriamente na sua atividade
na empresa, apresenta-se uma descricdo detalhmdderantes areas.



II.2 Atividade Profissional na Area N4o Alimentar

[1.2.1 Atividades Desenvolvidas na Alico

No inicio de 1993, a autora iniciou a sua atividpd#fissional na Alico, atualmente
denominada MetLife, como consultora de seguroganmrvida.

Desenvolveu a sua atividade na area comercial glee® de vida, tanto no contacto
direto com o cliente como no contacto telefoni¢carebém na assisténcia pds venda.

Em 1994 foi promovida a Unit Manager e comecouraném a sua propria equipa,

passando a fazer o recrutamento de novos consui@earticipar na sua formacao.

[1.2.2 Competéncias Adquiridas e Desenvolvidas

Durante o periodo em que trabalhou na Alico, arautesenvolveu e aprofundou as
suas competéncias na area comercial de contactm abente. Esta atividade permitiu-lhe
desenvolver competéncias na selecdo e recrutaniaiiey a sua experiéncia na area da

formacéo e lideranca de equipas de trabalho.

[1.2.3 Atividades Desenvolvidas na Joh A. Benckiser

Em Janeiro de 1996 a autora iniciou a sua ativigmdéssional numa nova area, na
Joh A. Benkiser, empresa que produzia detergearastfatamento da roupa, como Analista
do Controlo da Qualidade.

De entre as principais funcdes desenvolvidas dalem a inspecdo e aprovacao das
matérias-primas e do material de embalagem a réoep¢

Foi responsavel pelo controlo da producdo duraatesarias fases e o controlo do
produto final através da realizagdo de analisawigas.

Fazia o controlo da embalagem do produto finala padrificacdo da codificacao,

selagem final e armazenamento.

[1.2.4 Competéncias Adquiridas e Desenvolvidas

O trabalho desenvolvido na Joh A. Benkiser permitiudesenvolvimento e
aprofundamento de competéncias em ambiente indlustiaboratorial.
O contacto com materiais novos e novos produtomiparo desenvolvimento de

competéncias na area da quimica.



O trabalho em ambiente industrial, com linhas aelpcdo e a realizacdo de controlo
em linha, permitiu o desenvolvimento de competé&waproducao industrial.
A realizacdo de tarefas laboratoriais, como arligérmitiu o aprofundamento dos

conhecimentos no controlo de qualidade laboratorial



I1.3 Atividade Profissional na Area Alimentar

[1.3.1 Atividades Desenvolvidas na Milupa Portuguesa, Lal

A Milupa Portuguesa. Lda, foi fundada em 1972\atsada associacdo entre a Milupa
AG (Alemd) e a empresa que até entdo comercialipavarodutos da marca Milupa e
Portugal, a Solaca — Sociedade de Lacas, Lda.

Em 1972 e 1973 a empresa dedicou-se a construcgiandtalacbes fabris em
Benavente, tendo o arranque de laboracdo ocomdbog4.

A atividade produtiva da Milupa na area da alimeidainfantil, iniciou-se com a
producédo de leite em po para bebé e algumas farlAbgeas, sendo posteriormente alargada
a outros leites dietéticos e farinhas lacteas.

A partir de 1986 iniciou-se a producdo dos flocescdreais com a marca Miluvit, ao
mesmo tempo que se continuava a verificar o alaegtorda gama de produtos importados.

Em Outubro de 1995, a multinacional alema Milupa A adquirida pelo grupo
holandés NUMICO. De acordo com a filosofia do grigpdilupa foi escolhida para se

dedicar a producédo de farinhas lacteas e cereaes, deixando a producdo dos leites em

7

po.
A fabrica foi expandida, passando a produzir naga@ o mercado portugués mas

para outros paises onde eram comercializados m®dotgrupo NUMICO.

A Milupa, como empresa de alimentacao infantil, genproduziu de acordo com as
boas préatica de fabrico e higiene, apesar de n&supoum sistema HACCP, tendo
comecgado a trabalhar na sua implementagéo em 1999.

Em Marco de 2000 a Milupa obteve a certificacdosdo sistema da qualidade de
acordo com a norma NP EN ISO 9001:2000, pela APCER®sociacdo Portuguesa de
Certificagéo.

No sector alimentar a alimentacdo infantil requer auidado especial, pois o0s
principais consumidores, as criancas, representamgmpo de risco. Apresentam um
sistema imunitario pouco resistente, o que os tamas vulneraveis, como tal a
preocupagao com estes consumidores torna-se ctestan

Nas criancas a alimentacdo apresenta um papel nmpgortante, assim torna-se
necessario um controlo rigoroso permanente em tadasatérias-primas, produto final,
armazenamento e transporte, para se obter um pratkitqualidade e seguro para o

consumidor.
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Os produtos produzidos pela Milupa sédo desidratagim®sentado um teor de agua
muito baixo. A desidratacdo ou secagem consistemacao por evaporacéo ou sublimacao
da maior parte da agua presente no alimento.

Apesar dos produtos serem desidratados, na Mihigenplementado um controlo de
gualidade muito rigorosos, tendo em conta o faetam publico alvo destes produtos ser
constituido por um grupo de risco

11.3.1.1 Responsabilidades

Na Milupa, assumiu a responsabilidade pelos labooat de analises fisico-quimicas
e microbioldgicas, coordenando uma equipa congdétpor cinco analistas.

Era também da sua responsabilidade e competérsgguaar que todas as matérias
primas recepcionadas cumpriam 0s requisitos exsgi@aendo a inspecado das condicdes de
transporte e armazenamento a recepgao.

Face aos historial existente, definiu e implemerglamos de inspecéo e ensaio para
as matérias-primas de acordo com 0 seu grau de pa@ produtos acabado e analises
ambientais.

A verificacdo da conformidade das especificacfes wh@térias-primas face aos
resultados dos certificados enviados pelos forrmesce resultados internos das analises era
da sua responsabilidade.

Era responsavel pela verificacdo dos resultadosmisses de produto acabado e pelo
envio dos certificados, quando o produto final sgtidava a empresas do grupo.

Analise e interpretacdo dos resultados das andksebientais, realizadas as
instalacdes e ao pod recolhido pelos aspiradorebngeeza do chdo. Sempre que eram
detectados resultados foram dos limites definidaguipa de HACCP reunia para analisar a
situacao e definir as medidas corretivas e prevasnt implementar.

Diariamente fazia o acompanhamento dos analistasealizacdo dos ensaios e
interpretacéo dos resultados.

Implementou o painel sensorial e treino dos prokegl@m colaboragdo com uma
empresa externa.

Fazia a gestdo dos stocks do material de laborat@agentes quimicos, e meios de
cultura para microbiologia e investimentos em no@ggipamentos ou material em funcéo

do orcamento anual para o laboratorio.
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Colaborou na implementagcdo e manutencéo do sislergastdo da qualidade NP EN
ISO 9001:2000.

Foi Membro da equipa de auditores internos da esaprealizando auditorias internas
e auditorias de acompanhamento a fornecedoresnaéie internacionais e também a para
avaliagcdo de novos fornecedores. Elaboragdo desrels das auditorias internas e dos
relatorios dos fornecedores para o grupo.

Foi responséavel pela implementacdo do sistema HAGLEmpresa. Enquanto lider
da equipa elaborou o respectivo manual da seguedingantar

Fazia a gestdo das reclamacbes dos clientes naciendas empresas do grupo,
reunindo com a equipa de seguranca alimentar quascssario.

Colaborou no planeamento semanal da producéo, amlojeotivo de assegurar que 0s
produtos que eram isentos de gluten ou caseinaiadoser contaminados.

No ano de 2004, orientou o estdgio para obtencégralo de bacharelato do aluno
Jodo Diogo Dias da Silva Gongalves, da Escola Sup&graria de Santarém, do curso de
Engenharia Alimentar opcdo Tecnologia dos Produttmstofruticolas, com o tema

“Controlo da Qualidade Quimica e Microbiologica Earinhas e Flocos de Cereais”.

11.3.1.2 Competéncias Adquiridas e Desenvolvidas

Durante o periodo em que trabalhou na Milupa Padsg foram desenvolvidas e
aprofundadas as seguintes competéncias:
» Controlo fisico-quimico e microbiolégico e interfagdo dos resultados
* Realizacdo de auditorias e elaboracao de relaforios
* Elaboracéo e implementacéo do sistema HACCP;
* Desenvolvimento dos conhecimentos para implementagios sistemas
internacionais da qualidade (ISO);

» Gestéo e lideranca de equipas de trabalho.

[1.3.2 Atividades Desenvolvidas na Toul, Lda

A Toul — Sociedade Portuguesa de Desidratacdoglutaa empresa portuguesa cuja
atividade € a producao e comercializacao de frejmodutos horticolas em po6. Foi fundada
em 1965, através da associacdo entre a Sugal rassnque até entdo comercializava os
produtos ATOM SARL, com sede em Franga, Le Pur8parade.

