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Introducao

No ambito da tarefa 2.2 do Projeto TecBioFood, foi desenvolvido, pelas equipas
docentes da Universidade do Porto (UPorto) e Universidade de Vigo (UVigo), um plano de
formacao abrangente, completo e direcionado as principais Instituicdes beneficiarias: (1)
Universidade de Sdo Tomé e Principe (USTP) e (2) Instituto de Contabilidade, Administragéo
e Informatica (IUCAI).

Este plano de formagdo compreende, na sua primeira parte, um conjunto de
formacdes online que integram a Academia TecBioFood (a qual se encontra descrita
detalhadamente no Deliverable 2.3. Parte | — Plano de Formagéao Online). Neste contexto,
diversos materiais pedagogicos foram desenvolvidos e utilizados ao longo de todo o plano
de formacéao online.

Estes materiais incluem todas as apresentacoes e suporte bibliografico utilizado
nas diferentes unidades curriculares ao longo do més de formacdes, assim como o
inquérito de opinido aplicado aos formandos, avisos e comunicagdes gerais.

Os materiais pedagdgicos integrados na Academia TecBioFood, foram publicados,
geridos e partilhados entre os formandos e as equipas docentes, através da Plataforma
Digital de Aprendizagem da UPorto - AcademiaUP® (informacgodes detalhadas da integracéao
desta plataforma no desenvolvimento do plano de formacéo online apresentam-se no
Deliverable 2.3. Parte | - Plano de Formacéao Online).

Para aceder, de forma individual, aos materiais pedagdgicos, documentos e
informagodes publicados na plataforma AcademiaUP ©, sao utilizadas credenciais
especificas, criadas para esse fim.

Adicionalmente, os materiais e atividades desenvolvidas com a ferramenta
Wooclap® estdo disponiveis nos materiais de apoio (documentos/apresentagoes)
utilizados nas respetivas aulas.
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Material Pedagdgico publicado na AcademiaUP®

Neste relatorio, imagens print screen que representam as paginas de acesso aos diferentes cursos na Plataforma sdo apresentadas, assim
como do conteudo publicado dentro de cada curso, visando oferecer uma vista global da estrutura da Academia TecBioFood.

Apds aceder a Plataforma, um painel inicial com os cursos em que o participante se encontra inscrito é apresentado. No caso do acesso
visitante, a pagina apresentada sera a do respetivo curso.

!\ AcademiaUP COURSES

COURSE OVERVIEW LATEST BADGES

Y All (except removed from view) ~ = Course name ~ You have no badges to display

UPCOMING EVENTS

There are no upcoming events

Go to calendar...
Academia TecBioFood - Ciéncias da Academia TecBioFood - Gestdo e Academia TecBioFood -
Alimentacéo Inovacao Processamento Alimentar TIMELINE
O~ z~
No upcoming activities due
Figura 1. Painel da Plataforma AcademiaUP®, com os trés cursos da Academia TecBioFood.
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C1. Ciéncias da Alimentacao

Acedendo ao primeiro curso, a seguinte pagina de boas-vindas é apresentada:

= /\ AcademiaUP

Academia TecBioFood - Ciéncias da Alimentacdo

Dashooard / My courses / Academia TecBioFooo - Ciéncias da Alimentacio

Welcome

Bem-vindo(a) ac Curso 1. da Academia TecBioFood

m

o

o

Turn editing on

LATEST ANNOUNCEMENTS

Mon Tue Wed Thu Fri Sat Sun

® Q=
& Ko+
@ =H

@ *—_:

Figura 2. Pagina de boas-vindas ao curso 1 da Academia TecBioFood — Ciéncias da Alimentagéo
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A partir da pagina anterior, é possivel aceder aos conteudos partilhados dentro do curso:

= f\ AcademizlUp = {\ AcademiaUpP
. . n . . - + Ciéncias Gastronomicas #
Academia TecBioFood - Ciéncias da Alimentagao Bt s
Dashboard / My courses / Academis TecBioFood - Cignciss da Alimentacio 3 i fuiaz-0208 #
+ @l suiaz-0503 2
ES sicias o + Seguranca e Qualidade Alimentar #
+ % ngue de Academia TecBioFood # + B Aula 0209 &
+ @l suaizos &
Ll PRIy
. . . + Aula 17.09 &
+ Microbiologia Alimentar # N -
sula-12.09 4
+ " 209 )
‘*‘__' we + @l Auia-13.09 #
+ - + @l ru=os s
ol Au + fla HACCE - 3408 9508
e - s
+ @l s
+ @l ruac-11.08 #
+ il fua7-11.09 8 + Composicdo Nutricional dos Alimentos #
+ @l suzs-12.09 & + 5l s
+

Figura 3. Estrutura dos contetdos relativos ao curso 1 da Academia TecBioFood — Ciéncias da Alimentagéo
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AcademiaUP® Relatério de Atividade - C1. Ciéncias da Alimentagao

Abaixo, encontra-se apresentado o numero de utilizadores e numero total de
visualizagbes dos documentos que foram disponibilizados ao longo do curso (imagens
geradas em janeiro de 2025).

C1.UC1. Microbiologia Alimentar

B Aula1-04.09 97 views by 19 users -
& Aula 2 - 04.09 80 views by 18 users -
B Aula3-05.00 48 views by 12 users -
5 Aula 4 - 00.09 47 views by 11 users -
B Aula5-10.09 46 views by 11 users -
B Aulab-11.09 49 views by 11 users -
B Aula7-11.09 41 views by 11 users -
& Aula 8-12.09 40 views by 11 users -

] Aula 9(12.09) &10(16.09) 53 views by 12 users -

C1.UC2. Ciéncias Gastrondmicas

I Aulal-02.00 72 views by 16 users -
I Aula 2 -02.00 54 views by 13 users -
i Aula 3-05.09 68 views by 12 users -

C1.UC3. Seguranca e Qualidade Alimentar

; Aula 03.09 & views by 3 users -
B Aula 12.09 9 views by 3 users -
i Aula 16.09 8 views by 3 users -
& Aula 17.09 8 views by 3users -

| Aula - 18,09 1views by 1 users -
B Aula - 19.09 1 views by 1 users -

| Aula 23.09 8views by 3users -
B Awula HACCP - 24.09 - 26.09 9 views by 3users -

4p IUCAT g
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C1.UC4. Composicao Nutricional dos Alimentos

B Aulal-18.09 16 views by 5 users
B Aula 2 - 19.09 12 views by 5 users
B Aulas3a5-23.09%9-26.09 16 views by 6 users

Exercicio TP Aula 5 11 views by 5 users

Finalmente, um total de 217 downloads a documentos foram registados na
plataforma.
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C2. Processamento Alimentar

Acedendo ao segundo curso, a seguinte pagina de boas-vindas é apresentada:

= ’v‘ AcademizUP COURSES MYCOURSES ~ ENGLISH(EN) - & @
Academia TecBioFood - Processamento Alimentar &
Dashboard / My courses / Academia TecBioFood - Processamento Alimentar Turn editing on
LATEST ANNOUNCEMENTS
. d \ 1' G Add a new topic...

20 Oct, 18:19

Ldcia Maria Galvdo oz Nova
Inquérito de Sausfacio - Academia
TecBioFood

Older topics ...

COMMUNICATION

3 Forums

CALENDAR

- December 2024 »~

‘ ) — 23 24 25 26 27 28 29
O’ | mon eesss @ Le==—  Processamento Alimentar

@ Q Hide site svants
Welco me @ &KHide caregory events
@ = Hide course svents
Eem vindos ao Curso 2. da Academia TecBioFood! @ & Hide group events
@ & Hide user svents
Next » @ ¥ Hide other events

Figura 4. Pagina de boas-vindas ao curso 2 da Academia TecBioFood — Processamento Alimentar
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A partir da pagina anterior, é possivel aceder aos conteudos partilhados dentro do curso:

= f\ AcademizUP

Academia TecBioFood - Processamento Alimentar

Diashboard { My courses [ Academis TecBioFood - Processamento Alimentar

+ C2.UC2: Conservas e semiconservas #
+ ‘i Consz
+ ’- Cons:

=tais (1)- 05.0% &

= f\ AcademialUP

+ (2. UC3: Desidratacdo e secagem de produtos vegetais #
+ B pesidr
* B peciransg
# B Conszrvagio por redugie gz atvi
# B ouros sizemas oe conservagio -

[=

05.08 £

+ C2.UC4. Doces, Geleias, Citrinadas e Compotas #
+ ,- Croc
+ W o

4 C2.UC5. Bebidas #
+ ,- Bebidas de frutos - 17
+ ,- Morma Codex

= f\ AcademizUP

+ C2.UC4. Doces, Geleias, Citrinadas e Compotas #

4 C2.UCS. Bebidas #
+ ,- Bebidas de frutos - 17.03 &

+ ,- Norma Codex zumos y néctares - 17.03 &

+ C2.UC6.Produtos pré-cozinhados #
+ @ Produtos p
+ 'ﬁ Frodutos p

2.0z 4

+ C2.UC7.Andlise de Dados #
+ B Dados &

* e
+ Ficheiro de inst
* _—

Figura 5. Estrutura dos conteudos relativos ao curso 2 da Academia TecBioFood — Processamento Alimentar

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

BAPORTO| UniversidagVigo lJSTP\;EI:’-;‘:"am-. *:QE?

A\

10




AcademiaUP® Relatdrio de Atividade - C2. Processamento Alimentar

Abaixo, encontra-se apresentado o numero de utilizadores e nimero total de
visualizagdes dos documentos que foram disponibilizados ao longo do curso (imagens
geradas em janeiro de 2025).

C2.UC1. Tecnologia Alimentar

1.-Tecnologia de Alimentos - 02,09 29 views by 11 users -
Tema 2. Alteraciones guimicas, fisicas y bioldgicas de los alimentos - 03.09 27 views by 11 users -
Tema 3, Envasado v empaguetado de |os alimentos - 04,09 22 views by D users -
Tema 4. Conservacidnde |os alimentos por accidn del calor - 04.09 21 views by 9 users -
B Bibliografia 35 views by Qusers -

C2.UC2. Conservas e semi-conservas

Conservas e semiconservas vegetais {|)- 05.09 38 views by 16 users -
Conservas e semiconservas ([ - 09.09 39 views by 16 users -
Planta Piloto 34 views by 12 users -

C2.UC3. Desidratacao e secagem de alimentos

Desidratagio e secagem de produtos vegetais (|) - 05.09 26 views by 11 users -
Jesidrataciio e secagem de produtos vegetals (1l) - 05,00 21 views by 9 users -
Conservacao por reducdo da atividade da agua - 10.09 32 views by 12 users -
Outros sistemas de conservacao - 10.09 33 views by 12 users -

C2.UC4. Doces, compotas e geleias

Daoces, geleias, citrinadas e compotas - 17.09 3 views by 2 users -
norma Codex confituras y mermeladas - 17.09 3 views by 2 users -

C2.UCh5. Bebidas

Bebidas de frutos - 17.09 3 views by 2 users -

MNorma Codex zumos y néctares - 17,09 3 views by 2 users -

FILy
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C2.UC6. Produtos pré-cozinhados

Brodutos pré-corinhadaos - 18.09 21 views by 10 users

Produtos pré-cozinhados exercicios - 18.09~ 19 views by 9 users

C2.UC7. Analise de dados

@ Dados 52 views by 9 users
B Romdr 36 views by 9 users

Ficheiro de instalacdo do Remdr 26 views by 9 users
il Slides - 19.09 - 26.09 38 views by 9 users

Finalmente, um total de 40 downloads a documentos foram registados na plataforma.
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C3. Gestao e Inovacao

Acedendo ao terceiro curso, a seguinte pagina de boas-vindas é apresentada:

= 7\ AcademiaUP

Academia TecBioFood - Gestdo e Inovagao

Dashboard / My courses / Academia TecBioFood - Gestao e Inovacdo

@ - ORI Csenidagtie Q) ljuru;‘_

Welcome

Eem vindos ao Curso 3. da Academia TecBioFood

Gestao e Inovacao

Next »

.

