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Resumo

O presente relatorio descreve o estagio curricular realizado no ambito do Mestrado em
Gestao da Qualidade e Seguranca Alimentar do Instituto Politécnico de Leiria, durante o ano
letivo de 2024/2025. O estagio decorreu na QSConsult, uma empresa especializada em
consultoria e auditoria no setor alimentar, com atividades igualmente desenvolvidas nas
empresas parceiras Pao de Lo Ti’Piedade — Pastelaria Regional e Similares, S.A.; Atelier do
Doce, Lda; E. Timoéteo, Lda; Ro - Ragoes Oeste Para Animais, Lda; Atoubal-Padaria, Lda;
Nils, Lda; Gelpinhos — Industria ¢ Comércio de Produtos Alimentares, Lda e Eurofrutas —

Sociedade de Frutas, S.A..

As principais tarefas realizadas incluiram auditorias internas, testes de produtos,
controlo de qualidade, verificacdo documental, rotulagem e embalamento. Estas atividades
permitiram aplicar os conhecimentos tedéricos em contextos praticos, contribuindo para o

desenvolvimento de competéncias técnicas e profissionais.

O relatorio encontra-se estruturado em cinco secg¢oes: introdugao, caracterizacao da
entidade de acolhimento, descri¢ao das atividades realizadas, andlise critica e propostas de

melhoria e conclusdo. O estagio possibilitou uma forte integra¢ao entre teoria e pratica.

Palavras-chave: seguranca alimentar, controlo de qualidade, QSConsult, HACCP,

rastreabilidade
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Abstract

This report describes the curricular internship carried out as part of the Master's Degree
in Food Quality and Safety Management at the Polytechnic Institute of Leiria during the
2024/2025 academic year. The internship took place at QSConsult, a company specializing
in consulting and auditing in the food sector, with activities also carried out at partner
companies Pao de L6 Ti’Piedade — Pastelaria Regional e Similares, S.A.; Atelier do Doce,
Lda; E. Timoteo, Lda; Ro - Racdes Oeste Para Animais, Lda; Atoubal-Padaria, Lda; Nls,
Lda; Gelpinhos — Industria e Comércio de Produtos Alimentares, Lda and Eurofrutas —

Sociedade de Frutas, S.A.

The main tasks performed included internal audits, product testing, quality control,
document verification, labeling, and packaging. These activities allowed for the application
of theoretical knowledge in practical contexts, contributing to the development of technical

and professional skills.

The report is structured in five sections: introduction, characterization of the host entity,
description of the activities carried out, critical analysis and proposals for improvement, and

conclusion. The internship enabled a strong integration between theory and practice.

Keywords: food safety, quality control, HACCP, traceability, QSConsult
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1. Introducao

No contexto global, a segurancga e a qualidade alimentar constituem pilares fundamentais
para a protecdo da saude publica, assegurando a confian¢a dos consumidores e fortalecendo
a competitividade das empresas no mercado (Helmy et al., 2023) . Estas areas encontram-se
bem consolidadas no setor agroalimentar e sdo consideradas dominios estratégicos de
elevada relevancia, ndo apenas para assegurar o cumprimento rigoroso dos requisitos legais
e regulamentares, mas também para reforgar a reputagdo institucional, promover a lealdade
do consumidor e viabilizar o acesso sustentavel a mercados internacionais com elevados

padrdes de exigéncia (Rocha & de Lima, 2024).

O Parlamento Europeu e a Comissdo Europeia elaboraram uma série de leis, diretivase
regulamentos acerca da seguranca e higiene alimentar, tais como, o Regulamento (CE) n.°
178/2002, que instituiu a Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos (European
Food Safety Authority — EFSA), que define os principios € normas gerais da legislacdo
alimentar e estabelece procedimentos em matéria de segurancga alimentar. Por sua vez, o
Regulamento (CE) n.° 852/2004 estabelece medidas de higiene aplicdveis atodas as fases da
cadeia alimentar, exceto na producao primaria de produtos de origem animal, destacando a
responsabilidade do operador em garantir alimentos seguros para consumo humano, através
da aplicacao de boas praticas de higiene e de procedimentos baseados no sistema HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point). Ja4 o Regulamento (CE) n.° 853/2004 define
requisitos especificos para géneros alimenticios de origem animal, incluindo critérios
microbioldgicos, condigdes de transporte € armazenamento, inspegdes, controlo do leite cru
e normas de depuracdo de moluscos. O Regulamento (UE) n.° 1169/2011, por sua vez,
estabelece as regras de rotulagem e de informacao ao consumidor, assegurando transparéncia

e protecao dos interesses dos cidadaos.

Neste contexto, importa destacar a articulacdo entre o Regulamento (CE) n.° 852/2004,
o sistema HACCP e certificacdo como o IFS (/nternational Featured Standards). O primeiro
confere caracter obrigatorio a implementagao de sistemas de autocontrolo baseados nos
principios do HACCP, que funcionam como a espinha dorsal da seguranca alimentar na
Unido Europeia. O HACCP, por sua vez, traduz-se numa metodologia preventiva e
sistematica que identifica, avalia e controla perigos em diferentes etapas da cadeia produtiva,
garantindo a inocuidade dos alimentos. J& o IFS, embora de adoc¢ao voluntaria, vai além dos

requisitos legais, incorporando ndo apenas critérios de seguranga e qualidade, mas também
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aspetos relacionados com gestdo de processos, auditorias rigorosas e benchmarking
internacional. Assim, pode afirmar-se que o Regulamento (CE) n.° 852/2004 fornece a base
legal, o HACCP constitui a ferramenta técnica de implementacao, e o IFS atua como um
referencial de exceléncia que potencia a competitividade das empresas em mercados

globalizados.

A correta implementagao de diplomas como o Regulamento (CE) n.° 178/2002, o
Regulamento (CE) n.° 852/2004, o Regulamento (CE) n.° 853/2004 ¢ o Regulamento (UE)
n.° 1169/2011, juntamente com normas de certificacdo, como o IFS, e boas praticas de
fabrico e rastreabilidade dos produtos, ¢ fundamental para garantir um processo produtivo
seguro e eficiente. Para tal, sdo necessarios profissionais ndo apenas com solida formagao
técnica, mas também com experiéncia pratica no setor (Meghwal et al., 2017). Neste
enquadramento, a legislagao obrigatdria constitui a base regulatdria do setor agroalimentar,
enquanto as normas de certificacdo sdo de carater voluntario, mas sdo cada vez mais

valorizadas no mercado internacional.

