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RESUMO 

 

 Este relatório descreve competências e experiências adquiridas, tanto 

académicas como profissionais na área da indústria alimentar ao longo de treze anos, 

com o objetivo de obtenção do grau de mestre. 

 

 Um forte interesse pessoal na influência da alimentação na sociedade resultou 

nesta carreira, participando assim através desta área.  

Da formação académica consta uma licenciatura bietápica, em Engenharia 

Agroalimentar, ramo Qualidade Alimentar. Para além desta valiosa componente, tem 

havido também a participação em diversas formações ao longo dos anos.  

 

 O interesse pessoal e profissional pela área do pescado destacou-se, vindo a 

afirmar-se como interesse principal. Uma das maiores contribuições para tal, foi o 

período de trabalho no controlo da qualidade de pescado no centro de distribuição da 

SONAE. 

Posteriormente veio este a ser reforçado ao abraçar a realização de um sonho 

antigo: trabalhar na área do pescado na Noruega, até à presente data.  

E sempre na perspetiva de evolução. 

 

 

 

Palavras-Chave: área agroalimentar; formação académica; experiências profissionais. 
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ABSTRACT 

 

This report describes skills and experience gained, both academic and 

professional in the food industry over thirteen years, in order to obtain a master's 

degree. 

A strong personal interest in the influence of food stocks in society resulted in 

this career, thus participating in society through this area. 

Academic training contains a two-stage degree in Food Engineering, branch Food 

Quality. In addition to this valuable component, has also been participating in various 

formations over the years. 

 

The personal and professional interest in the fish area has been highlighted, 

becoming the main interest. A major contribution to this was the period of work in 

quality control of fish at SONAE. 

Later has this been strengthened by embracing the realization of an old dream: to 

work in the fish area in Norway, until today. 

And the perspective of evolution is always present. 

 

 

 

Keywords: agro food area; academic background; professional experiences. 
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CAPÍTULO 1 – FORMAÇÃO 

 

1.1.Formação Académica 

 

Tendo desde cedo demonstrado interesse pela área de ciências, o ingresso na 

área científica no ensino secundário foi decisivo para mais tarde enveredar pela área da 

engenharia alimentar ao nível do ensino superior. 

 

1.1.1. Bacharelato e Licenciatura em Engenharia Agroalimentar, ramo 

Qualidade Alimentar 

 

O ingresso em 1996 na Escola Superior Agrária de Santarém, pertencente ao 

Instituto Superior Politécnico de Santarém, no curso de Bacharelato de Engenharia 

Agroalimentar foi mais um passo decisivo e a opção pelo ramo de Tecnologia das 

Carnes no último ano do mesmo, veio a oferecer uma boa visão das perspetivas futuras. 

A conclusão do bacharelato foi feita com uma classificação final de 13 valores. 

Após uma enriquecedora experiência profissional no ramo da qualidade dos 

lacticínios, deu-se o ingresso na Licenciatura no ramo da Qualidade Alimentar, tendo 

esta sido concluída com uma classificação final de 15 valores, e consequentemente, 

concluído o Curso bietápico com uma classificação final de 14 valores, obtido em 2004. 

A salientar, há o fato de a entidade norueguesa para reconhecimento de 

formação estrangeira NOKUT, ter reconhecido a equivalência desta formação 

académica de 5 anos com 300 créditos, com base nos certificados de habilitações 

traduzidos por tradutor oficial da Embaixada de Portugal em Oslo. Este reconhecimento 

de equivalências tem sido decisivo ao longo do percurso na Noruega. 

 

 

 

 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 2 
 

1.1.2.Estágios e projetos curriculares 

1. 1.2.1 Estágios 

 

 Ao longo da licenciatura bietápica foram efetuados dois estágios de cariz 

curricular. 

 

 Estágio para conclusão do bacharelato 

O estágio para finalização do 1.º ciclo de estudos foi efetuado na empresa de 

lacticínios “Cabra d’Ouro”, gerida por holandeses. Aqui foi efetuado não só o primeiro 

estágio académico, mas também a primeira experiência profissional na área das 

indústrias alimentares. O supervisor e orientador foi o Dr. João L. F. de Sousa Cristina. 

 

Esta empresa de lacticínios, na altura com um efetivo de cerca de 450 de cabras 

leiteiras Saanen e uma produção de cerca de 500000 litros por ano, fazia então a 

distribuição dos seus produtos nas regiões de Santarém e Lisboa. 

A Cabra d’Ouro (assim denominada devido ao fato da raça caprina utilizada ser 

altamente produtiva – cada animal produz cerca de três litros de leite diários), 

demonstrou ser um exemplo perfeito de originalidade de produtos e de aplicação de 

boas práticas a todos os níveis, tal como de vontade de crescer, nunca perdendo o foco 

na qualidade dos produtos.  

Na gama destes produtos de fabrico artesanal, constava um tipo de queijo fresco, 

dois tipos de queijo fermentado, cinco tipos de queijo curado (sendo um deles do tipo 

seco) e um tipo de requeijão.  

 

Durante o estágio foi implementado o sistema HACCP do queijo fresco (tema do 

trabalho de fim de curso) e desenvolvido o sistema da qualidade da empresa, tal como a 

participação no desenvolvimento de novos produtos e novas formas de embalamento.  

Foram ainda estabelecidos contactos com a Associação Nacional de Industriais 

de Laticínios - ANIL, que se mostraram úteis mais tarde, aquando da primeira 

experiência profissional nesta área. 
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O trabalho de fim de curso do 1.º ciclo de estudos para obtenção do grau de 

bacharel teve como título “Sistema HACCP na produção de queijo fresco” e obteve uma 

classificação de 18 (dezoito) valores. 

Este estágio foi uma peça-chave no que diz respeito à primeira experiência 

relacionada com segurança alimentar implementada num caso real, tendo sido também 

de extrema importância como experiência de trabalho num ambiente multicultural.   

 

 

 Estágio para conclusão da licenciatura 

O estágio para finalização do 2.º ciclo de estudos foi efetuado no “Centro de 

Distribuição de Pescado” da SONAE.  

A supervisora foi a Eng.ª Maria Gabriela de O. L. Bastos de Lima e a 

orientadora foi a Eng.ª Dora Gomes Silva, chefe do departamento da qualidade no local 

de estágio. 