Turn editing on

T ANNOUNCEMENTS

COMMUNICATION

CALENDAR

- December 2024 »

Mon Tue Wed Thu Fri Sat Sun

Figura 6. Pagina de boas-vindas ao curso 2 da Academia TecBioFood — Gestao e Inovagao
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A partir da pagina anterior, € possivel aceder aos conteudos partilhados dentro do curso:

= Y AcademislUP

Academia TecBioFood - Gestdo e Inovacgado

My courses / Academia TecBioFood - Gestdo e Inovacdo

+ Gestdo e Inovacao «#

+ Nateriaiz - 11.03 2 16.0% &

Figura 7. Estrutura dos conteudos relativos ao curso 3 da Academia TecBioFood — Gestéao e Inovagéo
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AcademiaUP® Relatdrio de Atividade - C3. Gest3o e Inovagao

Abaixo, encontra-se apresentado o nimero de utilizadores e numero total de
visualizagdes dos documentos que foram disponibilizados ao longo do curso (imagens
geradas em janeiro de 2025).

C3.UC1. Marketing

Materiais - 09.09 e 10.09 38 views by 14 users

C3.UC2. Innovation and Entrepreneurship

| Materiais - 11.09 e 16.09 45 views by 13 users

Finalmente, um total de 32 downloads a documentos foram registados na
plataforma.
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Consideracoes Finais

A Academia TecBioFood desenvolveu e implementou um plano de formagéo online
abrangente, nas areas de Ciéncia e Tecnologia Alimentar e Gestao, através de ferramentas
online inovadoras, como a plataforma AcademiaUP®.

A AcademiaUP® revelou-se uma ferramenta util e de facil acesso para a partilha de
conteudos académicos e para a comunicacdo entre formadores e formandos,
possibilitando a sua utilizagao por publicos-alvo diversificados.

Ao longo da formag&o online, foi disponibilizado aos participantes um conjunto
diversificado de materiais, incluindo os documentos utilizados nas apresentagdes, casos
de estudo, referéncias e bibliografia relevantes, materiais de apoio para realizacdo de
exercicios, entre outros. Adicionalmente, aincorporagao de ferramentas como o Wooclap®
para uma aprendizagem interativa enriqueceu ainda mais a experiéncia educativa,
promovendo uma participacéo ativa.

E importante salientar que, caso seja sentida alguma dificuldade no acesso a
Plataforma AcademiaUP®, é possivel contactar os servicos de apoio ao e-learning da
UPorto através do e-mail: apoio.elearning@uporto.pt, identificando projeto e mencionando
o problema.

Co-funded by the &:.‘-TB -« lJnl\'Cl‘Sl(l'l x/l 50 L J —— t ¥
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Introducao

A Tarefa 2.2. do Projeto TecBioFood inclui o desenvolvimento, por parte das
universidades europeias, de um plano de formagao abrangente direcionado as instituigoes
beneficiarias — Universidade de Sdo Tomé e Principe (USTP) e Instituto de Contabilidade,
Administragao e Informatica (IUCAI) — elaborado pela Universidade do Porto (UPorto) e pela
Universidade de Vigo (UVigo).

Apds a conclusao da primeira parte desta tarefa (plano de formagao online), foi
desenvolvido um plano de formacgao presencial em mobilidade, detalhado no Deliverable
(D) 2.3. Relatorio Final - Parte Il. O plano de formagado em mobilidade teve como objetivo
reforgar os conhecimentos tedricos adquiridos naformacgéao online, através de um contexto
pratico e experimental. No total, a formacao presencial teve uma duracdo de 4 semanas,
sendo 2 semanas organizadas pela UPorto e 2 semanas organizadas pela UVigo.

Neste ambito, diversos materiais pedagoégicos foram desenvolvidos por estudantes
e professores da USTP e do IUCAI, com base nas visitas de estudo realizadas a empresas
da industria alimentar, start-ups, laboratérios e workshops realizados de transformacao de
alimentos.

Os materiais pedagoégicos incluem bibliografia relevante, elaboracdo de
protocolos, relatérios, fluxogramas de produgdo, procedimentos operacionais
padronizados (POP) e planos de trabalho, que poderéao ser utilizados para a transformacgao
de frutas e horticolas nativos de Sdo Tomé e Principe (STP) para a criacdo de novos produtos
alimentares no TecBioFood Lab.

Os materiais pedagdgicos desenvolvidos foram supervisionados pelas equipas
cientificas da UPorto e da UVigo e serao apresentados nos apéndices deste documento.
Além disso, esses materiais estdao também integrados na Plataforma de Aprendizagem
Digital AcademiaUP®, estando disponiveis para todos os participantes da Academia
TecBioFood.

E importante salientar que, uma vez que os materiais pedagdgicos foram
desenvolvidos pelos formandos da USTP e IUCAI, as versoes apresentadas estio
disponiveis apenas em portugués.

Materiais Pedagogicos desenvolvidos no ambito das
atividades planeadas pela UPorto

Os materiais pedagégicos planeados pela equipa cientifica da UPorto, para os
participantes, correspondem aos temas abordados nas visitas e workshops realizados. Os
detalhes do plano de formagdo em mobilidade, com a descrigcdo e o calendario das
atividades, objetivos e materiais pedagdgicos, estdo apresentados no Deliverable 2.3. -
Relatdrio Final Parte Il.
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Materiais Pedagégicos relacionados com os 2 workshops realizados na
FCNAUP

1. Workshop de transformacgéo de alimentos e determinagéo de pardmetros fisico-
quimicos
Localizagdo: FCNAUP Laboratério de Gastrotecnia + Laboratério de Tecnologia
Alimentar
Neste workshop, utilizou-se equipamentos para determinar pardmetros fisico-
quimicos, como pH, atividade de agua (aw) e °Brix, em frutas nativas de STP.
Adicionalmente, foram realizadas algumas técnicas de transformacdo (secagem,
polpa/puré, sumo, fritura, cozedura, compotas). Os materiais pedagogicos
desenvolvidos compreendem os protocolos para a medigdo dos parametros fisico-
quimicos (Apéndices | a lll).

2. Workshop de determinacdo de macronutrientes (a partir das amostras
trabalhadas no primeiro workshop) e desenvolvimento de fichas técnicas de

produto.

Localizagdo: FCNAUP Laboratdrio de Bromatologia

Neste workshop, foram utilizados equipamentos para determinagdo do teor em
gorduras e do teor de humidade de frutas nativas e produtos transformados - bananas
(fritas e secas). Além disso, foram desenvolvidas fichas técnicas utilizando os
resultados medidos e tabelas de composicao de alimentos para as frutas nativas. Os
materiais pedagodgicos desenvolvidos compreendem os protocolos para a
determinacdo das gorduras totais e da humidade, bem como as fichas técnicas
(Apéndices IV a Vl).

Materiais Pedagogicos relacionadas com sete das nove visitas realizadas a
industrias agroalimentares.

1. Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA) - Porto

Os materiais pedagdégicos desenvolvidos no ambito desta visita compreendem: Protocolos
para a recolha de amostras de alimentos, em superficies e agua; Plano de amostragem de
agua (Apéndices Vll a X).

2. FRUBIS - Nuvi Fruits, S.A. (Torres Vedras)
O material pedagoégico desenvolvido no ambito desta visita compreende: Fluxograma do
processo para a producéo de macas desidratadas (Apéndice XI).

3. COMTEMP - Companhia dos Temperos (Entroncamento)
O material pedagégico desenvolvido no Ambito desta visita compreende: Design do Layout
e circuitos de uma unidade de produgéo de produtos fermentados (vinagre) (Apéndice XII).

4. Pingo Doce Central Kitchen (Aveiro)

O material pedagoégico desenvolvido no &mbito desta visita compreende: (1) Fluxograma do
processo para a producdo de sopas; (2) Regras para a utilizagcdo de equipamentos de
protecao individual (EPI). (Apéndices XllI e XIV).
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5. Territérios Criativos (FCNAUP)
O material pedagdégico desenvolvido no ambito desta visita compreende: Relatorio de
atividades relativo a sessao (Apéndice XV).

6. Parque de Ciéncia e Tecnologia da Universidade do Porto - UPTEC (Porto)
O material pedagogico desenvolvido no ambito desta visita compreende: Analise SWOT da
empresa CORIAL FOODS (Apéndice XVI).

7. Saladissimas (Guimaraes)

Os materiais pedagogicos desenvolvidos no &mbito desta visita compreendem: (1) Gestao
de residuos da unidade - desde a recegao até a saida do produto; (2) Etapas e estratégias
para descontaminagéao e controlo microbiano em horticolas e frutas na unidade (Apéndice
XVII e XVIII).

Materiais Pedagogicos desenvolvidos no ambito das
atividades planeadas pela UVigo

Os materiais pedagégicos planeados pela equipa cientifica da UVigo, para os
participantes, correspondem aos temas abordados nos workshops realizados. Os detalhes
do plano de formagdo em mobilidade, com a descricdo e o calendario das atividades,
objetivos e materiais pedagogicos, estdo apresentados no Deliverable 2.3. — Relatdrio
Final Parte Il.

Contacto com equipamentos de transformacao de alimentos

Entre os dias 21 a 23 de janeiro do ano em curso, os formandos da Universidade de
Sao Tomé e Principe, estiveram presentes no laboratério Piloto de industrias
agroalimentares para conhecerem 0s equipamentos e materiais essenciais na area de
transformacgao alimentar.

Workshops de Transformacao de Frutas

1. Marmelada de laranja

Dias: 21/01/2025

Fruta: laranja

Foram elaboradas duas receitas durante a preparacao da matéria-prima: uma com pectina
artificial e natural, e a outra somente com a pectina natural. Esta pratica teve como objetivo
verificar a diferenga da consisténcia do produto final, bem como a sua conservagéo.
Foram realizados calculos dos diferentes ingredientes e o processo foi controlado através
da leitura do © Brix (Apéndice XIX).

2. Preparacao de frutas para desidratacao

Dia: 21/01/2025

Fruta: manga e banana

A manga desidratada foi submetida a trés pré-tratamentos: um com agua e acucar (60
OBrix), outro com agua e suco de limao (2:1), e outra com agua, suco de limao e agucar
(40°Brix). Para banana desidratada, na elaboragdo da matéria-prima foi utilizado uma
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preparacao a 10% do suco de limao. As duas praticas tiveram como objetivo verificar a
diferenca da coloragdo do produto final, bem como a sua conservacao (Apéndice XX).

3. Processo de desidratacao

Dia: 22/01/2025

Tanto as bananas como as mangas foram colocadas nos fornos de desidratagao, lendo
previamente o ay.

