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RESUMO

Este relatorio descreve competéncias e expergna@dquiridas, tanto
académicas como profissionais na area da indistnmeentar ao longo de treze anos,

com o objetivo de obtencdo do grau de mestre.

Um forte interesse pessoal na influéncia da alieggi® na sociedade resultou
nesta carreira, participando assim através desta ar

Da formagdo académica consta uma licenciatura giceta em Engenharia
Agroalimentar, ramo Qualidade Alimentar. Para alf#sta valiosa componente, tem

havido também a participacdo em diversas formagdésngo dos anos.

O interesse pessoal e profissional pela area doafde destacou-se, vindo a
afirmar-se como interesse principal. Uma das msai@entribuicbes para tal, foi o
periodo de trabalho no controlo da qualidade deguesno centro de distribuicdo da
SONAE.

Posteriormente veio este a ser reforcado ao abeagealizacdo de um sonho
antigo: trabalhar na area do pescado na Noruefja, @esente data.

E sempre na perspetiva de evolucéo.

Palavras-Chave: &rea agroalimentar; formacéo adedgexperiéncias profissionais.
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ABSTRACT

This report describes skills and experience gainkedth academic and
professional in the food industry over thirteen rgean order to obtain a master's
degree.

A strong personal interest in the influence of fabdcks in society resulted in
this career, thus participating in society  throughthis area.
Academic training contains a two-stage degree indF&ngineering, branch Food
Quality. In addition to this valuable components ledso been participating in various

formations over the years.

The personal and professional interest in the éisda has been highlighted,
becoming the main interest. A major contributionthés was the period of work in
quality control of fish at SONAE.

Later has this been strengthened by embracingetiization of an old dream: to
work in the fish area in Norway, until today.

And the perspective of evolution 5 always present.

Keywords: agro food area; academic backgroundegeibnal experiences.
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CAPITULO 1 - FORMACAO

1.1.Formacao Académica

Tendo desde cedo demonstrado interesse pela are@ragas, o0 ingresso na
area cientifica no ensino secundario foi decisiampnais tarde enveredar pela area da

engenharia alimentar ao nivel do ensino superior.

1.1.1. Bacharelato e Licenciatura em Engenharia Agroalimentar, ramo

Qualidade Alimentar

O ingresso em 1996 na Escola Superior Agraria dgaBam, pertencente ao
Instituto Superior Politécnico de Santarém, no @wie Bacharelato de Engenharia
Agroalimentar foi mais um passo decisivo e a opgélm ramo de Tecnologia das
Carnes no ultimo ano do mesmo, veio a oferecerhoaavisdo das perspetivas futuras.

A conclusao do bacharelato foi feita com uma di&ssido final de 13 valores.

AplOs uma enriquecedora experiéncia profissionalrarno da qualidade dos
lacticinios, deu-se 0 ingresso na Licenciaturaamo da Qualidade Alimentar, tendo
esta sido concluida com uma classificacdo finallSevalores, e consequentemente,
concluido o Curso bietapico com uma classificag¢@a tle 14 valores, obtido em 2004.

A salientar, ha o fato de a entidade norueguesa paconhecimento de
formacdo estrangeira NOKUT, ter reconhecido a ed@ncia desta formacao
académica de 5 anos com 300 créditos, com baseartcados de habilitac6es
traduzidos por tradutor oficial da Embaixada detiyal em Oslo. Este reconhecimento

de equivaléncias tem sido decisivo ao longo doyssocna Noruega.
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1.1.2.Estagios e projetos curriculares

1. 1.2.1 Estdgios

Ao longo da licenciatura bietapica foram efetuadinss estagios de cariz

curricular.

Estagio para conclusao do bacharelato

O estagio para finalizacdo do 1.° ciclo de estddbefetuado na empresa de
lacticinios “Cabra d’'Ouro”, gerida por holandesg&gui foi efetuado ndo sé o primeiro
estagio académico, mas também a primeira expegiépeifissional na area das

industrias alimentares. O supervisor e orientadioo Dr. Jodo L. F. de Sousa Cristina.

Esta empresa de lacticinios, na altura com umvefeli cerca de 450 de cabras
leiteiras Saanene uma producdo de cerca de 500000 litros por tazta entdo a
distribuicdo dos seus produtos nas regides de i@amtaLisboa.

A Cabra d’Ouro (assim denominada devido ao fateada caprina utilizada ser
altamente produtiva — cada animal produz cercards litros de leite diarios),
demonstrou ser um exemplo perfeito de originaliddeleprodutos e de aplicacdo de
boas préticas a todos os niveis, tal como de verdadcrescer, nunca perdendo o foco
na qualidade dos produtos.

Na gama destes produtos de fabrico artesanal,ax@stn tipo de queijo fresco,
dois tipos de queijo fermentado, cinco tipos dejqururado (sendo um deles do tipo

seco) e um tipo de requeijao.

Durante o estagio foi implementado o sistema HA@GKueijo fresco (tema do
trabalho de fim de curso) e desenvolvido o sistdengualidade da empresa, tal como a
participacéo no desenvolvimento de novos produtosvas formas de embalamento.

Foram ainda estabelecidos contactos com a Assochgéional de Industriais
de Laticinios - ANIL, que se mostraram Uteis maasdé, aquando da primeira

experiéncia profissional nesta area.
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O trabalho de fim de curso do 1.° ciclo de estyss obtencdo do grau de
bacharel teve como titulo “Sistema HACCP na produtgiqueijo fresco” e obteve uma
classificacéo de 18 (dezoito) valores.

Este estagio foi uma peca-chave no que diz respeipsimeira experiéncia
relacionada com seguranca alimentar implementadacaso real, tendo sido também

de extrema importancia como experiéncia de trabalimo ambiente multicultural.

Estagio para conclusédo da licenciatura

O estagio para finalizagdo do 2.° ciclo de estddogfetuado no “Centro de
Distribuicdo de Pescado” da SONAE.

A supervisora foi a Eng.2 Maria Gabriela de O. las®®s de Lima e a
orientadora foi a Eng.2 Dora Gomes Silva, chefdemartamento da qualidade no local

de estagio.

Neste centro de distribuicdo fazia-se a rececaqealre fresco, mariscos,
bacalhau (e seus afins e derivados salgados, verdescos), enguia e caracois,
procedendo-se ao controlo de qualidade a recegémate a aprovacédo pelo controlo, a
expedi¢cdo dos produtos para todas as lojas SONAdknente e ilhas (cerca de 130,

a epoca do estagio).

Neste estagio foram adquiridos e aplicados conketivs na area dos produtos
da pesca e toda a legislagdo aplicavel. Nomeadantegislacdo relacionada com a
analise sensorial de pescado, classificacdo deag@samomenclaturas nacionais e
cientificas, tamanhos minimos e épocas de captmescado e de marisco, métodos e

especificacOes de salga e cura de bacalhau, ertoso

Neste periodo foi desenvolvido trabalho em anadisesorial do pescado e
classificacéo taxonomica e identificacdo das espetendo como objetivo a realizacéo
de um guia de avaliacdo sensorial do pescado.

Estabeleceu-se ainda a relacdo entre métodos dmcaea sensorial com
meétodos analiticos, concluindo que num entrepostopidutos da pesca sdo 0s

métodos de avaliacao sensorial que demonstramrapadez e melhores resultados.
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A importancia de se efetuar a andlise sensoriateefe ao fato de obedecer aos
principios:

-da brevidade, evitando demora no circuito de commkzacao e interrup¢cdes da
cadeia de frio;

-da néo destruicdo de grande numero de amostras.

O trabalho de fim de curso do 2.° ciclo de estys® obtencdo do grau de
licenciado teve como titulo “Analise sensorial eptia aos produtos da pesca” e obteve
uma classificagao de 17 (dezassete) valores.

A importancia deste segundo estagio tem vindo ar+sat ao longo dos anos nédo
s6 ao nivel dos conhecimentos adquiridos na arepedoado (podendo estabelecer
relacdes entre os diferentes tipos de produtosnetadologia da sua producéo), mas

também no ambito da compreenséo e adaptacao aidindengrandes empresas.

1. 1.2.2 Projetos e publicacoes

Em relacdo a projetos curriculares, foram estemdws, destacando-se no 2.°
ciclo de estudos a elaboracdo do Manual da Quaidagundo a 1ISO 9001 para uma
empresa real, a “Cabra d’Ouro”, no ambito da dls@pde Gestdo da Qualidade II.

Os conhecimentos entdo adquiridos acerca de cagifo e da sua aplicacdo a
empresas tém demonstrado posteriormente um grahalena carreira profissional.

Ao longo da licenciatura foram também elaboradastraivalhos de seminario
com comunicagdes orais e em painéis:

- Seminario “Caracterizacdo de microflora das pmasda uva” (disciplina
“Analise Microbiologica dos Alimentos 117, Auditis Escola Superior Agraria de
Santarém, 2003);

- Seminario “Analise da textura do “gueijo campestta empresa Cabra d’Ouro
(disciplina “Reologia Alimentar II”, Auditério Esta Superior Agréria de Santarém,
2003).

Pagina 4



RELATORIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL | 2015

1.2.Formacao extra curricular

1.2.1 Atividades de formacao em que participou na Noruega
As atividades de formacao em que participou na égadoram as seguintes:
-Curso sobre a prevencdo de contégio Lggionella spp(2015) organizado pela
empresa Norkjemi, Oslo, Noruega.

-Seminario sobre as alteraces previstas a ISO @0@L ISO 14000 (2014),
organizado pela entidade de certificacdo norueguBst Norske Veritas (DNV), Havik,
Noruega.

Este seminario foi de muita importancia para coemer e preparar a empresa
Marine Harvest Norway para as alteracdes que sendlementadas a partir de 2015 e

também para a preparacéo de trabalho de auditofigumo.

-Seminario sobreisteria monocytogenespp no salmao e participacdo na elaboracao
de um manual de prevencaoldsteria monocytogenespp na industria do salméo (2014)
organizado pelo Instituto de pesquisa em pescauacaktura norueguébiskeri- og
havbruksnaerings forskningsfo(leHF), Gardermoen, Noruega.

Este seminario revelou bastante interesse no amibitooca de experiéncias e no
ambito do trabalho de colaboracdo entre as empagasm este manual se ira destinar e o

referido instituto de pesquisa.

-Exame da Royal Society for Public Health (RSPHgvel 3 Award in HACCP for
Food Manufacturing”, com a classificacéo “Distinati (2014), Trondheim, Noruega.

Com este exame foi possivel uma vez mais afegaf@mar as competéncias dentro
do tema HACCP, num nivel mais avang¢ado e internakio

Todos os chefes das equipas HACCP da Marine HaNastay efetuaram este

exame apos uma exigéncia do cliente “Tesco”.

-Curso avancado de HACCP ao abrigo da ISO 2200@)20ganizado pela empresa

Aquatic Consult, Trondheim, Noruega.

-Curso de seguranca aérea e de seguranca alineentazargas aéreas (2013)
organizado pela empresa Marine Harvest Norway,gaaiakn, Noruega.
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Este curso é obrigatdrio para quem trabalhe emacttintom cargas aéreas por
razbes de seguranca aérea e de seguranca alin@rtarso foi liderado por um dos

maioresexpertsnesta matéria na Noruega, Arne Lossius.

-Curso em Auditorias Internas de Certificagcdo, baga da ISO 9001 (2013)
organizado pela entidade de certificacdo noruegi@=saNorske Veritas- DNV, Tromsg,
Noruega;

Este curso foi essencial para poder comecar a #amhiorias internas e assim se

poder criar o grupo de auditores internos da Mate®est Norway.

-Formacéao em “Registo, documentacéo e avaliacéis@ies no uso e armazenagem
de quimicos em higiene industrial” ao abrigo daslagido existente sobre Seguranca,
Ambiente e Saude no Trabalho e da ISO 14000 (20@38hizada pela empresa EcoOnline,

Gardermoen, Noruega;

-Curso de HACCP ao abrigo da ISO 22000 (2012) argda pelo Instituto
Noruegués dos Alimentos Nofim&s, Noruega;

Como chefe da qualidade e da seguranca alimentdernanal da empresa
Marine Harvest Norway, determinou que toda a equipeCCP do terminal iria
participar no mesmo curso HACCP, pela mesma erdgiddmrmadora para

facilitamento do trabalho em equipa.