E neste enquadramento normativo e em constante atualiza¢do que o presente estagio
curricular foi desenvolvido, tendo como intuito complementar a formagao académica com a

experiéncia pratica em contexto real de trabalho.

2. Caracterizacao da Entidade de Acolhimento

O estagio curricular for desenvolvido na QSConsult, uma empresa portuguesa com a
forma juridica de sociedade por quotas (Lda.), situada em Ferrel. Atua no setor da consultoria
e auditoria especializada em sistemas de gestdo e inovacdo empresarial, com especial

enfoque na qualidade e segurang¢a alimentar (QSConsult, 2024).

A sua missdo consiste em ajudar as empresas a alcangar a exceléncia por meio da
implementacao de boas praticas de gestdo da qualidade, seguranca alimentar, inovagado e
conformidade legal, oferecendo suporte técnico e estratégico que contribua para o
crescimento sustentavel e a competitividade dos clientes. A visdo da QSConsult ¢ tornar-se
uma consultora de referéncia em Portugal, destacando-se pelo desenvolvimento de solugdes
sustentaveis e eficazes nos sistemas de gestao empresarial, liderando o setor através de uma

atuacdo inovadora, responsavel e orientada para resultados duradouros (QSConsult, 2024).

A estrutura organizacional da QSConsult foi concebida de forma a garantir uma gestao

eficaz e uma resposta técnica especializada, alinhada com as necessidades dos seus clientes
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e parceiros. Essa organizacdo permite uma atuacdo integrada entre as diferentes areas

funcionais, promovendo eficiéncia, qualidade e proximidade no servigo prestado (Figura ).

GERENCIA
APOIO
___________ ADMINISTRATIVO
CONSULTORIA 3
AUDITORIAS FORMACAO
TECNICOS GESTAO DA FORMAGCAO
FORMADORES

Figura 1. Organograma da Estrutura Organizacional da QSConsult (QSConsult, 2024)

A geréncia € o nucleo responsavel pela defini¢ao da orientagdo estratégicada empresa,
bem como pela coordenagao geral das atividades e pela tomada de decisdes de natureza
operacional e administrativa. Cabe a esta instancia assegurar o alinhamento entre os

objetivos da empresa e a sua execugao pratica no dia a dia (QSConsult, 2024). .

A é4rea de Consultoria e Auditorias dedica-se a prestacdo de servigos técnicos
especializados, através de uma equipa de profissionais qualificados. Estes técnicos sao
responsaveis pela implementacgdo de solugdes ajustadas as exigéncias legais e operacionais

de cada cliente, garantindo um acompanhamento personalizado e eficaz (QSConsult, 2024).

A Formagao constitui outro pilar essencial da estrutura da QSConsult, sendo responsavel
pelo desenvolvimento, planeamento e execucdo das agdes formativas. Esta area esta
subdividida em duas unidades: a Gestdo da Formagdo, que organiza, acompanha e avalia

todas as etapas das a¢oes de formagdo, e o grupo de Formadores, composto por profissionais
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com competéncias técnicas e pedagogicas, que asseguram a transmissdo adequada dos
contetidos. Importa salientar que se trata de formacao certificada pela DGERT (Direcao-
Geral do Emprego e das Relagdes de Trabalho), o que garante qualidade, rigor pedagogico
e reconhecimento oficial no &mbito da formagao profissional em Portugal. Por fim, 0 Apoio
Administrativo funciona como uma unidade transversal de suporte. Esta 4rea presta
assisténciaa geréncia e as demais areas da organizagao, assegurando o bom funcionam ento
dos processos internos, a gestdo documental e o apoio logistico necessario as atividades da

empresa (QSConsult, 2024).

A equipa da QSConsult ¢ composta por cinco colaboradores altamente qualificados, cuja
faixa etdria se situa entre os 26 e os 45 anos, refletindo uma estrutura jovem e dindmica. As
categorias profissionais abrangem consultores técnicos, auditores, formadores,
coordenadores de projeto e assistentes administrativos. Esta composi¢cao multidisciplinar
permite a QSConsult oferecer solucdes integradas e adaptadas as necessidades especificas
de cada cliente, promovendo uma atuacdo eficaz e baseada no rigor técnico-cientifico

(QSConsult, 2024).

Os clientes sdo maioritariamente empresas do setor alimentar, incluindo pequenas e
médias empresas (PME), a industria transformadora, empresas de logistica, hotelaria e
restaura¢do. Geograficamente, encontram-se localizados no territorio continental portugués,
nas regides auténomas, bem como em alguns mercados da Europa e da América Latina

(QSConsult, 2024).

Os fornecedores incluem empresas de software de gestdo da qualidade, assim como
entidades de formacao e certificacdo, nomeadamente certificadas pela DGERT. Estao

sediados em Portugal e em outros paises da Unido Europeia (QSConsult, 2024).

Nos ultimos anos, a QSConsult expandiu a sua atuagdo através de projetos de formacgao
financiada, parcerias com entidades certificadoras e intervengdes em empresas de varios
setores, com énfase na industria alimentar. Houve crescimento na procura de servigos de
certificagdo (IFS, BRC, ISO 22000, FSSC 22000), impulsionado por exigéncias legais e de
mercado (QSConsult, 2024).

A empresa enfrenta atualmente diversos desafios estratégicos que exigem adaptacdo e
inovacdo constantes. Um dos principais desafios ¢ a necessidade de conformidade com os

novos regulamentos alimentares, como o Regulamento (CE) 852/2024. Esta legislacdo
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impde atualizagdes regulares nos procedimentos internos, exigindo maior rigor nas praticas
de higiene e seguranca alimentar, o que obriga a empresaa rever € ajustar continuamente os

seus sistemas.

Outro ponto relevante ¢ a crescente digitalizacdo dos processos de consultoria e
formacao. A empresa procura otimizar a eficiéncia dos seus servigos, garantir uma melhor
rastreabilidade da informagao e facilitar o acesso as suas solugdes por parte dos clientes.
Essa transformagao digital é fundamental para acompanhar as exigéncias do setor e manter-

se competitiva.

Adicionalmente, ha um forte foco na expansdo para novos mercados, especialmente
internacionais. Esta estratégia implica desenvolver uma abordagem mais competitiva,
adaptada a diferentes contextos linguisticos e culturais, o que representa um desafio, mas

também uma oportunidade de crescimento e diversificagdo.