Fruta: banana

Para banana desidratada, outro pré-tratamento foi realizado com 50% do sumo de limao.
Esta pratica teve como objetivo verificar a diferenga da coloragéo e firmeza do produto
final, bem como a sua conservagao (Apéndice XX).

4. Frutas em calda

Dia: 22/01/2025

Esta pratica teve como objetivo melhorar a conservacao e aumentar o tempo de prateleira
do produto. O processo foi controlado através da leitura do © Brix (Apéndice XXI).

5. Geleiade Maca

Dia: 22/01/2025

Esta pratica teve como objetivo melhorar a conservagao e aumentar o tempo de prateleira
do produto. O processo foi controlado através da leitura do © Brix (Apéndice XXII).

6. Preparacao de farinhas de banana e controlo do produto desidratado

Dia: 23/01/2025

A banana desidratada foi moida para obtencgéao de farinha, posteriormente embalada a
vacuo. O controlo da a,, do produto desidratado foi realizado.

Workshop de transformacao de vegetais

7. Preparacédo de conservas

Dia: 23/01/2025

Fruta: couve frisada e nabica

Foram elaboradas duas receitas durante a preparagdo da matéria-prima: uma com aditivo
artificial e outra somente com suco natural. Os liquidos de cobertura foram preparados e
os correspondentes pré-tratamentos foram realizados. Esta pratica teve como objetivo
verificar a diferenca na coloragdo do produto final, bem como a sua conservagao.
(Apéndice XXIII)

Consideracoes Finais

O plano de formacdo em mobilidade TecBioFood foi um passo fundamental no
fortalecimento da transferéncia de conhecimento em Ciéncias da Alimentacgéo,
Processamento Alimentar e Gestao e Inovacéo. Através de oficinas, visitas de estudo e
atividades praticas em laboratério, os participantes da USTP e IUCAI adquiriram
experiéncia pratica em técnicas de transformagédo de alimentos, sustentabilidade e
empreendedorismo.

Esta formacgédo reforgcou a ligagcdo entre a teoria e a pratica, permitindo que
estudantes e docentes de STP desenvolvessem competéncias técnicas essenciais
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aplicaveis ao TecBioFood Lab. Os materiais pedagdgicos desenvolvidos durante o
programa servirao como valiosos recursos educativos, apoiando futuros trabalhos e
desenvolvimento de produtos alimentares em STP.

O programa foi bem-sucedido e os participantes relataram um aumento no
conhecimento técnico-cientifico, melhoria das habilidades de resolugédo de problemas e
capacidade de adaptagido a novas tecnologias alimentares. Esta iniciativa destacou a
importancia das colaboragdes internacionais no enriquecimento das capacidades dos
parceiros no que diz respeito ao desenvolvimento sustentavel do setor agroalimentar.
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Apéndice | - Determinacgao Do Grau Brix — Quantificagcao dos agucares livres

PROCEDIMENTO TECNICO ANALITICOS

Determinagéao do Grau Brix

Trabalho pratico no lab. FCNAUP Lab. Parte |
(Lab.Gastrotecnia+Lab de Tecnologia Alimentar)

Procedimento n°: PTA/LTBF 01
Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 08.01.25 Revisaon® 02

DETERMINACAO DO GRAU BRIX - Quantificagdo dos agticares livres

1. OBJETIVO E CAMPO DE APLICAGCAO
O presente documento tem como objetivo a descricao do método utilizado na determinacao do grau Brixem
alimentos de origem vegetal, nomeadamente frutas, no momento da pré-colheita.

2. DEFINIGAO
Entende-se por Brix a quantidade de agucares livres que um liquido aquoso contém, sendo expresso em graus.
Este processo € Util para analisar o estado de maturagao de frutos e momento de colheita.

3. RESPONSABILIDADES
A execucao do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados, designados para o efeito pelo
responsavel de laboratério.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Materiais:

Consumiveis:
— Pipetas pasteur
— Papel absorvente/algodao
— Aguadestilada

Equipamentos:
— Refratdmetro portatil

4.2. Métodos
1. Recolhera amostra
Peparacdo da amostra de produtos sdlidos: Pesar cerca de 10,00 g de amostra, para copo de vidro e
adicionar 90 ml de agua destilada. Homogeneizar.
Preparacdo da amostra de produtos liquidos: Transferir a amostra para um copo e homogeneizar.
2. Aplicaruma quantidade (0,30 ml) de amostra para cobrir toda superficie de medicao do aparelho
(cristal do refratdmetro).

3. Deixar que a amostra atinja o equilibrio térmico aparelho-amostra.
4. Pressionar natecla READ e anotar o valor exibido no mostrador.

5. EXPRESSAO DE RESULTADOS

Para amostras liquidas: Leitura direta dos resultados no mostrador, apresentando-se o mesmo arredondado as
décimas

Para amostras sélidas: O valor obtido é multiplicado pela quantidade da diluicéo (fator de diluicdo) e o
resultado apresenta-se arredondado as décimas.
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Apéndice Il - Determinacgao do pH

PROCEDIMENTO TECNICO ANALITICOS

Determinag¢éo do pH

Trabalho pratico no lab. FCNAUP Lab. Parte |
(Lab.Gastrotecnia+Lab de Tecnologia Alimentar)

Procedimento n°: PTA/LTBF 02
Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 08.01.25 Revisaon® 02

DETERMINAGAO DO PH

1. OBJECTIVO E CAMPO DE APLICACAO
O presente documento tem como objectivo a descrigdo do método utilizado na determinagao do pH em
produtos agroalimentares.

2. DEFINICAO E RESUMO DO PROCESSO
No ambito do presente procedimento, entende-se por pH dos produtos agro-alimentares o valor da
acidez/alcalinidade determinado apds calibracdo do medidor de pH com solugdes padrao de pH 4,0 € 7,0.

3. RESPONSABILIDADES
A execugao do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Materiais

Solugbes-padrao (4,0 e 7,0)

Proveta de 100 mL

Bureta

Espatula

Medidor de pH - elétrodos

Balanga digital e de preciséo

Agua destilada (para amostras sélidas)

4.2. Métodos

4.2.1 Produtos sélidos

1.
2.
3.
4.
5.

Calibrar o medidor de pH com as solugdes padrdo de pH 4,0 e 7,0.

Pesar cerca de 10 g, para copo de vidro e adicionar 90 ml de dgua destilada.

Homogeneizar.

Mergulhar o elétrodo na amostra e registar o valor de pH apds estabilizagao (esperar alguns segundos).
Retirar o elétrodo, lavar com agua destilada e colocar a protecéo.

4.2.2 Produtos liquidos

1. Calibrar o medidor de pH com as solug¢des padrao de pH 4,0 e 7,0.

2. Transferir cerca de 50 ml de amostra para copo e medir diretamente, conforme os pontos 4 e 5 anteriores.

5. RESULTADOS
O resultado apresenta-se arredondado as centésimas.
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Apéndice lll - Determinacgao da atividade da agua (aw)

PROCEDIMENTO TECNICO ANALITICOS

Determinacgéo da atividade da dgua

Trabalho pratico no lab. FCNAUP Lab. Parte |
(Lab.Gastrotecnia+Lab de Tecnologia Alimentar)

Procedimento n°: PTA/LTBF 03
Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 08.01.25 Revisaon® 02

DETERMINAGAO DA ATIVIDADE DA AGUA (aw)

1. OBJECTIVO E CAMPO DE APLICACAO
O presente documento tem como objetivo a descricdo do método utilizado na determinagcao da Atividade de
Agua (aw) em produtos alimentares.

2. DEFINICAO E RESUMO DO PROCESSO
A definigdo e o resumo do processo sao os constantes no manual do equipamento (LabSwitf-aw).

3. RESPONSABILIDADES
A execucdo do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados, designados para o efeito pelo

responsavel de laboratério.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1. MATERIAIS

Medidor de aw
Espatula
Proveta/Goblé
Capsula para amostra

4.2. METODOS

4.2.1. Preparacdo da Amostra

Triturar e homogeneizar a amostra.

Para ligar o equipamento, pressione a tecla “Menu” e espere que aparega a palavra “WARMUP”, O

4.2.2. Técnica
1.
equipamento esta pronto quando sao exibidos o valor da aw e a T°C.
2. Encher a capsula de amostra e colocar na cAmara de medicéo. Fechar a tampa.
3. Pressionar atecla “Start-Stop” e esperar que um sinal seja emitido o valor da aw.
4. Registar o valor de aw apresentado no mostrador.

5. RESULTADOS
O valor da aw é apresentado diretamente no mostrador do equipamento. O resultado apresenta-se arredondado

as décimas.
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Apéndice IV - Determinacgao do teor de humidade

PROCEDIMENTO TECNICO ANALITICOS

Determinagé&o do teor de gordura total

Trabalho pratico no lab. FCNAUP Lab. Parte Il
(Lab. Bromatologia)

Procedimento n°: PTA/LTBF 04
Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 13.01.25 Revisdon® 02

DETERMINAGAO DO TEOR DE HUMIDADE

1. OBJETIVO E CAMPO DE APLICAGAO
O presente documento tem como objetivo a descricdo do método utilizado na determinagéo do teor de
humidade em produtos alimentares.

2. DEFINIGAO E RESUMO DO PROCESSO
Este processo baseia-se na dessecagao do produto alimentar através de ldmpada de infravermelho “Infratest”.

3. RESPONSABILIDADES
A execucdo do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados, designados para o efeito pelo
responsavel de laboratério.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Materiais
Consumiveis:
— Sulfato de sddio anidro
Equipamentos/Utensilios:
— Espatula
— Placade pesagem em aluminio
— Balanga com Infratest

4.2.1. Preparacao da Amostra
Homogeneizagdo da amostra.

4.2.2. Método
1. Preparar a amostra conforme ponto 4.1.
2. Ligar o analisador de humidade (balancga infratest) e colocar no programa “Pr G Auto”.
3. Colocar o prato na balanca e tarar.
4. Colocaraquantidade adequada da amostra e espalhar uniformemente, clicar na tecla Print e espera até
que o sinal sonoro nos indique o final da operacgéo.
5. Registar o valor da percentagem da humidade que aparece por cima da palavra “OK?”,

5. RESULTADOS
a) O valor da humidade é apresentado diretamente no mostrador do equipamento.
b) O resultado apresenta-se arredondado as décimas em percentagem.
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Apéndice V-Determinacao do teor de gordura

PROCEDIMENTO TECNICO ANALITICOS Procedimento no: PTA/LTBE 05

Determinagéao do teor de gordura Péginaldel1  Edicdo n°01

Trabalho pratico no lab. FCNAUP Lab. Parte Il

(Lab. Bromatologia) Data: 13.01.25 Revisdon® 02

DETERMINAGAO DO TEOR DE GORDURA

1. OBJECTIVO E CAMPO DE APLICAGAO
O presente documento tem como objetivo a descricdo do método utilizado na determinagao do teor de matéria gorda
livre em produtos alimentares.

2. DEFINICAO E RESUMO DO PROCESSO
Entende-se por matéria gorda livre do produto alimentar, a massa obtida por extragdo com solvente orgadnico em Soxhlet.

3. RESPONSABILIDADES
A execugdo do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados, designados pelo responsavel de laboratoério.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1.

Materiais

Reagentes/Consumiveis

Cartucho de Soxhlet

Eter de petréleo p.a. (40-60 °C)
Sulfato de soédio anidro

Areia

Algodao

Equipamentos:

4.2.

®No o

9.

10.
11.
12.