 

Neste centro de distribuição fazia-se a receção de peixe fresco, mariscos, 

bacalhau (e seus afins e derivados salgados, verdes e secos), enguia e caracóis, 

procedendo-se ao controlo de qualidade à receção e perante a aprovação pelo controlo, à 

expedição dos produtos para todas as lojas SONAE do continente e ilhas (cerca de 130, 

à época do estágio). 

 

Neste estágio foram adquiridos e aplicados conhecimentos na área dos produtos 

da pesca e toda a legislação aplicável. Nomeadamente legislação relacionada com a 

análise sensorial de pescado, classificação de pescado, nomenclaturas nacionais e 

científicas, tamanhos mínimos e épocas de captura de pescado e de marisco, métodos e 

especificações de salga e cura de bacalhau, entre outros. 

 

Neste período foi desenvolvido trabalho em análise sensorial do pescado e 

classificação taxonómica e identificação das espécies, tendo como objetivo a realização 

de um guia de avaliação sensorial do pescado. 

Estabeleceu-se ainda a relação entre métodos de avaliação sensorial com 

métodos analíticos, concluindo que num entreposto de produtos da pesca são os 

métodos de avaliação sensorial que demonstram mais rapidez e melhores resultados.  
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A importância de se efetuar a análise sensorial refere-se ao fato de obedecer aos 

princípios:  

-da brevidade, evitando demora no circuito de comercialização e interrupções da 

cadeia de frio; 

-da não destruição de grande número de amostras. 

 

O trabalho de fim de curso do 2.º ciclo de estudos para obtenção do grau de 

licenciado teve como título “Análise sensorial aplicada aos produtos da pesca” e obteve 

uma classificação de 17 (dezassete) valores. 

A importância deste segundo estágio tem vindo a notar-se ao longo dos anos não 

só ao nível dos conhecimentos adquiridos na área do pescado (podendo estabelecer 

relações entre os diferentes tipos de produtos e a metodologia da sua produção), mas 

também no âmbito da compreensão e adaptação à dinâmica de grandes empresas. 

 

1. 1.2.2 Projetos e publicações 

 

Em relação a projetos curriculares, foram estes variados, destacando-se no 2.º 

ciclo de estudos a elaboração do Manual da Qualidade segundo a ISO 9001 para uma 

empresa real, a “Cabra d’Ouro”, no âmbito da disciplina de Gestão da Qualidade II. 

Os conhecimentos então adquiridos acerca de certificação e da sua aplicação a 

empresas têm demonstrado posteriormente um grande valor na carreira profissional. 

 

Ao longo da licenciatura foram também elaboradas em trabalhos de seminário 

com comunicações orais e em painéis: 

- Seminário “Caracterização de microflora das passas de uva” (disciplina 

“Análise Microbiológica dos Alimentos III”, Auditório Escola Superior Agrária de 

Santarém, 2003); 

- Seminário “Análise da textura do “queijo campestre” da empresa Cabra d’Ouro 

(disciplina “Reologia Alimentar II”, Auditório Escola Superior Agrária de Santarém, 

2003). 
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1.2.Formação extra curricular 

1.2.1 Atividades de formação em que participou na Noruega 

As atividades de formação em que participou na Noruega foram as seguintes: 

-Curso sobre a prevenção de contágio por Legionella spp (2015) organizado pela 

empresa Norkjemi, Oslo, Noruega. 

 

-Seminário sobre as alterações previstas à ISO 9001 e à ISO 14000 (2014), 

organizado pela entidade de certificação norueguesa - Det Norske Veritas (DNV), Høvik, 

Noruega. 

Este seminário foi de muita importância para compreender e preparar a empresa 

Marine Harvest Norway para as alterações que serão implementadas a partir de 2015 e 

também para a preparação de trabalho de auditoria no futuro. 

 

-Seminário sobre Listeria monocytogenes spp no salmão e participação na elaboração 

de um manual de prevenção de Listeria monocytogenes spp na indústria do salmão (2014) 

organizado pelo Instituto de pesquisa em pesca e aquacultura norueguês Fiskeri- og 

havbruksnærings forskningsfond (FHF), Gardermoen, Noruega. 

Este seminário revelou bastante interesse no âmbito da troca de experiências e no 

âmbito do trabalho de colaboração entre as empresas a quem este manual se irá destinar e o 

referido instituto de pesquisa. 

 

-Exame da Royal Society for Public Health (RSPH), “Level 3 Award in HACCP for 

Food Manufacturing”, com a classificação “Distinction” (2014), Trondheim, Noruega. 

Com este exame foi possível uma vez mais aferir e reafirmar as competências dentro 

do tema HACCP, num nível mais avançado e internacional.  

Todos os chefes das equipas HACCP da Marine Harvest Norway efetuaram este 

exame após uma exigência do cliente “Tesco”. 

 

-Curso avançado de HACCP ao abrigo da ISO 22000 (2014) organizado pela empresa 

Aquatic Consult, Trondheim, Noruega. 

 

-Curso de segurança aérea e de segurança alimentar em cargas aéreas (2013) 

organizado pela empresa Marine Harvest Norway, Gardermoen, Noruega. 
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Este curso é obrigatório para quem trabalhe em contacto com cargas aéreas por 

razões de segurança aérea e de segurança alimentar. O curso foi liderado por um dos 

maiores experts nesta matéria na Noruega, Arne Lossius. 

 

-Curso em Auditorias Internas de Certificação, ao abrigo da ISO 9001 (2013) 

organizado pela entidade de certificação norueguesa, Det Norske Veritas- DNV, Tromsø, 

Noruega; 

Este curso foi essencial para poder começar a fazer auditorias internas e assim se 

poder criar o grupo de auditores internos da Marine Harvest Norway. 

 

-Formação em “Registo, documentação e avaliação de riscos no uso e armazenagem 

de químicos em higiene industrial” ao abrigo da legislação existente sobre Segurança, 

Ambiente e Saúde no Trabalho e da ISO 14000 (2013) organizada pela empresa EcoOnline, 

Gardermoen, Noruega;  

 

-Curso de HACCP ao abrigo da ISO 22000 (2012) organizado pelo Instituto 

Norueguês dos Alimentos Nofima, Ås, Noruega; 

Como chefe da qualidade e da segurança alimentar no terminal da empresa 

Marine Harvest Norway, determinou que toda a equipa HACCP do terminal iria 

participar no mesmo curso HACCP, pela mesma entidade formadora para 

facilitamento do trabalho em equipa. 

