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Introducéo

Como parte integrante da formacdo academica, o estagio oferece formacdo pratica
baseada em conceitos tedricos aprendidos na universidade, permitindo desenvolver

capacidades e competéncias para a vida profissional futura.

No &mbito deste estagio, a area eleita foi a Seguranca Alimentar e todas as actividades e
projectos desenvolvidos ao longo do estadgio vdo sendo relatadas. Contudo, tive
oportunidade de experimentar outra area de interesse como a Nutricdo e Saude

Comunitéria.

Deste modo, o estdgio profissionalizante foi realizado de modo a contemplar a carga
horéria exigida pela Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo e enriquecer-me a nivel

pessoal e profissional.

A participagdo em eventos e a realizagdo de cursos na area da nutricdo, foram muito
proveitosos pois permitiram adquirir e por em prética novos conhecimentos na pratica
futura. As palestras, foram bastante importantes, no sentido de favorecer a interaccdo e

aprimorar a comunicacao.

O presente relatorio tem por objectivo descrever todas as actividades realizadas ao
longo destes oito meses de estagio e os apéndices e 0s anexos serdo apresentados num

outro documento designado - volume 1.
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1. Objectivos
1.1. Objectivos Gerais

e Consolidar e aplicar os conceitos tedricos aprendidos durante a licenciatura em

Ciéncias da Nutricdo;
e Conhecer os varios campos de actuacao de um nutricionista;

e Compreender a intervencdo de um nutricionista na area da Seguranga Alimentar

e a forma como interage com os restantes profissionais;

e Conhecer a organizacdo e o funcionamento da instituicdo na qual decorreu o

Estagio Profissionalizante | e 11.

1.2. Objectivos Especificos

Vivenciar a rotina de um nutricionista na area da Restauracdo Publica;
e Aprofundar conhecimentos na area da Seguranca Alimentar;

e Apreender conhecimentos através da realizacdo de trabalhos tedricos e préaticos

desenvolvidos no local de estagio;

e Observar, através de visitas realizadas, a conduta dos profissionais de Nutricdo

nas suas respectivas areas de actuacao.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 3
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2. Descricéo do Estagio

2.1. Locais e Duracgao

O estagio na Portugalia Restauracdo foi realizado no periodo de 27 de Outubro de 2010
a 06 de Junho de 2011.

Foi realizado numa das unidades de Restauracdo da Portugalia (Cais do Sodré), em
Lisboa, perfazendo um total de 490 horas (Ap.1).

O estagio no Centro de Saude do Olival — Cacém, foi realizado no periodo de 26 de
Abril a 10 de Maio de 2011, num total de 15 horas (An.1).

2.2. Orientacéo

O estagio descrito no ambito da licenciatura em Ciéncias da Nutricdo teve a supervisao
interna da PhD Ana Rito, sob orientacdo interna da Professora Doutora Suzana Paz e
orientacdo externa da Professora Silvia Grilo na Portugalia Restauracéo e Professor José
Cardoso no Centro de Saude do Olival — Cacém.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 5
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3. Portugalia Restauracdo — Historial

Em 1912, a unido entre a fabrica de cerveja Ledo e a Companhia Portuguesa de
Cervejas deu origem, na época, a uma sociedade denominada Fabrica de Cerveja

“Germania”.

O nascimento, a 10 de Junho de 1925, de uma Cervejaria anexa a Fabrica de Cerveja
denominada Cervejaria Portugélia, teve por objectivo servir cerveja avulso enquanto os
clientes aguardavam o enchimento dos barris de cerveja vendidos na fabrica. E, assim,
nasceu uma nova forma de consumir cerveja em Portugal. Com ela vieram 0s mariscos

e os bifes, que, rapidamente, se tornaram o ex-libris da casa.

Em 1997, o conceito nascido na Avenida Almirante Reis iniciou uma expansao para
uma rede de restaurantes fiéis aos sabores, ao ambiente e ao servico que perdura ha

mais de oito décadas.

Actualmente, existem outros conceitos de restaurantes da cadeia Portugélia, que
perfazem um total de 43 unidades sendo elas Cervejaria Portugalia, Balcdo Portugalia,

La Brasserie de L entrecote, || Mercato di Pasta, Trindade e Ribadouro.