12



hY

Em finais de 1965 a Empresa dedicou-se a constrdg&oinstalacbes fabris em
Azambuja, tendo o arranque de laboracéao ocorridonabde 1966.

A atividade produtiva da TOUL, Lda iniciou-se com pmoducdo do tomate
desidratado, vulgo tomate em po e foi posteriormalargada a outros pos de frutos
desidratados.

Em 1973, a Sugal cedeu a sua quota, passando asengser totalmente participada
por capitais estrangeiros e por uma quota progria 40%.

A partir da década de 70 iniciou-se a producaofdadss desidratados, destinados as
farinhas lacteas, ao mesmo tempo que se contirauaesficar o alargamento da gama dos
frutos em pé.

Em 1984 foi alterada a composicdo do Capital Sofindo este dividido em duas
guotas, divisdo que se mantém até a presente data.

A producgéo é em Portugal, mas 99 % da mesma destineexporta¢do, para 0s cinco
continentes.

Em 2001 e de acordo com a legislacdo em vigortfdauado a Toul a autorizacéo de
laboracédo definitiva, para a producdo e comereigfin de frutos e produtos horticolas
desidratados, pelo método de spray dryer, senaica @mpresa em Portugal a exercer este
tipo de atividade.

O método de secagem por Spray Dryer consiste ewenmdr o produto atraves de
uma corrente de ar quente, a fim de retirar a fgasente e gerar um produto final em
forma de p6é0O spray dryer € um equipamento aplicavel a secatgeprodutos que tenham
sensibilidade ao calor, a fim de garantir 0 maxaeautrientes presentes no alimento e no
po. Neste processo 0s concentrados sao pulverizadasterior da camara e reduzidos a
particulas menores, que entram em contato com omente de ar filtrado e quente

A Desidratacdo de frutas e produtos horticolas @ bowa forma de conserva-los,
reduzir a perecibilidade, além de ser muito maiéti@gs na hora do uso. O alimento
desidratado € nutritivo, com a perda da agua, araimenticio do produto concentra-se. O
alimento desidratado é leve, compacto, facil despartar, além de manter o sabor
inalterado, uma vez que é praticamente impossiypebliferacdo de microrganismos onde
ndo h& agua nem oxigénio.

A Toul, Lda é uma empresa certificada de acordo @morma NP EN ISO
22000:2005, desde Outubro de 2007, e do refereB&&l — Global Food Safety, desde
Setembro 2008.
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O po6 de tomate possui certificado Kosher, ou sbgdece a todas as regras da lei
judaica. Esta também aprovado pela lei Islamica certificado Halal para a comunidade
mulculmana.

As atividades desenvolvidas na Toul abrangem vareass, pelo que se irdo descrever
separadamente as fungbes desempenhas em cada sirdeeas certificacdo, ambiente e
higiene e seguranca no trabalho.

[1.3.2.1 Sistema da Seguranca Alimentar

A empresa é certificada desde 2006, pela norma NRSE 9001:2000 e HACCP.
Em 2007 passou a ser certificada pela norma NP3 22000:2005 e de acordo com o
referencial “BRC — Food verséo 6” de Julho de 2011.

Enquanto Gestora da Qualidade e Seguranca Alimenider da equipa da seguranca
alimentar do sistema de HACCP, é anualmente reapehpela apresentacdo a gestao de
topo das alteracbes consideradas relevantes panasao do sistema da qualidade e com
impacto na area de atuagdo da empresa, tais como:

* Seguimento de ac¢des resultantes de anterioredesviela gestao;

* Relatorios das auditorias internas da qualidadedéaias externas;

* Andlise das atas das reunides de analise dos iwbgeda qualidade;

* Andlise de resultados de atividades de verificacéo;

» Situacgdes de emergéncia, acidente e retirada;

* Reclamacg0es de clientes e andlise de a¢des impiztasn

* Resultados de revisdo das atividades de atualizhg&stema;

» Cumprimento dos indicadorgersus objectivos da qualidade;

* Informacdes dadas pelos clientes;

* Desempenho do processo e conformidade do produto;

» Estado das accdes correctivas e preventivas;

* Andlise dos registos do sistema HACCP;

» Alteracbes que possam afectar o sistema de gestdqudlidade e seguranca
Alimentar;

* Avaliacéo das necessidades de formagéo;

» Alteracdes na legislacéo

* Recomendacdes de melhoria.
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A revisao resultard em decisfes e acoes relativas a

* Gestéo da seguranca alimentar

* Melhoria da eficacia do sistema de gestao da caagi@ dos seus processos;

* Melhoria do produto relacionada com os requisitoslante;

* Revisdo da politica da seguranca alimentar e destolns da qualidade;

* Necessidades de recursos e formacéao.

Em funcéo de alteragdes significativas as rotinaoeessos da organizacao, poder-se-
ao executar revisfes intermédias, gerais ou psyda Sistema de Gestdo da Seguranca
Alimentar implementado.

Se na sequéncia das revisdes pela gestdo ou waucgdio de melhorias houver
necessidade de proceder a alteracbes a RGQ, dmreigita uma avaliacdo dos impactes e
ser definido um plano de implementacéo das altesaco

A Gestora da seguranca alimentar € responsaveh@oter os registos resultantes das
atividades de revisao pela Geréncia.

Assim, a gestdo de topo elabora a politica da daddi e seguranca alimentar com o
objectivo de produzir produtos seguros e legais) aoqualidade especificada e de acordo
com 0S compromissos assumidos com os clientes.

Para assegurar que toda a organizagdo tem conimginu®s compromissos
assumidos entre a gestdo de topo e os clientesieafipadas reunides mensais com 0s
responsaveis de cada sector da Toul. Nestas reyEd@GQ € responsavel por transmitir
aos responsaveis de cada sector os compromissdsrgoeassumidos pela gestao de topo e
as linhas de atuacdo que que devem ser seguidasapagir esses objectivos. Assim,
assegura-se que as exigéncias do cliente e ascélkbsrlegislativas sdo do conhecimento da
organizacao.

Para manter a empresa certificada a RGQ é respansadvassegurar que 0S varios
requisitos dos referenciais estdo implementadas mantém no normal funcionamento da
empresa, nomeadamente:

* Programa de Pré-requisitos (PPR’s)elaborado pela equipa de seguranca alimentar
da Toul. Este programa define as medidas operagdmdl em termos de estrutura
fisica, ambiental e requisitos necessarios a otede um produto final que cumpra
as exigéncias contratuais dos clientes, a legslaginunitaria e a legislacdo em

vigor nos paises de destino do produto.
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De forma a assegurar que todos os requisitos atalserde higiene das
instalacdes e higiene pessoal sdo cumpridos, dboehda umaheck-list que todas
as segundas feira de manha é verificada pela R@Qpi® que € detectado algum
ponto fora dos requisitos é levantada uma ndo ocmidade que € comunica ao

responsavel do sector onde é detectada.

Do PPR fazem parte os seguintes pontos:
o Layout, fluxo de produto e pessoal, segregacao deatérias — o fluxo de
processos e movimento de operarios e visitant@ésdesinido para prevenir
riscos de contaminacgdo do produto e cumprir legisla

o Construcdo nas zonas de manipulacdo de matéria-pram processamento,
embalamento e armazenamento de produto finat tectos, paredes e chéao
foram construidos de forma a evitar a acumula¢&ujigade, condensacéao e
bolores e facilitar as operacdes de limpeza.

A drenagem deve ser feita de forma a ndo compreoraeteguranca do
produto.

Nas zonas onde houver janelas estas ndo devemider & se
permitirem ventilacdo da area devem ter protecpfigpeagas.

As lampadas tém de estar protegidas, com pelicleestilhaco ou
outro controlo alternativo.

A ventilagdo e extracdo para renovagao e/ou exirdedpoeiras deve
ser adequada a area. Se o ar for filtrado, a freg@é&a sua mudanca deve

estar registada e documentada.

o Abastecimentos- a agua utilizada cumpre com todos os requisitos da
legislacdo em vigor (decreto lei 306/2007), estaéfindlos os pontos de
amostragem e a sua frequéncia.

Na caldeira usada na producdo de vapor sO sdaadils produtos

aprovados para a industria alimentar.

o Equipamentos - Todos 0s equipamentos sdo de material adeqfsmi,

304), para contacto com alimentos e cumprem ossiéugilegais adequados.
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Foram concebidos e estdo localizados de forma mifiera limpeza e

manuten¢ao adequada.

Higiene Pessoal- Existem instalacfes sanitarias que foram codeske sdo
utilizadas de forma a minimizar os riscos de coimagéo do produto. A
roupa pessoal e farda de trabalho estdo separBdatem lava-maos e
desinfetantes a entrada das zonas de laboracampe®aios mantém o nivel

de higiene pessoal necessario a laboracéo nalirsdakstnentar.