Balanca de precisdo

Excicador

Baldes esmerilados de 250 ml com colo redondo

Funis e varetas

Estufa 105°C

Recuperador

Manta de aguecimento

Capsula de porcelana

Unidade de extragio Soxhlet

Refrigerador

Métodos

Colocar os baldes a utilizar na estufa a 105 + 3 °C durante uma hora.

Passar os baldes para o excicador cerca de 30 minutos e pesar os baldes vazios (tarar).

Pesar 5,00g de amostra numa capsula de porcelana, juntar sulfato de sédio anidro (quantidade dependendo da
humidade da amostra) e homogenizar até obter um produto seco.

Juntar areia até se obter um produto solto e colocar todo o contelddo no interior do cartucho de extragao. Limpar a
capsula de porcelana com algoddo embebido em alcool, colocando o mesmo também no cartucho.
Colocar o cartucho dentro do extractor.

Colocar 200,00 ml de solvente no balao pesado no ponto 2.

Ligar o refrigerador.

Ligar a manta de aquecimento e programar para 40-60 °C durante cerca 8 horas.

Apos a extragao, recolher o solvente no recuperador.

Colocar os baldes na estufa a 100 +/- 5 °C durante 1h.

Colocar os balées com a gordura no excicador cerca de 30 minutos e pesar.

Repetir o processo 10 e 11, até obter peso constante.

5. EXPRESSAO DE RESULTADOS
O teor de matéria gorda livre, expresso em gramas, € igual a: [(m2-m1) x 100]/ m. Sendo:

m - massa, em gramas, da amostra analisada
m1 - massa, em gramas, do baldo de extragéo;
m2 - massa, em gramas, do baldo de extragdo com a gordura apds eliminagao do solvente.

O resultado apresenta-se em percentagem, arredondado as décimas.
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Apéndice VI - Fichas Técnicas dos Produtos

FICHAS TECNICAS

Frutas de Sdo Tomé e Principe Paginalde1  Edicdo n°01

Trabalho prético no lab. FCNAUP Lab. Parte Il Data: 13.01.25 Revisdo n®02
(Lab. Bromatologia)

Tabela 1: Descrigao do produto: Manga

Caracteristicas fisico-quimicas

A.=0,951; Ph=4,33; Brix=17,30%; Humidade= 80,90%

Caracteristicas organoléticas

Sabor/aroma: ligeiramente acido- doce, amarelada por dentro

Declaragao Nutricional (100 g)

Kcal=67; LP=0,26G; AGS=0,01g; HC= 16,7g; Fibra= 1,58g; Prot=0,41g;
Sodio= 0,55¢

Conservagao Temperatura ambiente
Embalagem Saco plastico transparente
Validade 48h em temperatura ambiente

Tabela 2: Descrigao do produto: Maracuja

Caracteristicas fisico-quimicas

A, =0,957; Ph=2,97; Brix =17,90%; Humidade= 73,51%

Caracteristicas organoléticas

Sabor adocicado e acido, casca amarelo-esverdeado, polpa liquida e
com pequenas sementes

Declaracao Nutricional (100 g)

Kcal=73; LP=2,1g; AGS= 0,22g; HC=12,3g; FIBRA=1,14g; PROT=1,99 g;
Sodio=1,58¢g

Conservagao

Temperatura ambiente

Validade

15 dias em temperatura ambiente

Tabela 3: Descrigao do produto: Cajamanga

Caracteristicas fisico-quimicas

A= 0,957; Ph=3,34; Brix=14%; Humidade= 84%

Caracteristicas organoléticas

Sabor adocicada levemente acida, semente espinhosa, polpa amarelada

Declaracao Nutricional (100 g)

Kcal=45; LP=tr; AGS= NA; HC=11,4 g; FIBRA= 2,58 g; PROT=1,28 g

Conservagao Temperatura ambiente
Embalagem Saco plastico transparente
Validade 24h
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Tabela 4: Descrigao do produto: Banana Prata

Caracteristicas fisico-quimicas A.=0,947; Ph=4,5; Brix=0,12%; Humidade= 69,52 %
Caracteristicas organoléticas Sabor levemente doce, quando crua viscosa.

- . . Kcal=106; LP= 0,28 g; AGS=0, ; HC=25,9¢; FIBRA=1, ; PROT=
Declaragao Nutricional (100 g) 10181 g 06 OB NEER UG =209 958 ©
Conservagao Temperatura ambiente
Validade 3 dias

Tabela 5: Descrigao do produto: Banana Pao

Caracteristicas fisico-quimicas A.=0,942; Ph=4,67; Brix=0,11; Humidade= 61,58%

Caracteristicas organoléticas Sabor levemente doce, quando crua viscosa.

Declaragio Nutricional (100 g) |1<c:|;=g139; LP=0,24 g; AGS= 0,08 g; HC= 33,7g; FIBRA= 1,53 g; PROT=
Conservacao Temperatura ambiente

Validade 3-4 dias

Tabela 6: Descricao do produto: Safu
Caracteristicas fisico-quimicas A.=0,95; Ph= 3,84; Brix=0,6 %; Humidade=
Sabor azedo quando cru ligeiramente acido, roxo por fora e verde-
acinzentado por dentro.

Caracteristicas organoléticas

Declaracao Nutricional (100 g) Kcal=244; LP= 21 g; AGS= 0,08 g; HC= 33,7g; FIBRA= 1,53g; PROT=1,44¢g
Conservagao Temperatura ambiente
Validade 24h

Tabela 7: Descrigcao do produto: Jaca

Caracteristicas fisico-quimicas Aw=0,94; Ph=5,14; Brix=0,24%; Humidade= %

Caracteristicas organoléticas Sabor adocicado, ligeiramente acido, amarela

Declaracao Nutricional (100 g) Kcal=93; LP=0,27 g; AGS=0,1 g; HC=22,5g; FIBRA= 2,39 g; PROT=1,4¢
Conservacgao Temperatura ambiente

Embalagem Saco plastico transparente

Validade 24h
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Tabela 8: Descricdo do produto: Mamaéao

Caracteristicas fisico-quimicas A.=0,953; Ph=5,18; Brix=12,50 %; Humidade= 86,30%
.. .. Sabor adocicado, cor alaranjada por dentro e verde ou amarelo por
Caracteristicas organoléticas -
= 46; LP= ; =0,04 g; HC=33,7g; FIBRA=1 ; PROT=1,44
Declaracéo Nutricional (100 g) gcal AGIERS 0,128, AC5S 0,042 hIC=35,78; ;53 g; PROT=1,
Conservacgao Temperatura ambiente
Validade 48h

Tabela 9: Descricao do produto: Banana Prata Seca STP

Caracteristicas fisico-quimicas A.= 0,480; Ph= 4,67, Brix=4,7 %; Humidade= 8,48%
Caracteristicas organoléticas Sabor adocicado levemente acida

Declaracao Nutricional (100 g) Kcal=; LP= g; AGS=g; HC=; FIBRA= g; PROT=g
Conservagao Temperatura ambiente

Embalagem Saco plastico transparente

Validade 15 dias

Tabela 10: Descricao do produto: Banana Madura PT

Caracteristicas fisico-quimicas A.= 0,946; Ph=5,28; Brix=1,7 %; Humidade= 76,28 %
Caracteristicas organoléticas Sabor adocicado
Declaracao Nutricional (100 g) Kcal=91; LP=0,21 g; AGS=0,07g; HC= 21,8 g; FIBRA=1,7 g; PROT=1,32 g
Conservagao Temperatura ambiente
Embalagem Saco plastico transparente
Validade 48h
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Apéndice VIl - Protocolo de colheita de amostra de alimentos

PROTOCOLO DE COLHEITA DE AMOSTRA
DE ALIMENTO
Visita ao Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
(INSA) - Porto

Procedimento n°: PCATA
Pagina 1de 2 Edicao n°01
Data: 06.01.25 Revisdon® 02

1. OBJETIVO E CAMPO DE APLICAGAO

O presente documento tem como objetivo a metodologia para a colheita de amostra de alimentos para monitorizacéo e
vigildncia microbiolégica de alimentos prontos-a-comer produzidos numa unidade de transformagdo de alimentos
(TecBioFoodLab).

2. RESPONSABILIDADES
A execucao do método é da responsabilidade de todos os envolvidos na produgéo e transformagao de alimentos no
TecBioFoodLab.

3. MATERIAIS
—  Colher-garfo esterilizada;
— Recipiente (saco/caixa/frasco) de colheita esterilizado;
— Mala térmica refrigerada;
— EPI para colheita de amostras (touca, bata, protetores de calgado, mascara nasobucal)
— Bico de Bunsen portatil

4. METODOS

4.1. Quantidade de amostra a recolher:

Deverado ser recolhidos entre 1 a 5 unidades, aleatoriamente, devendo ser colhidas em quantidades suficientes para
realizagcao dos pardmetros pretendidos. Cada unidade de amostra devera ter entre 200-500¢g (caso o alimento embalado
tenha menos que 200 gramas, uma unidade sera composta por mais do que uma embalagem). A amostra deve incluir todos
os constituintes do produto final (ser representativa). Caso seja um alimento embalado ou que ja estd acondicionado num
recipiente, devera ser transportado tal e qual como se encontra, num saco de plastico, evitando manipulagdes (sem abrir).

4.2. Procedimento para a colheita das amostras:

a) A colheita devera ser realizada o mais préximo possivel do final da transformagao (cumprindo o circuito de
produgao). Antes de entrar no local, vestir o equipamento de protegéao individual adequado. Lavar e desinfetar as
maos e, se necessario, calgar luvas. Nao falar durante o processo ou utilizar um protetor nasobucal.

b) Desinfetar a bancada (com toalhete ou dlcool 70%) e colocar todo o material necessaério a recolha.

¢) Recolher as unidades de amostra conforme ponto 4.1, sem misturar as unidades no mesmo recipiente. Devem ser
usados utensilios estéreis adequados ao tipo de alimento.

d) Caso ndo seja um alimento embalado, fechar o recipiente assegurando que ndo ha derrames. No caso de sacos,
retirar o ar antes de fechar e ndo colocar matéria organica que possa danificar (ex.: ossos, espinhas).

e) Identificar a amostra com a descri¢gdo do alimento, a data, a hora, o local, o ponto de colheita e, se possivel, a
temperatura.

f) A amostra colhida deve ser conservada refrigerada a uma temperatura entre 0 °C e 4 °C (nunca congelar), devendo
ser analisada no maximo até 24 horas apés o momento de colheita;

d) Na&o congelar amostras de alimentos, uma vez que a congelagéo podera ser a causa de perda significativa de
viabilidade de certos microrganismos. - As amostras de alimentos que estavam inicialmente congeladas, devem
ser mantidas nesse estado.

4.3. Procedimento para o transporte das amostras:
a) Amostras de alimentos pereciveis: devem ser transportadas em mala refrigerada (5°C+/- 3°C) até ao laboratério,

incluindo frutas e horticolas frescos servidos/vendidos a temperatura ambiente.

b) Amostras de alimentos quentes: devem ser rapidamente arrefecidos e transportados em local separado.
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Apéndice VIl - Protocolo de colheita de amostra de alimentos

PROTOCOLO DE COLHEITA DE AMOSTRA Procedimento n°: PCATA

Ayl DE ALIMENT
g, o Pagina2de2  Edicdo n° 01
ecBloFoO/ Visita ao Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge Data: 06.01.25 Revisio n® 02
(INSA) - Porto e evisaon

c) Alimentos estaveis a temperatura ambiente: podem ser transportados entre 18 °C e 27 °C.

d) Na&o congelar amostras. Caso haja amostras que iniciaram processo de descongelagao, ndo recongelar.
e) Alimentos congelados: As amostras de alimentos congelados devem permanecer congeladas e serem
transportadas abaixo de -15°C (preferencialmente, a -18°C).