Em 2010, a Portugéalia restauracdo serviu trés milhGes de refeicdes, o que equivale a

outros tantos clientes.

Sendo o primeiro restaurante portugués — Portugalia Rio a ser certificado em HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Point), tem por politica um exigente plano de
controlo alimentar para certificar-se que todas as normas e procedimentos estdo a ser

cumpridos, com o objectivo de garantir a maxima qualidade.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 7
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3.1. Portugélia Restauracao — Integracdo — Festa de Natal

ApoOs a entrada na empresa, esta mostrou-se disponivel e interessada para nos
acompanhar engquanto membros da equipa, facilitando deste modo a nossa integracao.
Deste modo, fui convidada a participar no jantar de Natal organizado pela empresa, e

assim conhecer muitas outras pessoas, membros da equipa que desconhecia.

Figura 1 - Jantar de Natal Portugalia

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica
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4. Actividades Desenvolvidas U
0

T ~ YORTVGALIA
4.1 Portugalia Restauracao Crerasis

4.1.1 Area da Seguranca Alimentar

No passado dia 27 de Outubro de 2010 iniciei 0 estdgio na cadeia de restauracdo da

empresa Portugalia Restauragdo S.A..

Neste dia foram definidas directrizes dos trabalhos a desenvolver no @mbito da area da
alimentacdo publica, nomeadamente na area da seguranca alimentar, estando
responsavel por essa area o Departamento de Organizacdo e Qualidade Alimentar
(DOQA).

Fiquei alocada numa unidade para avaliacdo e realizacdo de um trabalho de

acompanhamento e continuidade — Portugalia Rio.

Mediante o acompanhamento do sistema de seguranca alimentar em vigor na unidade,
foi proposto o desenvolvimento de um projecto a aplicar na area de Higiene e
Seguranca Alimentar (HSA) numa unidade especifica, que tem como principal
objectivo a melhoria da higienizacdo dos colaboradores, bem como das instalacdes e

equipamentos.
Actividades:

I. Diagnoéstico (28 de Outubro de 2010 a 11 de Novembro de 2010) com

observacao in loco e acompanhamento de auditorias de HSA (An.2);
Il.  Ambientacdo a equipa com presenca no ambiente da loja;

I1l.  Elaboragdo de um projecto de diagndstico com apresentagcdes das principais

melhorias a implementar na unidade de restauragédo e propostas de ac¢édo (Ap.2);

IV.  Definicdo do plano de acgéo.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 9
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4.1.2 Observacgdes “in loco”

No dmbito de estégio, tive oportunidade de realizar tarefas, tais como:

Realizagdo da recepcdo das mercadorias, levando em consideragao condicdes de
embalamento, temperaturas de transporte e produto, validades e caracteristicas

organolépticas;

Verificagdo, controlo e registo das temperaturas de manutencdo dos alimentos,

apresentando valores > 65°C;

Verificacdo, controlo e registo das temperaturas de confec¢do dos alimentos, em

que estes tinham de apresentar temperaturas > 75°C;

Verificacdo, controlo e registo das temperaturas das arcas de refrigeracdo (entre
0°C e 4°C) e congelacéo (-18°C);

Verificacdo e controlo do preenchimento das etiquetas de validade dos alimentos
(todas as semanas se fazia auditoria para verificar se os alimentos se
encontravam com a validade secundéria® correcta através de uma lista colocada

na cozinha);
Auditoria dos manuais de HACCP internos;

Controlo da limpeza e higieniza¢do dos equipamentos e respectivos registos no
plano de higienizacéo;

Ap0s observacdo da realizacdo de auditorias, fui capaz de conduzir nos meses

seguintes mais sete acc¢des de auditoria.