Contaminacdes Quimicas e Fisicas- Existem instalagbes proprias e
isoladas com acesso restrito, para armazenamestprddutos quimicos. Os
produtos sdo manuseados por pessoal com formagieana

Para prevenir contaminagfes fisicas estdo inswlads linhas de
producdo e embalagem filtros, crivos e imanes. wiigacéo e a frequéncia
destas barreiras esta definida em procedimentong@tiado. Na linha de
embalagem esta instalado o detector de metaisomeafa garantir a
obtencao de um produto final seguro.

Todas as facas existente estdo devidamente nureezaslaerificada e
sua existéncia no inicio de cada turno. E proildaeso de x-ato, clips nas
zonas de producéo e embalagem.

Foi elaborada uma politica do vidro/plastico qudlp@ que define o
modo de operar em caso de quebra. Semanalmentesicados todos os

locais onde estédo presentes.

Residuos -A recolha de residuos é gerida conforme os reqai#igais e de

forma a prevenir a acumulagéo, contaminacao e re@p@ento de pragas.
Assim é utilizado um contentor de uma empresa diegla para recolha de
lixo. Plastico e cartdo séo recolhidos para regefae o produto considerado
nao seguro vai para alimentacdo animal. Todascathees sdo devidamente

acompanhadas por guias do ministério do ambiente.

Controlo de Pragas— O controlo de pragas é feito por uma empresarret

Rentokil, devidamente licenciada para exercer widaiile. No contrato
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existente entre a Toul e esta empresa estao definidimero de tratamentos
a realizar anualmente.

Todos os registos e documentacdo estdo disponiheissite da
Rentokil, permitindo a RGQ o0 acesso a toda a dontagé&o, para que possa
efectuar analise de tendéncias e definir, em ctmjwom a equipa de
seguranca, os tratamentos a realizar no ano seg&eimpre que é detectada
uma infestacdo a RGQ recebe um email com informdeaforma a poder

eliminar esse foco de infestacao.

Armazenamento— O armazenamento da matéria-prima é feita naiexte
porque esta ndo necessita de condicfes especaisideenamento.

As matérias subsidiarias sdo armazenadas em arns&zgroontrolo de
temperatura, fechado de forma a prevenir o conttelpragas e com controlo
de acesso restrito ao chefe de armazém. O FIF@gseumprido.

O produto final esta em armazém com temperaturaatada, onde é
verificada pela equipa do controlo de qualidade den 2 horas.

A limpeza dos armazéns é registada e verificadasalmente, através
dacheck-list.

Expedicdo — A expedicdo € feita por contratacdo de empreztsnas.
Todos os contentores ou veiculos séo inspeciond@lderma a assegurar a
seguranca alimentar e qualidade durante a camgagpbrte do produto final.
Esta verificacdo encontra-se documentada e ostosgefectuados. Os
transportadores possuem contrato e assinaram caderencargos que foi
enviado pela RGQ e foram devolvidos devidamentmadss. O caderno de
encargos determina as condicfes que os contentoregiculos tém de
cumprir para transporte do produto final. Este oamlede encargos foi
elaborado pela RGQ em conjunto com a responsaielegpedicdo. Toda a
documentacdo necessaria para garantir a rastosal@lié mantida por cada

carga.

Matéria-Prima, subsidiarias e material de embalagem— Todas as
matérias-primas, subsidiarias e material de embalagdo compradas aos

fornecedores que fazem parte da lista de forneesdaprovados. Esta lista
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foi elaborada com base nos fornecimentos do armgrianie aprovada pela
gestdo de topo. Todas as cargas vém acompanhasegpeéztivo certificado
de analise, que é entregue ao controlo de qualidesle matérias-primas,
subsidiarias e material de embalagem sao sujedagleses de acordo com o
plano de inspecado e andlise elaborado pela RGQ@aldacom o historico
existente. Todos os lotes estdo devidamente id=ds para assegurar a

rastreabilidade.

A verificacdo do cumprimento dos pontos acima descé da responsabilidade da
RGQ, de forma a garantir que todas as operacObzadas desde a recep¢do da matéria-
prima até ao produto acabado e expedicéo, garamféoul a obtencdo de um produto que
cumpra todos os requisitos legais bem como ossigsiido cliente.

Para ter esta garantia, estdo implementados osdinoentos que descrevem a forma
de operar na empresa. Estes procedimentos sao:

11.3.2.2 Controlo da Documentacéo

Sempre que um sector considerar ser necessali@mcaaide um novo documento deve
apresentar a sua proposta ao seu superior hierargltu a RGQ que em conjunto decidirdo
da sua criagdo ou ndo, ou sobre a sua inclusd@enmentos j& existentes.

Caso a decisao seja positiva decide-se qual odi#gpdocumentos em causa e é-lhe
atribuido um caodigo.

O emissor do novo documento deve fornecer o rascdamovo documento para que
este seja emitido no formato apropriado ou elalmsegundo as regras definidas. O novo
documento ficara registado na respectiva listacdeitientos em vigor.

Qualquer pessoa da organizacdo pode sugerir deag documentacao existente.
Deve para isso dirigir-se ao emissor do documema&usa para que em conjunto com o
RGQ seja aprovada a necessidade da sua alteragao.

Em caso afirmativo o emissor do documento:

* Introduz as alteracoes;

» Altera o indice de revisdo aumentando-lhe sequienerde uma unidade;

* Quando aplicavel, introduz no ponto designado ‘taltées” o teor das modificacdes
introduzidas;

* Emite um novo documento e sujeita-o a validagao.
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O documento é distribuido, sendo alterada a info@manecesséaria na respectiva lista
de documentos em vigor.

Os receptores de novos documentos séo respongavelsstruir as versdes obsoletas
dos mesmos, bem como assegurar o estado de atéialidas documentos em posse dos
seus colaboradores diretos.

Toda a documentacdo recebida via correio, em papealberta diariamente pela
secretaria da geréncia, que a numera sequencigneiica a data e a entrega a geréncia.

A geréncia analisa a correspondéncia e define anqdeve ser entregue a
documentacdo original e se necesséario fazer cépiguam se destina. Toda a
correspondéncia € devolvida a secretaria que astaegio livro de “Registo de
correspondéncia entrada”, onde consta a seguiioi@niacao:

* N°de emitido (n° sequencial);
» Autoridade que remete extracto (assunto);
* Processo que ficou junto (destinatéario).

Se forem necessarias copias para distribuicdo @etdde fotocopia e procede a
distribuicdo de toda a documentacéo.

A correspondéncia recebida via correio electronéicanalisada pela geréncia e
reencaminhada para quem deve ter conhecimentosimtas Se o destinatario nao tiver
email é Ihe dada uma cdpia em papel.

Quando o emissor de um documento achar pertinesui@ aliminacdo por considera-
lo obsoleto, sem utilidade ou por qualquer outrdivop deve comunicar a RGQ essa
decisdo. A RGQ elabora o “Registo da SupressacogarBentos” que, para além dos dados
identificativos do documento, contém o motivo da supressdo. Este registo é validado
pelo emissor e fornecidas cépias a todos os udbizs.

O cobdigo deste documento ficara, a partir destaragltdisponivel para um novo
documento.

O arquivo de toda a documentacéo é feito em sugderpapel e suporte digital.

Suporte Fisico (papel) - os registos decorrentesatiegidades da RGQ, sdo arquivados
em pastas para que a sua integridade seja mat#iterminar o seu prazo de retencao.

O prazo de retencédo correspondera a um periodonmishe cinco anos.

A destruicdo dos Registos da Qualidade s6 seréitarapds ter sido ultrapassado o
tempo de retencao definido para o registo em qoiesta

Suporte Digital - sempre que haja alteracfes nterses de gestdo da seguranca

alimentar, a RGQ faz uma cépia de todos os fickajuee compdem o sistema de gestdo da
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seguranca alimentar, sendo arquivada no cofre a@iceadministrativa. O acesso a copia
ter4 que ser obrigatoriamente autorizado por ca gedéncia.

11.3.2.3 Calibracéo dos Equipamentos

Todos os equipamentata producdo, cujo o funcionamento seja importarse p
controlo dos pontos criticos de controlo, e os pauentos do laboratério usados para
verificagdo dos PCC’S séo sujeitos a calibragdalanu

A equipa de seguranca alimentar anualmente elabbséa de equipamentos que sao
sujeitos a calibracdo, que depois € aprovada pedtég de topo. Depois de aprovada,
contactam-se varias empresas aprovadas pelo “Ipa obtencdo dos orcamentos para a
realizacdo das calibragfes. A escolha da empressgendamento é da responsabilidade da
RGQ. Apos a realizacdo das calibracdes sdo emitdosespectivos certificados, que
posteriormente sdo analisados pela RGQ. Os equigamsdo identificados de acordo com
0 seu estados, etiqueta verde para equipamentawadps, etiqueta vermelha para
equipamentos reprovados e etiqueta amarela parpaegentos em manutencdo. Sempre
gue se verifica que um dos equipamentos apresesiitados fora dos limites de tolerancia
definidos o responsavel do sector € informado RE&& para proceder a sua reparacao. Este

equipamento depois de reparado € novamente calibrad

[1.3.2.4 Auditorias Internas

Anualmente é elaborado o “Programa de Auditoriéerhas”, que devera garantir que
todas as areas sejam auditadas, pelo menos, unpaadao.