Nota: Nos dias em que se fizerem colheitas de amostras para vigilancia microbiolégica, recomenda-se a aplicagdo de uma
checklist para verificagdo das Boas Praticas de Higiene na Unidade (TecBioFood Lab).

4.4. Amostra testemunha
A colheita da amostra testemunha devera seguir os procedimentos para a colheita de amostras descritos no ponto 4.2.,

como parte integrante de um sistema de gestao do risco e de controlo dos perigos que garanta a seguranga alimentar. A
quantidade recolhida deve ser representativa da refeicao/produto, sendo recomendado a colheita de cerca de 150 gramas
de alimento. Caso seja um alimento embalado ou que ja estd acondicionado num recipiente, devera ser armazenado tal e
qual como se encontra, sem abrir. A amostra deve ser conservada refrigerada a uma temperatura entre 0 °C e 4 °C (nunca
congelar), no minimo durante 72 horas.

5. REFERENCIAS

— Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, I.P. Guia de colheita de amostras testemunha. Lisboa:
Departamento de Alimentacao e Nutrigdo, Unidade de Referéncia - Laboratérios de Microbiologia; 2024.

— Instituto Nacional de Salude Doutor Ricardo Jorge, |.P. Guia de colheita e transporte de amostras para investigagao
laboratorial de surtos de toxinfegdo alimentar. Lisboa: Departamento de Alimentacdo e Nutricdo, Unidade de
Referéncia - Laboratdrios de Microbiologia; 2024.

— ISO 7218:2024 - Microbiology of the food chain — General requirements and guidance for microbiological
examinations
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Apéndice VIIl - Protocolo de colheita de amostra em superficies

PROTOCOLO DE COLHEITA DE AMOSTRA
EM SUPERFICIE
Visita ao Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
(INSA) - Porto

Procedimento n°: PCAS
Pagina 1de 2 Edicao n°01
Data: 06.01.25 Revisdon® 02

1. OBJETIVO E CAMPO DE APLICAGCAO
O presente documento tem como objetivo a descricdo do método utilizado na colheita de amostras em superficies para
avaliacao e vigilancia do processo de producgao/transformacao/distribuicdo dos produtos alimentares.

2. RESPONSABILIDADES
A execucao do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados, designados para o efeito pelo responsavel do
laboratério, em condigbes de assepsia.

3. TIPOS DE SUPERFICIES

A escolha dos locais para a recolha de amostras em superficies deve ser realizada tendo em conta o processo de
transformacgé&o/confe¢cdo do produto alimentar e dos pontos-chave que mais se relacionem com o risco de potenciais
contaminagdes e com o0s agentes etioldgicos de interesse analisar. Podem ser recolhidas amostras em superficies com
contacto direto com alimentos (ex: tdbuas de corte, fatiadores, descascadores, luvas e maos de manipuladores...) ou
amostras em superficies sem contacto direto com alimentos (ex: bancadas, cAmaras frigorificas, maganetas de portas,
ralos de escoamento...).

4. MATERIAIS E METODOS
4.1. Materiais
Consumiveis:
— Esponja em invélucro esterilizada/zaragatoas estéreis;
— Saco de colheita esterilizado;
— Delimitador (de papel ou inox);
— Equipamentos de Protegédo Individual (EPIs) para colheita de amostras (luvas, bata...)
—  Tubo com diluente apropriado.
Aparelhos:
— Mala térmica refrigerada.
4.2. Métodos
A amostragem deve ser preferencialmente realizada durante o processamento (apés pelo menos duas horas de produgéo
ou no final da produgéo) e antes da limpeza/desinfegao.

4.2.1. Pesquisa de bactérias patogénicas (ex. Salmonella, Listeria monocytogenes, estafilococos coagulase positiva)
1. Lavar e desinfetar as maos e colocar os EPl adequados a recolha da amostra (luvas, bata descartavel...)
2. Oesfregago devera serrealizado com uma esponja estéril. Retirar a esponja do invélucro (com pinga, luvas ou saco
estéreis) ou abrir o invélucro e deixar cair a esponja no local a recolher a amostra.
Humedecer a esponja com diluente apropriado (ex: triptona salina).
4. Efetuar o esfregago pressionando a esponja em diferentes diregdes e sentidos na superficie a amostrar, cobrindo
entre 1000-3000 cm?.
5. Apos efetuar o esfregaco, colocar a esponja num saco estéril, adicionar o restante diluente contido no tubo. Fechar
bem o saco.
6. Identificar aamostra com a descrigéo da superficie, a area amostrada, a data, a hora, o local e o ponto de colheita.
As amostras devem ser mantidas sob refrigeragao, entre 1 e 8 °C, imediatamente apds a colheita e durante o transporte
para o laboratério.

w

4.2.2. Contagem de bactérias patogénicas (ex. estafilococos coagulase positiva)

1. Lavar e desinfetar as maos e colocar os EPl adequados a recolha da amostra (luvas, bata descartavel...)

2. O esfregaco devera ser realizado com uma esponja ou zaragota estéril. Se utilizar esponja, retirar a esponja do
invélucro (com pinga, luvas ou saco estéreis) ou abrir o invélucro e deixar cair a esponja no local a recolher a
amostra.

3. Humedecer a esponja ou a zaragatoa com diluente apropriado (ex: triptona salina).

4. Efetuar o esfregago pressionando a esponja/zaragatoa em diferentes diregbes e sentidos na superficie a amostrar,
humedecendo a zaragatoa no diluente sempre que necessario. A area amostrada recomendada é de 100 cm?,
podendo ser utilizado um delimitador.
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5. Apos efetuar o esfregago, colocar a esponja num saco estéril, adicionar o restante diluente contido no tubo e fechar
bem o saco. Se for zaragatoa, colocar a mesma no tubo que contém o diluente e fechar bem.

6. Identificar aamostra com a descricao da superficie, a area amostrada, a data, a hora, o local e o ponto de colheita.

7. As amostras devem ser mantidas sob refrigeracdo, entre 1 e 8 °C, imediatamente apds a colheita e durante o
transporte para o laboratoério.

Nota: Nos dias em que se fizerem colheitas de amostras para vigildncia microbiolégica, recomenda-se a aplicagdo de uma
checklist para verificagdo das Boas Praticas de Higiene na Unidade (TecBioFood Lab).

5. REFERENCIAS

Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo Jorge, I.P. Guia de colheita e transporte de amostras para investigacao
laboratorial de surtos de toxinfegcédo alimentar. Lisboa: Departamento de Alimentacao e Nutricdo, Unidade de Referéncia -
Laboratdérios de Microbiologia; 2024.
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Apéndice IX-Protocolo de colheita de amostras de agua

PROTOCOLO DE COLHEITA DE AMOSTRA
DE AGUA
Visita ao Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
(INSA) - Porto

Procedimento n°: PCAAR
Pagina2de 2 Edicao n°01
Data: 06.01.25 Revisdon® 02

1. OBJECTIVO E CAMPO DE APLICAGAO
O presente documento tem como objetivo a descricdo do método utilizado na colheita de amostra de agua de rede para

verificagao e vigilancia da sua qualidade para consumo humano.

2. RESPONSABILIDADES
A execucao do método é da responsabilidade dos técnicos qualificados, designados para o efeito pelo responsavel de
laboratério TecBioFood Lab.

3. MATERIAIS E METODOS
3.1. Materiais (segundo a Recomendacdo ERSAR n.© 01/2024)
Consumiveis:

Frascos estéreis adequados ao tipo de pardmetros a analisar (ex: com/sem tiossulfato de sédio)
Luvas descartaveis

Aparelhos e Utensilios:

Mala térmica refrigerada

Termometro

Macarico (ou rolo de papel de cozinha/algodao, fésforo e alcool)
Bolsa de gelo

3.2. Métodos (segundo a Recomendagao ERSAR n.© 01/2024)
Para o controlo da temperatura da agua, deve ser realizada a medigao da temperatura da agua somente 1 vez no inicio da

colheita, e logo quando a amostra chegue no laboratorio.

Para analise dos parametros microbiolégicos:

Para evitar contaminagoes, garantir que as maos estao limpas e desinfetadas. Podem ser usadas luvas. Garantir que o

frasco estéril s6 é aberto pelo periodo estritamente necessario para a recolha da amostra.

1)

Retirar os acessorios que possam estar na saida de agua da torneira e efetuar a desinfegao da torneira de agua fria
fechada. Preferencialmente, por flamejamento utilizando o macarico ou, se nao for possivel, por outro método
adequado (por exemplo, utilizando uma solugao de hipoclorito (ClO-)=1g/L ou alcool etilico a 70%). No caso de
torneiras com terminagéo em plastico, limpar a boca da torneira com algoddo embebido na solugéo desinfetante
e, de seguida, mergulhar a boca da torneira na solugéao desinfetante durante 2 a 3 minutos.

Abrir a torneira e deixar escoar durante 5 a 10 segundos no fluxo maximo.

Reduzir o fluxo e deixar correr a agua o tempo suficiente para eliminar a influéncia do desinfetante e da temperatura
do flamejamento na amostra.

Sem fechar a torneira, abrir o frasco estéril mantendo a tampa para baixo e recolher a amostra de agua para a
analise dos pardmetros microbiolégicos.

Fechar imediatamente o frasco, que ndo deve estar completamente cheio. Agitar.

Repetir o processo com um segundo frasco que servird como controlo de temperatura.

Imediatamente apés a colheita das amostras, os frascos devem ser identificados e colocados na mala térmica
refrigerada ou contendo bolsa de gelo, encostados um ao outro.

Para analise dos parametros fisico-quimicos:

Apods a recolha das amostras para analise de pardmetros microbioldgicos (logo apds encher o frasco estéril e sem

fechar a torneira), devem ser recolhidas as amostras para andlise de pardmetros fisico-quimicos nos frascos

destinados a analise dos diferentes parametros pretendidos.

m Erasmsos Progre
of the European Union

Co-funded by the

[ PORTO| UniversidagVigo LJ STP |22 e {:: xiv




Apéndice IX-Protocolo de colheita de amostras de agua

. PROTOCOLO DE COLHEITA DE AMOSTRA
-« ) DE AGUA

'QCBIOF°°6/ Visita ao Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
(INSA) - Porto

oot

Procedimento n°: PCAAR
Pagina2de 2 Edicao n°01
Data: 06.01.25 Revisdon® 02

(2

\bf :

2
&

8) O escoamento da agua na torneira deve manter-se constante durante esta colheita. Reduzir o caudal da torneira,

de forma a anular ou minimizar, tanto quanto possivel, o efeito da turbuléncia, previamente a colheita das
amostras.

9) Recolher as amostras nos frascos designados consoante os parametros analiticos a serem realizados.
10) Imediatamente apds a colheita das amostras, os frascos devem ser identificados e colocados na mala térmica
refrigerada ou contendo bolsa de gelo.

Para analise de desinfetante residual e pH

11) Proceder a determinacao imediata dos parametros a analisar no local: o pH e o teor em desinfetante residual.
Registar, no relatério de colheita, o valor das determinagdes no local.