-Formacao interna em “salde, ambiente e seguramgaalbalho” respeitante ao
trabalho no terminal da empresa Marine Harvest Bpr{@012) organizado pela empresa

Marine Harvest Norway, Gardermo@yruega;

-Seminario “Higiene e Seguranca Alimentar” (2009panizado pela empresa
Smakmesseillestrom, Noruega;

Este seminario foi importante no ambito da pre@aata empresa Knutstad &
Holen em que na altura exercia a funcdo de chefpudidade na area da producéo e
distribuicdo de pescado, relativamente a entradavigor de nova legislacdo sobre

higiene e seguranca alimentar e rastreabilidade;
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-Curso em higiene e seguraniimentar (2007). Ecolab, Hamar, Noruega;
Esta formacéo foi efetuada aquando do trabalho cespmnsavel pela qualidade na
empresa Knutstad & Holen AS, producédo e distritnuighe pescado, e foi mais

concretamente direcionada a todos os operadordsam contacto com a producao.

Ao nivel da lingua norueguesa é de salientar @ fdetque ao longo do tempo
ter sempre vindo a ser avaliada a necessidadeadgaalento e aprofundamento de
conhecimentos principalmente ao nivel de termodigsionais da area, e foram
efetuadas as seguintes formacoes:

-Curso de tradutor/intérprete noruegués- portugyistugués-noruegués, com
exame com resultado de 96% de aproveitamento (20ddgnizado pela empresa
Noricom, Hamar, Noruega. A Noricom € uma agénciantirpretacéo e traducdo com
escritérios em toda a Noruega e com mais de 30&futibres qualificados, com
tradugBes em 150 linguas.

-Curso de noruegués e exame nacional de ultimd (Bergenste3t(2006),

organizado pelo centro de aprendizagérksenoppleeringssenterétoruega.

1.2.2 Atividades de formacao em que participou em Portugal

As atividades de formagcao em que participou enmuBalforam as seguintes:

-Estagio (néo curricular) na Herdade da Caneiri@bajche (2006).

O estagio teve incidéncia na aprendizagem solieensis automaticos de ordenha e
sobre saude e bem-estar de gado bovino leiteiro.

A Herdade da Caneirinha tem uma producéo leitesrada por holandeses e foi
escolhida para estagio devido ao seu bom renome @®imétodos usados no bem-estar dos
animais (recorrendo a massagem dos animais e ae umsasica classica nos estabulos).

Este estagio foi uma Otima preparacdo para o trakdeésenvolvido no primeiro
emprego na Noruega, pois 0s produtores de aninmiseferido pais sdo avaliados

constantemente pelas autoridades, em relacédo aedtananimal.

-Formacao “Rastreabilidade do Pescado” (2005) agda pela empresa GS1
Portugal-CODIPOR, Lisboa, Portugal.
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Esta foi uma formagé&o bastante interessante (déetllrante o periodo como técnica
do controlo da qualidade na SONAE), ao nivel dize@silidade e da legislagdo em vigor

referente & mesma, e de sistemas e tecnologids@mtes.

-Sessao de esclarecimentos “A Seguranca Alimentas €onsumidores” (2003)
organizada pela Associagdo Portuguesa para a Dige€ansumidor DECO, Santarém,
Portugal.

Esta formacao foi muito importante para entenderaas informacgdes da Deco
séo transmitidas ao consumidor.

No final houve um pequeno debate em que o repe#enida Deco e os
formandos, que representavam as entidades empigsaritraram em consenso sobre

a forma como se deve transmitir informacéao ao aoicor.

Participacdo e organizacdo de diversos seminagaando dos dois mandatos
realizados na IAAS — no Comité de Santarém (Intermal Association of Agricultural
Students), tendo todos eles sido realizados erar8amtPortugal:

-Seminario de Apicultura (2003). Os conhecimentested seminario vieram mais
tarde a mostrar-se Uteis aquando de um curto hialal assisténcia a um produtor de mel
em Brumunddal, Noruega.

-| Encontro da Qualidade Alimentar. (2002).

-Seminario Renewable Energy & Agriculturé2001).

-44th 1AAS World CongressSustainable Developmé&ri2001).

- 1 Jornadas de Queijos e Enchidos. (2001).

Ao nivel das tecnologias da informacdo, assistido&s cursos, obtendo o
diploma em “Competéncias Bésicas em Tecnologiakfdamacdo de acordo com o
Decreto-Lei n.° 140/2001", pela “SJ-Educacdo, Fgdoae Informética Lda.”, em
2004.

Tem de resto havido sempre uma evolucdo dos conbetos, sempre
acompanhando o desenvolvimento de diverdtware

Todas as formacgbes seguintes em programas infaosatém sido feitas ao

nivel interno, nas entidades empregadoras.
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Ao longo do tempo, tem-se vindo a notar que tamtugtas as formagdes extra
curriculares tém sido de utilidade de uma ou deadorma, tendo vindo a ser aplicadas

na vida profissional e/ou pessoal.
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CAPITULO 2 — EXPERIENCIA PROFISSIONAL

A descricdo da experiéncia profissional que se esefgmm mais foco nas
experiéncias que se consideram mais relevantedp tem conta o proposito deste
relatorio.

Estas informacdes sdo iniciadas com o titulo dgaca estdo dispostas por
ordem cronoldgica decrescente, comecando por estivancom a experiéncia

profissional em curso.

2.1.Coordenadora da Qualidade no terminal de exportacao da Marine
Harvest Norway, departamento Raw Material Trade

(29.05.2012 - até a presente data).

Para além de coordenadora da qualidade, faz também parte do quadro da empresa e é

membro da chefia do terminal.

2.1.1 Descricao da empresa

A Marine Harvest Norway pertence a Marine Harvesbup, que € uma
empresa de producao, distribuicdo e exportacdoabede do Atlantico e que estd
presente em 25 paises e tem 10700 colaboradosésd& a responséavel pela produgéo

de 5,4 milhdes de refeicdes por dia.

Norway

Region North
Volume: 61 000

¥ Region West
Volume: 84 000
Norway
Region South
Volume: 56 000

llustracdo 1- Volumes produzidos pela MHG
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O volume de producéo e exportacoes da Marine HaNesvay tem vindo a
sofrer um aumento todos os anos. Cerca de 50% hbwngoproduzido passa pelo
terminal da empresa, sendo os restantes 50% eesrégetamente aos clientes.

A MHN é o unico produtor de salméao na Noruega cemminal préprio e equipa
de logistica prépria. O fato de ter toda a cadéiesde a produgédo a comercializagéo e a
distribuicdo - é uma grande vantagem pois perméion controlo em todas as etapas.

O terminal situa-se junto ao aeroporto de Oslem tuma éarea de
descargas/cargas de cerca de 6600 m2 sendo agse dae toda a logistica das ordens
para os clientes, tendo uma capacidade de ce2a0@€0 toneladas por ano.

Estando equipado com robots para paletizacdo @tepalle cargas aéreas com

embalagens de salméo, é o unico do estilo na Nayeegm dos poucos no mundo.

Neste local estdo presentes 0s seguintes cargos:

-O chefe do terminal;

-O chefe da seguranca aérea;

-O chefe da manutencao;

-A coordenadora da qualidade;

-Outras func¢des administrativas e de contabilidade;

-A equipa da logistica de transporte terrestrengaaento e operacional);

-A equipa da logistica de transporte aéreo (plasesme operacional);

-A equipa de expedicéo, que faz toda a documentaféiente a exportacao;

-As equipas dos operadores (uma para trafego trereesima para trafego aéreo.

-A equipa de pessoal formado e autorizado paraltrabcom o reembalamento
do salmao, se/quando necessario perante casoeldmqlas caixas do salméo (e pela

qual a coordenadora da qualidade tem responsatalda

2.1.2 Descricao dos produtos

Os produtos comercializados pela MHN s&o o salnoéio cabeca e eviscerado
(“HOG”, isto é ‘head on guttel] -sendo este o maior volume de producdo- e 0s
diversos filetes de salmdo com diferentes cortedMN tem ainda uma producéo
integrada de ovas de salméo, sendo portanto quedoeiclo da vida do salméo é
conhecido e controlado, oferecendo uma seguranga ma que respeita a qualidade

do produto final. Na ilustracdo 2 € possivel obaseovprocesso de producao do salméo.
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Fry— Parr—Smolt

a» .
e Lo

Transfer
tosea

Growth in sea Processing

o

llustragdo 2 -Producéo do salméo.

Um outro segmento do grupo MHG, “VAP”, isto ¥diue Added Produttcom
unidades de negdcio pela Europa, Estados Uniddsdaica e Asia, encarrega-se da
transformacao de produto “HOG” e de filetes em @aipprodutos (como por exemplo

porcdes prontas a utilizar), tal como da comemaghio e distribuicdo destes.

2.1.3 Cargo exercido
O cargo de coordenadora da qualidade pertencepmotdmento Raw Material

Trade, sediado em Bergen.
Pertence também ao grupo de chefia de equipas HACCP MHN e como tal, de
auditores internos no que respeita ao sistema HACCP, fazendo ainda parte de painéis de

discussdo no que respeita a seguranca alimentar.

O cargo de coordenadora da qualidade no terminalcargo de chefia da
gualidade no terminal e tem as seguintes principagfas:

-Responsavel pelo sistema de HACCP e do sistema total da qualidade do terminal da
empresa (ISO 9001, ISO 14001, ISO 22000, FSSC 22000);

-Acompanhamento do desenvolvimento do sistema da qualidade, fazendo a total
renovacao do Manual da Qualidade da empresa;

-Participagdo em projetos da qualidade;

-Responsavel pela formagao ao nivel de HACCP e qualidade no terminal;
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-Responsavel pelas revisbes e pelas auditoriagastao terminalHHACCP e ISOs);
-Participacédem auditorias internas nas fabricas;
-Funcgbes no sistema de andlise de defeitos/ ndorgutiades e dos processos de
reclamacdes de clientes que dizem respeito a fatieasdas no terminal
-Responséavel pela atualizagdo e renovacédo do aisttah da qualidade (TQM, da
“TQM partners”) aquando da compra do terminal pelo grupo Marine Harvest;
-Constante desenvolvimento e atualizagBgistema da qualidade;
-Interacdo com os outros departamentos da empeEsdal, logistica e aquacultura)
no que respeitaqualidade;
-Contacto com a autoridade de seguranca alimemtaeguesa (Mattilsynet) no que
respeita ao terminal.

-Contacto com o 6rgéao de certificacéo no que respeiterminal (DNV).

Este cargo tem vindo a oferecer oportunidades sinima que respeita o
desenvolvimento profissional e pessoal no ambitacdenpanhamento de processos de uma
grande empresa, fazendo parte da dinadmica dasiteestbes de fluxo de procedimentos,
colaborando assim para a constante atualizacastelma total da qualidade da MNH.

Pagina 13



RELATORIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL | 2015

2.2.Responsavel pelo Controlo Interno e da Qualidade - Knutstad &

Holen

(19.02.2007- 30.11.2009)

2.2.1 Apresentacao da empresa

Esta ¢ uma empresa de tamanho considerado médio, com cerca de 50 colaboradores e

situa-se em Hamar, regido de Hedmark, Noruega, sendo j& a 3.* geragdo de proprietarios.

As atividades da empresa eram as
seguintes:
-fabrico, venda e distribuigao de produtos
proprios;
-compra, venda e distribui¢do de produtos da
pesca e produtos da caga;
-prestacao de servigos de defumagem de
produtos de clientes particulares, por

encomenda.

1 ostfold
2 Akershus
3 Oslo
4 Hedmark
5 Oppland
6 Buskerud
7 vestfold
8 Telemark
9 Aust-Agder
10 Vest-Agder
11 Rogaland
12 Hordaland
14 Sogn og Fjordane
15 More og Romsdal
16 Sor-Trondelag
17 Nord-Trondelag
18 Nordland
19 Troms
20 Finnmark
(21) (Svalbard)

llustracdo 3
assinaladas e numeradas

- Mapa da Noruega com as provincie

A venda e distribuicao dos produtos fazia-se em 5 regioes da Noruega, sendo que a

maior parte da area abrangida se localizava no interior do pais: Ser-Trendelag, Hedmark,

Oppland, Romerike (Akershus), Oslo (marcadas no mapa da ilustragao 3, com os numeros 2,

3,4,5¢ 16).