3. Programa de Estagio

As atividades realizadas na QSConsult incluiram visitas a diversas empresas cliente,
apoio ao departamento de qualidade, coordenagdo com fornecedores, testes de novos
produtos e participagdo na estruturacdo e gestdo documental de acordo com requisitos de
normas como IFS e HACCP. No ambito do estagio, foi possivel contactar com diferentes
setores da industria alimentar, nomeadamente a producdo de ragdes para animais (Ragdes
Oeste), a rececao, corte e embalamento de frutas e legumes (Eurofruta, NLS, Lda. e E.
Timoteo), a transformagado e comercializagdo de bacalhau congelado (Gelpinhos), bem como
a distribuicdo de matérias-primas. Estabeleceu-se também colaboracdo com empresas do
setor da panificagdo e pastelaria, como a Ti Piedade e o Atelier do Doce. Contudo, a
experiéncia mais aprofundada ocorreu na padaria Atoubal, sobretudo no que respeita a

aplicacao de normas de qualidade e de seguranca alimentar.

3.1. Atividades desenvolvidas na QSConsult

No decurso do estagio foram desenvolvidas diversas atividades nas instalagdes da
QSConsult, sob a supervisdo de consultadores técnicos da empresa. Procedeu-se a
atualizacdo de dados de empresas clientes do setor alimentar, contemplando diferentes
normativas e certificacdes internacionais, nomeadamente ISO ¢ BRCGS, refor¢cando a
importancia do cumprimento de referenciais de qualidade e seguranca reconhecidos

globalmente. Paralelamente, atualizou-se a biblioteca virtual da QSConsult, incorporando
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documentagdo relativa a seguranca e qualidade alimentar, bem como temas ligados a satide
e seguranca no trabalho, por forma a assegurar a sistematizacgao de informacao essencial para
a melhoria continua dos procedimentos da empresa. Esta tarefa incluiu também a criacdo de
capas, a organizacdo por areas tematicas (como Agricultura, HACCP e Qualidade) e a
revisdo de materiais de apoio a empresas da regido de Leiria, incluindo rankings e listagens

de exportadores e organizagdes de referéncia no setor.

Colaborou-se na produgdo de materiais graficos e informativos, nomeadamente a
elaboragdo de podsteres didaticos sobre conteudos relacionados com pré-requisitos, entre os
quais boas praticas de higienizacdo, gestdo de residuos, controlo de pragas, principios do
HACCP, gestdo de perigos e pontos criticos de controlo (PCC), bem como sistemas de
gestao da seguranca alimentar. Estes materiais foram concebidos para apoiar a formagao de
colaboradores e promover a consciencializagcdo sobre os requisitos essenciais da seguranca
alimentar. A titulo exemplificativo, apresenta-se na Figura 2 um poster intitulado “Prevenir
Contaminagado Cruzada”, que foi elaborado como material de apoio nas formagdes € como

contetido para o website da QSConsult.

PREVENIR CONTAMINACAO

CRUZADA

Se utilizadas corretamente, as tabuas de cortar codificadas por cores
podem eliminar ou reduzir o risco de contaminacdo cruzada durante
a preparagdo dos alimentos.

Azul

Produtos para Salada:

Castanho Cinzento ou
Branco

Limpar e guardar corretamente

a tabua de cortar apds a qsconsult.pt
utilizacéio

Figura 2. Poster informativo sobre a preven¢do da contaminagdo cruzada
Foram também produzidos videos técnicos e educativos, registando processos como recolha

de amostras, higienizacao de instalacdes, testes de qualidade da 4gua, controlo de pragas e

embalamento. Estes videos foram devidamente organizados em bibliotecas tematicas,
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funcionando como recursos de aprendizagem e documentacdo para futuras formagdes e

auditorias.

No ambito da colaboracgao direta com empresas do setor agroalimentar, foram efetuadas
auditorias internas e pré-auditorias, com destaque para os testes de Food Defense realizados
na Eurofrutas e no Atelier do Doce. Nestes testes, foi simulado o ingresso de uma pessoa
sem o uso adequado de vestudrio de seguranga, que movimentou produtos ¢ objetos sem
controlo adequado, o que demonstrou falhas no sistema de seguranca. Foi notorio que a
gestdo de topo e as equipas operacionais atuaram de forma eficaz perante a situagdo e
procederam a rapida correcdo dos dos procedimentos, evidenciando a relevancia do seu
envolvimento na prevencao de riscos de contaminacdo intencional. Além disso, foram
desenvolvidas atividades de pesquisa legislativa para garantir a conformidade de processos
e produtos com as normas da Unido Europeia, reforcando a ligacdo entre a pratica

empresarial e os requisitos regulamentares.

3.2. Atividades desenvolvidas na Atoubal-Padaria, Lda

A Atoubal ¢ uma empresa localizada em Atouguia da Baleia, Peniche, que atua no setor
da panificacdo e pastelaria. A sua atividade centra-se na producdo de pao e produtos de
pastelaria, combinando métodos tradicionais com praticas que asseguram a qualidade e a
seguranga alimentar. Pela sua localizagdo estratégica, contribui para o fornecimento de

produtos frescos e de proximidade a comunidade local.

Nesta empresa foram desenvolvidas diversas tarefas relacionadas com o controlo da
qualidade dos produtos de panificagdo. Em produtos de padaria e pastelaria € crucial rastrear
e inspecionar varios parametros durante o processo de fabrico para garantir a qualidade e a
seguran¢a alimentar. Entre os principais parametros estdo a temperatura € o tempo de
fermentacdo, a humidade da massa, a quantidade de sal, a composi¢do das farinhas e a
presenca de aditivos (como levedantes quimicos econservantes). Estes fatores influenciam
diretamente a textura, o sabor e a seguranga dos produtos finais. Além disso, a monitorizagao
de condig¢des higiénicas durante a produgdo e o armazenamento ¢ também fundamental para

prevenir contaminagdes (da Silva, 2022).

No que respeita ao processo de fabrico do pao, este pode ser dividido em varias etapas:

preparacdo da massa, fermentacdo, modelagem, cozedura e arrefecimento. Durante a
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preparacdo da massa, os ingredientes sdo misturados e amassados, momento critico onde o
controlo da temperatura da agua e da quantidade de fermento ¢ essencial para uma
fermentagdo eficiente. A fermentagdo ¢ a fase em que a massa cresce devido a acdo dos
microrganismos do fermento, sendo vital monitorizar a temperatura ambiente e o tempo de
fermentagao para evitar tanto a superfermentacdo (que pode afetar o sabor e a textura) como
a subfermentagao (que pode resultar em um pao denso e sem estrutura). Apds a fermentagao,
a massa ¢ moldada e colocada no forno para a cozedura, onde o controlo da temperatura do
forno e o tempo de cozedura sao determinantes para alcangar a crosta e a textura ideais. Apos
a cozedura, o pao deve ser arrefecido adequadamente para evitar condensacdo ¢ o
desenvolvimento de bolores. Estes pontos criticos ao longo do processo de fabrico do pao

sdo essenciais para garantir um produto seguro, de alta qualidade e com as caracteristicas

desejadas (Amaral, 2022).