4. REFERENCIAS

Entidade Reguladora dos Servigos de Aguas e Residuos (ERSAR). Recomendacgéo ERSAR n.° 01/2024: Procedimento para
a colheita de amostras de dgua destinada ao consumo humano em sistemas de abastecimento.
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Apéndice X - Plano de amostragem de agua

PLANO DE AMOSTRAGEM DE AGUA
Visita ao Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge
(INSA) - Porto

Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 06.01.25 Revisaon®02

1. OBJETIVO E CAMPO DE APLICAGAO

O presente documento tem como objetivo descrever as etapas de um plano de amostragem de agua na unidade
TecBioFood Lab, assegurando que o processo seja conduzido de maneira rigorosa, fornecendo resultados confidveis que
possam ser analisados, interpretados e utilizados para vigildncia e manutengao da qualidade da agua nesta unidade.
Objetivo: Garantir a seguranca e qualidade alimentar através da vigildncia e monitorizagdo da qualidade da agua,
assegurando a sua conformidade com os critérios microbiolégicos, fisico-quimicos e organoléticos vigentes.

2. TIPO DE AMOSTRA
Agua da rede publica (tratada).

3. AMOSTRAGEM
3.1.Frequéncia das colheitas de amostra e parametros de analise:
— Didria: Analise sensorial (cor, odor...).
— Semanal: Parametros fisico-quimicos basicos (pH, turvagao, cloro residual livre).
— Mensal: Analise microbiolégica (Coliformes totais, Escherichia coli, Enterococcus intestinais, Microrganismos a
22°C).
— Semestral: Analises fisico-quimicas completas.
Nota: Mensalmente, devera ser também ser feita uma pesquisa sobre a qualidade da agua da rede da cidade.

3.2. Pontos de colheita de amostras:
— Colheita a entrada da agua no estabelecimento;
— Colheita na torneira utilizada no processo de producgao/transformacao de alimentos em diferentes pontos de
distribuicao (critério: aleatorizagao das torneiras);
— Colheita no depésito de armazenamento de agua.
3.3.Procedimento para a colheita:
Utilizar garrafas estéreis para colher amostras em diferentes pontos de distribuicdo. Consultar documento “Protocolo de
colheita de amostras de agua”.

4. PARAMETROS E LIMITES DE ACEITAGAO
Os parametros e limites de aceitagao terdo por base os estabelecidos pela OMS (1) e pelo Decreto-Lei n.© 69/2023 de 21
de Agosto (Portugal).

5. PLANO DE CONTINGENCIA E ACOES CORRETIVAS

Caso os resultados ultrapassem os limites de aceitagéo, deve-se proceder a investigagdo da causa da contaminagéo e/ou
alteracgao fisico-quimica, aplicando um plano de agdes corretivas como lavagem e desinfecdo dos depdsitos, ajuste da
dosagem de cloro, manutengédo na rede de abastecimento de dgua, tratamento adicional a 4gua).

6. REGISTO

Todo o processo de colheita e amostragem deve ser registado detalhadamente, assim como todos os resultados dos
boletins de analise, ocorréncias e medidas/agdes corretivas adotadas e implementadas. Todos os documentos devem
estar disponiveis para auditorias e inspe¢des sanitarias.

CONCLUSAO
Um bom plano de amostragem é fundamental para garantir a segurancga e qualidade alimentar e a salde publica.

REFERENCIAS:

— OMS. Guidelines for drinking-water quality: fourth edition incorporating the first and second addenda [Internet].
Geneva: WHO; 2022. Disponivel em: https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/352532/9789240045064-
eng.pdf?sequence=1

— Portugal. Decreto-Lei n.© 69/2023, de 21 de agosto. Diario da Republica, 1.2 série, n.° 161, 2023.

— Food and Agriculture Organization of the United Nations/World Health Organization. Guidelines for the Safe Use and
Reuse of Water in Food Production and Processing. Rome: Codex Alimentarius; 2023. Disponivel em:
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-
proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCX
G%2B100-2023%252FCXG_100e.pdf
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https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/352532/9789240045064-eng.pdf?sequence=1
https://iris.who.int/bitstream/handle/10665/352532/9789240045064-eng.pdf?sequence=1
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXG%2B100-2023%252FCXG_100e.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXG%2B100-2023%252FCXG_100e.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXG%2B100-2023%252FCXG_100e.pdf

Apéndice Xl - Fluxograma de fabrico de frutas desidratadas

FLUXOGRAMA DE FABRICO DE FRUTAS

DESIDRATADA (Maca)

Visita @ empresa Nuvi Fruits, S.A

Pagina 1 de 1
Data: 07.01.25

Edicdo n°01
Revisao n® 02

Incumprimento

de critério

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Apéndice Xll - Design e Layout da unidade de fermentacao de produtos vegetais

DESIGN E LAYOUT DA UNIDADE DE FERMENTAGAO DE
PRODUTOS VEGETAIS (Vinage)

Visita a empresa COMTEMP - Companhia dos Temperos, Lda.

Procedimento n°: DLUFPV
Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 07.01.25 Revisdaon©02

Nota: Adaptado do layout da Empresa visitada.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of tha European Union
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Apéndice Xlll - Fluxograma de linha de producao de sopas

FLUXOGRAMA DE LINHA DE PRODUGAO

DE SOPAS

Visita a Cozinha Central do Pingo Doce - Aveiro

Pagina 1 de 1 Edicdo n° 01
Data: 09.01.25 Revisdon©02

Co-funded by the  _(Ogd) e

Erasmus+ Programme
of the European Union
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Apéndice XIV - Regras De Seguranca No Trabalho Relativas Ao Uso De Equipamentos De

Protecao Individual (EPI)

REGRAS DE SEGURANCA NO TRABALHO
RELATIVAS AO USO DE EQUIPAMENTOS Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
DE PROTEGAO INDIVIDUAL (EPI) Data: 09.01.25 Revisdo n® 02

Visita a Cozinha Central do Pingo Doce - Aveiro

As regras de segurancga ao uso de EPIs divide-se em: (1) Rececéao (2) Preparacgéao e producéo, (3) Distribuicao.

1.

RECECAO

— Utilizar o fardamento adequado que for disponibilizado (touca, bata, protetores de sapatos e casaco
de frio, se aplicavel);

PREPARAC,‘AO E PRODUGAO
Sempre que considerado necessario, é obrigatdrio o uso de calgado de protegéo e/ou outros EPIs
(ex: luvas, manguitos...);

— Nas zonas refrigeradas é obrigatério o uso de casaco de protegao contra o frio;

— Respeitar a sinalizagao existente nas instalacoes;

— E proibido 0 acesso a locais que néo os autorizados;
Segue sempre as instrucdes que te forem transmitidas.

DISTRIBUIQAO

— Sempre que necessario, é obrigatorio o uso de calgcado de protegao ou outro EPI;

— Utilizar equipamentos adequados para transporte e distribuicado de mercadorias;

— Apenas colaboradores com formacoes especificas estao autorizados a manobrar as maquinas e
equipamentos;

— Nunca colocar materiais empilhados numa palete em quantidade superior a capacidade da mesma;

— Usar as maquinas e equipamentos para fim a que se destina.

USO DE EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL PARA OS VISITANTES

As regras de seguranca ao uso de EPIs divide-se em: (1) Rececgéo (2) Preparacao e produgéo, (3) Distribuicao.

1.

RECECAO

— Utilizar o fardamento adequadamente (touca, bata, protetores de sapatos e casaco de frio (se
aplicavel));

— Nao tocar em quaisquer produtos/utensilios ou equipamentos;

— Nao se deve afastar da pessoa responsavel pela visita.

PREPARAC}AO E PRODUQAO
Sempre que considerado necessario, € obrigatério o uso de calgado de protecao ou outro EPIs;

— Nas zonas refrigeradas é obrigatdrio o uso de casaco de protegao contra o frio;

— Respeita a sinalizagao existente nas nossas instalagoes;

— E proibido o acesso a locais que nao os autorizados;

— Segue sempre as instrugdes que te forem transmitidas.

DISTRIBUIGAO

—  Sempre que considerado necessario, € obrigatorio o uso de calgado de protegao ou outro EPI;

— Apenas colaboradores com formagoes especificas estdo autorizados a manobrar as maquinas e
equipamentos.

PORTOQ| UniversidagVigo L J STP |55 e {:: XX



Apéndice XV - Relatoério de sessao de formacao

RELATORIO DA SESSAO DE FORMAGAO Pagina1de2 Edicdo noO01

Sesséo de fomjagao na area dq If'mpreel.'idfador/smo Data: 10.01.25 Revisdo n° 02
e Inovagdo Empresa Territérios Criativos

Empresa Territorios Criativos

No passado dia 10 de Janeiro do ano em curso, os docentes da Universidade do Porto (UP) e os
formandos da Universidade de Sdo Tomé e Principe bem como os do Instituto Universitario de Contabilidade,
Administragao e informatica, estiveram reunidos no auditério da UP com a Empresa Territdrios com o objetivo
de promover o empreendedorismo e a inovagao na industria alimentar, contribuindo para o crescimento
econdmico, producéo e distribuicdo de produtos alimentares de alta qualidade.

12 Oradora - Dra. Ana Alves (Empresa Territdrios)

A Dra. Ana Alves, coordenadora da empresa Territérios, apresentou dados dos trabalhos desenvolvidos,
quer em Portugal como em outros paises. A empresa realiza diferentes atividades como: Conferéncias,
formacao Corporativa, Empreendedorismo Jovem e Programas bootcamp de empreendedorismo.

2° Orador - Dr. Luis Marques (Empresa Territérios)

O Dr. Luis Marques apresentou a Territérios Criativos como uma empresa de consultoria e formagéo na
area de empreendedorismo com projetos nacional e internacional com grande foco em Sao Tomé e Principe e
Cabo Verde. A empresa trabalha essencialmente na dinamizag¢io de incubadoras de empresas, programas de
areas de formacdo e empreendedorismo, programas para escolas, criancas e jovens e atividades de
conferéncias, com o objetivo de partilha de conhecimentos.

Uma das interven¢des da empresa consistiu em desenhar, implementar e arrancar com A Rede Nacional
de Incubadora e Aceleradora de Negocios (REINA) em Sdo Tomé e no Principe. A atividade da Territérios nao se
foca apenas nas zonas urbanas, mas também nas zonas rurais. A Territérios desenvolveu, ndo s6 o desenho e
arranque da REINA, mas também implementou 19 turmas do programa de formagao empreendedorismo jovem,
através de 4 espacos que ajudam os jovens a trabalhar as suas ideias ou a motivar os jovens a fomentar ideias
inovadoras.

Apesar da Diregdo da REINA estar sob a tutela da Diregdo do Empreendedorismo, a Territdrios Criativos,
continua a prestar o seu auxilio e apoio na REINA, tendo em conta que é o epicentro do empreendedorismo em
Sao Tomé e Principe. A dinamizagcdo da REINA tem ocorrido semanalmente com varias sessbes abertas ao
publico.

Outros projetos que estdo a ser dinamizados pela Territérios em Sao Tomé e Principe incluem, em
parceria com ONGs como a OIKOS, o desenho de novos modelos de negdécios.

3° Orador - Dra. Dra. Joana Caetano (Casa Mendes Gongalves)

A Dra. Joana Caetano, Diretora do Sector da Qualidade da Casa Mendes Gongalves, abordou as
atividades que o mesmo realiza.