Os principais clientes eram todas as lojas pertencentes as seguintes redes comerciais:

“Coop”, “Spar”, “ICA” e “Smart Club”.

Devido a singularidade de uma empresa no interior do pais — onde nao existe a

tradicdo de consumir pescado e marisco- se dedicar tdo afincadamente aos produtos da pesca,

ja lhe valeu diversos artigos nos media e até alvo de reportagens para televisao, sendo também

mencionada como atracgao turistica nos guias turisticos “Visit Norway” e do “Visit Hedmark”.
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A empresa ¢ composta por 2 (dois) espagos fisicos:

- O espago “Midtstranda”- entreposto e fabrica. As atividades neste local sdo: a
rececdo de produtos expedidos diretamente de fornecedores situados na costa ao longo de
todo o pais, o “picking” das ordens dos clientes e a distribuicdo das mesmas, tal como a
transformacao das matérias-primas, eventualmente embalamento do produto acabado e a
expedicdo para os clientes.

-O espago “Gronnegata’: loja gourmet de pescado e caga e com uma sec¢do de
catering, tendo sido referida nos media como sendo uma das melhores lojas do pais na sua
area de especialidade.

A filosofia da empresa pode ser resumida em "fornecer aos clientes excelentes
experiéncias gastronomicas." Isto significa investir na qualidade dos produtos e no

atendimento ao cliente.

2.2.2 Produtos

2.2.2.1 Produtos/matérias-primas recebidas

Os produtos/matérias-primas recebidos sao os seguintes:

-Pescado e marisco fresco e congelado;

-Produtos da caca frescos e congelados;

-Produtos gourmet e de catering, avulso e embalados;

-“Stockfisk/Torrfisk” (ilustragdo 4): bacalhau do Atlantico que sofre uma seca com ar
frio em estruturas de madeira ao ar livre, sendo que o produto final tem uma humidade de

cerca de 18-20%.

llustragcdo 4 — Imagens de producdo e armazenamente "Stockfisk"
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O bacalhau ¢ o peixe mais comum usado na producado de “Stockfisk/Torrfisk”, embora
outros “peixes brancos” também sejam usados, mas em muito menor quantidade. Entre eles
estdo o escamudo (Pollachius pollachius), a arinca (Melanogrammus aeglefinus), o lingue

(Molva molva) e a bolota/ zarbo (Brosme brosme).

-“Klippfisk” (ilustra¢do 5): bacalhau do Atlantico salgado seco.

Este produto ¢ considerado gourmet, e ¢ vendido avulto e embalado;

-“Rakfisk” (ilustracdo 6), que se trata de truta salgada e fermentada durante dois ou
trés meses, € consumida sem cozedura, sendo este um produto de regido demarcada, da
Regido “Valdres”.

Este ¢ um método antigo de preservacao de truta (especialmente Oncorhynchus
mykiss, mas também Salmo trutta), com tradigdes fortes na Noruega e proveniente de sitios
interiores e regides montanhosas do pais, de dificil acesso a costa, e portanto, de dificil acesso

ao pescado fresco.

llustragdo 6 - "Rakfisk" e rotu
Norueguesa, denominacéo geografica protegida
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A denominagao de “produto de regiao demarcada”
surgiu na Noruega em 2002, aquando da legislacao FOR-
2002-07-05-698. “Rakfisk” e tem esta rotulagem desde
2006, embora o primeiro registo deste produto date de
1348.

Sendo este um produto obtido através da
decomposicdo enzimatica do musculo e da decomposi¢ao
da gordura do peixe, tal como da fermentac@o de bactérias
lacticas de ocorréncia natural, o sabor e odor do produto
acabado sdo extremamente intensos, e considerados
deveras especiais.

Nos ultimos anos, tém vindo a ser desenvolvidas

campanhas de promocao deste produto, também junto dos
consumidores mais novos através de um festival anual, 4 ' o
llustracdo 7 - Campanhas de publicidade a
tentando apelar aos valores e tradi¢des patrioticas. "Rakfisk”

Este ¢ ainda considerado por muitos (especialmente individuos de geracdes mais

velhas) um dos pratos que nao pode faltar na ementa natalicia norueguesa.

2.2.2.2 Produtos de fabrico proprio

-“Lutefisk”

Este ¢ um produto que remonta a, pelo menos, 1555, a avaliar pelo documento mais
antigo encontrado, que o descreve. E obtido através de um processo moroso, em que a
matéria-prima € o “Stockfisk/Torrfisk’:

O primeiro tratamento ¢ demolhar o “stockfisk” em agua fria durante cinco a seis dias
(com a agua mudada diariamente). Estando saturado, ¢ depois embebido numa solugdo de
agua fria e soda cdustica durante mais dois dias. Durante esta imersdo, da-se a redugdo em
mais 50% do teor de proteina, originando um produto com uma consisténcia gelatinosa.

O peixe, estando caustico- (saturado com soda céustica) - apresenta um valor de pH
de 11-12. Para que o peixe se torne comestivel, faz-se um tltimo tratamento de imersdo de
quatro a seis dias em agua fria (também mudada diariamente).

No final deste processo, o produto esta pronto para ser cozinhado, sendo este um dos

pratos da ceia de Natal.
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ey
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llustracdo 8 - "Lutefisk" abresentado como prato tipico de Natal

-Filetes de diversos peixes;

-Produtos derivados de pescado: pudim de peixe (dois tipos), hamburgueres de peixe

(dezassete tipos), paté de salmao, paté¢ de marisco, salsichas de salmao;

-Peixes marinados: filetes de salmdo do Atlantico e de peixe-lobo (4narhichas lupus)

(consumidos cozinhados);

-Peixes “semi-salgados™: bacalhau do Atlantico e cantaril; estes sdo produtos

ligeiramente salgados e que sdo consumidos cozinhados;

-Vinagretes de arenque (Clupea harengus). Estes vinagretes sao usados tanto na

alimentacao diaria, como em épocas festivas, dependendo do tipo de vinagrete aplicado;

-“Gravet laks” (Salmao “curado”): o salmio € posto numa mistura de sal, agucar e
pimenta durante trés a cinco dias e ¢ consumido sem ser cozinhado. Considerado um produto

gourmet, ¢ destinado ao consumo em €pocas festivas;
-Peixes fumados: bacalhau do Atlantico, arinca, alabote (Hippoglossus hippoglossus),
varios tipos de truta, salmdo (de aquacultura e uma pequena percentagem de captura),

sarda/cavala e arenque.

-Produtos de caga fumados: carnes de rena, alce, veado, baleia; estes sdo considerados

produtos de luxo;

-Catering: uma lista extensa e diversificada de produtos dedicados a catering.
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2.2.2 Cargo exercido

O cargo exercido foi de responsavel do controlermat e do sistema da qualidade,

fazendo parte do quadro da empresa. As tarefanpgesbadas foram as seguintes:

-Responsével pelo sistema HACCP, seguranca e éigetrabalho e do sistema total
da qualidade total da empresa (incluindo planosamidises laboratoriais, planos de
calibracéo de instrumentos de medida, planos denirgcdo, andlise de risco de quimicos
usados)

-Acompanhamento do desenvolvimento do sistema dhdgde, fazendo a total

renovacao do Manual da Qualidade da empresa caneppf tarefa no inicido contrato;

-Atualizacdo do plano HACCP, incluindo toda a gal@grodutos, e implementacao
de registros de controlo e de verificacao.

-Contacto com a autoridade de seguranca alimenmtaeguesa (Mattilsynet).

-Responséavel pelas revisdes e auditorias intefves, como da preparacdo da
empresa para as auditorias externas;

-Implementacdo de nova legislacdo norueguesa noegpeita a rastreabilidade do
pescadp

-Participagdo em projetos da qualidade;

-Responsavel pelas formacgbes internas ao niveliglanés do HACCP e da
qualidade;

-Funcdes no sistema de andlise de defeitos/ ndorecodades e dos processos de

reclamagdes de clientes;

-Amostragem para provas laboratoriais e testesluf life’;

-Contacto com fornecedores (acompanhamento dalgdeldos produtos recebidos,
atualizacdo das fichas de dados técnicos dos pmydtratamento de reclamacbes a
fornecedores)

-Interacdo com os outros departamentos da empersdas, logistica e producao) no

gue respeita gualidade;

-Acompanhamento/consultoria aos clientes no qumeitasa boas praticas, higiene e
seguranca alimentar

-Promocgéo dos produtos junto de clientes, incluintita de demonstracdes e
formacao no local, a clientes (chefes de departanderfrescos das varias cadeias de lojas)

-Trabalho no ambito da denominacao “ngkkelhullsmgtk que tem por objetivo a
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informagao voluntaria ao consumidor no que respeita ao “produto ser saudavel”, sendo que

estes produtos t€ém que respeitar contetidos nutricionais especificos.

A legislacao da denominacéao “ngkkelhullsmerking‘E@R-2009-06-17-665",
gue define limites de conteddo de gordura, acucaate fibras no produto acabado.
No anexo 2, B-13b), pode-se ler que podem usareaniagkkelhull”, os
produtos que contenham mais de 50% de pescadorngcma com um maximo de:

-Gorduras que néo as do pescado/marisco de 10 g/dé@roduto;

- Acucares totais 5 g/100 g de produto.

Nokkelhullsmerking

®

llustragdo 9 - Rotulagem com marca d
"produto saudavel"

A aprendizagem na empresa K&H foi variada e intensa, oferecendo um conhecimento
riquissimo sobre os produtos tradicionais noruegueses e o seu fabrico.

Foi neste cargo que foi possivel chefiar pela primeira vez um sistema de controlo da
qualidade, sendo em parte necessario recorrer a gestao de recursos e de pessoal da producao.

O contributo pessoal oferecido a empresa foi o desenvolvimento de produtos e
campanhas de promocao, fazendo sempre a interligagdo com conhecimentos e experiéncias

uteis, adquiridos em Portugal.
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2.3 Cargos em projetos de promocao de pescado

2.3.1 Organizacao e participacado no Festival anual do Pescado de Langesund
(2007, 2008, 2011)

2.3.1.1 Descrigdo do festival

Este festival anual, com a duracdo de 4 dias,dggem em 1989 e realiza-se em
Langesund, na Noruega.

Tem um numero aproximado de 15.00sitantes por ano, provenientes
maioritariamente da Noruega, Suécia, Dinamarcagkatémra, e tem a participacdo de
oradores que expdem temas atuais na area das pascixo na sustentabilidade da pesca,

fazendo interligagbes com o mundo do ambienteseaiaomia.

2.3.1.2 Cargo exercido

O cargo desempenhado durante estes festivais feisgensavel pela promocao de
pescado junto dos consumidores noruegueses coroiakspeidéncia nas espécies de
pescado com baixo consumo na Noruega.

Para tal, foi feito um trabalho que constituiu nuozmpanha informativa com
correlacdo com o mercado portugués para dar combeiti a0 publico das espécies que na
Noruega séo consideradas de pesca acessoOria @seem valor comercial, mas que em
Portugal se verifica o contrario.

No caso de outras espécies utilizadas na prom@gibouve correlagdo com 0 uso
em Portugal, tratando-se de espécies que em teamtiges eram de uso frequente na
Noruega mas que ja nao o séo, sendo no entamtedesse dos pescadores que o voltem a
ser.

Foi requerida uma licenca especial a “Mattilsyr{gAutoridade Norueguesa da
Seguranca Alimentar”) para tornar possivel a etdmr de pratos gastrondémicos tipicos
portugueses nustanddurante os festivais.

As espécies usadas nas demonstracdes e provabl@o poram: lingue olva
molvg, Bolota/Zarbo Brosme brosnjelinguado (um tipo dé&olea spp.enguia Anguilla
anguilla), um tipo de escamud®dllachius pollachiuk ruivo Eutrigla gurnardug, faneca
(Trisopterus luscyspescadaMlerlucius merlucius

Os pratos realizados foram peixe frito, sopa deepé@ portuguesa, cataplana,
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caldeirada de bacalhau salgado seco, entre outros.