 

-Formação interna em “saúde, ambiente e segurança no trabalho” respeitante ao 

trabalho no terminal da empresa Marine Harvest Norway (2012) organizado pela empresa 

Marine Harvest Norway, Gardermoen, Noruega; 

 

-Seminário “Higiene e Segurança Alimentar” (2009) organizado pela empresa 

Smakmesse, Lillestrøm, Noruega;  

Este seminário foi importante no âmbito da preparação da empresa Knutstad & 

Holen em que na altura exercia a função de chefe da qualidade na área da produção e 

distribuição de pescado, relativamente à entrada em vigor de nova legislação sobre 

higiene e segurança alimentar e rastreabilidade;   
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-Curso em higiene e segurança alimentar (2007). Ecolab, Hamar, Noruega;  

Esta formação foi efetuada aquando do trabalho como responsável pela qualidade na 

empresa Knutstad & Holen AS, produção e distribuição de pescado, e foi mais 

concretamente direcionada a todos os operadores que tinham contacto com a produção. 

 

Ao nível da língua norueguesa é de salientar o facto de que ao longo do tempo 

ter sempre vindo a ser avaliada a necessidade de alargamento e aprofundamento de 

conhecimentos principalmente ao nível de termos profissionais da área, e foram 

efetuadas as seguintes formações: 

-Curso de tradutor/intérprete norueguês- português / português-norueguês, com 

exame com resultado de 96% de aproveitamento (2011) organizado pela empresa 

Noricom, Hamar, Noruega. A Noricom é uma agência de interpretação e tradução com 

escritórios em toda a Noruega e com mais de 3000 tradutores qualificados, com 

traduções em 150 línguas. 

-Curso de norueguês e exame nacional de último nível (Bergenstest) (2006), 

organizado pelo centro de aprendizagem Voksenopplæringssenteret, Noruega. 

 

1.2.2 Atividades de formação em que participou em Portugal 

 
As atividades de formação em que participou em Portugal foram as seguintes: 

 

-Estágio (não curricular) na Herdade da Caneirinha, Coruche (2006).   

O estágio teve incidência na aprendizagem sobre sistemas automáticos de ordenha e 

sobre saúde e bem-estar de gado bovino leiteiro.  

A Herdade da Caneirinha tem uma produção leiteira gerida por holandeses e foi 

escolhida para estágio devido ao seu bom renome sobre os métodos usados no bem-estar dos 

animais (recorrendo à massagem dos animais e ao uso de música clássica nos estábulos).  

Este estágio foi uma ótima preparação para o trabalho desenvolvido no primeiro 

emprego na Noruega, pois os produtores de animais no referido país são avaliados 

constantemente pelas autoridades, em relação ao bem-estar animal. 

 

-Formação “Rastreabilidade do Pescado” (2005) organizada pela empresa GS1 

Portugal-CODIPOR, Lisboa, Portugal. 
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Esta foi uma formação bastante interessante (efetuada durante o período como técnica 

do controlo da qualidade na SONAE), ao nível da rastreabilidade e da legislação em vigor 

referente à mesma, e de sistemas e tecnologias envolventes.    

 

-Sessão de esclarecimentos “A Segurança Alimentar e os Consumidores” (2003) 

organizada pela Associação Portuguesa para a Defesa do Consumidor DECO, Santarém, 

Portugal.  

Esta formação foi muito importante para entender como as informações da Deco 

são transmitidas ao consumidor.  

No final houve um pequeno debate em que o representante da Deco e os 

formandos, que representavam as entidades empresariais, entraram em consenso sobre 

a forma como se deve transmitir informação ao consumidor. 

 

Participação e organização de diversos seminários aquando dos dois mandatos 

realizados na IAAS – no Comité de Santarém (International Association of Agricultural 

Students), tendo todos eles sido realizados em Santarém, Portugal:  

-Seminário de Apicultura (2003). Os conhecimentos deste seminário vieram mais 

tarde a mostrar-se úteis aquando de um curto trabalho de assistência a um produtor de mel 

em Brumunddal, Noruega.  

-I Encontro da Qualidade Alimentar. (2002). 

-Seminário “Renewable Energy & Agriculture” (2001). 

 -44th IAAS World Congress “Sustainable Development” (2001). 

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

 

Ao nível das tecnologias da informação, assistiu a dois cursos, obtendo o 

diploma em “Competências Básicas em Tecnologias da Informação de acordo com o 

Decreto-Lei n.º 140/2001”, pela “SJ-Educação, Formação e Informática Lda.”, em 

2004. 

Tem de resto havido sempre uma evolução dos conhecimentos, sempre 

acompanhando o desenvolvimento de diverso software.  

Todas as formações seguintes em programas informáticos têm sido feitas ao 

nível interno, nas entidades empregadoras. 
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Ao longo do tempo, tem-se vindo a notar que também todas as formações extra 

curriculares têm sido de utilidade de uma ou de outra forma, tendo vindo a ser aplicadas 

na vida profissional e/ou pessoal. 
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CAPITULO 2 – EXPERIÊNCIA PROFISSIONAL 

 

A descrição da experiência profissional que se segue tem mais foco nas 

experiências que se consideram mais relevantes, tendo em conta o propósito deste 

relatório. 

Estas informações são iniciadas com o título do cargo e estão dispostas por 

ordem cronológica decrescente, começando por este motivo com a experiência 

profissional em curso. 

 

2.1.Coordenadora da Qualidade no terminal de exportação da Marine 

Harvest Norway, departamento Raw Material Trade    

(29.05.2012 - até à 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 Descrição da empresa 

A Marine Harvest Norway pertence à Marine Harvest Group, que é uma 

empresa de produção, distribuição e exportação de salmão do Atlântico e que está 

presente em 25 países e tem 10700 colaboradores. É ainda a responsável pela produção 

de 5,4 milhões de refeições por dia. 

 

 

 
Ilustração 1- Volumes produzidos pela MHG 
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O volume de produção e exportações da Marine Harvest Norway tem vindo a 

sofrer um aumento todos os anos. Cerca de 50% do volume produzido passa pelo 

terminal da empresa, sendo os restantes 50% entregues diretamente aos clientes. 

A MHN é o único produtor de salmão na Noruega com terminal próprio e equipa 

de logística própria. O fato de ter toda a cadeia - desde a produção à comercialização e à 

distribuição - é uma grande vantagem pois permite melhor controlo em todas as etapas. 

  O terminal situa-se junto ao aeroporto de Oslo, tem uma área de 

descargas/cargas de cerca de 6600 m² sendo aqui que se faz toda a logística das ordens 

para os clientes, tendo uma capacidade de cerca de 250000 toneladas por ano. 