! validade secundaria: validade de produtos semi-acabados.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica
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4.1.3 Desenvolvimento do projecto “Agir é prevenir”

No ambito do estagio profissionalizante, e de acordo com a unidade de restauragdo
(Portugélia - Cais do Sodré - Rio), onde tive oportunidade de realizar o estagio, surgiu a
ideia de realizar um projecto adaptado as necessidades da unidade, como referido

anteriormente.
No decorrer do projecto, as actividades desenvolvidas foram:

e Realizagdo de uma acc¢do de formagdo no ambito da “Higiene e Seguranca
Alimentar” em particular “Higiene Pessoal vs Satde” dirigida aos
manipuladores de alimentos (Ap.3). Mediante aplicacdo do projecto, foram
utilizados recursos audiovisuais para projeccdo da ac¢do de formacéo, e foram
distribuidos, no término da accdo triplices (Ap.4) com um breve resumo aos
colaboradores e uma folha de presencas para que assinassem no fim da accéo de
formacéo (An.3);

e Na sequéncia da accdo de formacdo acima referida, foi realizada uma avaliagdo
semanal da evolucdo dos colaboradores, que consistia em promover boas
praticas de higiene. Foi efectuada de forma dinamica, através da afixacdo de
bolas coloridas num quadro, e atribuidos aos colaboradores que mostravam
comportamentos adequados em matéria de HSA - bola verde - comportamento
positivo, tendo esta accdo um impacto positivo durante o tempo que esteve em

funcionamento (Ap.5).
4.1.4 Auditorias de Producéo alimentar

A auditoria de Producdo Alimentar tem como objectivo avaliar o cumprimento das
fichas técnicas, instrucbes e processos de producdo e empratamento do produto final
(An.4)%

2 Por questdes de confidencialidade, ndo foi permitida a divulgacdo do contetido deste documento
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Foram verificadas as preparagdes e confec¢des dos produtos que abrangem a lista de
verificacdo, onde, através desta, pude avaliar consoante Conforme (C), Nao Conforme

(NC) ou nao observado (NO) os seguintes procedimentos:

Tabela 1 - Tabela de Producéo Alimentar

Aspectos a avaliar Pontuacéo C NC NO

Processo de producéo das

carnes;

Empratamento dos bifes e

hamburgueres;

Processo de producéo dos
ovos estrelados;

Processo de producéo do

molho Portugalia;

Processo de producéo do

molho mostarda;

Processo de producéo do
pao;
Processo de producgéo da

batata palito;

Processo de producéo do

arroz;

Processo de producéo do

pudim

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 12
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4.1.5 Observacéo de auditoria realizada pela Autoridade de
Seguranca Alimentar Econémica (ASAE)

No dia 11 de Abril, tive oportunidade de acompanhar uma inspeccao, na qualidade de
estagiaria, a unidade de restauracdo Portugalia Cais do Sodré, no ambito da HSA,
efectuada pela ASAE.

Os inspectores (dois) apresentavam-se com uma Check-List, com a finalidade de
examinar aspectos relacionados com 0s equipamentos, instalacbes e execucdo de

Servigos.

Deram inicio a sua visita na zona da cozinha, onde observaram a limpeza e higienizacéo
das instalacbes, bem como o acondicionamento e temperaturas dos alimentos.
Visitaram, também, a zona do armazém e respectivas temperaturas, tanto da arca de

refrigeracdo como da congelacao.

De seguida, realizaram uma auditoria/vistoria aos manuais de HACCP, onde
verificaram 0s respectivos registos, dando énfase ao registo da Recepcdo das

Mercadorias.

Deram, ainda, especial interesse a planta de emergéncia do restaurante, testando a

mesma.

Na sequéncia da realizacdo de auditorias internas a unidade, bem como os
conhecimentos adquiridos nos mesmos, fui capaz de concluir que os objectivos
anteriormente estabelecidos, com foco na aquisicdo de competéncias nesta area, foram

alcancados, ainda que haveria muito para aprender.
4.1.6 Acompanhamento a visitas

No ambito da disciplina de Seguranca Alimentar do 3° ano de Ciéncias da Nutricao,
liderada pela Professora Silvia Grilo, foi proposto aos alunos que visitassem a unidade
de restauragdo Portugalia Cais do Sodré, na sequéncia da realizacdo de um trabalho de

grupo acerca da HSA.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 13
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Tive oportunidade de acompanhar a visita, na qualidade de apoio técnico as duvidas
especificas colocadas pelos alunos.