Houve ainda um teste cego de provas, com um painel de 7 participantes. Foram
testados 8 tipos de solhas que sdo comuns nas dguas da Noruega, onde apenas 3 delas sdo de
uso comum.

Conseguiu-se demonstrar que essas 3 espécies foram exatamente as que obtiveram
pontuacdo mais elevada aquando da classificacdo em termos de sabor e textura.

No stand, tomando a chefia de uma equipa de 8 colaboradores, realizou-se a
promogao das espécies através de cartazes informativos apelativos, com informagao sobre
uso e conteudos nutricionais.

Simultaneamente realizou-se a divulgacdo de material informativo sobre Portugal,

oferecido pelo Consulado Portugués na Noruega.

Este projeto teve todo o apoio da associag@o de pescadores e da lota de Langesund, do
escritorio local do Instituto de Conservacao da Natureza e da Camara Municipal da cidade.
Foi alcangcado com sucesso o objetivo pretendido pela comissdo organizadora do
festival, atingindo a aten¢do do publico.
Este projeto tem sido um favorito no que respeita ao trabalho entre noruegueses e

portugueses, relacionado com a area de eleigdo - o pescado.

Pagina 22



RELATORIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL | 2015

2.3.2 Participacao em projeto de promoc¢ao da enguia, Caimara Municipal de
Kragerg
(Agosto de 2006- Maio de 2007)

2.3.2.1 Ambito do projeto

Na Noruega a enguia (muitas vezes obtida em deged) ié vendida & Dinamarca, e
ai defumada, voltando a ser vendida a Noruega gooatito de luxo, cerca de onze vezes
mais cara.

Isto representa uma perda econdémica para os pessadarodutores noruegueses.

Na regido de Kragerg séo pescadas cerca de 106 digguias por ano (dados de
2006).

Este projeto apareceu na sequéncia de algumas tteddeias com o gabinete do
Instituto da Conservacao da Natureza e a Camareilirde Kragerg, na Noruega.

O intuito seria o de promover algum evento relagoncom a enguia que atraisse

turistas fora da época “normal” de férias destadwctosteira da regiao sul.

2. 3.2.2 Cargo exercido

Foi entdo tomada a responsabilidade pela organiziecéma visita de estudo de uma
comitiva norueguesa a Salvaterra de Magos em Rgrttepdo vindo a ser também
exercidas fungdes de intérprete durante essa nwsitaa

Os membros da comitiva norueguesa que entéo viSdtwaterra de Magos foram o
vice-presidente da Camara de Kragerg e respedlegatdo (dois bidlogos marinhos ao
servico do Instituto de Conservacéo da NatureNodaega.

O ambito desta visita de estudo foi conhecer o “M#€nguia” de Salvaterra de
Magos. Este municipio com cerca de 20000 habiteztebe, todos os anos, cerca de 30000
a 50000 visitantes durante este evento. (Daddivosla 2006).

Aprender sobre o trabalho por tras da organizagammocao deste evento foi 0
objetivo principal da visita. Foi também de comuteriesse dos representantes de ambas as

Camaras, o estabelecimento de lagcos de amizadeasrttuas localidades.
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MES g(

Betiese  SALVATERRA de MAGOSI

llustracéo ll Reunido em Salvaterra de Magos com comitiva noruegsa por ocasia

do evento "Més da enguia"

Durante a reunido realizada com a delegagdo da Noruega, a presidente da Camara e o
vereador da cultura de Salvaterra de entdo, foram trocadas experiéncias ¢ conhecimentos
relacionados com a organizagdo deste tipo de eventos.

Foi realizado um estudo comparativo do consumo da enguia entre os dois paises,
tragando a possibilidade de melhorar a divulgacdo desta espécie junto do consumidor
noruegués.

Em Kragere foi feita a divulgacdo do consumo de novos produtos a base de enguia na
Camara Municipal junto de representantes locais da restauracdo e das pescas.

Os produtos apresentados foram caldeirada de enguia, enguia frita para futura
aplicagdo em “fish & chips”, enguia fumada e por ultimo, a tipica gelatina de enguia fumada
norueguesa).

Esta mostra alcangou bastante sucesso, despertando o interesse durante a conferéncia

de apresentacdo do projeto referente a realizagdo de um festival.

llustragdo 12 -Mostra de produtos na Noruega no amto do projeto da promocéo da enguia
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O projeto foi infelizmente cancelado pois a enguwiaou-se espécie da “lista
vermelha” norueguesa para produtos da pesca, p@adedo Ministério das Pescas da
Noruega, baseando-se este nos critéridatdmational Union for Conservation of Nature
IUCN).

A enguia na Noruega esta classificada neste moreettésde 2010, na categoria de
“espécies ameacadas criticamente”, que traduz essgo “50% de probabilidade de
extin¢cao dentro de dez anos”.

No entanto, neste projeto foram atingidos objetd@s$ndole pessoal no que respeita
ao trabalho entre pequenos nucleos de ambos es paisirea do pescado, e pelo fato de

adquirir conhecimentos Uteis para o futuro.
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2.4 Assistente em producao de aves e de leite
(01.02.2006-01.02.2007)

Este cargo foi desempenhado em Nedre Ingberg, &iagsna Noruega.
As tarefas desempenhadas foram as seguintes:
-Assisténcia nos sistemas de alimentagéo, vemtilagdocumentacdo na producao
intensiva de cerca de @ frangos/ano;
-Assisténcia no sistema de ordenha automaticaital®ino sistema informatico na
producéo leiteira, numa producao de 150 vacasgdsite
O sistema de ordenha utilizado eltzety Astronaut AMSle tecnologia holandesa
Este é um sistema robotizado, que permite auton@gépleta do processo de ordenha,
permitindo as vacas serem ordenhadas quando gserana intervencdo humana, o que
conduz a um melhor bem-estar animal e completa@uia do processo.
A unidade de ordenha é composta por uma maguinarddémha, um sensor de
posicdo da teta (geralmente um laser), um bracéticobpara aplicacdo e remocéo
automatica da tetina, e um sistema de portao patetar o trafego de vacas.

Este sistema é concebido e indicado para vacasapememente alojadas em

estabulo, com alimentacéo efreé-stalf.

Cabe a vaca a deciséo de entrar na unidade ddnardRara que tal funcione, as vacas
sdo treinadas aos dois anos de idade para entdmeimo do sistema até se sentirem
confortiveis com o procedimento. Com o objetivoattair os animais, € introduzido
alimento de sabor altamerapelativo na caixa de alimentacéo da unidade @émload

No momento em gque a vaca entra ha maquina, o ssmsoentificacdo que a vaca
tem ao pescocarénspondey é lido pelo sistema de controlo da unidade dernbral

Se a vaca tiver sido ordenhada recentemente,emsigtnvia informacao ao portao

automatico, que se abre e a vaca sai da unidamdeteha.
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E também através deste sistema de
controlo que a maquina sabe se a vaca estd com
colostro, sendo este separado para um
recipiente a parte ap6s a ordenha, de modo a

nao ser introduzido no tanque refrigerador.

Se por acaso o leitor laser ndo conseguir
localizar os tetos da vaca, o robot encarrega-se
de lhes aplicar um spray e de os esfregar com

€scovas.

llustracdo 13 - Robot de ordenha “Lely Astronaut AMS

Como incentivo para a vaca se manter calma durante o processo de ordenha, sdo
descarregados automaticamente alimentos concentrados na caixa de alimentacao da unidade
de ordenha.

Este sistema de ordenha automatica tem sido referido por varios autores em estudos
relacionados com o bem-estar animal e andlises de “bioéticas”.

Este primeiro trabalho na Noruega foi importante no ambito da aquisi¢do de
conhecimentos novos para desenvolvimento profissional.

Sendo o tema “bem-estar animal” um dos favoritos, pode-se também afirmar que

neste cargo se alcangou uma realizagdo pessoal bastante significativa.
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2.5 Técnica de Controlo da Qualidade no Centro de Distribuicio do

Pescado da SONAE em Santarém, Portugal
(01.07.2003- 01.02.2006)

2.5.1 Descricao da empresa

Como referido anteriormente neste relatorio, nestetiro de distribuicdo da
SONAE, eram realizadas as seguintes operacfegaeae peixe fresco, mariscos,
bacalhau (e seus afins e derivados salgados, versisns), enguia e caracois, controlo
da qualidade do produto a rececéo (aprovacédo eigdejde produto), expedicdo dos
produtos aprovados para todas as lojas SONAE dbineote e ilhas (cerca de 130,

conforme dados relativos a 2006).

2.5.2 Cargo exercido

Este cargo foi exercido no seguimento do estagilicdaciatura e foi parte dos
guadros da empresa.

A equipa da qualidade era constituida por quatemnehtos e esteargo de
técnica de controlo da qualidade consistia em gagtarefas:

-controlo da qualidade através de métodos de arsgissorial;

-didlogo com o departamento de compras e o depamntandle vendas - todas as
cargas eram inspecionadas pelo controlo da qualidpdra avaliar a sua
aceitacao/rejeicdo e o departamento de venda maavéo decisbes até o parecer do
controlo ser informado;

-controlo das espéciesrsusdocumentos de acompanhamento dos produtos,
tendo em conta legislacao referente a nomenclata@enal e cientifica;

-verificacdo de coeréncia dos produtos com a kghsl existente no que
concerne a tamanhos minimos, épocas e zonas dea;apt

-especificamente em relacdo ao bacalhau salgadm sedlises ao teor de
humidade, verificacdo da classificacdo por pesasifisacdo da espécieersus
documentos do produto;

-controlo das rotulagens em produtos embalados;
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-controlo da rastreabilidade do pescado;

-controlo da documentacao referente & cadeia dedfriCDP e da logistica de
distribuicdo para as lojas SONAE;

-controlo da temperatura do produto a rececao;

-auditorias ao sistema de frio durante o transpmetes camides SONAE;

-participacédo em projetos da qualidade como pomei@formacao interna;

-dialogo com os fornecedores sobre ndo conformgjade

-funcdes no sistema de analise de defeitos/ néfmroidlades e dos processos
de reclamacéo de lojas;

-participacdo na manutencgédo da documentacéo retaccom a qualidade;

-acompanhamento do desenvolvimento do sistemaalalade;

-interac&o com 0s outros departamentos da empoegaarespeita a qualidade.

-controlo da qualidade do pescado congelado (preeasoriais, rotulagem e
documentacgéo) no centro de pescado congelado dABQNM Azambuja (tarefa nao

diaria, mas em rotatividade com outros colegas).

Este cargo foi de extrema importancia como poréahdertura para a area do
pescado, e 0s conhecimentos aqui adquiridos témisiis noutros cargos. Foi também
decisivo na decisao de progredir na area do pestadimruega.
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2.6 Consultora em Controlo de Qualidade de Lacticinios na empresa
“Cabra d’Ouro”

(6 meses em 2002)

2.6.1 Descri¢do da empresa

Como referido anteriormente neste relatorio,
esta € uma empresa de laticinios na zona de Coruche,
Portugal, gerida por holandeses.

Conforme dados referentes a 2002, a empresa
tinha uma produgao de cerca de 500000 litros de leite
por ano, ocupava-se do fabrico artesanal de produtos
derivados do leite, sendo estes: 1 tipo de queijo fresco, 2
tipos de queijo fermentado, 5 tipos de queijo curado
(sendo um deles do tipo seco), e 1 tipo de requeijao.

Esta empresa, com fungdes de logistica

integrada ao seu funcionamento, ocupava-se da

distribuic@o dos seus proprios produtos nas regides de llustracéo 14 - Cabras "Saanen”e gama d
) produtos "Cabra d'Ouro”
Santarém e Lisboa.

2.6.2 Cargo exercido

Este trabalho de consultoria na area da seguranca e qualidade alimentar, dando apoio
técnico e manutengao ao sistema da qualidade da empresa, surgiu no seguimento do estagio
do bacharelato.