Estando equipado com robots para paletização de paletes de cargas aéreas com 

embalagens de salmão, é o único do estilo na Noruega, e um dos poucos no mundo.  

 

Neste local estão presentes os seguintes cargos: 

-O chefe do terminal; 

-O chefe da segurança aérea; 

-O chefe da manutenção; 

-A coordenadora da qualidade; 

-Outras funções administrativas e de contabilidade; 

-A equipa da logística de transporte terrestre (planeamento e operacional); 

-A equipa da logística de transporte aéreo (planeamento e operacional); 

-A equipa de expedição, que faz toda a documentação referente a exportação; 

-As equipas dos operadores (uma para tráfego terrestre e uma para tráfego aéreo. 

-A equipa de pessoal formado e autorizado para trabalhar com o reembalamento 

do salmão, se/quando necessário perante casos de quebra das caixas do salmão (e pela 

qual a coordenadora da qualidade tem responsabilidade). 

 

2.1.2 Descrição dos produtos 

Os produtos comercializados pela MHN são o salmão com cabeça e eviscerado 

(“HOG”, isto é “head on gutted”) -sendo este o maior volume de produção- e os 

diversos filetes de salmão com diferentes cortes. A MHN tem ainda uma produção 

integrada de ovas de salmão, sendo portanto que todo o ciclo da vida do salmão é 

conhecido e controlado, oferecendo uma segurança maior no que respeita à qualidade 

do produto final. Na ilustração 2 é possível observar o processo de produção do salmão. 
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Ilustração 2 -Produção do salmão. 

 

Um outro segmento do grupo MHG, “VAP”, isto é “Value Added Product”, com 

unidades de negócio pela Europa, Estados Unidos da América e Ásia, encarrega-se da 

transformação de produto “HOG” e de filetes em outros produtos (como por exemplo 

porções prontas a utilizar), tal como da comercialização e distribuição destes. 

 

2.1.3 Cargo exercido 

O cargo de coordenadora da qualidade pertence ao departamento 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 

discussão no que respeita à segurança alimentar. 

 

O cargo de coordenadora da qualidade no terminal é o cargo de chefia da 

qualidade no terminal e tem as seguintes principais tarefas:  

-Responsável 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 

renovação do Manual da Qualidade da empresa; 

-Participação em projetos da qualidade; 

-Responsável pela formação ao nível de HACCP e qualidade no terminal; 
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-Responsável pelas revisões e pelas auditorias internas no terminal (HACCP e ISOs);  

-Participação em auditorias internas nas fábricas; 

-Funções no sistema de análise de defeitos/ não conformidades e dos processos de 

reclamações de clientes que dizem respeito a falhas ocorridas no terminal;  

-Responsável pela atualização e renovação do sistema total da qualidade (TQM, da 

“TQM partners”), aquando da compra do terminal pelo grupo Marine Harvest; 

-Constante desenvolvimento e atualização do sistema da qualidade;  

-Interação com os outros departamentos da empresa (vendas, logística e aquacultura) 

no que respeita à qualidade; 

-Contacto com a autoridade de segurança alimentar norueguesa (Mattilsynet) no que 

respeita ao terminal. 

-Contacto com o órgão de certificação no que respeita ao terminal (DNV). 

 

 

Este cargo tem vindo a oferecer oportunidades únicas no que respeita o 

desenvolvimento profissional e pessoal no âmbito de acompanhamento de processos de uma 

grande empresa, fazendo parte da dinâmica das reestruturações de fluxo de procedimentos, 

colaborando assim para a constante atualização do sistema total da qualidade da MNH.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 14 
 

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

Holen    

(19.02.2007- 30.11.2009)  

 

2.2.1 Apresentação da empresa 

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

situa-se em Hamar, região de Hedmark, Noruega, sendo já a 3.ª geração de proprietários.  

 

 

 

As atividades da empresa eram as 

seguintes: 

-fabrico, venda e distribuição de produtos 

próprios; 

-compra, venda e distribuição de produtos da 

pesca e produtos da caça; 

-prestação de serviços de defumagem de 

produtos de clientes particulares, por 

encomenda.  

 

 

 

 

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

maior parte da área abrangida se localizava no interior do país: Sør-Trøndelag, Hedmark, 

Oppland, Romerike (Akershus), Oslo (marcadas no mapa da ilustração 3, com os números 2, 

3, 4, 5 e 16).  

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

“Coop”, “Spar”, “ICA” e “Smart Club”. 

Devido à singularidade de uma empresa no interior do país – onde não existe a 

tradição de consumir pescado e marisco-  se dedicar tão afincadamente aos produtos da pesca, 

já lhe valeu diversos artigos nos media e até alvo de reportagens para televisão, sendo também 

mencionada como atração turística nos guias turísticos “Visit Norway” e do “Visit Hedmark”. 

Ilustração 3 - Mapa da Noruega com as províncias 
assinaladas e numeradas 
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A empresa é composta por 2 (dois) espaços físicos: 

- O espaço “Midtstranda”- entreposto e fábrica. As atividades neste local são: a 

receção de produtos expedidos diretamente de fornecedores situados na costa ao longo de 

todo o país, o “picking” das ordens dos clientes e a distribuição das mesmas, tal como a 

transformação das matérias-primas, eventualmente embalamento do produto acabado e à 

expedição para os clientes. 

-O espaço “Grønnegata”: loja gourmet de pescado e caça e com uma secção de 

catering, tendo sido referida nos media como sendo uma das melhores lojas do país na sua 

área de especialidade. 

A filosofia da empresa pode ser resumida em "fornecer aos clientes excelentes 

experiências gastronómicas." 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 são os seguintes: 

-Pescado e marisco fresco e congelado; 

-Produtos da caça frescos e congelados; 

-Produtos gourmet e de catering, avulso e embalados; 

-“Stockfisk/Tørrfisk” (ilustração 4): bacalhau do Atlântico 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%.  

 
Ilustração 4 – Imagens de produção e armazenamento de "Stockfisk"  
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O bacalhau é o peixe mais comum usado na produção de “Stockfisk/Tørrfisk”, embora 

outros “peixes brancos” também sejam usados, mas em muito menor quantidade. Entre eles 

estão o escamudo (Pollachius pollachius), a arinca (Melanogrammus aeglefinus), o lingue 

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

 

-“Klippfisk” (ilustração 5): bacalhau do Atlântico salgado seco.  