4.2 Projecto “VIVA Saudavel”

O Departamento de Inovacdo e Desenvolvimento (DID), juntamente com o
Departamento de Responsabilidade Social (DRS) da Portugélia Restauracdo, criaram
um projecto intitulado “VIVA Saudavel”. Uma das acc¢Oes propostas por este projecto
incidiu numa avaliacdo nutricional, assim como workshops “Coma Bem, Viva Melhor”,
com o objectivo de sensibilizar os colaboradores a praticas de estilos de vida mais

saudaveis (An.5).
4.2.1 Rastreios de Saude aos colaboradores

No ambito do projecto “VIVA Saudavel”, foram efectuadas avaliagdes nutricionais aos
colaboradores em todas as unidades pertencentes ao grupo Portugalia Restauracdo, a

fim de recolher informacdes sobre o estado nutricional.

Efectuaram-se medicGes corporais, como o peso, altura e perimetro abdominal, e

bioquimicas, como o colesterol e pressao arterial.

O peso foi aferido através de uma balanca digital da marca Seca® 840, com capacidade

maxima de 150 kg e variagdo de 0,1 kg.

A estatura foi medida através de um antropémetro da marca Seca® 214, com precisdo de
0,1 cm, e a circunferéncia da cintura (CC) foi medida com o auxilio de uma fita métrica
de fibra de vidro extensivel da marca BTW, com uma precisdao de 1 mm ao nivel da
cintura natural (parte mais estreita do abdémen logo abaixo da ultima costela) sem fazer

presséo.

O colesterol foi medido através de um aparelho digital da marca ACCUTREND® GC
Roche.
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A pressdo arterial foi medida através de um esfigmomandmetro analégico da marca
HARTMANN® - TENSOVAL, através do método osculatério no braco esquerdo, em

posicao sentada.

O esfigmomandmetro foi posicionado a altura do coracdo com a palma da mao voltada

para cima e o cotovelo ligeiramente flectido.

Procedeu-se ainda a uma palestra de sensibilizacdo dirigida aos colaboradores sobre
“Alimentagdo Saudavel”, tendo sido efectuadas estas ac¢Oes nas seguintes unidades

abaixo descritas:

Figura 2 - Rastreios de Salde nas unidades
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Tabela 3 - Cronograma das avaliagdes nutricionais

Dia Local N° de

participantes

9/Maio Multiconceito Montijo 15

11/Maio Portugalia Rio 16

16/Maio Balcéo e Trindade Campo 15
pequeno

18/Maio Foz do Douro e Brasserie — 16
Porto Foz

19/Maio Norte Shooping 12

20/Maio Arrébida Shooping 11

25/Maio Almirante Reis e Portugalia 39
Alfragide

26/Maio Forum Algarve 11

27/Maio Algarve Shooping 8
1/Junho Balcdo Torres Vedras e 10
Caldas da Rainha
3/Junho Cascais e Balcdo Forum 17
Sintra
6/Junho Centro de Apoio 38
Total 265

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica
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5. Outras Actividades Desenvolvidas

Em paralelo ao estagio na Portugalia, surgiu a oportunidade de conhecer outra area de
interesse, a Nutricdo Comunitaria. O objectivo deste estagio foi promover a educacédo
alimentar em ambiente escolar, para que no futuro sejam jovens que adquiram héabitos e

rotinas alimentares mais adequados e saudaveis.
5.1 Centro de Saude do Olival - Cacém

O Centro de Saude do Cacém abrange a area geografica das 4 freguesias: Agualva,

Cacém, Sdo Marcos e Mira Sintra.

Caracteriza-se pela constituicdo de equipas multidisciplinares integradas em diversas
unidades funcionais, designadamente, as Unidades de Cuidados de Saude
Personalizados (UCSP) de Agualva e do Olival, as Unidades de Satde Familiar (USF)
de Sdo Marcos e de Mira Sintra e, até a data, nas Equipas de Intervencdo Comunitaria
no &mbito dos Cuidados Continuados Integrados e de Salude Escolar.