As principais tarefas executadas foram as seguintes:

-Implementac¢ao do sistema HACCP e desenvolvimento do sistema da qualidade;

-Apoio técnico perante mudancas de /ayout ou fluxograma de fabrico dos produtos;

-Apoio técnico na interpretacdo de informacdo da ASAE e apoio na interpretacao da

legislacao;

-Participagao no desenvolvimento de novos produtos;

-Trabalho de divulgacdo da importancia da seguranga alimentar e da qualidade em

produtos de fabrico artesanal através das “Jornadas de Queijos ¢ Enchidos no auditorio da
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ESAS, organizado pela International AssociatioAgfcultural Students em 2001, em que
0 gerente da empresa teve a fungéo de orador.

Tal como ja anteriormente foi referido, o desenvadnto de tarefas nesta empresa

contribuiu para um enriquecimento ao nivel técaipessoal, num ambiente multicultural.
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2.7 Membro do quadro da International Association of Agricultural
Students IAAS, Comité de Santarém, como Coordenadora de Programa

de Intercambios e como 2.2 secretaria

(2002-2004)

Principais fungdes durante estes mandatos:
-Organizacéo de seminarios e cursos na area ageodir

-Organizacéo de visitas técnicas e de estagiosaparas estrangeiros em industrias

agroalimentares em Portugal;
-Estabelecimento de contactos com colaboradorefr@cipadores para organizacao

de eventos (universidades, diversas direcOes gigagyricultura, laboratérios, industrias

alimentares).

O desenvolvimernto destas func¢des contribuiu para abertura de perspectivas
no ramo agroalimentar a nivel internacional, asadé trocas de informacdo com

alunos e empresas de outros paises.
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2.8 Coordenadora de estagio de um aluno de bacharelato da Escola

Superior Agraria de Santarém

(2003-2004)

O estagio do aluno foi planeado em Controlo dei@adé — analise laboratorial
(fisica, quimica e microbiolégica em lacticinios).

O trabalho como coordenadora de estagio seriaeanrd trabalho do aluno na
empresa Cabra d’Ouro, onde este iria estagiar.

Este trabalho como coordenadora teve muito pouegéiu devido ao facto do aluno

ter desistido do curso.
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CAPITULO 3 - CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo dos anos de trabalho que estdo desardste relatorio, foi adquirida
uma experiéncia vasta em varios segmentos relatdsneom a industria alimentar, e

mais especificamente com a qualidade e segurainganghres.

Todas as formacdes adquiridas tanto ao nivel aiadécomo ao nivel laboral
tém contribuido para um enriguecimento pessoabégsional, tendo por esse fato sido
observada uma curva de evolucdo muito positiva aaeica da engenharia

agroalimentar, ramo de qualidade alimentar.

Tendo a carreira sido iniciada como técnica derotmtle qualidade e evoluido
mais tarde para responsavel da qualidade em seggn@gmtmercado relacionados tanto
com a producdo como com a exportacao de produtgestza e aquacultura, pode-se
concluir que todo o percurso profissional tem gazinante, se acrescentarmos ainda a
variante da possibilidade de testar os conhecimemtxperiéncias adquiridos também

fora do pais de origem.

Pretendendo manter a curva de evolucéo, espengese fgturo traga ainda mais
desafios, ndo sé para a continuacdo da aplicac&ordecimentos sedimentados, mas

também para abracar novas realidades, novas s#sijagdvos conhecimentos.
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APENDICE | - Curriculum vitae

INFORMACAOPESSOAL  Joana (de Andrade Oliveira Henriques) Duarte

9 Gruemyra2, 2080Eidsvoll- NORUEGA
@ +4747473404

= ladybug_270178@hotmailcom
Sexo Feminino | Data de nascimento 27.01.1978 Nacionalidade Portuguesa

EXPERIENCIAPROFISSIONAL

2012 -atéa presente Coordenadora da Qualidade e membro do grupo de chefia do teminal
data  Marine Harvest Norway, empresa de producao e distribuicao de salmao

hitp//www marineharvest.com/en/About-Marine-Harvest

» Responsavel pelo sistema de HACCP e do sistema total da qualidade do terminal da
empresa (ISO 9001, ISO 14001, ISO 22000);

= Participacdo em projetos da qualidade;

» Responsavel pelas formacdes ao nivel de HACCP e da qualidade;

» Responsavel pelas revisdes e auditorias intemas (HACCP e ISOs);

= Funcdes no sistema de analise de defeitos/ ndo conformidades e dos processos de
reclamacdes de clientes;

= Acompanhamento do desenvolvimento do sistema da qualidade;

= Interaccdo com os outros departamentos da empresa (vendas, logistica e aquacultura)
no que respeita a qualidade;
= Contacto com a autoridade de seguranca alimentar norueguesa (Mattilsynet).

2007-2012 Tradutora e intérprete
Noricom, Folium e como freelancer, Noruega

Professora privada de portugués para adultos, Hamar, Noruega
Folketsuniversitet (Rede nacional de escolas privadas), Hamar, Noruega

Professora de espanhol 11°ano e de matematica e inglés 8° e 9° anos
Escola Preparatoria e Escola Secundaria Vilberg, Eidsvoll, Noruega
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2007-2009 Responsavel pelo Controlo Interno e da Qualidade e fungdes na

Promogdode pescado; Quadro da empresa.

Knutstad & Holen AS- empresa de produdao e distribuicdo de produtos da

pesca, Hamar Noruega

« Responsavel pelo sistema HACCP e da qualidade da empresa;

« Participacdo em projetos da qualidade;

« Responsdvel pelas revisées e auditorias internas;

« Fungdes no sistema de analise de defeitos/ ndo conformidades e do processos de
reclamacdes de clientes;

« Acompanhamento da qualidade dos produtos recebidos em conjunto com os
fomecedores;

« Acompanhamento do desenvolvimento do sistema da qualidade;

« Interagdo com os outros departamentos da empresa (vendas, logistica e producdo) no
que respeita a qualidade;

« Promogdo dos produtos junto de clientes e acompanhamento/consultona aos clientes;

= Contacto com a autoridade de seguranca alimentar norueguesa (Mattilsynet).

2007,2008,2011 Organizacgado e participacdo no Festival do Pescadode Langesund,
Noruega.
» Responsavel pela promocdo de pescado junto dos consumidores noruegueses com
especial incidéncia nas espécies de pescado com baixo consumo na Noruega;
= Trabalho em campanha informativa com correlacdo com o mercado portugués;
= Divulgacdo de material informativo oferecido pelo Consulado Portugués na Noruega.

2006 - 2007 Assistenteem producdo de aves e leite
Gard Nedre Ingberg, Ringsaker, Noruega

= Assistente nos sistemas de alimentacdo, ventilacdo e documentacdo na producdo
intensiva de cerca de 10.000 frangos/ano;
- Assistente nos sistemas de ordenha robética e informatico na producgdo leiteira.

2006 Participagdo em projecto de promocéo de pescado
Camara Munidpal de Kragerg Noruega

* Responsavel pela organizacdo de visita de estudo a Portugal e funcGes de intérprete.
Visita de estudo constituida por: o vice-presidente da Camara de Kragero e respectiva
delegacdo (bidlogos marinhos /nstituto de Conservacdo da Natureza da Norruega), no
ambito de aprendendizagem sobre o trabalho de promog3do do Festival da enguia em
Salvaterra de Magos;

= Estudo comparativo do consumo da enguia entre os dois paises e da possibilidade de
melhor divulgagdo e informagdo ao consumidor noruegués;

= Estudo e divulgacdo do consumo de novos produtos a base de enguia em Kragere .
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2006 (2 meses) Estagio em empresaholandesa de producZo leiteira
Lamarosa, Portugal

* Preparacdo para o primeiro emprego na Noruega;
= Aprendizagem sobre sistemas de ordenha automaticos;
= Aprendizagem sobre saide de gado leiteiro.

2003-2006 Técnicade Controlo de Qualidade no Centro Nacional de Distribuicdo de
Pescado da SONAE (CDP)

Sonae, Santarém, Portugal

» Membro da equipa da qualidade e do quadro da empresa;

= Avaliacdo do pescado e produtos da pesca, manutencdo da documentacdo relacionada
com a qualidade;

= Participacdo em projetos da qualidade;

= Funcdes no sistema de analise de defeitos/ ndo conformidades e dos processos de
reclamacdo de clientes;

= Acompanhamento do desenvolvimento do sistema da qualidade;

* Interacdo com os outros departamentos da empresa no que respeita a qualidade;

2003 (6 meses) Estagiariaem Controlode Qualidadeno CDP (trabalho final de cursoda

Licendatura)
Sonae, Santarém, Portugal

= Apoio técnico ao painel de andlise sensorial;

= Apoio no sistema de reclamacdGes de clientes;

= Trabalho com os documentos do sistema da qualidade;

= Participacdo em projetos de qualidade;

« Trabalho de fim de curso no ramo do controlo da qualidade do pescado.

2002 (6 meses) Estagiaria em Controlode Qualidade de Lactidnios (trabalho final de
curso do Bacharelato)
Empresa Holandesa “Cabra d "Ouro”, Coruche, Portugal

Apoio técnico ao sistema da qualidade da empresa;

* Implementacdo do sistema HACCP e desenvolvimento do sistema da qualidade;
= Participacdo no desenvolvimento de novos produtos

= Trabalho de fim de curso na area do HACCP em lacticinios.
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EXPERIENCIAS
RELACIONADAS -

2003- 2004 Coordenadora de estagiode um aluno debacharelatoda ESAS
(Estagioem Controlo de Qualidade — analiselaboratorial)
Santarém, Portugal

= Coordenadora do trabalho de analise laboratorial (fisica, quimica e microbiologia, no
ramo dos lacticinios). Empresa do estagio do aluno: Cabra d'Ouro.

2003- 2004 Membro do quadroda IAAS (International Agricultural Students
Association and Related Sciences) como 22 secretaria
Santarém, Portugal

= Organizacdo de seminarios e visitas técnicas de alunos estrangeiros a industrias
agroalimentares em Portugal

2002 - 2003 Membro do quadroda IAAS como Coordenadora de Programade
Intercambios
Santarém, Portugal
EDUCAGAO E FORMAGAO ]
2004 29 Ciclo do Cursobietapico deLicendatura em Engenharia 15 Valores

Agro-Alimentar, ramo Qualidade Alimentar
Escola Superior Agraria de Santarém

2002 Cursode Bacharelato em Engenharia Alimentar, opgao 13 Valores
Tecnologiada Carne
Escola Superior Agraria de Santarém
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COMPETENCIASPESSOAIS |

Linguamaterna  Portugués

Outras linguas COMPREENDER FALAR ESCREVER
Compreenséo oral Leitura Interaccédo oral Producéo oral
Inglés Cc2 Cc2 Cc2 Cc2 Cc2
Ensino publico e através de experiéncia profissional
Noruegués c2 Cc2 c2 c2 Cc2
Ensino privado e através de experiéncia profissional
Espanhol B1 Cc2 B1 B1 A2

Auto aprendizagem

Niveis: A122: Utiizedor bésico - B172 utiizedor independente - C1/2: utiizedor svangado
Quadro Europeu Comum de Referénds pars ss Linguss

Competéncias de comunicacdo
« Boa capacidade de comunicacdo em ambientes variados adquiridas através da
experiéncia académica e profissional.
Competéncias de organizacao

« Capacidade de trabalho em equipa e individual e em ambientes com diferentes
nacionalidades e culturas;
= Boa competéncia de organizacdo adquirida com a experiencia profissional;

Competéncias Informaticas
« Bom dominio do software Microsoft Office;
« Bom dominio de software relacionado com sistemas da qualidade nas presentes funcGes
como coordenadora da qualidade.