Na padaria Atoubal, o controlo rigoroso da temperatura dos equipamentos utilizados no
processo de panificagdo € essencial para garantir a qualidade, seguranca alimentar e
conservacao adequada dos produtos. A estufa, por exemplo, ¢ utilizada para a fermentacao
e levedacao das massas, criando um ambiente com temperaturade 35 °C + 5 °C e humidade
de 85% = 10%. Estas condi¢des promovem o crescimento ideal da levedura, permitindo que
a massa aumente de volume de formauniforme, desenvolvendo a textura e aroma desejados

nos produtos de panificacdo (ISO, 2018).

Os frigorificos de matérias-primas e de massas tém um papel critico na preservacao de
ingredientes frescos, como leite, ovos e farinhas enriquecidas, bem como das massas
preparadas, evitando a proliferacdo de microrganismos. O controlo de temperatura, com um
REC (Requisito Especifico de Conservagao) de 2 °C £ 2 °C, garante que os produtos se
mantenham dentro de limites seguros, retardando a deterioracdo e prolongando a sua vida

util (ISO, 2018).

A camara de congelados, com temperatura de < -18 °C, ¢ utilizada para armazenar
produtos acabados ou matérias-primas sensiveis, como recheios ¢ massas congeladas. Esta
temperatura permite interromper a atividade microbiana e enzimatica, assegurando que os

produtos conservam a sua qualidade durante periodos prolongados (ISO, 2018).

Por fim, o frigorifico de produtos acabados, monitorizado semanalmente com um REC
de 4 °C £ 3 °C, destina-se a armazenar os produtos prontos para venda ou distribuicao. Esta

faixa de temperatura mantém os produtos frescos, preservando caracteristicas sensoriais
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como textura e sabor, enquanto garante a seguranca alimentar, prevenindo a proliferagdo de

microrganismos patogénicos (ISO, 2018).

Em conjunto, a utilizacdo destes equipamentos e a monitorizagdo sistematica das
temperaturas permitem que a padaria Atoubal desenvolva produtos de panificacdo de
elevada qualidade, seguros para consumo, ¢ em conformidade com as normas legais e de

seguranga alimentar.

No decurso do estagio, procedeu-se ao preenchimento de mapas de expedi¢cdo com
insercdo de informacdo relevante, nomeadamente o tipo de produto, numero de lote,
quantidade solicitada e prego unitario. Os mapas de expedi¢@o constituem um instrumento
essencial na gestdo logistica e no sistema de rastreabilidade interna e externa, permitindo
assegurar que os produtos expedidos correspondem com exatidao aos pedidos dos clientes.
Estes documentos funcionam como um registo formal da saida de mercadoria, contendo
dados que possibilitam a rastreabilidade ascendente e descendente, em conformidade com
os requisitos do Regulamento (CE) n.° 178/2002. Além disso, contribuem para a integridade
do processo de expedi¢ao, minimizando o risco de erros operacionais, como a troca de
produtos, falhas na identificacao dos lotes ou discrepancias nas quantidades expedidas. em
conformidade com os requisitos do Regulamento (CE) n.° 178/2002 (Parlamento Europeu e
Conselho, 2002) e das normas internacionais de gestao da seguranca alimentar, como a ISO

22000 (ISO, 2018) e a IFS Food (IFS, 2020).

Efetuou-se o registo de etiquetas expedidas e produtos acabados, através de uma agenda
diaria onde se verificava o plano de producdo e se anotavam os produtos efetivamente

produzidos, bem como o niimero de caixas.

Procedeu-se ao controlo da rotagdo de stock, no qual se registavam o fornecedor,
produto, data de recegdo, fatura do fornecedor, data de utilizacdo, produto em que foi
aplicado, quantidade utilizada, data de reprocesso e excedentes de massa reaproveitados,
indicando também em que produto foram incorporados. O controlo da rotacdo de stock
consiste na aplicagdo sistematicade métodos como o FIFO (First In, First Out) e o FEFO
(First Expired, First Out), com o objetivo de garantir que os ingredientes mais antigos ou
com data de validade mais proxima sejam utilizados em primeiro lugar. Este controlo ¢
fundamental para evitar perdas por deterioracao, garantir a frescura dos produtos e assegurar
a conformidade com os principios de seguranga alimentar e rastreabilidade definidos pelo

Regulamento (CE) n.° 852/2004. A sua utilidade estende-se também a otimizagdo da gestao
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de armazém, contribuindo para uma utilizacdo mais eficiente dos recursos, reducdo do

desperdicio e melhoria do desempenho econémico da empresa.

As matérias-primas registadas incluiram uma ampla diversidade de ingredientes
necessarios ao processo de panificacdo e pastelaria. Entre elas destacam-se, por exemplo, o
acucar granulado, diferentes tipos de farinha (como T55 e T65) e alguns frutos secos (como
améndoa e noz). Foram ainda utilizados aromas e aditivos (como aroma de manteiga e beta-
caroteno em po), bem como determinadas pré-misturas e melhorantes (por exemplo, brioche
5% e mistura base para cremes). Adicionalmente, registaram-se matérias-primas proteicas

como ovo pasteurizado e laticinios e gorduras (como leite e margarina).

Este conjunto de matérias-primas permitiu garantira diversidade de produtos fabricados,
assegurando simultaneamente o controlo de stocks, a rastreabilidade dos processos

produtivos e a conformidade com as boas praticas de fabrico.

Figura 3. Produto Final Pdo Saloio -Controlo de embalagem e pesagem

Realizou-se a pesagem do produto acabado, nomeadamente do pao saloio (Figura 3)
e de outras variedades produzidas, de forma a verificar a conformidade com o peso declarado
e garantir a uniformidade do produto final. Este controlo permitiu assegurar a consisténcia

da produgdo e cumprimento dos requisitos de qualidade definidos pela empresa.
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Foi igualmente efetuado o controlo do 6leo vegetal refinado utilizado no processo de
fritura, nomeadamente na confecao de produtos de pastelaria como donuts, berlinas e sonhos.
Este controlo incluiu o registo da data de verificagdo, identifica¢ao do lote, medicao da
temperatura do 6leo em uso e a avaliacdo do seu estado de degradagdo, com base na
concentracao estimada de compostos polares totais (CPT). A determinagao foi realizada por
método colorimétrico, que consiste na comparagcdo da cor do 6leo com uma escala de
referéncia padrdo, geralmente por meio de um reagente quimico especifico que altera a

coloragdo em fung¢do da degradagao (ISO, 2007).

