
dade formadora) possui em 

carteira acções de formação 

para os mais variados sectores 

profissionais, e  para além 

disso, constrói planos de forma-

ção intra-empresa à medida da 

sua organização. Consulte-nos! 

O programa de formação para 

2007 já está disponível no 

nosso website em: 

www.cpc.com.pt 

A Formação Profissional consti-

tui um factor essencial para a 

valorização de cada pessoa ao 

longo da vida, proporcionando-

lhe, em cada momento, as re-

spostas e os meios ajustados às 

suas necessidades e aspira-

ções. Uma pessoa formada é 

capaz de produzir mais e mel-

hor, sentindo-se mais satisfeita 

consigo e com o trabalho da 

qual é responsável, contribuindo 

para o sucesso da empresa 

como um todo. 

O empresário não deve (nem 

pode!) encarar a formação como 

“mais uma obrigação” mas sim 

como uma oportunidade para 

desenvolver os seus recursos 

humanos, aumentando assim a 

sua competitividade. O grande 

desafio é encontrar o programa 

de formação adequado às suas 

reais necessidades, e ao seu 

quadro de pessoal. A CPC 

(acreditada pelo IQF como enti-
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Pode o leitor pensar que o 

desenvolvimento de novos 

produtos é algo só ao alcance 

das grandes empresas, que 

possuem os seus próprios 

técnicos e laboratórios. 

Na verdade, de certeza que na 

sua empresa já inovou: ao fazer 

um produto com adoçante em 

vez de açúcar, ao modificar a 

embalagem, ao adicionar um 

conservante, etc. 

De facto, isso é I&D! 

Provavelmente, já teve outras 

ideias que nunca passaram à 

prática pois faltavam-lhe alguns 

recursos. 

A CPC através dos seus Dep. 

Técnico e Dep. de I&D, pode 

colaborar consigo nesse 

processo! Sugerindo novos 

i ng red ient es ,  rea l i zando 

análises ao seu produto, 

colaborando até no processo de 

certificação dos mesmos. 

Contacte-nos! As suas ideias 

podem permitir o lançamento de 

um produto inovador! 

 

���������������

Nesta edição: 

· Formação Profissional 

· Nutrição: a Ervilha 

· Resíduos Industriais 

· Consultório 

· Eventos e Formação 

· Promoções da Loja IN 
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A CPC desafia-o!!! 

Gostaria de partilhar 

connosco e os nossos 

leitores qual o seu ramo 

de actividade e  como 

assegura a Segurança 

Alimentar dos seus 

Produtos? Tem uma 

história engraçada para 

nos contar? Contacte-nos! 

O DL 147/2006, em vigor desde Julho de 2006, regulamenta as condições 

higiénicas e técnicas a observar na distribuição e venda de carnes e seus 

produtos. 

Este regulamento vem reforçar a exigência de formação em matéria de 

higiene e segurança alimentar para todos os que intervêm na distribuição e 

venda de carnes e seus produtos.  

Atenta a esta situação, a CPC já iniciou o processo de acreditação de um 

curso de Higiene Alimentar específico para Talhos junto da FNACC. Ob-

tenha o Cartão de Manipulador (obrigatório a partir de Janeiro de 2008) 

através de uma das várias acções deste curso que a CPC vai promover ao 

longo de 2007. 
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PROTOCOLO 

A CPC firmou um protocol 

com a ANIL—a Associa-

ção Nacional dos Indus-

triais de Lacticíneos 

visando a organização de 

diversas acções de forma-

ção para o sector dos 

Lacticíneos e areas afins. 

Este protocolo enquadra-

se na estratégia da CPC 

de intervir activamente na 

qualificação professional 

com vista a aumentar a 

competitividade do tecido 

empresarial português. 