Carta de conducao
*A1,B1,B

Principais interesses
= Conhecimentos na area alimentar e da qualidade alimentar;
= Cooperacdo inteacional no ramo alimentar.
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FORMAGAO EXTRA
CURRICULAR -

= Curso de seguranca e de seguranca alimentar em cargas aéreas. (2013). Marine Harvest
Norway, Gardermoen, Noruega;

= Curso de Auditorias, ao abrigo da ISO 9001. (2013) DNV (Det Norske Veritas-entidade de
certificacdo norueguesa), Tromso, Noruega;

= Formacao emregisto e documentacdo do uso de quimicos em higiene industrial ao
abrigo da ISO 14000. (2013). EconOnline, Gardermoen, Noruega;

* Curso de HACCP ao abrigo da ISO 22000, Nofima (Instituto Noruegués dos Alimentos),
(2012) As, Noruega;

» Formacdo em salde, ambiente e seguranca no trabalho, Marine Harvest Norway (2012),
Gardermoen, Noruega;

= Curso e exame (96%) de tradutor/intérprete (2011), Noricom, Hamar, Noruega;

* Formacado ‘Legislacdo de Seguranca Alimentar e HACCP". (2008), Smakmesse”,
Lillestrem, Noruega;

= Formacao “Higiene e Seguranca Alimentar” (2007). Ecolab, Hamar, Noruega;

*Curso de Noruegués e exame nacional de dltimo nivel (Bergenstest), (2006),
Voksenopplaeringssenteret, Noruega;

» Formacdo “Seguranca Alimentar e o Consumidor”. (2003) Deco, Santarém, Portugal;
= Participacdo e organizacdo de Seminario de Apicultura, IAAS Santarém, (2002) Portugal;
» Qualidade alimentar, (2002), IAAS Santarém, Portugal:

= Participacdo e organizacdo de Congresso Mundial “Energias Renovaveis e aAgricultura,
(2001), IAAS Portugal;

= Participacdo e organizacdo do seminario “Queijos e Alimentos Gourmet” (2001), IAAS
Santarém, Portugal.
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APENDICE Il — Certificados de habilitacbes académias

-Certificados de habilitacoes de formacao académica (bacharelato e

licenciatura)

« EF

MINISTERIO DA EDUCAGAO
INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM

==eee=== Anténio Oliveira Louro Almeirdo, Secretdrio da ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
DE SANTAREM, dando cumprimento ao despacho exarado no requerimento arquivado
nestes Servigos, certifica que Joana de Andrade Oliveira Henriques Duarte, portadora
do Bilhete de Identidade n°11275377, emitido a 15 de Novembro de 1993 em Lisboa,
natural do Concelho de Lisboa, do Distrito de Lisboa, filha de José Manuel Henriques
Duarte e de Rosa Maria de Andrade Silva Oliveira Henriques Duarte, concluiu nesta
Escola o Curso de Bacharelato em Engenharia Agro-Alimentar, opgao Tecnologia da
Carne, no dia 3 de Janeiro de 2002, com a classificagio final de 13 (Treze valores), tendo
obtido aprovagdo nas disciplinas que abaixo se mencionam e com as seguintes

classificages:

Disciplina | Duracao | Tipo Discip. | Nota | Data
1° Ano

Inglés A Equivaléncia com 17 | Dezassete Valores | 04-07-1997
Nota

Introdugdo as Actividades S1 Equivaléncia com 12 | Doze Valores 25-03-1997

Curriculares Nota

Fisica Aplicada S1 Equivaléncia com 10 | Dez Valores 24-02-1997
Nota

Matematica Sl Normal 10 | Dez Valores 04-03-1998

Bioquimica St Equivaléncia com 14 | Catorze Valores 10-02-1997
Nota

Quimica S1 Equivaléncia com 12 | Doze Valores 10-03-1997

i Nota

Biologia S1 Equivaléncia com 1 Onze Valores 17-02-1997
Nota

Processos Unitdrios S2 Normal 14 | Catorze Valores 13-07-1998

Estatistica S2 Normal 12 | Doze Valores 09-09-1999

Bromatologia S2 Equivaléncia com 11 | Onze Valores 15-09-1997
Nota

Microbiologia Geral S2 Equivaléncia com 12 | Doze Valores 17-09-1997
Nota

Economia S2 Equivaléncia com 11 | Onze Valores 29-07-1997
Nota

Informatica S2 Equivaléncia com 13 | Treze Valores 09-07-1997
Nota

2° Ano

Processamento Geral dos St Normal 10 | Dez Valores 1502-1999

Alimentos 1

Microbiologia Aplicada e S1 Normal 12 | Doze Valores 28-02-1998

Higiene dos Alimentos |
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Tecnologia dos Produtos S1 Normal 10 | Dez Valores 12-03-1998

Agricolas |

Tecnologia dos Produtos S1 Normal 15 | Quinze Valores 06-02-1998

Animais |

Gestao Industrial 1 S1 Normal 11 | Onze Valores 17-02-1998

Informatica Aplicada | 51 Normal 14 | Catorze Valores 12-02-1998

Processamento Geral dos S2 Normal 10 | Dez Valores 08-09-1998

Alimentos 11

Microbiologia Aplicada e S2 Normal 12 | Doze Valores 17-07-1998

Higiene dos Alimentos 11

Tecnologia dos Produtos S2 Normal 10 | Dez Valores 02-09-1998

Agricolas II

Tecnologia dos Produtos S2 Normal 10 Dez Valores 10-07-1998

Animais 1l

Gestao Industrial 1T 52 Normal 12 | Doze Valores 11-03-2000

Informatica Aplicada II 52 Normal 12 | Doze Valores 21-07-1998
3° Ano

Gestido da Qualidade Sl Normal 10 | Dez Valores 12-02-2000

Ciéncla e Tecnologia da St Normal 10 | Dez Valores 02-03-2000

Carne

Transformacio de Carnes S2 Normal 10 | Dez Valores 19-07-2000

Trabalho de Fim de Curso A Normal 18 | Dezoito Valores 03-01-2002

Gestao Industrial 111 S1 Normal 11 | Onze Valores 01-03-2000

Instalacdes e Equipamentos S1 Normal 15 | Quinze Valores 20-02-2001

Estagio Il S2 Normal 17 | Dezassete Valores | 02-11-2000

-—----- Requereu o respectivo Diploma em 20 de Junho de 2003.

O presente certificado é assinado e autenticado com o selo branco em uso nesta
Escola.

Escola Superior Agréria de Santarém, 26 de Junho de 2003

O Secretario

Gy A5,
z Ll

(Mestre, Anténio Oliveira Louro Almeirdo)

Conferi em 26/06/2003

=
\Gule WK

Emolumentos: €9,17
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« i -

MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM

CERTIFICADO

--memme= Anténio Oliveira Louro Almeirdo, Secretirio da ESCOLA SUPERIOR AGRARIA
DE SANTAREM, dando cumprimento ao despacho exarado no requerimento arquivado
nestes Servigos, certifica que Joana de Andrade Oliveira Henriques Duarte, portadora do
Bilhete de Identidade n°11275377, emitido a 25 de Outubro de 1999 em Santarém, natural
do Concelho de Lisboa, do Distrito de Lisboa, filha de José Manuel Henriques Duarte e de
Rosa Maria de Andrade Silva Oliveira Henriques Duarte, concluiu nesta Escola o 2° ciclo
do Curso bietdpico de Licenciatura em Engenharia Alimentar, ramo Qualidade
Alimentar, no dia 17 de Junho de 2004, com a classificacdo final de 15 (Quinze valores),

tendo obtido aprovagao nas disciplinas que abaixo se mencionam e com as seguintes

classificagdes:
Disciplina | Duragao | Tipo Discip. | Nota | Data
4° Ano
Fisica Aplicada [[ S1 Normal 12 Doze Valores 18-07-2002
Andlise Quimica de Al tos | S1 Normal 13 Treze Valores 08-07-2002
Andlise Microbiokgica de Alimentos | S1 Normal 15 | Quinze Valores 03-07-2002
Controlo da Qualidade | Sl Normal 17 Dezassete Valores | 25-06-2002
Matemdtica Aplicada S1 Normal 10 Dez Valores 26-07-2002
Instalacoes e Equip Lab iais | 51 Normal 18 | Dezoito Valores 24-06-2002
Nutricdo e Ali g0 S1 Normal 13 Treze Valores 01-07-2002
Reologia Al 1 S2 Normal 13 Treze Valores 30-01-2003
Andlise Quimica de Alimentos II 52 Normal 15 Quinze Valores 28-01-2003
Andlise Microbiolégica de Alimentos 1T S2 Normal 14 Catorze Valores 03-02-2003
Controlo da Qualidade Il S2 Normal 16 Dezasseis Valores | 29-01-2003
Andlisc ¢ Tratamento de Aguas 2 Normal 13 | Treze Valores 07-02-2003
Instalacdes ¢ Equipamentos Laboratortais II S2 Normal 16 D is Valores | (M-02-2003
Embalagem 52 Normal 14 | Catorze Valores | 28-01-2003
5° Ano

Andlise Quimica de Ali 111 S1 Normal 12 Doze Valores 08.07-2003
Analise Microbiologica de Alimentos III S1 Normal 16 D Valores | 03-07-2003
Cestio de Lat 108 S1 N 1 12 | Doze Valores 14-07-2003
Reologia Alimentar LI S1 Normal 14 Catorze Valores 30-06-2003
Qualidade e Ambiente S1 Normal 14 Catorze Valores 30-06-2003
Semindrio Sl Normal 17 Dezassete Valores | 03-07-2003
Desenvolvimento Experimental 52 Normal 17 Dezassete Valores | 02-02-2004
Estagio I S2 Normal 17 Dezassete Valores | 17-06-2004

------ Mais se certifica que a média final do grau de Licenciado ¢ de 14 (Catorze

valores).

-—--- Requereu o respectivo Diploma em 21 de Setembro de 2004.
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——een O presente certificado ¢ assinado e autenticado com o selo branco em uso nesta

Escola.

Escola Superior Agrdria de Santarém, 27 de Setembro de 2004

O Secretario

2T
(Mestre, Antonio Oliveira Louro Almeirio)

Conferi em 27/09/2004

'®
>§( L afeh

Emolumentos: € 10,00
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- Certificado de equivaléncia de grau académico pela NOKUT e
documentacao (Study plan - Plano de estudos) apresentada para o

efeito

(GENERELL GODKJENNING
AV UTENLANDSK UTDANNING

Vedtaket gjelder:

Joana de Andrade Oliveira Henriques Duarte

Fedt: 27.01.1978
Dato: 07.01.2011 Var ref: 36727

Dokumentert utenlandsk utdanning:
2000: Bacharelato em Engenharia Agro-Alimentar, Instituto Politécnico de Santarém, Portugal
2004: Licenciatura em Engenharia Alimentar, Instituto Politécnico de Santarém, Portugal

Vedlak:

Utdanningene godkjennes samlet som likestilt med en akkreditert norsk bachelorgrad (180 studiepoeng) og i
tillegg 120 studiepoeng pa mastergradsniva. Til sammen er det gitt generell godkjenning som S ars hayere
utdanning / 300 studiepoeng. Vedtaket er fattet i henhold til lov om universiteter og hegskoler av 1. april
2005 nr. 15, § 3-4.

Begrunnelse:
Normert studietid for utdanningene er til sammen 5 ar. Hoyere utdanning fra Portugal godkjennes fullt uti
Norge ut fra utdanningens normerte omfang og niva

Tilleggsopplysninger:
Fagsammensetningen fremgar av karakterutskriften.
NOKUT kan kontaktes for mer informasjon om vurdering av utdanningen.

el

/7

7l
/.. { ¢ /v

Ida Lahne Rolf Lofstad
avdelingsdirektor seniorradgiver

NOKUT (¥ mimamms

Pagina 47



RELATORIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL | 2015

Generell godkienning er et enkaltvedtak etter forvaitningsioven og er fattet i heahold til:
Lov om universiteter og hayskoler av 1. april 2005 nr. 15, § 3-4

NOKUT avgior, etter soknad fra enkeltpersoner, om widanning fra utenlandsk heyere utdanningsinstitusicn eller norsk institusion
som ikke gdr inn under loven, skal gis generell godijenning sk at utdanningen | nivd og omfang godkjennes som likestilt med
akkroditert norsk heyere utdanning.

Forskrift om kvalitetssikring og kvalitetsutvikling i hoyere utdanning og fagskoleutdanning, FOR 2010-02-01 nr 96, § 6-1,
forste, andre og tredje ledd

{1) NOKUT avgler seknader fra enkeltpersoner om generell godkjenning av utdanning fra utenfandsk hayere utdanningsinstitusjon
eller norsk institusjon som ikke gar inn under lov om universiteter og heyskoler. Gedkjenningen skal angi en generell uttelling
i studiepoeng i forhald til grader og yrkesutdanninger som gis med hjemmel | nevnte lov § 3-2, 0g om utdanningen i nivéd og
omiang tilsvarer norsk grad eller utdanning.