Tem como missdo, a prestacdo de cuidados no ambito da promoc¢édo e proteccdo de
salde, prevencdo e tratamento da doenca do utente e familia em situacdo de doenca
crénica ou aguda, privilegiando a articulagdo com outros servigcos para a continuidade

dos cuidados.
Segundo os Censos de 2001, a populacao residente é de 94 000 habitantes.

Contudo, a populacdo inscrita em cartdo de utente, em Janeiro de 2010, é de 102 446

utentes distribuidos pelas 4 unidades de saude.
5.2 Educacdo e Promocéo para a Saude

No ambito de um estagio realizado no Centro de Saude do Olival — Cacém, com inicio a
26 de Abril e com término a 10 de Maio de 2011, desenvolvi um projecto intitulado
“Saber Mais” (Ap.6), cujo principal objectivo foi promover a alimentacdo saudavel em
criangas do 2° ano do 1° ciclo na Escola Primaria Ribeiro de Carvalho, no concelho de

Sintra.
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Primeiramente, foi perguntado aos alunos se sabiam o0 que era uma alimentacdo
saudavel e se conheciam a Roda dos Alimentos. Posteriormente, foi dada uma breve
explicacdo acerca de uma alimentacdo saudavel e explicada a roda dos alimentos. Em
sequida, foram efectuadas sessdes pedagogicas com as criangas, cujas actividades
ludicas foram: Jogo “Roda dos Alimentos” (Ap.7) e Jogo “Constituigdo do prato
Saudavel” (Ap.8).

Os alunos foram convidados a colar os alimentos nos respectivos grupos pertencentes a
Roda dos Alimentos, que se apresentava vazia, para que ficassem a conhecer o que a

roda lhes ensinava.

Relativamente ao jogo “Constituicdo do Prato Saudavel”, o objectivo foi o mesmo, que

os alunos soubessem compor de forma correcta o prato.

Foram utilizados como apoio as actividades realizadas materiais lGdicos como molde da
roda dos alimentos e molde do prato saudavel referidos anteriormente e uma

apresentacdo em power point sobre alimentagdo saudavel (Ap.9).
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6. Outras actividades de estagio — Universidade Atlantica

A par do estagio realizado na Portugalia Restauracdo e Centro de Saude do Olival —
Cacém, dediquei mais horas de estagio na realizacdo do meu projecto de investigacéo,

para a finalizag&o da licenciatura.

Este projecto teve como objectivo avaliar alguns determinantes de satde nos alunos do
curso diurno da Universidade Atlantica nomeadamente habitos alimentares, estilos de
vida e pressdo arterial, e a sua realizacdo, teve um papel importante no sentido de
contribuir para a construgdo do conhecimento. Serviu também para a melhor
compreensdo do estilo de vida destes estudantes. Com este estudo espera-se que as
questdes implicadas na saude, tenham por parte dos alunos, maior atencéo.

Este estudo foi antecipadamente autorizado pelo Reitor da Universidade Atlantica.

Foi aplicado um questionario aos alunos (Ap.10) e atribuido um codigo de

identificacdo, de modo a garantir a confidencialidade dos dados obtidos (Ap.11).

Os dados foram todos recolhidos no més de Abril de 2011 e a sua andlise feita durante o

més de Maio e Junho.
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7. Palestras Realizadas

No dia 4 de Abril, foi realizada uma palestra aos alunos finalistas
da Escola Secundéaria Quinta do Marqués, em Oeiras, no ambito
da disciplina Area de Projecto sobre “Breve abordagem da

profissdo do Nutricionista”, “Obesidade nos Jovens” (factores de

. EscolaSecunddri
Quinta do Marqué

risco, prevengdo e tratamento) e “Alimenta¢do Saudavel” (roda dos alimentos, dicas de

alimentacdo e nutricdo e mitos alimentares) com a duracdo de 1 hora de 30 minutos

(Ap.12).
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8. Participacéo em Eventos

A participacdo em eventos teve como principal finalidade conhecer mais de perto outras
possiveis actuacOes da pratica de um nutricionista, tendo com isto oportunidade de

visitar novas instituicoes.