A tecnologia de altas pressões tem vindo a ser 
amplamente divulgada no meio cientifico como 
uma das mais promissoras tecnologias de 
processamento de alimentos. As altas pressões 
enquadram-se nas tecnologias não térmicas 
dado que praticamente não há aumento de 
temperatura durante o processamento dos 
alimentos. As principais vantagens são a boa 
manutenção das propriedades organolépticas e 
nutricionais dos alimentos, normalmente 
bastante afectadas pelos processos térmicos 
convencionais. 
Os alimentos são sujeitos a pressões que 
oscilam entre os 100 e os 1000 Mpa havendo 
redução do número de microrganismos 

presentes. Os principais mecanismos de 
inactivação microbiana por altas pressões são a 
ruptura celular e a desnaturação de proteínas 
levando, consequentemente, à perda da 
viabilidade microbiana. No entanto, no caso de 
microrganismos esporolados e algumas enzimas 
a eficiência de inactivação deste processo não é 
suficiente para garantir a segurança e ou 
qualidade dos alimentos. Nestes casos é comum 
a aplicação das altas pressões acompanhadas 
de uma ligeira subida de temperatura. 
A alta pressão é aplicada de forma instantânea e 
uniforme num alimento independentemente da 
sua forma, tamanho ou composição. 
 

Eng. Inês de Castro 
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“As altas pressões 

enquadram-se nas 

tecnologias não 

térmicas dado que 

praticamente não há 

a u m e n t o  d e 

temperatura durante 

o processamento 

dos alimentos.” 

De acordo com a Sociedade 
Ponte verde, de 2005 para 
2006, a retoma de embalagens 
usadas, provenientes do fluxo 
doméstico, cresceu cerca de 
15%. No total foram retomadas 
e  enc am inha das  pa ra 
reciclagem um total de 239.928 
toneladas de embalagens 
usadas. 
 

Este crescimento percentual, 
correspondente à retoma de 
cerca de 240 mil toneladas de 
embalagens usadas, resulta de 
uma maior taxa de participação 
das famílias portugueses e 
atesta a consolidação de 
hábitos de separação e 
deposição selectiva das suas 

embalagens. 

Ao nível urbano, ou seja, 
excluindo todos os resíduos de 
embalagens resultantes do fluxo 
não urbano (indústria, comércio 
e serviços) o vidro mantém-se 
como o material que apresenta 
melhor performance de recolha, 
sendo que foram retomadas 
133.129 toneladas deste 
material, a que equivale a um 
crescimento de 10,3%.  
 

Depois do vidro, o papel/cartão 
volta a assegurar o segundo 
lugar na tabela de quantidades 
re tomadas ,  com 69.743 
toneladas depositadas nos 
ecopontos, o que representa um 
crescimento de cerca de 23%.  

O grande destaque vai contudo 
para o plástico que registou um 
crescimento de 27% - o que 
equivale a um aumento de 
4.292 toneladas face a 2005 – e 
que apresenta resultados 
entusiasmantes dado o seu 
historial e potencial de 
reciclagem.  

 
Em termos globais, a madeira 
foi o material que mais cresceu 
(52%) face ao ano de 2005. No 
total, foram retomadas pelos 
S i s t em as  Mun i c i pa i s  e 
Multimunicipais cerca de 2000 
toneladas deste resíduo.  

Fonte: SPV 

o Não há evidências de formação 

de produtos tóxicos 

o P ode  c aus a r  a l t e raç ões 

estruturais favoráveis 

o Boa retenção das propriedades 

organolépticas e nutricionais 

o Boa aceitação do consumidor 

o O processamento pode ser feito 

nas embalagens 

o Tecnologia “amiga do ambiente” 

o Baixos gastos energéticos  

o C u s t o  e l e v a d o  d o 

equipamento 

o Manutenção de actividade 

de algumas enzimas 

o R e s i s t ê n c i a  e 

sobrevivência de alguns 

microrganismos 

o Necessita de 40% de água 

livre para poder ser aplicada 

 
Geleias, compostas, Sumos de fruta, Molhos  para 
saladas, Paté, Guacamole, Carnes ready-to-eat: 

bife grelhado, carne de perú e de frango 

Recicle! 