{2) Seknad om generell godkjenning skal innehalde bekreftade dokumenter fra den aktuelle utdanningsinstitusjon eller offentlig
attasterte kopier av sk dokumentasjon. NOKUT kan gi neermere retningsinjer for krav til seknad 0] dokumentasjon.

(3) Ved generell godkjenning av utentandsk utdanning skal NOKUT pase at utdanningen det sekes godkjenning for har en godigent
akkrecering eller offentlig godkjenning som hayere utdanning. Det kan i s@rsicite tilfelle gjores unntak fra bestemmelsen,

Nasjonalt organ for kvalitet i utdanningen (NOKUT) er et faglig uavhengig statlig forvaltningsorgan som skal fere tisyn med
kvaliteten i hayere utdanning, o' generell godkjenning av uteniandsk neyere utdanning, og stimulere til kvalitetsutwikling som
sikrer hayt internasionalt nivé | utdanningstilbudene ved institusjonene, NOKUT har myndighet til & gi generell godigenning av
uteniandsk heyere utdanning som likestilt med norsk grad, del av grad eller utdanning. NOXUTs godkjenning kan brukes ved
seknad om arbeid, opptak til og innpassing i videre utdanning og i andre sammenhenger der det kreves offentlig godicjent hayere
utdanning. Godigenningsdokumentet skal brukes sammen med utdanningsdokumentene.

Fer det fattes vedtak om generell godkjenning av utenlandsi ut-
danning, vurderar NOKUT utdannngsdokumentenes ekthet og om PRl ekl 3 & 1 100w
utdanningen er godkjent som heyere uidanning etter gjeldende
retningsiinjer. Det vurderes hvor mange 8rs hoyere utdanning den
kan tilsvare | Norga, og NOKUT angir den uieniandske utdanning-

ens godkjente omfang i antall & op studiepoeng. Det vurderes | .
ogsd om den utenfandske utdanningen er pd nivd med norsk heg- Master 2 i /1208 Master
skolekanoidat-, bachelor-, master- eller ph.d.-grad. 58/ 208

Ett drs fulltidsstudier i norsk heyere utdanning gir 60 studie- |
poeng (sp). | 2002 innfarte Norge gradene hegskolekandidat, | Bachelor 3 i/ 180 5p
bachelor, master og ph.d. Graden hegskolexandidat oppnds etter .

et todrig studieprogram og en bachelorgrad etter et tredrig studie- | —— ,

program. En mastergrad bygger pa en bachelorgrad 0 oppnds ::',:'

vanligvis etter 10 &rs studier og inneholder en sehvstendig opp- 24 /1208

gave (Forskrift om krav til mastergrad, FOR-2005-12-01-1392).

En ph.d.-grad bygger pa en mastergrad og oppnds vanligv's etter | | _J
et tredrig organiser doktorgradsprogram. Struklurn | morsk heyers sidanck

Mar informasion: T 21 02 18 00, htipwww.nokit 20 eller pasimettac@echat no
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Ministério da Ciéncia ¢ do Ensino Superior
INSTITUTO POLITECNICO DE SANTAREM

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA DE SANTAREM

Telefone: 243307300 « Telefax: 243307301

+ e-mail: cd@esa-santarem.pt

Quinta do Galinheiro * Apartado 310 *+ 2001-904 SANTAREM

Study Plan of the Licenciatura (5 year of study - 3+2 years, within two cycles) in

Food Science and Engineering - Food Quality

(Engenharia Alimentar - ramo Qualidade Alimentar)

SEMESTER DISCIPLINA -+ © ~ CURRICULAR UN E
Biologia Biology 50
Bioquimica Biochemistry 50
Fisica Aplicada I Applied Physics I 5,5
1° Inglés (A) English 35
Introdugao as Actividades Curriculares Approach to Curricular Activities 3,5
Matematica Mathematics 5,0
Quimica Chemistry 5,0
TOTAL SEMESTER | 355
Bromatologia Bromatology 55
Economia Economics 3,5
20 Estatistica Statistics 5,0
Informdtica Computer Science 25
Microbiologia Geral General Microbiology 55
| Trocessos Unitidiios : Unit Cperations 55
l TOTAL SEMESTER | 27,5
| Gestao Industrial I Industrial Management I 45
Informédtica Aplicada I Applied Computer Science I 2,5
Microbiologia Aplicada e Higiene Applied Microbiology and Food 55
! 3¢ Alimentos I Hygiene I !
| Processamento Geral dos Aiimentos [ General Food Processing | 55
! Tecnologia Produtos Agricolas I Plant Products Technology I 6,0
[ Tecnologia Produtos Arnimais I Animal Products Technology I 6,0
TOTAL SEMESTER | 309
Gestao Industrial I | Industrial Management 11 4,5
Informatica Aplicada Il | Applied Computer Science II 2,5
Microbiologia Aplicada e Higiene Applied Microbiclogy and Food
4° Alimentos II Hygiene II 55
_i’rocessamento Geral dos Alimentos II General Food Processing 11 55
Tecnologia Produtos Agricolas II Plant Products Technology 1L 6,0
Tecnologia Produtos Animais I Animal Products Technology IT 6,0
TOTAL SEMESTER | 30
Gestao Industrial III Industrial Management I1I 3,5
50 Gestao da Qualidade Quality Management 6,5
Inst. e Equipamentos Industrial Equipment and Facilities 7,0
Ciéncia e Tecnologia da Carne Meat Science and Technology 15,0
TOTAL SEMESTER | 379
6° Transformagao de Carnes Meat Processing 10,0
Estagio Work Placement 18,0
TOTAL SEMESTER | g
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7 Anéhse Mlcroblolo& dos AlimentosI Microbiological Analysis of Food I 4,5
Andlise Quimica dos Alimentos I Chemical Analysis of Food I 45
Controlo da Qualidade I Quality Control I 4,5
70 Fisica Aplicada II Applied Physics II 4,0
:nstalacdes e Equipamentos Laboratoriais Laboratory Design and Equipment I 45
Matematica Aplicada Applied Mathematics 4,0
Nutri¢ao e Alimentagdao Food and Nutrition 4,0
TOTAL SEMESTER | 30
Reologia Alimentar I Food Rheology 4,0
Analise e Tratamento de Aguas Water Treatment and Analysis 4,0
Embalagem Food Packaging 4,0
8° Analise Quimica Alimentos II Chemical Analysis of Food II 4,5
Analise Microbioldgica dos Alimentos I Microbiological Analysis of Food II 4,5
Controlo de Qualidade IT Quality Control IT 4,5
gmalaqo&s e Equipamentos Laboratoriais Laboratory Design and Equipment II 4,5
TOTAL SEMESTER | 30
Gestao de Laboratérios Laboratory Management 4,0
Reologia Alimentar II Food Rheology II 4,0
90 Qualidade e Ambiente (Quality and Environment 4,0
Analise Quimica dos Alimentos III Chemical Analysis of Food III 5,0
Analise Microbiol6gica dos Alimentos III | Microbiological Analysis of Food III 5,0
Semindrio Seminars 5,0
TOTAL SEMESTER 27,0
. L Research and Experimental 5,0
10° Desenvolvimento Experimental Development
Estagio I1T Work Placement III 28,0
TOTALSEMESTER | 33

Escola Superior Agréria de Santarém, 28 de Abril de 2009

Emolumentos:

A Vice-Presidente do Conselho Directivo

/\-\ﬁ\tClQ.c« Hsin2 ~*Ckb\ VG

(Professora Adjunta, Natalia Maria Segurg Gaspar)

€7,00

&:(, 0}”’6/?/’
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APENDICE Il - Certificados das formagdes extra curiculares

- Certificados de formagoes aquando do cargo na SONAE

DIPLOMA

1
Portugal

CODIPOR

B DECO 1ss0c1acio PORTUGUESA PARA A DEFESA DO CONSUMIDOR

Encontros Com Sumo

Por este Diploma certifica-se que Joana De Andrade Oliveira Henriques

DECO - Delegagdo de Santarém
Rua Pedro’de Santarém n° 59 19Esq.
2000-223 Santarém

Telf: 243 329 950 Fax: 243 329 951

CERTIFICADO DE PARTICIPAGAO

A GS1 Portugal-CODIPOR certifica a presenga de:

CODIPOR

Joana Duarte

Na acg¢ao de formagao

Rastreabilidade do Pescado

realizada na

sede da GS1 PORTUGAL

no dia
13 de Maio de 2005

' / hy ;,\’7’\

N o

Maria Luiza Carreira
Secretév{a Geral

CODIPOR-Associagio c
R Prof. Fernando da Fonseca, 16-Escritrio I + 1600-618 Lisboa + Portugal
T+351217520740 + F+351217520741 + Einfolgsiptorg

NIF 501 651 659

w93 1ptorg

ki s Sesséo de Esclarecimento
3 = — A Seguranca Ali e 0s Ci idores
D)
2 s
§ 33 “L: 0!
£ T O H u 54. !
== 2
g 3 as COMPROVATIVO DE PRESENCA
3 B TRy
§ 9 om
& 5 X
; Comprova-se que ‘\\_;\u-‘ do dndiade Qliaa Henngueniorte
; Esteve presente na sessdo de esclarecimentos para consumidores, promovida
3 pela DECO - Associacdo Portuguesa para a Defesa do Consumidor, no dia 23
de Outubro de 2003, pelas 18 horas.
<5
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§ o
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Email: deco.santarem@deco.pt
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- Certificados de formag¢des enquanto estudante e membro da direcao
da IAAS

Certificado

no | Encontro de Qualidade Alimentar, no dia 22 de

Certificado
AOrganizacfo certifica que _oona de Acdcede O Duadle
participou no | Seminario de Apicultura, nos dias 21 de 22 e

Maio de 2003, realizado no Auditério da Escola Superior
Agréria de Santarém.

Santarém, 22 de Maio de 2003.
Pela Comissao Cientifica; Pela
e baril

@

S Portugal certifies that —Sceeer Coxcaude

© attended the 44™ IAAS World Congress wich took place from July 20™ to

Augst 1 2001 with the topic “Sustainable Development”.
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- Certificados de formacoes relacionadas com higiene e seguranc¢a dos

alimentos, HACCP e diploma do exame RSPH em HACCP

Kursbevis

Herved bekreftes det at

Joana Duarte
Knutstad & Holen AS

har deltatt i og gjennomfort Ecolabs

Hygienekurs

| kurset inngikk felgende:
» Mikrobiologi
» Mathygiene

» Kritiske punkter ved bearbeiding av naeringsmidler

J’Noﬁma
KURSBEVIS

Joana Duarte

HACCP-KURS

14, - 15. november 2012

Nofima AS

Seniomridgiver Therese Hagtvedt ved Nofima AS

Kurset e lagt opp for bedrifters ansvarlige personcr, deltakere i
HACCP grupper eller personer innen forvaltaing og tilsyn av mat.

Kurset har belyst emnence:

Bakgrunn og utvikling av HACCP

« Kobling til regelverk og standarder, som BRC og IS0 22000
* Forberedelser og grunnforutsetninger for HACCP

 Risiko og mikrobiologi til farcanalysen

© Analyse for identifisering av farer

» Hvordan bestemme kritiske styringspunkter og kritiske grenser
. i il i tiltak

o Verifikasion
* Dokumcntasjonskrav og implementering sv HACCP

Kurset har besthtt av toori og praktisk gruppearbeid.