Este método fornece uma estimativa rapida e fiavel do nivel de deterioragao do dleo,
sendo amplamente utilizado no controlo de qualidade em unidades alimentares (IPQ, 2001)
(ISO, 2007). Com base nos resultados, o 6leo era classificado em trés categorias: bom (<18%
CPT), médio (18-24% CPT) e mau (>24% CPT), de acordo com as recomendagdes técnico-
legais e as boas praticas de fabrico (INSA, 2024) (DGS, s.d.).

Quando o valor ultrapassava o limite de 24% de CPT, procedia-se a substitui¢do
imediata do 6leo, assegurando a qualidade sensorial dos produtos, a seguranc¢a alimentar dos

consumidores e a conformidade com o Regulamento (CE) n.® 852/2004 ¢ com as orientacdes

do Codex Alimentarius (2020).

As frituras eram realizadas a temperaturas controladas entre 170 °C e 180 °C, com
tempos de imersdo adaptados ao tipo de produto, de forma a garantir uma cozedura
homogénea, sem queima da superficie, minimizando a absor¢@o de gordura e a formacao de

compostos toxicos como a acrilamida, conforme o Regulamento (UE) 2017/2158.

No decurso do estdgio realizou-se uma auditoria interna conduzida pela QSConsult, com
caracter preparatdrio para auditora de 3* parte de renovacao da certificacao IFS. Esta auditora
teve como objetivo avaliar o cumprimento dos requisitos normativos, identificar ndo
conformidades potenciais e propor acdes corretivas, assegurando que a Atoubal se

encontrava em conformidade com os padrdes exigidos para a manutengao da certificagao.

Colaborou-se na revisao da documentagdo interna relacionada com os processos de
qualidade e seguranca alimentar, assegurando a conformidade com os requisitos
estabelecidos. Além disso, colaborou-se na verificacdo das atividades de limpeza e

higienizacdo das diferentes 4reas da padaria, avaliando a correta execugdo dos

11
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procedimentos e a manutengdo das condigdes de higiene indispensaveis para garantir a

seguranga dos produtos.

Por fim, realizou-se a gestao logistica para a encomenda de veiculos de transporte de
produtos congelados com destino nacional e internacional. Neste processo, registaram-se os
dados gerais da carga, data e hora de recolha e descarga, locais de origem e destino, nimero
e tipo de volumes, temperatura, descricdo do produto (alimentar) e peso total, calculado a

partir da multiplicagdo de 300 kg pelo nimero de paletes transportadas.

3.3. Atividades desenvolvidas no Atelier do Doce

O Atelier do Doce ¢ uma empresa portuguesa dedicada a producdo artesanal de doces
tradicionais, com especial enfoque nos doces conventuais e nas sobremesas tipicas da regido.
Localizada em Alcobaca, no distrito de Leiria, alia o respeito pelas receitas e métodos
ancestrais a implementacao de praticas modernas de qualidade, assegurando a preservacao
da autenticidade e do patrimonio gastronomico local. Ao longo do tempo, o Atelier do Doce
tem-se afirmado como uma referéncia na valorizagdo e promog¢do da docaria regional

portuguesa.

Nesta unidade especializada em pastelaria foram desenvolvidos novos produtos, como
merengues € pastéis de nata, tendo integrado o painel de provadores para avaliagdo de
parametros sensoriais como dogura, acidez, salinidade e frescura. Paralelamente, efetuou-se
o registo de resultados de analises microbiologicas, em bases de dados internas, focando-se
em microrganismos especificoscomo Salmonella, Escherichia coli a44 °C, microrganismos
totais a 30 °C, esporos de Clostridium spp., estafilococos coagulase-positivos, Listeria
monocytogenes, bolores e leveduras. Estes microrganismos sdo monitorizados porque
representam os principais indicadores de seguranga alimentar e qualidade sanitaria em
produtos de pastelaria: alguns podem causar infe¢des alimentares (Sa/monella, Listeria, E.
coli), enquanto outros indicam deterioracdo ou contaminagdo do produto (bolores, leveduras,

microrganismos totais).

As andlises eram realizadas através de técnicas padronizadas de microbiologia,
incluindo inoculagdo em meios seletivos, incubagdo a temperaturas especificas, contagem
de unidades formadoras de colonias e identificacdo de microrganismos patogénicos segundo

normas internas e regulamentagdo europeia. Os resultados obtidos eram comparados com
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valores de referéncia definidos por legislagdo e normas internas de qualidade, sendo que
qualquer detecdo de Salmonella ou Listeria monocytogenes inviabilizava imediatamente a
aceitacdo do produto final, enquanto valores elevados de microrganismos totais, bolores ou

leveduras indicavam necessidade de revisdo do processo ou eliminagdo do lote.

Complementarmente, efetuou-se o acompanhamento de andlises quimicas, como
determina¢do de humidade, atividade da 4gua, teor de gordura, perfil de acidos gordos,
agucares, proteinas, cinzas e aditivos alimentares, bem como controlo de micotoxinas e
metais pesados em matérias-primas criticas, assegurando a conformidade nutricional, legal
e de seguranga. Em conjunto, estas atividades permitem monitorizar a higiene do processo
produtivo, garantir arastreabilidade dos produtos e reforgar a confianga do consumidor. Para
além disso, realizaram-se auditorias internas periodicas, com preenchimento de listas de
verificacao de produtos quebraveis e aplicagao de checklists de verificacao de pré-requisitos,

contribuindo para a manutencao de elevados padrdes de qualidade e seguranga na produgao.

3.4. Atividades desenvolvidas na empresa Ti Piedade

A Ti Piedade ¢ uma empresa portuguesa especializada na produgdo e comercializagio
de Pao de L6. Localizada em Painho-Cadaval, a empresa combina métodos tradicionais com
praticas modernas de seguranga e gestao alimentar, garantindo a exceléncia e autenticidade
dos seus produtos. Ao longo do tempo, a Ti Piedade tem-se consolidado como uma
referéncia no setor alimentar, promovendo a valorizagdo da producdo local e regional (Ti

Piedade, 2025).