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

 

Ilustração 5 - "Klippfisk", método antigo de produção 

 
 

-“Rakfisk” (ilustração 6), que se trata de truta salgada e fermentada durante dois ou 

três meses, e consumida sem cozedura, sendo este um produto de região demarcada, da 

Região “Valdres”.                   

Este é um método antigo de preservação de truta (especialmente Oncorhynchus 

mykiss, mas também Salmo trutta), com tradições fortes na Noruega e proveniente de sítios 

interiores e regiões montanhosas do país, de difícil acesso à costa, e portanto, de difícil acesso 

ao pescado fresco.  

 
Ilustração 6 - "Rakfisk" e rotulagens referentes a produto de especialidade de Valdres, especialidade 

Norueguesa, denominação geográfica protegida 
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A denominação de “produto de região demarcada” 

surgiu na Noruega em 2002, aquando da legislação 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 

decomposição enzimática do músculo e da decomposição 

da gordura do peixe, tal como da fermentação de bactérias 

lácticas de ocorrência natural, o sabor e odor do produto 

acabado são extremamente intensos, e considerados 

deveras especiais. 

Nos últimos anos, têm vindo a ser desenvolvidas 

campanhas de promoção deste produto, também junto dos 

consumidores mais novos através de um festival anual, 

tentando apelar aos valores e tradições patrióticas. 

Este é ainda considerado por muitos (especialmente indivíduos de gerações mais 

velhas) um dos pratos que não pode faltar na ementa natalícia norueguesa.  

 

2.2.2.2 Produtos de fabrico próprio  

-“Lutefisk” 

Este é um produto que remonta a, pelo menos, 1555, a avaliar pelo documento mais 

antigo encontrado, que o descreve. É obtido através de um processo moroso, em que a 

matéria-prima é o “Stockfisk/Tørrfisk”:  

O primeiro tratamento é demolhar o “stockfisk” em água fria durante cinco a seis dias 

(com a água mudada diariamente). Estando saturado, é depois embebido numa solução de 

água fria e soda cáustica durante mais dois dias. Durante esta imersão, dá-se a redução em 

mais 50% do teor de proteína, originando um produto com uma consistência gelatinosa.  

O peixe, estando cáustico- (saturado com soda cáustica) - apresenta um valor de pH 

de 11-12. Para que o peixe se torne comestível, faz-se um último tratamento de imersão de 

quatro a seis dias em água fria (também mudada diariamente).  

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

pratos da ceia de Natal. 

 

Ilustração 7 - Campanhas de publicidade ao 
"Rakfisk"  
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Ilustração 8 - "Lutefisk" apresentado como prato típico de Natal 

 
 

-Filetes de diversos peixes; 

 

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

(dezassete tipos), paté de salmão, paté de marisco, salsichas de salmão; 

 

-Peixes marinados: filetes de salmão do Atlântico e de peixe-lobo (Anarhichas lupus) 

(consumidos cozinhados);  

 

-Peixes “semi-salgados”: bacalhau do Atlântico e cantaril; estes são produtos 

ligeiramente salgados e que são consumidos cozinhados; 

 

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

alimentação diária, como em épocas festivas, dependendo do tipo de vinagrete aplicado; 

 

-“Gravet laks” (Salmão “curado”): o salmão é posto numa mistura de sal, açúcar e 

pimenta durante três a cinco dias e é consumido sem ser cozinhado. Considerado um produto 

gourmet, é destinado ao consumo em épocas festivas; 

 

-Peixes fumados: bacalhau do Atlântico, arinca, alabote (Hippoglossus hippoglossus), 

vários tipos de truta, salmão (de aquacultura e uma pequena percentagem de captura), 

sarda/cavala e arenque. 

 

-Produtos de caça fumados: carnes de rena, alce, veado, baleia; estes são 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 responsável do controlo interno e do sistema da qualidade, 

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

 

-Responsável pelo sistema HACCP, segurança e higiene no trabalho e do sistema total 

da qualidade total da empresa (incluindo planos de análises laboratoriais, planos de 

calibração de instrumentos de medida, planos de higienização, análise de risco de químicos 

usados); 

-Acompanhamento do desenvolvimento do sistema da qualidade, fazendo a total 

renovação do Manual da Qualidade da empresa como principal tarefa no início do contrato; 

-Atualização do plano HACCP, incluindo toda a gama de produtos, e implementação 

de registros de controlo e de verificação. 

-Contacto com a autoridade de segurança alimentar norueguesa (Mattilsynet). 

-Responsável pelas revisões e auditorias internas, bem como da preparação da 

empresa para as auditorias externas; 

-Implementação de nova legislação norueguesa no que respeita a rastreabilidade do 

pescado; 

-Participação em projetos da qualidade; 

-Responsável pelas formações internas ao nível da higiene, do HACCP e da 

qualidade; 

-Funções no sistema de análise de defeitos/ não conformidades e dos processos de 

reclamações de clientes; 

-Amostragem para provas laboratoriais e testes de “shelf life”; 

-Contacto com fornecedores (acompanhamento da qualidade dos produtos recebidos, 

atualização das fichas de dados técnicos dos produtos, tratamento de reclamações a 

fornecedores); 

-Interação com os outros departamentos da empresa (vendas, logística e produção) no 

que respeita à qualidade; 

-Acompanhamento/consultoria aos clientes no que respeita a boas práticas, higiene e 

segurança alimentar; 

-Promoção dos produtos junto de clientes, incluindo visita de demonstrações e 

formação no local, a clientes (chefes de departamento de frescos das várias cadeias de lojas); 

-Trabalho no âmbito da denominação “nøkkelhullsmerking”, que tem por objetivo a 
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informação voluntária ao consumidor no que respeita ao “produto ser saudável”, sendo que 

estes produtos têm que respeitar conteúdos nutricionais específicos.  

 

 

A legislação da denominação “nøkkelhullsmerking é a “FOR-2009-06-17-665”, 

que define limites de conteúdo de gordura, açúcares, sal e fibras no produto acabado.  

No anexo 2, B-13b), pode-se ler que podem usar a marca “nøkkelhull”, os 

produtos que contenham mais de 50% de pescado ou marisco, e com um máximo de: 

-Gorduras que não as do pescado/marisco de 10 g/100 g de produto; 

- Açúcares totais 5 g/100 g de produto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A aprendizagem na empresa K&H foi variada e intensa, oferecendo um conhecimento 

riquíssimo sobre os produtos tradicionais noruegueses e o seu fabrico. 