Ecolab a.s P -

23.11.2007 A

Thowic catasecr™
Rune Viddal ww:::ua,m
Distriktssjef
Iliansen | Universi for milje- og biovitenskap - Nofima AS
e
Aquatic Consult

KURSBEVIS

Joana Duarte

har deltatt pd

HACCP Videregadende

29.-30. april 2014

Kurset omfattet [
= Opplriskning/repetisjon av HACCP-prinsipp 1.5
- Fareanalyse
- Mdentifisering av kritiske styringspunkter og
operative grunnforutsetninger

« Mdentifisering av kritiske grenser

*  Anvendelse av HACCPprinsipp 6
- Valdering
- Venfisering
- Revision
= Analysering, rapportering og forbedring

 Trondheim, 30. apeil 2014
Lans \‘-bﬂw.u\
KIRSTI MATHISEN

Cusamwarte, Apeaic Comaet A5

RSPH

Aquatic Consult AS ~ RSPH godkjent opplaeringssenter ne. 2192

RSPH

ROYAL SOCIETY FOR PUBLIC MEALTH

This is to certify that
Joana Duarte

Has been awarded the

Level 3 Award in HACCP for Food
Manufacturing (Non UK)

Distinction
Date of Award
08 May 2014
/(i
L ) a
Christopher Suter
Director of
(27
388923 ceosne BNV,
00374956
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- Certificados de cursos em sistemas de controlo de uso e gestio de

quimicos industriais, revisdes internas e seguranca aérea e alimentar

em cargas alimentares aéreas, e curso de prevencao da Legionella spp

+ Hvordan gi gode rapporter for

/\

eCOSE—.

Kurs i ECO Archive

Jomna Duaity

Deltakers navn

Folgende emner ble glennomgatt:

+ Innfering i gieldende lover og forskrifter.

+ Fornuftig av br
« Enkelt og effektivt spk etter sikkerhetsdatablader til stoffkartoteket.
« Registrering av intern informasjon i stoffkartoteket.

« Risikovurdering av kjemikalier og substitusjon.

HMS-arbeid.

e [t 2013

Kursets varighet: 6 timer

For ECOonline

. -
T

Tromse, 8 mars 2013 Sign

' DET NORSKE VERITAS

~ KURSBEVIS

Joana Duarte

har deltatt p kurs i
Interne revisjoner

Tromss, 7.~ 8. mars 2013

Foreleser: Dag Julian Eilertsen

Kursets hovedelementer bestod av:

» Revisjonens plass i styringssystemet
» Revisjonens akigrer og deres roller
» Forberedelse til revisjoner
» Kommunikasjon i revisjoner
» Avslutning av revisjonen
» Ovelsesoppgaver

» )W

Lin Jacobsen Hammer
Training Manager

3
g
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NORKJEMI AS

.l' -
<& eurofins
DOKUMENTERT KOMPETANSE LEGIONELLAKONTROLL

KURSBEVIS

Forebygging av legionellasmitte - en veileder fra FHI
Legionella og legionellose
Kartlegging av risiko og forebyggende tiltak
Analysemetoder
Behandlingsmetoder
Drift og vedlikehold av dusjanlegg
Regelverket innen legionellakontroll
Flervalgseksamen

UTSTEDES TIL

Joana Duarte

Oslo
12.02.2015

s

/L, Loy Ao {
Glomn [y

Glenn-Roger Langerud
Fagansvarlg Legioneil (M. Sc.
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- Certificado de exame do ultimo nivel de Noruegués

TEST I NORSK - HOYERE NIVA
SKRIFTLIG

Joana De andrade oliveira henriques Duarte 27.01.1978

avla
Test i norsk - hoyere niva, bokmal
den 24.04.2010
med folgende resultat

Bestatt
Resultat pa delprover: Leseforstaelse Bestatt
Lytteforstdelse Bestatt
Referat Bestatt
Grammatikk, ord og uttrykk Bestatt
Skriftlig produksjon Godt bestitt
Se ferdighetsbeskrivelse pa baksiden.
Oslo, 02.06.2010
\.)d\t, E. H% Wn e Fenolad
D >
Universitetet i Bergen *%, Folkeuniversitetet -
Fagradet for Norsk spriktest U bt

Testen er utviklet av Norsk spraktest
(Universitetet i Bergen og Studieforbundet Folkeuniversitetet)
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APENDICE IV -Certificados de trabalho e Declaracdoda entidade empregadora

atual

- Certificado de trabalho da empresa Cabra d’Ouro

y Criagdo de cabras, fabricagio

CABRA D OURO produtos de leite de cabra
Agropecudria Lda Escritdrio: Tel. 243618810

. N Fax 243618410
Quinta da Bica, E-mail: cabra.d ouro@sapo.pt
Foros do Rebocho Contrib. N* : 502418859

Cap. Soc. 14 000 eurc

2100-040 CORUCHE oNe Corcha e S0

Coruche, 07-10-2011
V/Ref.

Assunto: Workcertificate

We, Cabra d'Ouro Agropecuaria Lda, declare that Joana de Andrade Oliveira
Henriques Duarte worked as trainee and worker in 2002 for 6 months in our
dairy product factory in the function of quality control consultant.

CABRA D'OURO
AGRO-PECUARIA, LDA,
) Cont. 502 418 559
Willibrord Hulshof Quinta da Bica - Tel. 243 618 810
Socio-gerente REBOCHO - 2100-040 CORUCHE

Cabra d' Ouro Agrgpecudria Lda
%g/

‘Cultira A Ot v: a0 G e i St i foriring o Wice e asdisra o [P roddeos Tadeys
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- Certificado de trabalho da SONAE

¥ SONAE
DISTRIBUIGAO

MODELO CONTINENTE HIPERMERCADOS, S.A.

CERTIFICADO DE TRABALHO

Declaramos para os devidos efeitos que JOANA ANDRADE OLIVEIRA

HENRIQUES DUARTE esteve ao servico desta empresa no periodo
compreendido entre 2003.07.01 e 2006.02.01, com a categoria de

TEC.CONT.QUALIDADE.

ZONA INDUSTRIAL, 01 de Fevereiro de 2006

MODELO|00! IREAMERCADOS, S.A.

O DIRECTOR

MODELO CONTINENTE HIPERMERCADOS, S.A. Sede Rua Joao Mendonca, 505 4464-501 Senhora da Hora Portugal Tel 22
956 19 00 Fax 22 956 11 61 NIPC 502 011 475 Capital Social 5 000 000,00 EUR
Matriculada na Conservatéria do Registo Comercial de Porto s/n® 45 385
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- Certificado de trabalho da empresa Knutstad & Holen

i Holen a.s

KNUTSTAD & HOLEN
Postboks 4072
2321 HAMAR Hamar 191109

ATTEST

Vi kan bekrefte at Joana Duarte (f.dato: 27.01.78) har vart ansatt hos oss fra 19.02.07 til
30.11.09.

Joana har hatt ansvar for internkontroll hos K&H, som innbefatter oppdatering og
videreutvikling av et helhetlig IK system i bedriften.

I tillegg har Joana ufert oppgaver som demo-aktiviteter hos vire ferskvarekunder, deltatt i
produksjon av fiskemat og veert med i produksjon pa vart cateringkjekken.

Joana har utfort jobben med utforming og oppfelging av IK-systemet vart pa en veldig
tilfredstillende og ordentlig mate. I tillegg har hun vert positiv til & gjere andre ting som ma
gjores i bedriften.

Vi ensker Joana lykke til videre!

My il 17t
7 s 7
Dl Gin

Knutstad & Holen AS
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Declaracao da entidade empregadora (MHN)

g

marineharvest

Statement

Marine Harvest Norway AS, based in Sandviksboder 78th, 5035 Bergen, Norway, declares for school
purposes, that Joana de Andrade Olliveira Henriques Duarte is a worker in this enterprise, in the
terminal department at Gardermoen, as a quality coordinator.Med vennlig hilsen

Hanne Morkemo

L Ll

marineharvest

MARINE HARVEST NORWAY AS
» MH Norway AS ga‘ncvuksbodev 788 *4790879773 [-F.axl
5035 Bergen -
Norway
Hanne Marie Ratvik Morkemo@marine
ot 4
Sancviksboder 788 i
5035 Bergen hitp/imarineharvest.com
Norway
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APENDICE V — Publica¢es nos media referentes a pjeios

- Publicacoes acerca de promoc¢iao de pescado aquando do cargo na

empresa Knutstad & Holen

Man - fre: 09 - 20

lordag: 09 - 18 %
roacsv ) PAEET
L

~

Godmat i hestmenteet! Yelteommen t sentrumsbutiteteene!
e | | Rt =
] V1 slar et slag for fisken! :
: FREDAG 2. NOVEMBER: ‘ ge‘d’%:}f :
| |
1 - Joanne fra Portugal
1 lager Baccalao! é ?9 :
1 Leer €9 1
1 W A nutstad gjore de"f, 1
: i Folengs, intig" Ferske blaskjell :
i - 920 |
: Langtidslagret - ‘tla‘m ot — s )

’cide z fra Knutstad & Holen til oss.

] rakhSk i '3' S2len i souspoes—umsiosme | Nyrokt laks i bit !
I = 1

Flskemannen Fredag 9. mars: A . .
1 Ferdige brett me 1
- Seibiff ab, ek 1 us 1 2 :
: P . ~ Fersk fiskepudding :
1 Fersk laksefilét  Hel lak X fra Knutstad & Holenas |
| NA 9 00 : 90 ;
1 pr ke ol pekg I
: Findus :
Lasagne. 40% Lettsalte: Fiskekak I
: BRC 400 - Hdndlaget tm’s 0 n:sedebac:l: 00 I
| o |
E NA fra Romedal - Hu:k rommegrot! meu. og veldig godt! :
SPAR ® —E!WEI® :
i
1
1
1

Man - fre: 09 - 20 “ g @
ordag: 09 - 18 mﬁ%

Velkommen!
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- Publica¢des relacionadas com o projeto de promoc¢ao de pescado no

Festival de Pescado de Langesund

‘\'“"“c’:‘""h"‘ ‘l‘l“a Journalist Per Flathe PD
MED sISTE NYTT FRA BAMBLE [IREREEEEEE

Fiskefestivalen fikk ve
_eninnss E o

12 Mandsq 13. sugust 2007

-
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- Publicacdao de artigo sobre visita de estudo a Salvaterra de Magos

inserido no projeto de promoc¢ao da enguia em Kragerg

Pégina Web 1 de 2

i & sz’/’l NT

Terga
o m‘ o
Pesquisa

FICHA TECNICA CONTACTOS PORTFOLIO PUBLICIDADE ASSINATURAS QUEM SOMOS EDITORA

VIDEOS O MIRANTE FARMACIAS EMPREGO CLASSIFICADOS GUIA DO LAZER

ULTIMAS Estradas de Portugal mantém separador polémico em Porto Alto | O primeiro charro de Moita Flore

SECGAO: Cultura & Lazer UTILIDADES
1 Abr 2007, 17.31h &“—mem
Comitiva da Noruega esteve em Salvaterra a conhecer o Enviar por Email
Més da Enguia Adiconar Favoritos
O MEU JORNAL
Uma comitiva do iciph guds de Kragero esteve em Salvaterra de Magos a ionar Noti
g‘t“a;a 01,0407 conhecer a organizaciio da mostra gastronémica do "Més da Enguia”, que decorreu Adicionar Notids
erraba 01.0 naquele concelho de 1.a 31 de Margo. Na pequena cidade norueguesa a pesca da Ver Noticias
ARQUIVO GALERIAS enguia € ainda uma forma de subsisténcia de algumas familias e o modelo do festival
de Salvaterra pode vir a ser aplicado em terras escandinavas. OUTRAS NOTICIAS

Segundo a autarquia salvaterrense, depois de ganhar dimens&o regional e nacional, a
marca Més da Enguia comega a ser reconhecida além fronteiras. A edigio de 2007
do certame voitou a registar a visita de turistas de dn nacionalidades, na sua
maioria espanhdis.

O vice-presidente do municipio de Kregero, Amfinn Jensen, foi recebido pela lider da
Camara de Salvaterra, Ana Cristina Ribeiro, e pelo vereador responsével pelo pelouro

— [—t
(N Ly ¢ Cultura, Jodo Okveira. Kmm

ESPECTACULO EM TRENE
Diga o que pensa sobre este Artigo. O seu drio serd dod paraa
redacgdo de O MIRANTE.
Gostei Concordo
Sem Opiniao ... Sem Opiniao ...
Comentarios
Politica
Autarquias
Economia
Cultura & Lazer Nome Email
Cavaloiro Andante
inlsnacional p]wmlmdwmom edicdo em Enviar Comentarios
Empresa da Semana papel do Mirante.
O MIRANTE
SERVIGOS
Emprego
Classificados
Meteorologia
Farmécias
Resultados Futebol
http://www.omirante.pt/index.asp?idEdicao=51&id=14544&idSeccao=422 & Action=noticia 03-04-2007
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