O programa de auditorias internas identifica aasaeeserem auditadas, o més durante
0 qual deve decorrer cada auditoria, e ainda a osiggo da E.A. (definindo o auditor
coordenador).

O programa de auditoria pode ser sujeito a ajugtescordo com as necessidades da
empresa (redefinicdo de datas, marcacdo de aaditdei seguimento, outros).

As equipas auditoras podem ser constituidas paboohdores da Toul, pertencentes a
bolsa de auditores, por elementos subcontratadosisias, desde que os auditores tenham
formacdo em Auditorias da Qualidade. Os auditom#gidio ser independentes da area
auditada mas devem ter competéncia técnica na area.

Durante a preparacdo de cada auditoria deverde#tar & recolha e estudo de

documentos e outras informacdes relacionadas cineeaa auditar, como por exemplo:
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» Procedimentos aplicaveis a area a auditar;

* Relatorios de auditorias anteriores;

» AcgOes corretivas/preventivas, em curso;

* Registos das atividades;

» Outros que se considere relevantes.

Compete ao coordenador da equipa auditora defsnat@buicdes dos elementos da
equipa de acordo com a sequéncia prevista.

O coordenador da equipa auditora acorda com omedpel da area a auditar a data e
hora de inicio da auditoria e a sua duracao.

Durante a realizacao da auditoria, deverao:

» Verificar-se os documentos e registos face a nateneeferéncia e face a realidade
da empresa;

» Verificar-se os locais atendendo a limpeza, arr@oagseguranca,;

* Observar-se as atividades desenvolvidas nos locais;

» Contactar-se com os colaboradores, aos diversasgsnigem como com outros
intervenientes nas atividades desenvolvidas pamigasar do conhecimento e
cumprimento dos procedimentos;

* Anotar-se todas as constatagoes;

* Cruzar-se informacédo (analisar o mesmo assuntodasaliferentes fontes de
informagao).

No final da auditoria faz-se uma reunido onde gigdim os elementos da equipa
auditora e os responsaveis da area auditada.

O objectivo desta reunido consiste em analisaroastatacoes que evidenciam nao
conformidades, procurar solugdes e esclarecimgrai@sos problemas identificados, com a
colaboracéo dos auditados.

A responsabilidade pela emissao do relatério dé@iadé do coordenador da mesma,
gue envia o original a RGQ.

O seguimento e fecho das nédo conformidades detetddaorrentes das auditorias,
sao da responsabilidade da RGQ e serdo analisatesimente em reunido da equipa da
seguranca alimentar.

Compete a RGQ arquivar os originais dos relatadi@s auditorias da qualidade em
pastas proprias e fazer com que eles sejam ar@isadrevisdo do Sistema da Seguranca
Alimentar com vista a deteccdo de oportunidadeselaoria.
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11.3.2.5 Formacgéo

A formagéo dos colaboradores da empresa pode aerada internamente pela RGQ
ou por entidades externas ou em local externo aemapDeve ter em atencdo os seguintes
itens:

» definicdo de objectivos e outras metas estrateginggrimportantes para a empresa,;

» conteudo funcional dos colaboradores e necessidedgsalificacéo profissional;

» analise de ndo conformidades ou outros aspectosareeam de melhorias e que
possam ser identificativos da necessidade de f@ondgs colaboradores;

» alteracdes relevantes da organizacdo, equipamentdsdos, produtos, materiais,
etc.

A RGQ procede a pesquisa de potenciais entidademfloras que possam realizar as
acOes pretendidas de modo a obter as seguintesiaigfoes:

Nome da entidade, custos, datas e local.

A proposta de formacéo é apresentada pela RGQ é&nGarpara aprovacao. Depois
de aprovada, a RGQ divulga a mesma junto dos reageis de departamento que
informam os colaboradores envolvidos.

Anualmente a RGQ ¢é responsavel pela formacdo atem seguranca alimentar e
regras de higiene de todos os colaboradores. Aalgiim é preparada pela RGQ com base
nas dificuldades que vao sendo detectadas diartammea analise das reclamacdes e nao
conformidades e adequacédo dos operéarios ao seugmatabalho.

Na situacdo de formagdo externa, em que a entidanedora fornega certificados de
frequéncia/aproveitamento, o formando entrega amoed RGQ. Quando a formacao for
interna, quer seja realizada por formadores inteowexternos e em que ndo ha emisséo de
certificado de frequéncia/aproveitamento, a RGQegat aos formadores e formandos, o
registo de presencas para o seu preenchimentoa@ardia da acao de formagéao.

A avaliacdo do impacto da formacdo € feita pelpesor hierarquico, pela
observacdo do desempenho na realizacdo das tatefiass e entrevistas directas. O
superior hierarquico faz o registo da sua avaliatd@d-icha de Avaliacdo da Eficacia da
Accdo de Formacgdo, que é analisado pela RGQ euivada no processo individual do

operador
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11.3.2.6 Avaliagéo da Satisfagéo dos Clientes

A avaliacdo do grau de satisfacdo dos clientes éesponsabilidade da RG@.
recolha de informacdo para a realizacdo do estedeatisfacdo de clientes, assenta na
utilizacdo de um inquérito estruturado a enviaradmente aos cliente® inquérito é
elaborado pela equipa da seguranca alimentar.

Com o objectivo de preparar a base de dados datedie€® elaborada uma lista dos
clientes com vendas no ultimo ano, com os segueiéesentos do Cliente:

* Nome da Empresa;
* Nome do representante do Cliente a contactar;
* Morada, telefone, fax e email.

O inquérito é enviado aos clientes com uma carfalicativa do objectivo do
inquérito.

Cerca de quinze dias Uteis ap0os o0 envio dos irtqagé feito um acompanhamento do
namero de inquéritos devolvidos. Com o0 objectivo asater pelo menos 50% de
guestionarios preenchidos pelos clientes, a RG@ wotontactar os clientes se este numero
nao tiver sido atingido.

O tratamento estatistico das respostas do inquémiedo, € feita no final do ano.
Com este estudo pretende-se obter informacgfes eyudtam elaborar um relatério com as
conclusdes sobre o nivel de satisfacdo dos Clientes

Finalmente, deverdo ser desencadeados planos deoacacdes de Melhoria de

acordo com as oportunidades de melhoria identifisad

11.3.2.7 Selegao e Avaliacao de Fornecedores

Aos fornecedores, que por iniciativa propria ouTaal demonstrem interesse em
serem avaliados, devera ser solicitado o preenciioneo “Questionario a Fornecedores”
bem como, sempre que aplicavel, o envio de amoptes analise e informacéo sobre os
servicos e/ou materiais em causa.

Para efetuar a avaliagdo de cada fornecedor deweRGQ, apOs o0 primeiro
fornecimento, preencher a “Ficha de Avaliacdo den&émedores”, com a respectiva
identificacdo do fornecedor, sendo os critérioavidiacdo os seguintes:

» Cumprimento do prazo de entrega,
» Capacidade de resposta a pedidos;

» Conformidade do produto/servico;
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» Caracteristicas do produto/servico em relacéo ésssalades da Toul.

Dever4, através dos resultados obtidos nos ergsiasiostras recebidas, decidir-se da
sua conformidade face as especificacfes intermaler& comparar-se os resultados obtidos
deste(s) fornecedor(es) com os resultados obtmnsogs) fornecedor(es) habitual(ais).

No caso de novo(s) fornecedor(es) de servicosrdevGQ decidir se € pertinente o
pedido de uma execucéao de servico para analise.

A RGQ devera analisar as respostas ao “Questioadfornecedores, no sentido de
decidir se aquele fornecedor oferece garantia meémmento do produto/servico.

Na “Ficha de Avaliacdo de Fornecedores” devera taons data e resultado da
avaliacdo, onde devera registar a decisao finabvapo ou reprovado. Sempre que possivel
deverd ser registada a justificagdo da n&do aprovaca

Todos os fornecedores com resultado da avaliac@ootado”, seréo integrados na
“Lista de Fornecedores Qualificados”. O responspedds compras devera fazé-lo somente
a fornecedores constantes dessa lista.

A classificacdo de fornecedores devera ser efeataadalmente, pela RGQ e pelo
responsavel do armazém, tendo como base a clagéifi@ quando do fornecimento.

A RGQ devera enviar de trés em trés anos o “Quesim a Fornecedores” que deve
ser analisado no momento da sua avaliacéo.

As anomalias detectadas em cada fornecimento aeser&omunicadas ao respectivo
fornecedor. A exclusdo de um fornecedor é da resmlidade exclusiva da Geréncia da

Toul.

[1.3.2.8 Controlo do Produto Nao Conforme

O produto considerado Ndo Conforme pode ser cafditpor: matérias-primas e
materiais de embalagem entrados na fabrica, predotermédios e produtos acabados, no
ambito das atividades produtivas.