Figura 4. Produto Final- Piao de L6 - Controlo de embalagem e pesagem.
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Nesta empresa, foram estabelecidas diversas tarefas relacionadas com a qualidade
e apresentagdo dos produtos de pastelaria. Participou-se em testes sensoriais, avaliando
a textura, dogura e acidez, bem como na prova de novos sabores e receitas, como
caramelo e limao, classificando-os de acordo com critérios sensoriais. Efetuou-se
também a verificacdo de etiquetas, assegurando a sua correta colocacao no centro das
caixas, de modo a ndo comprometer o produto durante o processo de embalamento
(Figura 4). Durante o embalamento, foi garantido que os bolos eram colocados
cuidadosamente nas caixas, verificando a apresentacdo e¢ a atratividade para o
consumidor final, e participou-se na pesagem do produto final, controlando o peso das
caixas com o produto e respetivas etiquetas. Para complementar estas atividades,
participou-se numa ac¢ao de formacgao interna sobre cultura de seguranga alimentar, que
enfatizou a importancia de atitudes, valores, crengas e comportamentos de todos os
colaboradores, de forma a assegurar que a inocuidade dos alimentos seja sempre uma

prioridade nas praticas diarias da empresa.

3.5. Atividades desenvolvidas no E. Timéteo - Producao Comercializacio de

Frutas

E. Tim6teo Comércio e Produgdo de Frutas ¢ uma empresa portuguesa especializadana
producdo, comercializagdo e distribui¢do de frutas frescas de elevada qualidade. Localizada
em Obidos, a empresa alia técnicas agricolas tradicionais a praticas modernas de controlo de
qualidade e seguranca alimentar, assegurando produtos frescos e fidveis para o mercado. A
E. Timoéteo Lda destaca-se pelo seu compromisso com a exceléncia e pela promogdo da

valorizagao da producdo fruticola local e regional (E. Timoéteo, 2024).

Ao longo do estagio, foram realizadas diversas atividades de controle e verificagdo em
esta empresa, focando principalmente na manuten¢ao dos padrdes de qualidade e seguranga
alimentar. Entre essas tarefas, destacou-se arevisao e verificacdo da integridade de materiais
frageis para garantir que estivessem em boas condi¢des de uso. Além disso, foi feita uma
analise minuciosa dos registos de temperatura e processos de higienizacao, assegurando que
todas as areas de producao e armazenamento — incluindo paredes, pisos, tetos, mesas de

corte e equipamentos — estivessem adequadamente higienizadas e seguras para o
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processamento de alimentos. Isso permitiu identificar e corrigir qualquer falha que pudesse

afetar a qualidade do produto final.

Simultaneamente, efetuou-se a inspecdo das etiquetas, conferindo a conformidade das
informacodes obrigatodrias e a validade dos produtos de acordo com as normas regulatoérias.
Também foi verificada toda a documentagao de rastreabilidade, garantindo que cada lote
fosse corretamente identificado, monitorizado e rastreado ao longo de toda a cadeia de
producao e distribui¢dao. Adicionalmente, foi feito o controlo do nivel de cloro dentro da
empresa, utilizando medidores portateis, e, em determinadas ocasides, eram enviadas
amostras de 4gua para andlise em laboratorios especializados, com o intuito de avaliar

parametros adicionais que asseguram a qualidade da 4gua utilizada nos processos produtivos.

Por fim, foi realizada a verificacdo do peso do produto final, garantindo a sua
conformidade com as especificacdes e as exigéncias de qualidade esperadas pelos
consumidores. Todas essas atividades tinham como objetivo garantir o cumprimento das
normas internas e regulatdrias, especialmente os requisitos do sistema HACCP, contribuindo
para a manutencao da qualidade, seguranca e confiabilidade dos produtos fornecidos aos

clientes.

3.6. NLS, Lda

NLS, Lda ¢ uma empresa portuguesa de caracter familiar, com mais de 40 anos de
experiéncia na producdo e comercializacdo de produtos horticolas de elevada qualidade.
Localizada em Moita dos Ferreiros, no concelho da Lourinh3, a empresa dedica-se ao cultivo
de diversas variedades de aboboras e brassicas, como abobora butternut, batata-doce, alho
francés, broccolini, brocolos e repolho. Com um compromisso firme com a sustentabilidade,
a NLS, Lda opera sem o uso de fertilizantes artificiais ou pesticidas, asse gurando produtos
frescos e livres de substancias nocivas. A sua missao ¢ fornecer alimentos saudaveis e de

confianca, refletindo o profissionalismo e a dedicag¢do da sua equipa (NLS,Lda, 2021).
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Figura 5. Controlo de produto final- Pesagem e embalagem de abobora em pedagos

Durante o estagio, efetuou-se a verificagdo detalhada dos registos de temperaturae
higienizagao, assegurando que todas as areas de producdo e armazenamento, incluindo
paredes, pisos, tetos, mesas de corte e equipamentos utilizados no processamento dos
alimentos, mantivessem condi¢des adequadas de higiene e seguranca alimentar. Esta
atividade permitiuidentificar e corrigir possiveis desvios que poderiam comprometer a
qualidade dos produtos. Paralelamente, realizou-se a inspecdo das etiquetas dos
produtos, verificando informacdes obrigatdrias, datas de validade e conformidade com
as normas regulamentares, bem como a andlise da documentacdo associada a
rastreabilidade, garantindo que cada lote pudesse ser corretamente identificado,
monitorizado e rastreado ao longo de toda a cadeia de produgdo e distribuigdo.
Adicionalmente, realizou-se o controlo de cloro dentro da prépria empresa utilizando
um medidor portatil. Também se procedeu a verificagao dopeso do produto final (Figura
5), garantindo que se encontravam dentro das especificacdes estabelecidas, contribuindo
para o cumprimento das normas de qualidade e as expectativas dos consumidores. Todas
estas atividades realizaram-se com o objetivo de assegurar a conformidade com os
procedimentos internos da empresa e com as normas de seguranga alimentar, incluindo
os requisitos do sistema HACCP, contribuindo para a manuten¢ao da qualidade,

seguranca e confianga dos produtos fornecidos aos clientes.