No dia 24 de Janeiro de 2011, tive
oportunidade de visitar 0 MARL (mercado
abastecedor da regido de Lisboa), onde pude
participar no Programa 5 ao dia, conduzido por
duas colegas de curso. Numa primeira parte, as

criancas tiveram oportunidade de estar em

contacto com o mercado, onde

vivenciaram e conheceram os diversos ~ Figura3- Visita ao MARL (Programa 5 ao dia)
tipos de legumes e frutas, até entdo desconhecidas. Em seguida, demos inicio a sessdes
pedagdgicas, onde foi dado a conhecer o Programa 5 ao dia, tanto as criangas como aos

educadores, e a roda dos alimentos.

Finalmente, as criangas foram convidadas a fazer uma salada de frutas, incentivando o

seu consumo. Esta actividade teve a duracgdo de 3 horas;

No dia 11 de Fevereiro de 2011, estive presente numa visita a uma fabrica de Produtos
Alimentares Ultracongelados, no ambito da Higiene e Seguranca Alimentar, das 9:00 as
12:00 (An.6);

Figura 4 e 5 - Visita a fabrica de Produtos Alimentares Ultracongelados
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No dia 17 de Marco de 2011, estive presente, na qualidade de | futurclio
e AvIDRETuny |

estudante, na  Futuralia, onde realizei  medicOes ‘? » :_,,,r_mm.

antropomeétricas e dei conselhos alimentares aos visitantes,

tendo uma duracéo de 4 horas;

No dia 28 de Margo de 2011, estive presente na qualidade de visitante profissional, na

feira Alimentaria e Horexpo, organizada pela Feira

Internacional de Lisboa, na qualidade de estagiaria da

Alimentaria

Portugalia, com vista a conhecer novos ramos da "“°u',b°°'":
. . A A La e b a3 e
Industria Alimentar, perfazendo um total de 5 horas e

(An.7);

No passado dia 28 de Abril, tive oportunidade de realizar actividades ladicas com
criancas sobre Alimentacdo Saudavel, juntamente com uma colega, na Escola Basica

Sylvia Philips, Carnaxide, Oeiras num total de 5 horas;

Figuras 6 e 7- Actividades ltdicas desenvolvidas em escolas

Nos dias 2, 3 e 4 de Maio, participei na | Semana da Nutricdo na Universidade
Atlantica, onde pude assistir a diversas palestras proporcionadas pela organizacéo, entre
as quais “A importancia da ordem dos Nutricionistas”, liderada pela Professora Dra.
Alexandra Bento, “A importancia de saber escolher”, conduzida pela Dra. Mayumi
Delgado, ¢ “Técnicas de Culinaria Saudavel”, transmitida pela Professora Dra. Elsa

Feliciano.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 24



Memodria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo

9. Participacdo em eventos cientificos

A participacdo em eventos cientificos teve como objectivo conhecer as novidades
surgidas no ambito da nutricdo e disseminar conhecimentos acerca da nutricdo

associada a outras areas.

¢ No dia 25 de Janeiro de 2011, estive presente no Seminario Habitacdo e Saude,
que decorreu no Auditério Municipal Maestro César Batalha, das 15:00 as 16:20
(An.8);

e No passado dia 2 de Fevereiro de 2011, participei no Seminario de Aleitamento
Materno, cujos temas foram “Desenvolvimento Infantil” e “Projectos em
Curso”, integrado na Unidade Curricular Enfermagem de Satde Comunitaria do
7° Curso de Licenciatura em Enfermagem, o qual teve lugar no Edificio
Machado Macedo da Universidade Atlantica, das 8:00 as 11:00 (An.9);

e Dia 12 e 13 de Maio de 2011 — X Congresso de Nutricdo e
Alimentacdo & Il Congresso Ibero Americano de Nutricdo —

Nutricdo e Sadde: um desafio global no Centro de Congressos 5. =
em Lisboa (An.10); 7 e ..‘

¢ No dia 31 de Maio tive oportunidade de estar presente no workshop, promovido

pela Universidade Atlantica de seu tema:
talenter.
“Conquiste o seu Emprego” liderada pela