O produto identificado como ndo conforme é segregadn local reservado para o
efeito e devidamente identificado, com etiquetanadia.

Matéria-prima, subsidiaria ou material de embalagede ter dois destinos diferentes,
consoante a ndo conformidade identificada.

e O primeiro caso de produto ndo conforme resultairda falha relativamente a(s)

especificacao(6es) contratualmente estabelecidasocoliente, mas sem influéncia
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na qualidade do produto final. Neste caso cabe @ B&idir a aceitagdo ou néo do
produto.
e O segundo caso corresponde as matérias-primasjdigwidgs ou material de
embalagem n&o conformes e que podem influenciaakdade do produto final.
Neste caso o responsavel do armazéem e o QC infommBRGQ do facto e é
devolvido o produto ao respectivo fornecedor.
O produto ndo conforme resultante das atividadedypivas da Toul, podera
ter trés destinos diferentes consoante a nao coidfade identificada.

o O primeiro caso de produto ndo conforme resultaun@ falha
relativamente a(s) especificacdo(6es) contratuaknestabelecidas
com o cliente. Neste caso, a politica da Toul digar se existem
clientes em carteira cujas especificacdes permetsgoar o produto.

o O segundo tipo de ndo conformidade resulta da né&téacia de
clientes do tipo mencionado anteriormente, pelo guyaoduto em
causa devera ser reprocessado para que atinja exifesgao
requerida/permitida.

o O terceiro tipo de ndo conformidade resulta de séoverificar
nenhuma das anteriores, pelo que o destino a daroaluto sera a
alimentacgéo animal.

No caso de produto ndo conforme expedido é da meapdidade da Geréncia e do
RGQ decidir qual o tipo de solugédo a dar ao prodined ndo conforme, de acordo com o
anteriormente estabelecido. Se for decidido retiraroduto do mercado devera ser seguido

o definido no procedimento de retirada de prodetonércado.

[1.3.2.9 Retirada de Produto do Mercado

A Toul tem umComité de Gestao de Incidentes (CGl), que € umipadormada pelo
RGQ, QC e pela Geréncia, que devem gerir qualgwdrigma com os produtos e com 0s
assuntos potenciais de modo a assegurar um prozeiirde Bloqueio/Recolha controlado
de produto.

O CGI completa a avaliacdo do risco e classificadaoincidente, bem como
recomenda o tipo de abrangéncia do bloqueio ouh@@decide as acdes necessarias que
devem ser tomadas, assegura as comunicagfes termxternas adequadas e faz o

seguimento das ac¢des corretivas.
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O CGl esta organizado de forma a assegurar:

* A coordenacéao de todas as atividades e acdes durgmbcesso de recolha;

* A recolha de todas as informacdes necessarias egde analisadas pelo Comité,
como por exemplo stocks, detalhes da distribuieé,

* O envio de todas as informacdes importantes patastas partes envolvidas no
processo de recolha;

* Que as medidas de controlo e as respostas assoasglan Como a autorizagcao para
lidar com os produtos potencialmente ndo segumsldéumentadas;

* A reviséo regular do Sistema de Gestdo de Incidemte seu funcionamento em
gualquer circunstancia.

Todo o pessoal envolvido no processo de recolh@eguadamente treinado nos
procedimentos de Gestao de Incidentes e acOeforeidas.

O sistema de recolha é testado uma vez por ancapsegurar a funcionalidade deste
procedimento.

Apesar de tomadas todas as precaucdes pode acogigeeum produto seja
distribuido para consumo e verificar-se que: n8egro para consumo; nado esta conforme
com os requisitos legais; tem um problema de qadéid

As causas para tais incidentes podem ser:

» Utilizacdo de matérias-primas fora de especificacao
* Problemas no fabrico;
» Falhas nas condicdes de distribuicéo.

A decisédo de proceder a recolha, total ou pardelum produto devera ser tomada
pelo CGI, sempre com o acordo do (s) cliente (s).

A RGQ e o QC sao responsaveis por identificar todote ou lotes de produto em
causa, de acordo com a instrucdo de Identificac®astreabilidade. Os lotes que se
encontrem em armazém da Toul, devem ser identdga tratados como produto ndo
conforme.

A Geréncia e a RGQ séo responsaveis pelo contanias clientes, de acordo com a
Lista de Clientes com Vendas no Ultimo Ano, comaa®ridades e com o organismo de
certificacdo do referencial BRC vigente. Este teensdr informado no prazo de trés dias
Uteis apOs a deciséo de realizar a retirada dapyate mercado.

A retirada de produtos potencialmente ndo seguboposiera ser realizada com a

colaboracdo do cliente e, por vezes, do transpmritad responsabilidade pelo
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desenvolvimento destes contactos € da responsavekeld sector da exportacdo. E de
salientar que, na eventualidade do produto serrpocado pelo cliente no seu préprio
produto a responsabilidade pela recolha do mesraalsecliente.

O Comité deve identificar os problemas tdo cedmtupossivel de forma a serem
tomadas agbOes de seguimento de modo a evitar qpeobkmas se tornem incidentes.
Todas estas acOes devem ser registadas.

Cada lote de produto afectado pela ndo-conformjdgoknas deve ser liberado como
seguro quando se aplica alguma das seguintes éasdic

* O resultado das analises quimicas e microbiolégestio de acordo com as
especificacoes;

» O produto cumpre 0s requisitos contratualmentédekltaidos com o cliente;

* O produto cumpre 0s requisitos legais.

Se na avaliacdo o lote do produto ndo é aceitéael |[iberacdo, deve ter um dos
seguintes destinos:

* Alimentacdo animal;

» Destruicao.

[1.3.3 Qualidade

O contacto com os clientes na area da qualidadeeadamente solicitacdes diarias
gue séo recebidas via email, sdo respondidas (&@a R

O preenchimento dos questionarios enviados pelestes para preparacdo das
auditorias a realizar a Toul é efectuado pela R@@, se necessitar de informacéo que nao
possui contacta 0s responsaveis dos outros sectores

O acompanhamento dos clientes durante as auditodas auditores dos referenciais
NP EN ISO 22000:2005 e BRC, a analise dos reladei@ apresentacdo dos mesmos a
equipa da seguranca alimentar € da responsabildta&sQ. Depois de definidas as acdes
corretivas para as nao conformidades apresentad®SQ elabora as respostas e envia aos
clientes ou auditores.

A Toul tem clientes que fazem a gestédo das suaxifispcoes através de plataforma
electronica, assim a RGQ faz o registo da empreseegle de forma a colocar as
especificagdes do produto fornecido.

Através do “Legix — Priberam”, a RGQ recebe diagate os resumos dos diérios da

republica e do “euro-lex europa”, os resumos dagboficial europeu, onde verifica a
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publicacdo de legislacdo nacional e comunitariast®&rma mantém atualizada a base de
dados da legislagdo aplicada a sua area de atividdeimpre que seja necessério dar
conhecimento a outro sector da empresa a RGQ segnteriormente descrito no controlo

de documentos.

[1.3.4 Ambiente

A Toul cumpre todos os requisitos para a area artddjeassim possui uma estacao de
tratamento de aguas residuais (ETAR), para tratmmg@ss aguas usadas nas instalacdes
fabris. Todos os residuos solidos séo depositados gontentor de uma empresa externa,
acreditada para realizar a recolha de residuos.

A gestao diaria da ETAR é feita pela RGQ assim comontacto com a empresa que
efetua as analises de controlo da qualidade dasagsiduais. A verificacdo dos resultados
das anadlisesersus legislacédo (decreto lei 236/98) é efeito sempre sficerecebidos dando
indicacao se € ou ndo necessario alterar as qadesidlos produtos utilizados na ETAR.

A agua para consumo usada no processo fabril perddasempresa que fornece no
local, ou do furo da empresa.

O controlo da qualidade da agua de fornecimental [éccontrolado pela propria
empresa, tendo a RGQ acesso aos resultados vitaeeta empresa.

O controlo da qualidade da agua do furo é feita yoor laboratério externo, o0s
resultados sdo analisados pela RGQ, que quandotaletsultados fora dos limites da
legislacdo (decreto lei 306/2007), informa a eqaipaeguranca alimentar e sao definidas as
acOes a tomar para corrigir a situacao.

A Toul possui instalagbes de ar condicionado quiéizarn gés florado. As
intervencdes de manutencao nas instalacées quévamveetirar ou colocar gas sao feitas
por técnicos credenciados e € feito um registaabfitas quantidades. Estes registos séo
arquivados pela RGQ que no inicio do ano seguartede informar as entidades oficiais

das quantidades de gas virgem usado, quantidatilizesla e quantidades perdidas.

11.3.5 Seguranca Higiene e Saude no Trabalho

O decreto-lei 102/2009 regulamenta o regime juoidla promocdo e prevencdo da
seguranca e da saude no trabalho, de acordo comvistp no artigo 284 do codigo do

trabalho, no que respeita a prevencao.
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Os artigos n° 73 e n° 110 da lei 102/2009 obriganmergtidades empregadoras a
organizar na empresa as atividades de segurargale 8o trabalho, as quais constituem ao
nivel da empresa, um elemento determinante na mgéwvede riscos profissionais e da
promocao e vigilancia da saude dos trabalhadores.