3.7. Ro - Racoes Oeste Para Animais Lda

A RO —Ragdes Oeste Para Animais, Lda, localizada em Casal Vale do Medo, Lourinha,

dedica-se a producdo e comercializagdo de alimentos compostos para animais. A empresa

disponibiliza uma vasta gama de ragdes ¢ misturas especificas para diferentes espécies,

incluindo aves (frangos, galinhas poedeiras, pintos), coelhos, bovinos (vacas leiteiras,

novilhos), caprinos, ovinos, suinos e equinos. Os produtos sdo fornecidos em diversos
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formatos, nomeadamente a granel, em sacos, saquetas e sacos grandes, de forma a responder

as necessidades dos diferentes clientes e produtores (Ragdes Oeste, 2020).

Durante as visitas técnicas a esta empresa, observou-se detalhadamente todo o processo
de fabrico de racdes, o qual se inicia com a rece¢do e verificacdo das matérias-primas, como
cereais (milho, trigo, cevada), subprodutos vegetais (farelo de soja, polpa de beterraba) e
aditivos nutricionais (vitaminas, minerais ¢ aminodcidos essenciais). Apos a rece¢ao, as
matérias-primas sdo armazenadas em condi¢des adequadas para garantir a sua qualidade e
seguranca, sendo depois conduzidas ao processo de moagem, que visa uniformizar o
tamanho das particulas para facilitar a mistura. Seguidamente, ocorre a formulag@o e mistura
dos diferentes ingredientes de acordo com as especifica¢des nutricionais definidas para cada
tipo de ragdo. Posteriormente, a mistura ¢ submetida ao processo de granulacdo ou
peletizacdo, onde a racao adquire a forma final de pellets ou farelo, consoante a necessidade.
Antes do embalamento, realiza-se o arrefecimento e a peneiracdo, de modo a garantir a

consisténcia e a remocao de particulas finas.

Adicionalmente, analisaram-se as condi¢des de higiene, armazenamento e transporte em
cada etapa do processo, bem como os registos de controlo implementados pela empresa, que
asseguram a rastreabilidade, a conformidade legal e a manutencao da qualidade e se guranga

alimentar do produto.

No que diz respeito a higiene, o Regulamento (CE) n.° 183/2005 estabelece que todas as
instalacdes devem manter condigdes sanitdrias adequadas, incluindo limpeza regular de
pisos, paredes, tetos, mesas e equipamentos, controlo de pragas e manutencdo de boas
praticas de fabrico. Os operadores devem garantir que todos os trabalhadores seguem normas
de higiene pessoal, como lavagem das maos e utiliza¢do de vestudrio apropriado, de forma

a prevenir contaminagdo das ragoes.

Relativamente ao armazenamento, as matérias-primas e produtos finais devem ser
conservados em locais secos, ventilados e protegidos da humidade, contaminacao cruzada e
acesso de animais ou pragas. Devem ser identificados e separados por lotes, respeitando a
sua data de validade e condigdes especificas de conservacao, como temperatura e humidade

ideais para cada tipo de ragao.

Quanto ao transporte, as ragoes devem ser transportadas em veiculos limpos, secos e

protegidos de condi¢des que possam comprometer a sua qualidade, como calor excessivo,
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humidade ou contaminagdo cruzada. E necessdrio assegurar que cada lote mantenha a
rastreabilidade e que sejam cumpridas as boas praticas de higiene durante o carregamento,

transporte e descarga, minimizando riscos de contaminacdo ou deterioragao.

Durante a visita, procedeu-se também a verificagdo do cumprimento das normas
aplicaveis, garantindo que a empresa respeita integralmente os requisitos legais e internos
de higiene, armazenamento e transporte, promovendo a segurancga ¢ qualidade das racoes
produzidas. Adicionalmente, foram realizadas colheitas de amostras (Figura 6) para analises
laboratoriais, com o objetivo de verificar a conformidade microbiologica e fisico-quimica
dos produtos, assegurando que cumprem os padrdes de qualidade e seguranca alimentar
exigidos e prevenindo eventuais riscos para a satde animal e, indiretamente, para a satde

publica.

No ambito das analises microbioldgicas, foram avaliados pardmetros como a presenga
de Salmonella spp. e Enterobacteriaceae, assim como a contagem de microrganismos
aerobios totais, bolores e leveduras. Estes ensaios justificam-se pela necessidade de
assegurar que a racao nao constitui veiculo de contaminagdes patogénicas que possam afetar
a saude animal ou, de forma indireta, a seguranga da cadeia alimentar humana. Em particular,
a auséncia de Salmonella spp. ¢ um requisito legal obrigatorio segundo o Regulamento (CE)

n.° 183/2005, relativo aos requisitos de higiene dos alimentos para animais.

Relativamente as andlises fisico-quimicas, foram determinados parametros essenciais
como a humidade, proteina total, gordura total, fibra total e teor de cinzas, bem como a
presenga de micotoxinas. A determinagdo da humidade ¢ fundamental para prevenir o
crescimento microbiano e garantir a estabilidade do produto durante o armazenamento. Os
teores de proteina, gordura, fibra e cinzas permitem avaliar o valor nutricional da ragao,
assegurando a conformidade com as especificacdes declaradas e exigidas pelo Regulamento
(CE) n.° 767/2009, relativo a colocagdo no mercado e utilizagdo de alimentos para animais.
Ja o controlo de micotoxinas ¢ essencial para prevenir efeitos toxicos que possam
comprometer a satde animal e a inocuidade dos produtos de origem animal destinados ao

consumo humano.

Deste modo, a combinagao de anélises microbioldgicas e fisico-quimicas constituiuma
ferramenta indispenséavel de monitorizagao, garantindo ndo s6 a qualidade nutricional, mas
também a seguranca das ra¢des, em conformidade com os requisitos legais e os sistemas de

gestao implementados pela empresa (HACCP e Boas Praticas de Fabrico).
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Figura 6. Recolha das mostras de produtos finales de Racdes Oeste Para Animais

3.8.  Gelpinhos — Industria e Comércio de Produtos Alimentares, Lda

A Gelpinhos — Industria ¢ Comércio de Produtos Alimentares, Lda. ¢ uma empresa
portuguesa fundada em 1981, com sede em Atouguia da Baleia, no concelho de Peniche,
distrito de Leiria. A empresa atua no setor de preparagao de produtos da pesca e da
aquicultura, com atividades que incluem a congelacdo, salga, secagem, filetagem,
embalamento e comercializacdo de peixe e outros produtos alimentares. A Gelpinhos ¢
reconhecida pela sua qualidade e compromisso com a seguranga alimentar, tendo

implementado sistemas de gestdo como o HACCP (Gelipinhos, 2020).