A Casa Mendes Gongalves tem como pratica a Cultura da Inovacado, na qual conceitos como:
flexibilidade, sonho, conhecimento, fazer acontecer, visdo, inquietude, entre outros, sdo trabalhados em
conjunto.

A empresa tem varias estratégias delineadas para a obtengao da qualidade pretendida, como:

— Projecto Out of the Box;
— Diferenciacéao;
— Tendéncia no mercado;
— Novos processos e produtos;
— Agilidade;
— Equipas multidisciplinares.
P 9
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Apéndice XV - Relatoério de sessao de formacao

RELATORIO DA SESSAO DE FORMAGAO Pagina2de2  Edicdo noO01

Sesséo de fomjag:ao na area dg If'mpreel.';dfador/smo Data: 10.01.25 Revisdo n° 02
e Inovagdo Empresa Territérios Criativos

No ramo da qualidade, a empresa empenha-se em aplicar todos os mecanismos e nhormas necessarias.
Nesse sentido, tém a certificacdo BRCS/FOOD SAFETY, a qual permite fornecer garantia vital e confianca na
cadeia de abastecimento, garantindo elevados niveis de segurancga e qualidade para prote¢do do consumidor.

O sistema de Analise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) também ¢é aplicado na empresa,
em toda cadeia da producao. Este sistema tem como base a metodologia preventiva, utilizando principios
cientificos e técnicos, evitando que os perigos tenham significado e garantindo que o produto seja seguro.

Perigos existentes e controlados durante a aplicagdo do HACCP: perigos quimicos, perigos fisicos e
perigos biolégicos.

Foi também abordado o tema da rotulagem como ferramenta de comunicagdo, a qual deve ser
elaborada de acordo com o regulamento europeu de rotulagem Regulamento (EU) n® 1169/2011.

4° Orador - Dra. Rui Rosa (Programa de Aceleracao AGROUP)

O Dr. Rui Rosa apresentou o Programa Aceleracdo (AGROUP), que foi desenhado para Portugal, podendo
também ser implementado em outros paises. Este programa procura empreendedores para investir no pais,
promovendo a criagao de laboratérios para apoio a industria.

XXii
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Apéndice XVI-Analise SWOT da empresa CORIAL FOODS

ANALISE SWOT DA EMPRESA CORIAL
FOODS Pagina 1 de 1 Edicdo n°01

Visita ao Parque da Ciéncia e da Tecnologia da Data: 14.01.25 Revisédo n° 02
Universidade Do Porto (UPTEC)

O Parque da Ciéncia e da Tecnologia da Universidade do Porto, € uma incubadora que promove o relacionamento entre centros de inovagcdo e a comunidade
cientifica.

A UPTEC - Ciéncia e Tecnologia, apoia empresas e instituicdes a desenvolver as suas atividades na area da economia. A UPTEC Inovacao existe ha 20 anos e tem
uma equipa formada por 9 pessoas. As atividades desenvolvidas séo: valorizagéo de PI, criagdo de Spin-offs e promocgéo de relagcdo com empresas. Umas das
empresas Spin-off ¢ a CORIAL Foods. Esta empresa estd no ramo alimentar, focando-se na transformacao de produtos alimentares a base de insetos.

Tabela 1. Analise SWOT da empresa CORIAL foods.

Opportunities
Strengths (Forca Weaknesses (Fraquezas . Threats (Ameacas
gths (Forca) (Fraq ) (Oportunidades) ( o)
— Instalacao apropriada para — Produto novo -
L ¢ p P P ~ .. — Empresa nao patenteada
criagao dos insetos — O né&odominio total de — Produto de grande A
L. . ., . . . - — Concorréncia no Mercado
— Técnicos capacitados na area lingua estrangeira aceitagao noutro L i
- - - . . . — Pouca aceitacao em paises
de gestao — Qualificagao baixa na area continente - .
. . . . onde nao existe essa cultura
— Instalagdo com equipamentos técnica de processamento | — Produto de alto teor alimentar
para grande produgao proteico
¥ ey XXiii
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Apéndice XVII - Unidade de gestao de lixos — Da recepgao a saida de produto

RECONHECIMENTO E IDENTIFICAGAO
DE LIXOS

Visita a empresa Saladissimas (Guimaraes)

Pagina 1 de 1 Edicdo n° 01
Data: 16.01.25 Revisdon©02

A Saladissimas é uma empresa de transformacgéo alimentar certificada pela ISO 22000. Os produtos
transformados sdo: legumes para sopa, legumes laminados e frutas prontos a consumir. Por produzirem
alimentos prontos para consumo, sao considerados de linha de IV gama. Na empresa nao existe a
transformacgéo de subprodutos.

Reconhecimento e identificacao de lixos desde a rececgao a saida de produto

1. Residuos Organicos

12 Etapa
Na rececao é feita a selecao da matéria-prima através da analise organolética.

Aquelas que ndo apresentam qualidade para transformacéo, séo rejeitadas e doadas a um produtor local de
animais, para alimento.

22 Etapa

Na sala de preparacao da matéria-prima, as cascas e partes rejeitadas de frutas e horticolas sao descartadas,
sendo colocadas em recipientes apropriados e identificados, para posteriormente serem doados ao produtor
acima citado.

2. Residuos Quimicos
Na empresa ndo existe um mecanismo de tratamento quimico, uma vez que a rede de distribuicdo de agua
dentro da empresa é tratada com ozono.
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Apéndice XVIII - Steps And Strategies For Decontamination And Microbial Control In Vegetables
And Fruit In The Unit

IDENTIFICAGAO DAS ETAPAS E ESTRATEGIAS DE
DESCONTAMINAGAO E/OU CONTROLO
MICROBIANO EM PRODUTOS HORTICOLAS E
FRUTAS

Visita a empresa Saladissimas (Guimarées)

Pagina 1 de 1 Edicdo n°01
Data: 16.01.25 Revisdon©02

Relativamente a empresa Saladissimas, existem 4 etapas para a descontaminacéo e/ou controlo microbiano
em frutos e hortaligas, sendo:

1. Tratamento da agua do depésito:

Para reduzir a carga microbiana é feita uma neutralizagdo com ozono (0,6-1,2mg/L) na dgua utilizada no
processo produtivo.

2. Rececao e lnspecao dos Produtos

Para garantir que os produtos recebidos estejam livres de danos e ndo possam ser porta de entrada para
microrganismos, é feita uma inspecao, retirando os frutos e horticolas que ndo cumpram os critérios exigidos.

3. Lavagem e Desinfecao dos produtos

Lavagem em agua com ozono (utilizada ao longo de todo o circuito): Remocéao de sujidade superficial e
residuos visiveis.

Lavagem com solugdes desinfetantes: Adigdo de cloro a agua com ozono para desinfegao de alimentos cujas
matérias-primas estiveram em contacto direto com o solo.

4. Lavagem e Desinfecdo dos equipamentos e superficies

Para os equipamentos e superficies, é feita a desinfegdo com agua com ozono ao longo das linhas de producao,
e os tanques regularmente higienizados e renovados. Toda a linha de producéo é higienizada quando ocorre
mudanca da matéria-prima a utilizar. No final de toda a producao, realiza-se uma higienizacao geral com agua
clorada.
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Apéndice XIX - Protocolo De Producao De Doce De Laranja

PROTOCOLO DE PRODUGAO DE DOCE DE
LARANJA

Workshop de transformacéo de frutas (doces e compotas)

Pagina1de2  Edigdo n°01
Data: 21.01.25 Revisdon©02

DOCE DE LARANJA

Ingredientes
— 1250 (2500) g de laranjas
— 500 (1000) gde limdes
— 1000 (2000) g de agucar
— 500 (1000) ml de agua
—  OBrixfinal = 25 °Brix

Preparacgao

Os doces de laranja ou de outros frutos podem ser divididos em dois tipos: as que contém pedacos, fatiadas ou pastosas.
As compotas com pedacgos sdo preparadas da mesma forma que qualquer outra marmelada (com o fruto triturado), pelo
que o seu rendimento é superior ao das geleias. Uma carateristica dos citrinos € que a quase totalidade da pectina se
encontra na casca, has membranas dos segmentos e nas sementes; por este motivo, para elaborar a marmelada de
citrinos, por vezes cozinha-se todo o fruto cortado, incluindo as sementes.

Etapas:
1. Pesar aproximadamente 1250 (ou 2500) g de laranjas. Anotar o peso.
2. Lavaraslaranjas em agua corrente e seca-las com papel absorvente ou guardanapos de papel.
3. Calgarluvas de plastico ou de latex.
4. Ralar a parte superficial das cascas das laranjas (* 1 mm exterior), deixando cair a casca ralada sobre

um pedacgo de papel de aluminio.

5. Ferver as raspas numa panela pequena com um pouco de agua (150-300 mL) durante cinco minutos.

Filtre através de um coador e deite fora as raspas.

Termine de descascar as laranjas, retirando, na medida do possivel, toda a cuticula branca.

Partir as laranjas e picar a polpa o mais finamente possivel com uma faca sobre uma tabua de plastico
(deitar fora o tecido branco; o corte pode ser completado com uma trituragcdo manual). Colocar as
laranjas cortadas (polpa e sumo) num “recipiente”, previamente tarada numa balanga, e pesa-las.

8. Determinar os acucares (°Brix) do sumo das laranjas cortadas.

9. Pesar aproximadamente 500 (ou 1000) g de limdes. Cortar os limdes ao meio e espremé-los com um espremedor
manual.

10. Colher uma amostra representativa de 25 g do sumo das laranjas cortadas, pesadas num copo de 50 mL. Filtrar 25

a 50 mL do sumo de lim&o através de gaze ou da malha de um peneiro.
Verificar, por titulagado potenciométrica com um medidor de pH, o volume de sumo de limdo necessario para que
o pH dos 25 g de sumo de laranja atinja 2,9. Para isso, colocar o sumo de lim&o numa bureta de 25 ml preparada
para conter os 25 ml de sumo e colocar o elétrodo do medidor de pH no copo, titulando até obter um pH de 2,9.
Calcular a quantidade de sumo de limao a adicionar ao peso total do fruto cortado (polpa e sumo).

11. Preparar um xarope num tacho, dissolvendo uma quantidade de agucar igual ao peso das laranjas cortadas (polpa
e sumo) na agua (500 ou 1000 ml) em lume moderado num fogdo. Em seguida, juntar o volume de sumo de liméao
necessario para que o pH das laranjas atinja 2,9 e cozinhar durante 5 minutos.

12. Juntar a panela a polpa e o sumo das laranjas cortadas, e depois o liquido das cascas raladas (pectina). Cozinhe
em lume moderado durante 30-60 minutos (até a mistura atingir 60° Brix), mexendo frequentemente com uma
colher de pau.
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Apéndice XIX - Protocolo De Producao De Doce De Laranja

PROTOCOLO DE PRODUGAO DE DOCE DE
LARANJA

Workshop de transformacéo de frutas (doces e compotas)

Pagina1de2  Edigdo n°01
Data: 21.01.25 Revisdon©02

13.

14.

15.

16.

17.

n Erasmess Progrsme
of the European Union

Determinar os graus Brix da mistura a cada 5-10 minutos. A escala do refratdmetro manual sé atinge 32°Brix, pelo
que sera necessario diluir a mistura para metade com o mesmo peso de agua destilada.