Com o objectivo de dar cumprimentos aos requiségais anteriormente descritos, a
Toul nomeou a RGQ para a realizacdo da acédo deaf@on“Trabalhador Designado e
Representante do Empregador”, passando a represesidade patronal para os assuntos
de higiene e seguranca no trabalho (HST). As @&ided de HST na Toul sdo desenvolvidas
em conjunto com uma empresa externa, que se eacrttrizada pela “ACT - Autoridade
para as Condi¢des de Trabalho”, para este tipoettarao de servicos nesta area.

Assim passou a organizar os servicos de HST, cassegurar as condi¢cdoes de
trabalho que salvaguardem a seguranca e a saitdedfimental dos trabalhadores.

O Desenvolvimento das condigBes técnicas que asseguaplicacdo das medidas de
prevencao que possibilitem o exercicio da ativiqaaéissional em condi¢cdes de seguranca
e de saude para o trabalhador, tendo em contaionsipios de prevencdo de riscos
profissionais.

Responsavel por informar e formar os trabalhadooedominio da seguranca e saude
o trabalho e informar e consultar os trabalhadpeaea a seguranca e saude o trabalho.

Todos os registos e procedimentos sdo mantidaguezados, pela RGQ, como sejam:

* Os resultados das atividades de avaliagdo demesdi@aados pela empresa externa;

* A identificacdo dos trabalhadores expostos com daicagdo da natureza e, se
possivel do agente e do grau de exposicdo a qaeredhlhador esteve sujeito;

» Os registos de acidentes ou incidentes;

» Os resultados da vigilancia da saude de cada @ com referéncia ao respetivo
posto de trabalho.

Todos estes registos e arquivos sdo mantidos @upaft menos quarenta anos apos
ter terminado a exposicao dos trabalhadores, agdeagtentificado.

A empresa possui uma estrutura interna que assegum@ividades de primeiros
socorros, de combate a incéndios, e de evacuactatbddhadores em situagbes de perigo
grave e iminente.

Estas equipas encontram-se organizadas de acardserss turnos de funcionamento.
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A RGQ é responséavel pela organizacdo das equipglas m¢bes de formacédo
ministradas, de forma a assegurar que as equitis asas a realizar os procedimentos em
caso de necessidade.

A disponibilidade e estado do material a usar, cpmoexemplo extintores sédo da
responsabilidade da RGQ.

Anualmente é elaborado pelo departamento de recuramanos e pela RGQ o
denominado “Relatério Unico”, é da sua respons#duilé o preenchimento dos anexos da
formacéao continua e das atividades dos servicgsgieranca e saude.

Todos o0s contactos com a empresa externa contrptadaos servigos de higiene e
seguranca no trabalho séo feitos pela RGQ, assagendamento das medi¢bes de ruido
interno e externo e as consultas médicas aos had@les e a sua comunicacao interna aos
trabalhadores.

E também sua funcéo a apresentacéo dos resultadosliacdo do ruido por posto de
trabalho aos trabalhadores, este tomam conhecingent@lor no seu posto de trabalho e

das medidas que devem tomar para atenuar a expesigaido.

11.3.6 Competéncias Adquiridas e Desenvolvidas

As competéncias desenvolvidas na Toul sdo uma reodéide das que vinha
desenvolvendo na Milupa, ndo obstante com as rlat@sETompeténcias adquiridas para o
desempenho de fungdes em novas areas.

A atividade profissional desenvolvida na Toul teemnpitido aprofundar as seguintes
competéncias:

* Implementacdo e manutencao do sistema HACCP;

» Elaboracédo do manual de pré-requisitos de seguedingantar;

* Elaboragcdo e implementacdo do sistema de segu@mantar ISO e BRC e
conducao ao processo de cerificacao;

* Realizacdo de auditorias internas e a fornecedores;

» Gestdo da area da higiene e seguranca no trabalho;

* Gestdo da area ambiental,

Por ultimo, uma vez que a Toul € PME Lider no sena de atividade, Unica no pais,
mas com forte concorréncia no exterior, reforcaarecessidade de uma continua atencao

a metodologias de trabalho, e forte aposta nunvaddequalidade dos servicos prestados.

31



Assim sendo, pode-se assumir que as competénceasridds continuardo a ser
desenvolvidas para garantir a execucao de procathsigue conduzam a um trabalho de

elevada qualidade, de toda a equipa que € a Toul.
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Capitulo Ill.  Analise Critica da Evolucédo da Experiéncia

Profissional

Durante 20 anos foi adquirido um conjunto alargael@onhecimentos e competéncias
que permitiram consolidar a formacédo académicalalitom o bacharelato em Tecnologia
das Industrias Agro-Alimentares — ramo TecnologiaCdirne, em 1993. A licenciatura em
Engenharia Alimentar — Ramo Qualidade Alimentatidabem 2005, proporcionou nao sé o
desenvolvimento dos conhecimentos técnicos e fiea#j mas também o aperfeicoamento
de aptidées pessoais e 0 desenvolvimento de owgtvageténcias, sustentadas pela
experiéncia profissional.

Ao longo do percurso profissional aumentaram agoresabilidades, bem como uma
maior complexidade das atividades realizadas, o d¢@eu a necessidade de
desenvolvimento e formacao em outras areas.

Assim, outros conhecimentos foram adquiridos parda formacdo complementar em
areas mais especificas, nomeadamente ao nivelodmd€do Pedagdgica de Formadores e
“Trabalhador Designado e Representante do Emprégado

Analogamente, em matérias relacionadas com aicegifo da empresa, as acdes de
formacéo frequentadas vieram melhorar o desempprdfissional, permitindo criar uma
base mais solida nesta vertente que se tem vindevedar de grande importancia na
evolugéo do percurso profissional.

Todas as formagfes frequentadas, tanto em conéadémico como a formacédo
complementar, foram um contributo essencial paogrnesséao profissional, permitindo uma
expansao e actualizacao de conhecimentos.

O trabalho de coordenacao de equipas proporciordasenvolvimento de praticas de
lideranca, comunicagéo e de orientacdo do relacient interpessoal, estimulando a
aquisicdo de novas competéncias de caracter ooiahano.

Mundialmente, ao longo destes 20 anos muito se @goluido em termos de
seguranca alimentar, assim para estarmos atuatiZzadecessario investir em formacéao para
desenvolvimento das competéncias. Este desenvoltonendo depende apenas dos
conhecimentos adquiridos, mas também da experiéoioimla ao longo do percurso

profissional.
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Apéndice | — Certificados de Habilitacbes

INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM
ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

SEDE: S&do Pedro 2000 Santarém
pag. 1
CERTIFICADO DE HABILITACOES
curso: Bacharelato em TECNOL. DAS INDUSTRIAS AGRO-ALIMENTARES
nome de aluno: MARIA JOAO BELO DE OLIVEIRA
numero de aluno: 61 numero BI: 9560609
ANO: 1 SEM: 1 ANO: 1 SEM: 2
]
NATEMATICA 10 AP | ESTATISTICA E INFORMATICA 10 AP
BIOQUEHICA 13 AP | BROMATOLOGIA 11 AP
QUIMICA-RESICA 14 AP | MICROBIOLOGIA 12 AP
TECNICAS DE CONUNICACAO 14 AP
TRABALHOS DE CAMPO E OFICINAS (anual)  ---mmmmmmmmmmeeeeeeee = = 11 AP
FSICA APLICADA ENG. OPERACOES DE PROCESSOS UNITARIOS (amual)]  mmmmmmmm e 10 AP
INGLES 1 (anual]  mmmmmmmmmem e - 14 AP
ANO: 2 SEM: 1 ANO: 2 SEM: 2
]
ECONOMIA E CONTABILIDADE APLICADA 11 AP | ORGANIZACAO DA PRODUGAO 14 AP
PRODUGAO ANIMAL 14 AP | GESTAO DE EMPRESAS 14 AP
CIBNCIA E TECNOLOGIA DA CARNE 15 AP | PRODUTOS DE SALSICHARIA E CONSERVAS DE CARNES 12 AP
PRODUGAO AGRECOLA 12 AP
INGLES II (amual) --- mmmmmmmmeem e 14 AP
PROCESSAMENTO GERAL DOS ALIMENTOS (anual)  mmmmmmmmm e 14 AP
WICROBIOLOGIA APLICADA E HIGIENE DOS ALIMENTOS (C) (anual) ----- = === 14 AP
ANO: 3 SEM: 1 ANO: 3 SEM: 2
I
ESTAGIO EM INSTALACAO INDUSTRIAL 17 AP | CONTROLO DE QUALIDADE 14 AP
TECNOLOGIA DOS PRODUTOS AGRO-INDUSTRIAIS 13 AP
GESTAO FINANCEIRA 12 AP
INSTALACOES E EQUIPAMENTOS (C) 14 AP
TRABALHO DE FIM DE CURSO T 16 AP
# M - matriculado, A - matricula anulada, RA - reprovado n/aproveitamento, RF - reprovado p/faltas, AP - aprovado
CONCL USAO I)(Q I3AK(DI{£&I(IEIJAKTTC) DATA: 9310322