As ervilhas, também conhecidas 
por vagens, contêm um 
composto poderoso que ajuda a 
impedir que as células sãs 
desenvolvam cancros. Além 
disso, as ervilhas contêm certas 
substâncias que podem diminuir 
o nível de colesterol e aliviar os 
sintomas da constipação 
comum. 

As ervilhas combatem o cancro 
através da clorofila, o pigmento 
que dá a cor verde. Esta 
substância, tem uma 

configuração especial que, no 
interior do organismo humano, 
adere aos carcinogéneos e 
ajuda a impedir que o corpo os 
absorva.  

Ao aumentarmos o consumo de 
fibra alimentar, contribuímos 
para a redução do risco de 
ocorrência de doenças do 
coração, entre outras. As 
ervilhas, uma excelente fonte de 
fibras, que aderem à bílis, 
retendo-a. A bílis possui um alto 
teor de colesterol e, quando é 

expulsa do organismo, aquele diminui 
automaticamente. As ervilhas 
também contribuem para a 
diminuição dos níveis de 
triglicerídeos. 

Por último, as ervilhas ainda nos 
fornecem uma grande quantidade de 
vitaminas, como a vitamina C. Esta 
reduz o risco de cancro e de doenças 
cardíacas, além de aliviar os 
sintomas de uma gripe. 

 

'����#��(������0������
��������
����

��������������1��2�����

Mais recentemente, e de acordo 
com o estabelecido no n.º 2 do 
artigo 46.º do Decreto-Lei n.º 
178/2006, o regulamento de 
funcionamento do SIRER foi 
aprovado pela Portaria n.º 
1408/2006, de 18 de Dezembro. 
 
De acordo com o artigo 48º do 
Decreto Lei 178/2006 estão 

sujeitos a registo no SIRER: 

· os produtores de resíduos 

não urbanos que no acto da sua 
produção empreguem pelo 
menos 10 trabalhadores; 

· os produtores de resíduos 

urbanos cuja produção diária 
exceda 1100 L; 

· os produtores de resíduos 

perigosos; 

· os operadores de gestão 

de resíduos; 

· as entidades responsáveis 

pelos sistemas de gestão de 

resíduos; 

· os operadores que actuem 

no mercado de resíduos; 

· os operadores e as 

operações de gestão de 
resíduos hospitalares. 
 
O pedido de inscrição é 
apresentado at ravés do 
p reenc h imen to ,  po r  v i a 
electrónica, de um formulário 
que irá estar disponível na 
Internet no endereço da INR. 
Relativamente aos mapas de 
registo relativos ao ano de 2006, 

devem ser preenchidos até ao 
dia 31 de Maio de 2007 . Para 
os anos seguintes os mapas de 
registo devem ser preenchidos 
até ao termo do mês de Março 
seguinte a cada ano. 
 
Fonte: Instituto Nacional de Resíduos 

De acordo com o artigo 45º 
Decreto Lei 178/2006 de 5 de 
Setembro  foi estabelecido o 
SIRER – Sistema Integrado de 
Registo Electrónico de Resíduos 
“que agrega toda a informação 
relativa aos resíduos produzidos 
e importados para o território 
nacional e as entidades que 
operam no sector dos resíduos”. 

 “O SIRER é um sistema que 
procura disponibilizar, por via 
electrónica, um mecanismo de 
registo e acesso a dados sobre 
resíduos, substituindo, deste 
modo, os antigos mapas de 
registo de resíduos. Para efeito 
a obrigatoriedade de efectuar o 
registo fica a cargo dos 
produtores dos operadores de 
gestão de resíduos e das 
entidades responsáveis pelos 
sistemas de gestão de resíduos 

(individuais ou colectivos).” (in 
Portaria 1408/2006 de 18 de 
Dezembro) 
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� As ervilhas 
combatem o 
cancro através da 
clorofila, o 
pigmento que dá 

a cor verde. ��
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