» talenting™
empresa de trabalho temporario Talenter com | pusiness 1]

uma duracéo de 3 horas (An.11).
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10. Participacdo em Cursos

A participacdo em cursos, teve como principal objectivo actualizar os conhecimentos

aprendidos, e conhecer as novas tecnologias na area da nutricao.

e Dias 18 e 19 de Marco de 201 — 12 edi¢cdo do Curso Livre de Técnicas de escrita
cientifica, promovido pelo Departamento de Analises Clinicas e Saude Publica
da Universidade Atlantica, perfazendo um total de 12 horas (An.12).

e Dia 29 de Abril — Curso de Avaliagdo do Estado Nutricional realizada pela
APNEP (Associacdo Portuguesa de Nutricdo Entérica e Parentérica) na cidade
do Porto (An.13).
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Conclusao

No periodo de estagio compreendido entre 27 de Marco de Outubro de 2010 e 06 de
Junho de 2011, todas as experiéncias foram de grande valia para a consolidacdo de

muitos conhecimentos tedricos adquiridos nas aulas.

Permitiu-me pdr em pratica os conhecimentos que me foram transmitidos ao longo de
quatro anos de licenciatura e tive a oportunidade de contactar com os varios campos de

actuacdo de um nutricionista.

O estagio na Portugélia Restauracdo decorreu de forma proveitosa, tendo permitido
obter mais conhecimentos nomeadamente na area da Seguranca Alimentar, através da
realizacdo de auditorias a empresa, utilizacdo e exploracdo do manual HACCP, bem

como a verificacdo de temperaturas de aquecimento e de refrigeracéo.

A empresa mostrou total disponibilidade e interesse em proporcionar as melhores
condigbes de espaco e de recursos humanos, com o objectivo de facilitar a

aprendizagem do estagiério.

No Centro de Saude do Olival — Cacém, onde realizei o estagio na area da Nutricdo
Comunitéria, foi de grande mais valia, pois pude por em préatica o desenvolvimento de
um projecto em escolas adaptado as criangas desempenhando um papel fundamental na

promocdo e adopcéo de estilos de vida mais saudaveis.

O balango que faco relativamente a realizacdo do projecto de investigacdo com 0s
alunos da Universidade Atlantica é bastante positivo pois permitiu a obtencdo de mais
conhecimentos, permitindo perceber as dificuldades que muitas vezes se enfrentam num

projecto de investigagéo.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 29



Memodria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica

30



Memodria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo

Bibliografia

ACES Cacém. (2010). Relatério de Actividades. Agrupamento dos Centros de Saude de

Agualva, Cacem, Sdo Marcos e Mira Sintra.
Breda, J. e Nunes E. — Manual para uma alimentacéo saudavel, Portugal: Europress Lda
Cuppari, L. (2002). Nutricdo Clinica no Adulto (12 ed. ed.). Sdo Paulo: Manole.

Plataforma Contra a Obesidade (2010). Roda dos Alimentos. Disponivel on-line em:
http://www.plataformacontraaobesidade.dgs.pt/PresentationLayer/Roda_dos_alimentos.
aspx?menuid=247&exmenuid=179. Ultimo acesso em 10/05/2011

Mahan L.K. e Escott-Stump, S. (2005). Alimentos Nutricdo & Dietoterapia (112 ed.).

Sao Paulo: Roca.

Portugalia Restauracdo, S. (2001). Portugélia - 75 Anos a Festejar Portugal. Lisboa:
Onda Grafie - Artes Gréficas, Lda.

Serra, A. (2003). Saude e midia na construcao da obesidade e do corpo perfeito. Ciéncia
e Saude Coletiva , pp. 691-701.

Filipa Alexandra Martinho Penela — Junho 2011 — Universidade Atlantica 31


http://www.plataformacontraaobesidade.dgs.pt/PresentationLayer/Roda_dos_alimentos.aspx?menuid=247&exmenuid=179
http://www.plataformacontraaobesidade.dgs.pt/PresentationLayer/Roda_dos_alimentos.aspx?menuid=247&exmenuid=179