Para o efeito, pesa-se um copo de 50 ml num granulador. Com uma colher de ago inoxidavel, retirar uma amostra
de 2 a 5 ml da mistura agitada e coloca-la no copo. Esperar 1 a 2 minutos para que a mistura arrefegca até a
temperatura ambiente e pesar. Pesar o copo e o conjunto de amostras. Adicionar dgua destilada com uma pipeta
de 5 ou 10 ml até atingir o peso da amostra. Agitar o conteudo (mistura diluida) e tomar uma porgdo com uma
pipeta Pasteur, medindo os graus Brix com o refratdmetro manual: quando a leitura for igual ou superior a 30 ° Brix,
o processo de cozedura esta terminado.

Paralelamente a determinacao dos graus Brix, medir a temperatura da mistura durante a cozedura. O ponto final
corresponderd ao momento em que a mistura atinge uma temperatura de aproximadamente 105 °C.

Uma vez terminada a cozedura, verter a mistura quente para os recipientes (boides ou frascos de vidro) deixando
um espaco suficiente (cerca de 5 mm de altura/os recipientes devem estar emersos em agua com temperatura
elevada para evitar o choque térmico).

Fechar os recipientes e coloca-los nos cestos do autoclave. Efetuar um tratamento térmico a 105%1 °C durante 5
minutos

Retirar os recipientes do autoclave, seca-los e deixa-los arrefecer. Colocar os rétulos.
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Apéndice XX - Protocolo para a desidratacao de frutos

PROTOCOLO PARA A
DESIDRATAGAO DE FRUTOS

Workshop de desidratacédo de frutas
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PROTOCOLO PARA A DESIDRATAGAO DE FRUTOS
Ingredientes

— 6 bananas
— 1manga

Procedimento
O processo de desidratagao dos frutos e produtos horticolas € o seguinte:
1. Lavagem e selegdo: sdo selecionadas pegas sas, maduras e firmes, que sédo lavadas em agua potavel.
2. Corte: a primeira operagao consiste em retirar o pedunculo (talo ou galho que sustenta a peca), as
cascas e a semente, cortando-as depois longitudinalmente em fatias de 10 mm de espessura e pesa-las.
3. Osfrutos e produtos horticolas que oxidam facilmente devem ser submetidos a um pré-tratamento:

Pré-tratamento com sumo de limao
Imediatamente apds o corte, as amostras sdo imersas numa solugdo a 50 % de sumo de limao durante 10
minutos. Depois de retiradas da solugéo, as fatias sdo espalhadas em tabuleiros perfurados, bem escorridas
durante cinco minutos por gravidade.

Pré-tratamento com sacarose

Prepara-se uma solugao Hiper osmaética com agucar a uma concentragao de 40 °Brix. Esta solugao é aquecida a 80
°C e depois arrefecida rapidamente. As fatias sdo imediatamente colocadas num saco transparente e adiciona-se
0 xarope acima descrito numa proporgao de 2:1 em peso (xarope:fruto). Os sacos sdo selados numa maquina de
embalar em vacuo com camara e deixados a temperatura de refrigeracédo (2-4 °C) durante 48 horas. Apds este
periodo, as fatias sdo escorridas por gravidade em tabuleiros perfurados durante 5 minutos. O excesso de solugéao
de sacarose na superficie dos frutos deve ser removido com uma toalha de papel seca. As amostras sdo colocadas
em tabuleiros para desidratagao.

Pré-tratamento com sacarose e sumo de limao

Ao contrario do pré-tratamento anterior, a solugao Hiper osmética é formulada com actcar e sumo de limédo a uma
concentragao de 36 °Brix. Previamente, prepara-se uma solugao de sacarose a 60 °Brix e adiciona-se a solugéo de
limao numa proporgéao de aproximadamente 2:1 (v:v) (xarope:sumo de liméo) até se atingir a concentragéao final
desejada. As fatias sdo entdo colocadas num saco de vacuo transparente e a solugdo osmaética acima descrita €
adicionada numa proporgao de 2:1 em peso (solugcdo osmética:fruta). A selagem dos sacos, bem como o
arrefecimento, o escorrimento e a pesagem das amostras sdo efetuados da mesma forma que a descrita no pré-
tratamento anterior.

4. Escorreredispor: As pecas sdo escorridas e dispostas nos tabuleiros de desidratagcdo. As pecas ndo devem
ser empilhadas e devem ser dispostas numa Unica camada.

5. Secagem: Utilizam-se duas temperaturas (40°C e 60°C) e varios tempos de secagem (1, 2, 3, 24 e 27 horas)
até se obter um peso constante do produto. A secagem termina quando as pecgas estao quebradicas.

6. Arrefecimento e acondicionamento: Geralmente, as pegas secas estdo acima da temperatura ambiente,
pelo que devem ser arrefecidas até a temperatura ambiente e depois acondicionadas em recipientes de
plastico, geralmente embalados a vacuo para evitar a humidade.

7. Armazenamento: Devem ser armazenados num ambiente fresco, seco e protegido da luz.
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Apéndice XXI - Protocolo Para A Producao De Fruta Em Calda

PROTOCOLO PARA A
PRODUGAO DE FRUTA EM CALDA

Workshop de conservagéo de frutas
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PERA EM CALDA

Ingredientes

— Péra

— Liméo

— Acgucar

— Acido Citrico

— Benzoato de sédio

Procedimento

O processo de preparacao de frutos em calda é o seguinte:

1-

S6 sdo selecionados frutos que tenham atingido a maturidade fisioldgica e que ndo apresentem danos mecanicos,
de preferéncia de tamanho uniforme. Os frutos que apresentem contusoes, cor escura ou outros danos devem ser
rejeitados. Os frutos com danos causados por fungos devem ser rejeitados.

Os frutos devem ser imersos em agua para lavar e eliminar poeiras, terra e restos de pesticidas e inseticidas, bem
como eventuais folhas que possam ser transportadas.

Apds a lavagem os frutos devem ser descascados e retirados a sementes. Se o fruto for peludo, o descascamento
€ um processo quimico que consiste na remogéao da superficie do fruto, porém com o uso de temperatura e uma
substancia quimica, como a soda caustica em baixa concentragéo. Para o descascamento, € necessario preparar
uma solucao de soda a 1%. Esta solugcao é aquecida até a ebuligdo. Quando estiver a ferver, adiciona-se a fruta
durante dois a trés minutos para soltar a camada superficial (evitar o contacto do liquido com a pele, pois provoca
queimaduras; recomenda-se o uso de 6culos e luvas).

Depois de descascada, a fruta deve serlavada com varios enxaguamentos para remover completamente a camada
e para evitar quaisquer vestigios de soda no produto, uma vez que se trata de um produto perigoso. Recomenda-se
a utilizagdo de um coador para colocar os frutos na solugdo, para facilitar a lavagem e o enxaguamento
subsequentes.

Deve preparar-se uma solugédo de acido citrico a 1%, na qual se mergulham os frutos imediatamente apds a
lavagem, para evitar a oxidagao.

O xarope ou calda deve ter cerca de 25 a 30 °Brix, ou seja, percentagem de agUcares, para o que devem ser pesados
e preparados os seguintes ingredientes: se tiver 15 litros de agua, junte 5 quilogramas de agucar. Por cada
quilograma de agucar, adicionar um grama de acido citrico. Utilizar o benzoato de sédio como conservante, na
proporgéo de meio grama por quilograma de agucar utilizado na calda.

Primeiro, misturar o aglcar com o acido citrico e aquecer até a ebulicdo na dgua. Quando estiver a ferver, juntar o
conservante (benzoato de sddio) e deixar ferver a mistura durante 10 minutos para obter a concentragao desejada
da calda.

Depois de obter a calda, ainda a uma temperatura elevada, juntar a fruta colocados no recipiente em que vao ser
acondicionados (os recipientes devem estar emersos em agua com temperatura elevada para evitar o choque
térmico). Para eliminar as bolhas de ar, o recipiente deve ser agitado durante a adigdo da calda. O recipiente é
tapado para evitar a contaminagédo com po, sujidade, microrganismos ou outros materiais estranhos.

Durante o armazenamento, ocorre uma troca de substancias aromaticas com a fruta e de substancias aromaticas
com a calda, de modo que, se a fruta em calda for consumida fresca, nao tera um sabor 6timo, mas apés uma
semana, o produto estara equilibrado e pronto para ser consumido.
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Apéndice XXII - Protocolo Para A Produgao De Geleia De Macga

PROTOCOLO PARA A
PRODUGAO DE GELEIA DE MAGA

Workshop de conservagéo de frutas
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GELEIA DE MAGA
Ingredientes:

— 2 Kgde magas grandes

— 2a3colheres de sopa de panela (aglcar mascavado)

— 3 ou4colheres de sopa de agar-agar ou gelatina sem sabor.
— Gengibre ralado

Procedimento

O processo de preparacao de geleia de maca é o seguinte:

1- Lavar, descascar e cortar as magas em pedagos pequenos, coloca-las numa tigela de agua com o
agucar mascavo. Cozinhar durante 20 a 30 minutos.

2- Nofinal do tempo de cozedura, juntar o gengibre ralado e as colheres de agar-agar. Manter em lume
brando durante mais 10 minutos.

3- Retirar e colocar nas formas para arrefecer.

4- Quando estiver completamente frio (deixar no frigorifico durante pelo menos 2 horas), verter para
uma tigela.
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Apéndice XXIIl - Protocolo Para A Producao De Horticolas em Conserva

PROTOCOLO PARA A
PRODUGAO DE HORTICOLAS EM CONSERVA

Workshop de conservagédo de horticolas
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LEGUMES EM CONSERVA

Ingredientes:

Para cada litro de salmoura:

— 1,75kg de legumes, ja limpas
— 20 gdesal(1colherde soparasa)

— 2 gde acido citrico (2 colheres de sopa de sumo de liméo)

Procedimento

1-

2-
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Separar os legumes, retirando as folhas murchas, manchadas e com residuos de pesticidas. Cortar
ligeiramente os talos e lava-los muito bem em agua corrente.

Escalde os legumes numa panela de aco inoxidavel com a salmoura a ferver durante 10 minutos.
Passe-as por agua fria e deixe-as de molho em 2 colheres de cha de sumo de limao durante 10
minutos.

Apés escorrer, coloca-las nos recipientes previamente esterilizados, aproveitando ao maximo o
espago, mas sem as apertar.

Preparar uma nova salmoura. Aquecga-a ao lume e, quando estiver bem quente, deite-a sobre os
legumes.

Se usar um legume que tenha um pH muito alcalino, deve ser esterilizado numa panela de presséo
a 115°C. Antes disso, os recipientes destapados devem ser pré-aquecidos durante 5 minutos para
eliminar o ar do seu interior. Em seguida, tapa-los e esteriliza-los na panela de pressao durante 30
minutos para 250 g e 40 minutos para 500 g. Quando estiverem frios, verificar o vacuo dos selos.
Depois de obter a salmoura, ainda a uma temperatura elevada, juntar ao legume colocados no
recipiente em que vao ser acondicionados (os recipientes devem estar emergidos em agua com
temperatura elevada para evitar o choque térmico). Para eliminar as bolhas de ar, o recipiente deve
ser agitado durante a adigcao da salmoura. O recipiente é tapado para evitar a contaminagédo com po,
sujidade, microrganismos ou outros materiais estranhos.

[ PORTO| UniversidagVigo LJ STP |22 e {:: xxxi