Foi neste cargo que foi possível chefiar pela primeira vez um sistema de controlo da 

qualidade, sendo em parte necessário recorrer à gestão de recursos e de pessoal da produção. 

O contributo pessoal oferecido à empresa foi o desenvolvimento de produtos e 

campanhas de promoção, fazendo sempre a interligação com conhecimentos e experiências 

úteis, adquiridos em Portugal. 

 

 

 

 

 

Ilustração 9 - Rotulagem com marca de 
"produto saudável"  
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2.3 Cargos em projetos de promoção de pescado 

 
2.3.1 Organização e participação no Festival anual do Pescado de Langesund  

(2007, 2008, 2011) 

2.3.1.1 Descrição do festival 

 

Este festival anual, com a duração de 4 dias, teve origem em 1989 e realiza-se em 

Langesund, na Noruega. 

Tem um número aproximado de 15.000 visitantes por ano, provenientes 

maioritariamente da Noruega, Suécia, Dinamarca e Inglaterra, e tem a participação de 

oradores que expõem temas atuais na área das pescas com foco na sustentabilidade da pesca, 

fazendo interligações com o mundo do ambiente e da economia.  

 

2.3.1.2 Cargo exercido 

O cargo desempenhado durante estes festivais foi de responsável pela promoção de 

pescado junto dos consumidores noruegueses com especial incidência nas espécies de 

pescado com baixo consumo na Noruega. 

Para tal, foi feito um trabalho que constituiu numa campanha informativa com 

correlação com o mercado português para dar conhecimento ao público das espécies que na 

Noruega são consideradas de pesca acessória e portanto sem valor comercial, mas que em 

Portugal se verifica o contrário.  

No caso de outras espécies utilizadas na promoção não houve correlação com o uso 

em Portugal, tratando-se de espécies que em tempos antigos eram de uso frequente na 

Noruega mas que já não o são, sendo no entanto do interesse dos pescadores que o voltem a 

ser. 

  Foi requerida uma licença especial à “Mattilsynet” (“Autoridade Norueguesa da 

Segurança Alimentar”) para tornar possível a elaboração de pratos gastronómicos típicos 

portugueses num stand durante os festivais.  

As espécies usadas nas demonstrações e provas ao público foram: lingue (Molva 

molva), Bolota/Zarbo (Brosme brosme), linguado (um tipo de Solea spp.) enguia (Anguilla 

anguilla), um tipo de escamudo (Pollachius pollachius), ruivo (Eutrigla gurnardus), faneca 

(Trisopterus luscus), pescada (Merlucius merlucius). 

Os pratos realizados foram peixe frito, sopa de peixe à 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 são comuns nas águas da Noruega, onde apenas 3 delas são de 

uso comum.  

Conseguiu-se demonstrar que essas 3 espécies foram exatamente as que obtiveram 

pontuação mais elevada aquando da classificação em termos de sabor e textura.  

No stand, tomando a chefia de uma equipa de 8 colaboradores, realizou-se a 

promoção das espécies através de cartazes informativos apelativos, com informação sobre 

uso e conteúdos nutricionais.  

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

oferecido pelo Consulado Português na Noruega.  

 

 
Ilustração 10 – Fotografias do Festival de Pescado de Langesund 

 
Este projeto teve todo o apoio da associação de pescadores e da lota de Langesund, do 

escritório local do Instituto de Conservação da Natureza e da Câmara Municipal da cidade.  

Foi alcançado com sucesso o objetivo pretendido pela comissão organizadora do 

festival, atingindo a atenção do público. 

Este projeto tem sido um favorito no que respeita ao trabalho entre noruegueses e 

portugueses, relacionado com a área de eleição - o pescado. 
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2.3.2 Participação em projeto de promoção da enguia, Câmara Municipal de 

Kragerø 

(Agosto de 2006- Maio de 2007) 
 

2.3.2.1 Âmbito do projeto 

 
Na Noruega a enguia (muitas vezes obtida em pesca ilegal) é vendida à Dinamarca, e 

aí defumada, voltando a ser vendida à Noruega como produto de luxo, cerca de onze vezes 

mais cara.  

Isto representa uma perda económica para os pescadores e produtores noruegueses. 

Na região de Kragerø são pescadas cerca de 1000 kg de enguias por ano (dados de 

2006). 

Este projeto apareceu na sequência de algumas trocas de ideias com o gabinete do 

Instituto da Conservação da Natureza e a Câmara Municipal de Kragerø, na Noruega.  

O intuito seria o de promover algum evento relacionado com a enguia que atraísse 

turistas fora da época “normal” de férias desta cidade costeira da região sul. 

     

2. 3.2.2 Cargo exercido 

 

Foi então tomada a responsabilidade pela organização de uma visita de estudo de uma 

comitiva norueguesa a Salvaterra de Magos em Portugal, tendo vindo a ser também 

exercidas funções de intérprete durante essa mesma visita. 

Os membros da comitiva norueguesa que então visitou Salvaterra de Magos foram o 

vice-presidente da Câmara de Kragerø e respectiva delegação (dois biólogos marinhos ao 

serviço do Instituto de Conservação da Natureza da Noruega. 

O âmbito desta visita de estudo foi conhecer o “Mês da Enguia” de Salvaterra de 

Magos. Este município com cerca de 20000 habitantes recebe, todos os anos, cerca de 30000 

a 50000 visitantes durante este evento. (Dados relativos a 2006). 

Aprender sobre o trabalho por trás da organização e promoção deste evento foi o 

objetivo principal da visita. Foi também de comum interesse dos representantes de ambas as 

Câmaras, o estabelecimento de laços de amizade entre as duas localidades. 
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Durante a reunião realizada com a delegação da Noruega, a presidente da Câmara e o 

vereador da cultura de Salvaterra de então, foram trocadas experiências e conhecimentos 

relacionados com a organização deste tipo de eventos.  

Foi realizado um estudo comparativo do consumo da enguia entre os dois países, 

traçando a possibilidade de melhorar a divulgação desta espécie junto do consumidor 

norueguês. 

Em Kragerø foi feita a divulgação do consumo de novos produtos à base de enguia na 

Câmara Municipal junto de representantes locais da restauração e das pescas.  

Os produtos apresentados foram caldeirada de enguia, enguia frita para futura 

aplicação em “fish & chips”, enguia fumada e por último, a típica gelatina de enguia fumada 

norueguesa).  