Na Gelpinhos, as atividades de controlo e seguranga alimentar foram realizadas de forma
pratica e sistemadtica. Inicialmente, aplicaram-se check-lists de materiais quebraveis,
percorrendo toda a drea de producao e verificando cada ponto onde pudesse haver materiais
quebraveis, plasticos, metais, tampas ou outros objetos que pudessem comprometer a
seguranca do produto. Durante esta inspe¢do, registou-se a presenga de extintores de
incéndio, a localizagdo dos pontos de lavagem de utensilios e a conformidade com as normas
de higiene. Paralelamente, observou-se e acompanhou-se o processo de salga do bacalhau,
o lavado do pescado, o embalamento do bacalhau congelado, bem como o processo de

vidragem, tomando nota das etapas, procedimentos e cuidados adotados. Ao longo das
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visitas, foi possivel perceber uma melhoria gradual na limpeza e organizacdo do local,

evidenciando a implementagao continua de boas praticas de higiene e seguranga alimentar.

4. Analise Critica e Propostas de Melhoria

O estagiorealizado permitiu uma observacao aprofundada das praticas de gestao da
qualidade e seguranga alimentar em diferentes empresas do setor, possibilitando uma
reflexdo critica sobre os procedimentos implementados ¢ o seu alinhamento com as

normas de referéncia.

De uma forma geral, verificou-se que as empresas visitadas demonstram
preocupagdo com o cumprimento dos requisitos legais € normativos, nomeadamente no
que respeita a higiene, ao armazenamento, ao transporte € ao controlo de perigos
associados ao processo produtivo. A aplicacdo de check-lists de materiais quebraveis, a
monitorizag¢ao das temperaturas de camaras e frigorificos e a realizagao de colheitas de
amostras para analise laboratorial sao exemplos de medidas que reforcam a fiabilidade

dos produtos, prevenindo riscos de contaminagdo e garantindo a conformidade.

No caso particular da Gelpinhos, a observagao pratica de processos como a salga,
o lavado, o embalamento e a vidragem do bacalhau evidenciou a existéncia de
procedimentos padronizados, mas também a necessidade de melhoria continua na
organizacdo e limpeza dos espagos, aspetos que foram sendo progressivamente
implementados. Esta evolucdo traduz-se numa maior consisténcia das praticas de

higiene e seguranga alimentar.

A nivel normativo, destaca-se a relevanciada ISO 9001:2015 — Sistemas de Gestao
da Qualidade, que fornece uma estrutura para a padronizagdo de processos, a
monitorizagao sistematica de resultados e a promogao da melhoria continua. Embora a
sua aplicagdo ndo seja obrigatdria, a adesdo a esta norma internacional fortalece a
confianca no mercado e garante que as empresas adotem metodologias de gestdo

reconhecidas mundialmente.

De forma critica, ¢ possivel afirmar que, apesar do esfor¢o ja existente, algumas
empresas ainda apresentam desafios na uniformizagdo de procedimentos e na
documentagdo das boas praticas. A implementagdo plena de sistemas de gestdo da

qualidade alinhados com normas como a ISO 9001 poderia contribuir para uma maior
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eficécia, reduzindo falhas e assegurando nao apenas o cumprimento legal, mas também

a diferenciagdo competitiva no setor.

Com base nas observacdes realizadas durante o estdgio e na andlise critica das praticas
de controlo e seguranca alimentar, foram identificadas varias oportunidades para
otimizar os processos e reforgar a qualidade e conformidade dos produtos. Uma das
principais propostas ¢ a implementacao ou reforco de um Sistema de Gestdo da
Qualidade baseado na ISO 9001, que permitiria formalizar procedimentos, registos
e fluxos de trabalho, garantindo apadronizagdoem todas as etapas de produgdo. Esta

abordagem facilitaria a melhoria continua através de auditorias internas e revisdes

sistemdticas dos processos.

Adicionalmente, a melhoria da documentagao e rastreabilidade surge como uma
necessidade, assegurando que todas as inspegdes, colheitas de amostras e andlises
laboratoriais estejam detalhadamente registadas. Isto permite ndo apenas um melhor
controlo interno, mas também a rastreabilidade dos produtos em caso de ndo
conformidade. Paralelamente, ¢ essencial refor¢car as boas praticas de higiene e
seguranca alimentar, melhorando a limpeza e organizacdo das areas de produgdo,
especialmente em zonas criticas como a vidragem, a salga e o embalamento, e
atualizando periodicamente as checklists e os protocolos de inspe¢do de materiais

quebraveis e outros objetos de risco.

A capacitagdo e formacao continua dos colaboradores também constitui um ponto
chave, através de formagdes regulares sobre higiene, manipulacdo de alimentos,
armazenamento, transporte ¢ normas de qualidade. Sensibilizar a equipa para a
importancia da seguranga alimentar e preven¢do de riscos contribui diretamente para a
melhoria da qualidade dos produtos. Para complementar estas agdes, recomenda-se uma
monitorizagao sistematica das condi¢des ambientais, incluindo o controlo rigoroso de
temperaturas em camaras frigorificas e congeladores, idealmente com sistemas de

alarme ou registos automaticos que permitam identificar desvios em tempo real.

Por fim, ¢ importante promover uma verdadeira cultura de melhoria continua dentro
das empresas, incentivando a comunicacdo entre equipas para detetar problemas
rapidamente ¢ a analise de incidentes com implementacdo de agdes corretivas e
preventivas. A ado¢ao destas medidas permitira ndo s6 otimizar processos € aumentar a

conformidade com normas legais e internacionais, como também consolidar a reputacao
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das empresas no mercado, garantindo produtos mais seguros ¢ de maior qualidade.

5. Conclusio

A realizagdo deste estagio curricular representou uma etapa essencial na consolidagio
dos conhecimentos adquiridos ao longo do mestrado em Gestao da Qualidade e Seguranca
Alimentar. Os objetivos propostos foram plenamente atingidos, permitindo aplicar os
conhecimentos tedricos em contextos praticos e reais do setor alimentar. Durante o estagio,
foram desenvolvidas competéncias técnicas como auditoria, gestdo documental, controlo de
qualidade e seguranca alimentar, assim como competéncias interpessoais como
comunicacao, trabalho em equipa e adaptagdo a diferentes ambientes industriais. Entre os
aspetos mais positivos, destaca-se a diversidade de empresas visitadas e a possibilidade de
observar diferentes realidades operacionais. Como desafio, ressalta-se a necessidade de
réapida adaptacao a contextos distintos. Este estagio contribuiu significativamente para o meu
crescimento pessoal e profissional, refor¢ando a minha motivagdo para atuar com exceléncia

na area da qualidade e seguranca alimentar.
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