MEDIA DE ALUNO:

.\Hl

O RESPONSAVEL, E.S.A. S

= ‘14 VALORES

4’1/‘?%

\
& *-Ikl ¢y
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Ministério da Ciéncia e do Ensino Superior_
INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

el ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM

Telefone: 2433807300 - Telefax: 243307301 + e-mail: cd@esa-santarem.pt
Quinta do Galinheiro * Apartado 310 * 2001-904 SANTAREM

CERTIFICADO

- Anténio Oliveira Louro Almeirdo, Secretario da ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
DE SANTAREM, dando cumprimento ao despacho exarado no requerimento arquivado
nestes Servicos, certifica que Maria Jodo Belo de Oliveira, portadora do Bilhete de
Identidade n°9560609, emitido a 3 de Janeiro de 2003 em Santarém, natural do Concelho
de Salvaterra de Magos, do Distrito de Santarém, filha de José Constancio de Oliveira e
de Indcia de Oliveira Inocéncio, concluiu nesta Escola o 2° ciclo do Curso bietapico de
Licenciatura em Engenharia Alimentar, ramo Qualidade Alimentar, no dia 13 de Maio
de 2005, com a classificacdo final de 15 (Quinze valores), tendo obtido aprovagao nas

disciplinas que abaixo se mencionam e com as seguintes classificagdes:---—-=------r=m-mmmmm=ev

Disciplina | Duracao | Tipo Discip. | Nota [ Data
i dage iR
Fisica Aplicada II S1 Normal 13 | Treze Valores 03-07-2002
Analise Quimica de Alimentos I S1 Normal 11 Onze Valores 25-07-2002
Analise Microbiol6gica de Alimentos I S1 Normal 14 | Catorze Valores 03-07-2001
Conirolv da Qualidade I S1 INOrTHal > Quuize Valvics 17-07-2001
M atica Aplicada S1 Normal 12 Doze Valores 01-07-2002
Instalagdes e Equipamentos Laboratoriais I S1 Normal 14 Catorze Valores 04-07-2001
Nutrigao e Alimentagao S1 Normal 14 Catorze Valores 13-07-2001
Reologia Alimentar I 52 Normal 12 Doze Valores 30-01-2003
Analise Quimica de Alimentos I S2 Normal 14 Catorze Valores 03-02-2003
Analise Microbiolégica de Alimentos II S2 Normal 15 Quinze Valores 05-02-2002
Controlo da Qualidade I S2 Normal 16 D is Valores | 05-02-2002
Anélise e Tratamento de Aguas S2 Normal 13 Treze Valores 31-01-2003
Instalacdes e Equip s Laboratoriais II S2 Normal 16 D is Valores | 01-02-2002
Embalagem S2 Normal 13 Treze Valores 05-02-2002
~_b5°%Ano ;

Analise Quimica de Alimentos I S1 Normal 41 Onze Valores 08-07-2003
Anélise Microbiolégica de Alimentos III S1 Normal 15 Quinze Valores 03-07-2003
Gestao de Laboratérios S1 Normal 12 Doze Valores 30-06-2003
Reologia Ali I S1 Normal 12 | Doze Valores 30-06-2003
Qualidade e Ambiente S1 Normal 16 D is Valores | 28-06-2004
Seminario S1 Normal 15 Quinze Valores 12-07-2004
Desenvolvimento Experimental S2 Normal 18 Dezoito Valores 09-03-2005
Estéagio III 52 Normal 19 | Dezanove Valores | 13-05-2005

----- Mais se certifica que a média final do grau de Licenciado é de 15 (Quinze

valores).

------- Requereu o respectivo Diploma em 5 de Agosto de 2005.
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- O presente certificado é assinado e autenticado com o selo branco em uso nesta

Escola.
Escola Superior Agraria de Santarém, 5 de Agosto de 2005

O Secretario

7

~

2 oS
(Mestre, Anténio Oliveira Louro Almeirao)

Conferi em 05/08/2005

Q"‘%Lu\,?

Emolumentos: € 10,00
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Apéndice Il — Formacdo Complementar e Profissional

Formacédo Complementar

SINALISE
Certificado
de
Formacao Profissional

Certifica-se que Maria Jodo Belo de Oliveira do
formando natural de Gléria do Ribatejo, nascido a 23
de Setembro de 1971, nacionalidade Portuguesa, sexo
Feminino portador do documento de identificagédo
Cartdo de cidaddo n© 09560609, valido até 25 de
Fevereiro de 2014 concluiu com aproveitamento o
Curso de Formagdo Profissional Curso de HST para a
fungao de Trabalhador Designado e
Representante do Empregador, que decorreu nos
dias 02, 09, 16, 23 e 30 de Novembro de 2011 com a

. duracao total de 35 horas.

Lisboa, 26 de Janeiro de 2012

O (A) Responsavel de Formagao

£

Henriqueta Dias, Dr@
(Licenc. Sauide Ambiental CAP n® EDF 47249/2005)

o

;QQERT

Certificado n° 5346/2012

ey



Modalidade de Formagao: Presencial em sala
Area de formacao: 862 - Seguranga e Higiene no Trabalho

Plano Curricular: Curso de HST para a fungdo de Trabalhador Designado e
Representante do Empregador

Designacao dos médulos Duragdo
Conceitos Basicos de Seguranga, Higiene e Satde no Trabalho;

Riscos Gerais e sua Prevengao;
Elementos Basicos da Gestdo da Prevengdo de Riscos Profissionais;

Riscos Especificos e a sua Prevengdo no Sector;

Total de Horas de Formagao 35

Observacoes:

Outras:



MINISTERIO DO TRABALHO E DA SOLIDARIEDADE SOCIAL

sz@g
A28 INSTITUTO DO EMPREGO E FORMACAO PROFISSIONAL

SISTEMA NACIONAL DE CERTIFICACAQ PROFISSIONAL

. CERTIFICADO DE APTIDAO PROFISSIONAL

(Decreto-Lei n.? 95/92, de 23 de Maio e Decreto-Regulamentar n.? 68/94, de 26 de Novembro)

Certifica-se que MARIA JOAO BELO DE OLIVEIRA nascida em 1971.09.23, natural de
Salvaterra De Magos, portadora de Bilhete de Identidade n° 9560609 emitido pelo Arquivo de
Identificagdo de Santarém, em 2003.01.03, possui, desde 2007.05.16, competéncias
pedagoégicas para exercer a profissdo de FORMADOR (M/F), conforme as que sdo definidas no

respectivo perfil profissional.

Mk

IEFP

Instituto do Emprego e Formagéo Profissional, entidade certificadora competente ao abrigo
Decretos Regulamentares 66/94, de 18 de Novembro e 26/97 de 18 de Junho.

Lisboa, 16 de Maio de 2007

/V/ O Delegado Regional

/

(Rui Patricio)

/// i o
€ iR
57 N S T —
Certificado n° EDF 445836/2007 DL Vélido até 2012.05.16

MOD IEFP 9829 270
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Qualidade e Seguranca Alimentar

CERTIFICADO DE PARTICIPACAO

= Maria Joio Belo

participou na Acgdo de Formagdo de

“Auditorias da Qualidade Internas”

~ Local: MILUPA - Benavente
Duragao: 16 Horas
Data: 9 e 16 de Abril de 1999

&

CONSULTORES DE GESTAOE! OWO EMPRESARIALSA.

’\/'z«,(l‘&.{\}\-: 6’ E@._,‘{-é_e»‘[)"f"\-b\

~—"José \"So}i%s Laura Carvalho / Gabriela Pina
Responsavel da Formagao Monitoras
RH 0924/0

SGIE - Consultores de Gestiio e Inovagio Empresarial, SA
Av. Duque d’Avila, N°24 1°- 1000 Lisboa - Telefones: (01)3153254/55 - Fax:(01)3153243
Matricula na Conservatéria do Registo Comercial de Lisboa (02367) - Capital Social 80.000.000$00 - Pessoa Colectiva N° 501 417 951
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CERTIFICADO DE FREQUENCIA DE FORMACAO
PROFISSIONAL

(Dec. Reg. n° 35/2002)

A B.I.eQ. — Consultores de Engenharia e Gestao Industrial, Lda., sita na Rua
Mario Castelhano N° 42 — E1/E2, Queluz de Baixo, 2730-120 Barcarena, pessoa
colectiva n°. 504105337,

Certifica que

MARIA JOAO BELO

natural de Gléria do Ribatejo nascida a 23/09/71, nacionalidade Portuguesa,
sexo feminino, portadora do documento de identificacdo B.I. n°. 9560609,
emitido pelo Arg. Ident. de Santarém em 03/01/03 frequentou em 7, 8, 9 e 10

de Agosto de 2006, com a duragdo total de 14 horas, o Curso de Formacdo
Profissional

AUDITORIAS DA QUALIDADE
Queluz de Baixo, 14 de Agosto de 2006

O Responsavel pela Entidade Formadora

i i
Vo A

EDsy

Certificado N°. 168/2006

ImpR07.07.00
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MODALIDADE DE FORMACAO: Aperfeicoamento

AREA DE FORMACAO: 347 — Enquadramento na organizagdo / empresa

PLANO CURRICULAR:

Barreiras a Comunicagao
A Qualidade e a Melhoria
Tipos de Auditoria

As Normas de suporte

3,5H

Metodologia e Ferramentas de Auditoria
Preparacdo de Auditoria

Execucao de Auditoria

Seguimento de Auditoria

Exemplo de Aplicagéo

3,5H

=  Simulacdo de uma Auditoria

7H

S AN BT
ol

MONITORA: Ana Proenga (Eng?@.)