Esta mostra alcançou bastante sucesso, despertando o interesse durante a conferência 

de apresentação do projeto referente à realização de um festival. 

 

 
Ilustração 12 -Mostra de produtos na Noruega no âmbito do projeto da promoção da enguia 

 

Ilustração 11 - Reunião em Salvaterra de Magos com comitiva norueguesa por ocasião 
do evento "Mês da enguia" 
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O projeto foi infelizmente cancelado pois a enguia tornou-se espécie da “lista 

vermelha” norueguesa para produtos da pesca, por decisão do Ministério das Pescas da 

Noruega, baseando-se este nos critérios da International Union for Conservation of Nature, 

IUCN).  

A enguia na Noruega está classificada neste momento e desde 2010, na categoria de 

“espécies ameaçadas criticamente”, que traduz a expressão “50% de probabilidade de 

extinção dentro de dez anos”.  

No entanto, neste projeto foram atingidos objetivos de índole pessoal no que respeita 

ao trabalho entre pequenos núcleos de ambos os países na área do pescado, e pelo fato de 

adquirir conhecimentos úteis para o futuro. 
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2.4 Assistente em produção de aves e de leite 

(01.02.2006-01.02.2007) 

 

Este cargo foi desempenhado em Nedre Ingberg, Ringsaker, na Noruega. 

As tarefas desempenhadas foram as seguintes: 

-Assistência nos sistemas de alimentação, ventilação e documentação na produção 

intensiva de cerca de 10000 frangos/ano; 

-Assistência no sistema de ordenha automática/robótica e no sistema informático na 

produção leiteira, numa produção de 150 vacas leiteiras. 

O sistema de ordenha utilizado era o Lely Astronaut AMS, de tecnologia holandesa. 

Este é um sistema robotizado, que permite automação completa do processo de ordenha, 

permitindo às vacas serem ordenhadas quando querem sem a intervenção humana, o que 

conduz a um melhor bem-estar animal e completa autonomia do processo. 

A unidade de ordenha é composta por uma máquina de ordenha, um sensor de 

posição da teta (geralmente um laser), um braço robótico para aplicação e remoção 

automática da tetina, e um sistema de portão para controlar o tráfego de vacas.  

Este sistema é concebido e indicado para vacas permanentemente alojadas em 

estábulo, com alimentação em “free-stall”. 

 

Cabe à vaca a decisão de entrar na unidade de ordenha. Para que tal funcione, as vacas 

são treinadas aos dois anos de idade para entrarem dentro do sistema até se sentirem 

confortáveis com o procedimento. Com o objetivo de atrair os animais, é introduzido 

alimento de sabor altamente apelativo na caixa de alimentação da unidade de ordenha.  

No momento em que a vaca entra na máquina, o sensor de identificação que a vaca 

tem ao pescoço (transponder) é lido pelo sistema de controlo da unidade de ordenha.  

Se a vaca tiver sido ordenhada recentemente, o sistema envia informação ao portão 

automático, que se abre e a vaca sai da unidade de ordenha. 
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É também através deste sistema de 

controlo que a máquina sabe se a vaca está com 

colostro, sendo este separado para um 

recipiente à parte após a ordenha, de modo a 

não ser introduzido no tanque refrigerador. 

 

Se por acaso o leitor laser não conseguir 

localizar os tetos da vaca, o robot encarrega-se 

de lhes aplicar um spray e de os esfregar com 

escovas. 

 

 

 

 

Como incentivo para a vaca se manter calma durante o processo de ordenha, são 

descarregados automaticamente alimentos concentrados na caixa de alimentação da unidade 

de ordenha. 

Este sistema de ordenha automática tem sido referido por vários autores em estudos 

relacionados com o bem-estar animal e análises de “bioéticas”. 

Este primeiro trabalho na Noruega foi importante no âmbito da aquisição de 

conhecimentos novos para desenvolvimento profissional. 

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

neste cargo se alcançou uma realização pessoal bastante significativa. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Ilustração 13 - Robot de ordenha “Lely Astronaut AMS” 
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2.5 Técnica de Controlo da Qualidade no Centro de Distribuição do 

Pescado da SONAE em Santarém, Portugal 

(01.07.2003- 01.02.2006)  
 

 

2.5.1 Descrição da empresa 

 

Como referido anteriormente neste relatório, neste centro de distribuição da 

SONAE, eram realizadas as seguintes operações: receção de peixe fresco, mariscos, 

bacalhau (e seus afins e derivados salgados, verdes e secos), enguia e caracóis, controlo 

da qualidade do produto à receção (aprovação ou rejeição de produto), expedição dos 

produtos aprovados para todas as lojas SONAE do continente e ilhas (cerca de 130, 

conforme dados relativos a 2006). 

 

2.5.2 Cargo exercido 

 

Este cargo foi exercido no seguimento do estágio da licenciatura e foi parte dos 

quadros da empresa.  

A equipa da qualidade era constituída por quatro elementos e este cargo de 

técnica de controlo da qualidade consistia em diversas tarefas: 

-controlo da qualidade através de métodos de análise sensorial;  

-diálogo com o departamento de compras e o departamento de vendas - todas as 

cargas eram inspecionadas pelo controlo da qualidade para avaliar a sua 

aceitação/rejeição e o departamento de venda não tomava decisões até o parecer do 

controlo ser informado; 

-controlo das espécies versus documentos de acompanhamento dos produtos, 

tendo em conta legislação referente a nomenclaturas nacional e científica; 

-verificação de coerência dos produtos com a legislação existente no que 

concerne a tamanhos mínimos, épocas e zonas de captura; 

-especificamente em relação ao bacalhau salgado seco: análises ao teor de 

humidade, verificação da classificação por pesos, verificação da espécie versus 

documentos do produto; 

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

-controlo da documentação referente à cadeia de frio do CDP e da logística de 

distribuição para as lojas SONAE; 

-controlo da temperatura do produto à receção; 

-auditorias ao sistema de frio durante o transporte pelos camiões SONAE; 

-participação em projetos da qualidade como por exemplo formação interna; 

-diálogo com os fornecedores sobre não conformidades; 

-funções no sistema de analise de defeitos/ não conformidades e dos processos 

de reclamação de lojas; 

-participação na manutenção da documentação relacionada com a qualidade; 

-acompanhamento do desenvolvimento do sistema da qualidade;  

-interação com os outros departamentos da empresa no que respeita a qualidade. 

-controlo da qualidade do pescado congelado (provas sensoriais, rotulagem e 

documentação) no centro de pescado congelado da SONAE, na Azambuja (tarefa não 

diária, mas em rotatividade com outros colegas). 

 

Este cargo foi de extrema importância como portal de abertura para a área do 

pescado, e os conhecimentos aqui adquiridos têm sido úteis noutros cargos. Foi também 

decisivo na decisão de progredir na área do pescado na Noruega. 
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2.6 Consultora em Controlo de Qualidade de Lacticínios na empresa 

“Cabra d´Ouro” 

(6 meses em 2002) 

 

2.6.1 Descrição da empresa 

 
Como referido anteriormente neste relatório, 

esta é uma empresa de laticínios na zona de Coruche, 

Portugal, gerida por holandeses. 

Conforme dados referentes a 2002, a empresa 

tinha uma produção 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 requeijão. 

Esta empresa, com funções de logística 

integrada ao seu funcionamento, ocupava-se da 

distribuição dos seus próprios produtos nas regiões de 

Santarém e Lisboa.  

 

2.6.2 Cargo exercido 

 

Este trabalho de consultoria na área da segurança e qualidade alimentar, dando apoio 

técnico e manutenção ao sistema da qualidade da empresa, surgiu no seguimento do estágio 

do bacharelato. 

As principais tarefas executadas foram as seguintes: 

-Implementação do sistema HACCP e desenvolvimento do sistema da qualidade; 

-Apoio técnico perante mudanças de layout ou fluxograma de fabrico dos produtos; 

-Apoio técnico na interpretação de informação da ASAE e apoio na interpretação da 

legislação; 

-Participação no desenvolvimento de novos produtos; 

-Trabalho de divulgação da importância da segurança alimentar e da qualidade em 

produtos de fabrico artesanal através das “Jornadas de Queijos e Enchidos no auditório da 

Ilustração 14 - Cabras "Saanen" e gama de 
produtos "Cabra d'Ouro"  
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ESAS, organizado pela International Association of Agricultural Students em 2001, em que 

o gerente da empresa teve a função de orador.  

 

Tal como já anteriormente foi referido, o desenvolvimento de tarefas nesta empresa 

contribuiu para um enriquecimento ao nível técnico e pessoal, 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 Intercâmbios e como 2.ª secretária 

(2002-2004)   

 

Principais funções durante estes mandatos:  

-Organização de seminários e cursos na área agroalimentar; 

-Organização de visitas técnicas e de estágios para alunos estrangeiros em indústrias 

agroalimentares em Portugal; 

-Estabelecimento de contactos com colaboradores e patrocinadores para organização 

de eventos (universidades, diversas direções gerais de agricultura, laboratórios, indústrias 

alimentares). 

  

 O desenvolvimernto destas funções contribuiu para uma abertura de perspectivas 

no ramo agroalimentar a nível internacional, através de trocas de informação com 

alunos e empresas de outros países. 
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2.8 Coordenadora de estágio de um aluno de bacharelato da Escola 

Superior Agrária de Santarém 

 

(2003-2004)  

O estágio do aluno foi planeado em Controlo de Qualidade – análise laboratorial 

(física, química e microbiológica em lacticínios).  

O trabalho como coordenadora de estágio seria coordenar o trabalho do aluno na 

empresa Cabra d’Ouro, onde este iria estagiar. 

Este trabalho como coordenadora teve muito pouca duração devido ao facto do aluno 

ter desistido do curso. 
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CAPÍTULO 3 - CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Ao longo dos anos de trabalho que estão descritos neste relatório, foi adquirida 

uma experiência vasta em vários segmentos relacionados com a indústria alimentar, e 

mais especificamente com a qualidade e segurança alimentares. 

 

 Todas as formações adquiridas tanto ao nível académico como ao nível laboral 

têm contribuido para um enriquecimento pessoal e profissional, tendo por esse fato sido 

observada uma curva de evolução muito positiva na carreira da engenharia 

agroalimentar, ramo de qualidade alimentar. 

 

Tendo a carreira sido iniciada como técnica de controlo de qualidade e evoluído 

mais tarde para responsável da qualidade em segmentos de mercado relacionados tanto 

com a produção como com a exportação de produtos da pesca e aquacultura, pode-se 

concluir que todo o percurso profissional tem sido fascinante, se acrescentarmos ainda a 

variante da possibilidade de testar os conhecimentos e experiências adquiridos também 

fora do país de origem. 

 

Pretendendo manter a curva de evolução, espera-se que o futuro traga ainda mais 

desafios, não só para a continuação da aplicação de conhecimentos sedimentados, mas 

também para abraçar novas realidades, novas situações, novos conhecimentos. 
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APÊNDICE I - Curriculum vitae 

 

 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 38 
 

 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 39 
 

 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 40 
 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 41 
 

 

 

 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 42 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RELATÓRIO INTEGRADOR DA ATIVIDADE PROFISSIONAL 2015 
 

 Página 43 
 

APÊNDICE II – Certificados de habilitações académicas 

-Certificados de habilitações de formação académica (bacharelato e 

licenciatura) 
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- Certificado de equivalência de grau académico pela NOKUT e 

documentação (Study plan - Plano de estudos) apresentada para o 

efeito 
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APÊNDICE III - Certificados das formações extra curriculares 

- Certificados de formações aquando do cargo na SONAE 
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- Certificados de formações enquanto estudante e membro da direção 

da IAAS 
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- Certificados de formações relacionadas com higiene e segurança dos 

alimentos, HACCP e diploma do exame RSPH em HACCP 
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- Certificados de cursos em sistemas de controlo de uso e gestão de 

químicos industriais, revisões internas e segurança aérea e alimentar 

em cargas alimentares aéreas, e curso de prevenção da Legionella spp  
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- Certificado de exame do último nível de Norueguês  
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APÊNDICE IV -Certificados de trabalho e Declaração da entidade empregadora 

atual 

- Certificado de trabalho da empresa Cabra d’Ouro 
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- Certificado de trabalho da SONAE 
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- Certificado de trabalho da empresa Knutstad & Holen 
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Declaração da entidade empregadora (MHN) 
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APÊNDICE V – Publicações nos media referentes a projetos 

 

- Publicações acerca de promoção de pescado aquando do cargo na 

empresa Knutstad & Holen 
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- Publicações relacionadas com o projeto de promoção de pescado no 

Festival de Pescado de Langesund 
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- Publicação de artigo sobre visita de estudo a Salvaterra de Magos 

inserido no projeto de promoção da enguia em Kragerø 

 

 

 

 