LOCAL DE REALIZAGAO: Toul — Sociedade Portuguesa de Desidratagdo, Lda.

OBSERVACOES: O curso ndo prevé nenhum processo de avaliagdo.

ImpR07.07.00
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Sistemas da Qualidade e HACCP

sd N A
;

paraa

< centro de

NIPC 502 206 454

Rua José Dias Coelho, 17 1300-327 LISBOA
Rua Peso da Régua, Bairro Cerco do Porto, 4300-411 PORTO

ye ol —_—

CERTIFICADO DE FREQUENCIA
DE FORMACAOQO PROFISSIONAL

Dec. Reg. n® 35/2002 de 23 de Abril

—
Certifica-se que _MARIAJOAO BELO
Natural de SALVATERRA MAGOS nascidoa —23/_09 /71
Nacionalidade PORTUGUESA , Sexo FEMININO
portador do documento de identificagao BL __ po 9560609
emitido por — LBBOA ey 03/ 01/03 frequentou de 22./05 /03
a 9./06 /03  com aduragdototalde 35 horas, o Curso de
Formagdo Profissional -ACCE_~ ANALISE OE PERIGOS E CONTROLO DOS

PONTOS CRITICOS”
o Lisboa 4 Junfo 5. 2003

O Director do Ceniro

e
e

Certificado n® g

’"—Mo '_..‘; 3
halE S T
inofor 1505014 Sopnidate,
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CERTIFICADO

A Comissdo Organizadora certifica que

Maria Jodo Belo

participou no Seminario ISO 22000 “Sistemas de Gestido da Seguranca
Alimentar”, organizado pela Ordem dos Engenheiros, o qual decorreu no

dia 22 de Junho de 2005, no Auditério da O. E., em Lisboa.

‘\-\\»‘\‘“ .2

Jodo Vaz Lopes
SECRETARIO-GERAL

45
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CERTIFICADO DE FORMACAO
PROFISSIONAL

(Dec.Reg. n.° 35/2002)

FIDES — Cooperativa de Formagio, Desenvolvimento e Solidariedade, Crl
Certificada pelo IQF e IDICT
NIPC: 505142961

Certifica-se que MARIA JOAO BELO DE OLIVEIRA, natural de Gléria do Ribatejo —
Salvaterra de Magos, sexo feminino, nascida a 23/09/1971, nacionalidade Portuguesa,
portadora do documento de identificagdo Bilhete de Identidade n.° 9560609 emitido por
Arquivo de Identificacio de Santarém em 03/01/2003, concluiu com APROVEITAMENTO,
em 01 de Junho de 2006, o Curso de Formagdo Profissional

NP EN ISO 22000:2005 - SISTEMAS DE GESTAO DA SEGURANGCA ALIMENTAR

que decorreu de 29 de Maio a 01 de Junho de 2006 com a duragdo total de 14 horas. Este Curso

confere o nivel de formacdo IV.

Lisboa, 5 de Junho de 2006

O Responsavel pela Entidade Formadora T >

7

GOVERNO DA REPUBLICA
PORTUGUESA
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@ CERTIFICADO DE FREQUENCIA

DE FORMACAQO PROFISSIONAL

 Cerlificado N° PT12/1017
Ref: J12.0132.9410.312
Data de Emissdo: 24 de Maio de 2012

A SGS Portugal, S.A. certifica que

Maria Jodc Belo Oliveira

Naturalidade: Gloria

Date de Nascimento. 23-09-1971
Nacionalidade: Portuguesa

Sexo: Feminino

Documento de Identificagao n® CC9560602

Frequentou a acgZo de formagado

Introducdo aos Referenciais: BRC Food

Duraggo: 8 horas

Local: SGS Portugal, Lisboa

Data: 16 de Maio de 2012 a 16 de Maio de 2012
Horas assistidas: 8

;

Entidade 2creditada pela

g TR
@}— Susana Iglésias : DGER"’

RELe

Directora Divisgo Formagao
SGS Portugal, S.A.

Processo n® 3587

t: 707 200 747
{707 200 329

pt info ®sgs.com

PORTUG AL j www.pt:sgs com/academy
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Boas Praticas de Higiene

Alimentar.

Betelgeux Portugal, Lda.

CERTIFICADO DE FORMACAQ

Este certificado é emitido a Sr.2 Maria Jodo Belo, pela participacio na
acdo de formagdo do dia 18/02/2013, em Limpeza e Desinfecdo na Area

Betelgeux Portugal, Lda.
“NIF: 509 314406

T’ Oentto Negocios ~Fr:
adada ngﬂ%

/ 5« 7 SAMORA CORREIA Tel 262650 030 * Fax: 263 850 039
o

Data: 18/02/2013
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Portugal
CODIPOR

CERTIFICADO DE PARTICIPAGAO

A GS1 Portugal-CODIPOR certifica a presenca de:

Maria Joao Belo
Na acgéo de formacgao
Codificagao Basica

realizada na

sede da GS1 PORTUGAL

no dia
20 de Junho de 2007

Secretaria Geral

CODIPOR-Associagdo Portuguesa de Identificagdo e Codificacio de Produtos

R. Prof. Fernando da Fonseca, 16-Escritério Il = 1600-618 Lisboa * Portugal
CO DI PO R T+351217520740 - F+351.217520741 + Einfo@gslptorg
g Wl R AL B NIF 301 A51 ASQ
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Portugal
CODIPOR

CERTIFICADO DE PARTICIPACAO

A GS1 Portugal-CODIPOR certifica a presenca de:

Maria Joao Belo

Na accédo de formacéao
Codificacdao Avangada

realizada na

sede da GS1 PORTUGAL 9%
no dia
20 de Junho de 2007

Maria Luiza Carreira

Secretaria Geral

CODIPOR-Associagao Portuguesa de Identificagdo e Codificagdo de Produtos

R. Prof. Fernando da Fonseca, 16-Escritério Il « 1600-618 Lisboa « Portugal
CO DE PO R T+351.217520740 » F+351.217520741 + Einfo@gsipt.org
* 78 B } NIF 501 651 659
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Poriugal
CODIPOR

CERTIFICADO DE PARTICIPACAO

A GS1 Portugal-CODIPOR certifica a presenca de:

Maria Jodo Belo
Na accéo de formacio
Rastreabilidade Produtos Embalados

realizada na

sede da GS1 PORTUGAL

no dia
25 de Julho de 2007

Secretarid Geral

CODIPOR-Associagao Portuguesa de Identificacio e Codificagéo de Produtos
R.Prof. Fernando da Fonseca, 16-Escritério Il » 1600-618 Lishoa - Portugal
CO Di PO R T4351.217520740 - F+4351217520741 - Einfo@gsiptorg
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Higiene Saude e Seguranc¢a no Trabalho
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Apéndice Ill — Declaragao da Empresa

Declaracao

Para os devidos efeitos, declara-se que a Sra. Maria Jodao Belo
Oliveira, portadora do cartdo de cidadao n° 9560609, contribuinte n°
201486717, foi colaboradora efectiva da Milupa Portuguesa
Limitada, desde o dia 16 de Margo de 1998 a dia 30 de Abril de
2005.

Lisboa, 07 de Outubro de 2014

Departamento RH
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Para os devidos efeitos e por nos ter sido pedido, declaramos que Maria
Jodo Belo de Oliveira, portadora do Cartao de Cidadio com o N°. 9560609 e com o NIF
201486717, é nossa empregada desde 01 de Junho de 2005, exercendo presentemente as
fungdes de Responsavel pela Gestdo Seguranga Alimentar, Seguranga no Trabalho e

Ambiente.

i |

Toul - Sociedade Portuguesa de Desidratacao, Lda.
Estrada Nacional N2 3, Km 8.9 2050-306 Azambuja | PO. Box3 2051-901 Azambuja | Portugal

Telefone: 00351 263400230 | Fax: 00351 263 400239 | info@toul.pt | www.toul.pt
Contribuinte n2'500032'784. | Capital Social 498.797,89 € | Registo Comercial de Azambuja sab o n2 500032734
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