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Introducéo

O presente relatorio descreve as atividades desenvolvidas no ambito do estagio
profissionalizante 1 e Il do 4° ano da Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo da
Universidade Atlantica, decorrido na area de seguranga alimentar na Gertal, S.A.

(empresa do Grupo Trivalor).

O trabalho de Nutricionista no ambito da seguranca alimentar, é garantir que todas
unidades de restauracdo tenham as condigfes necessarias de qualidade dos alimentos.
Isto pode estar associado a aspetos do proprio alimento (qualidade nutricional e
sensorial), e a seguranca alimentar (qualidades higiénico-sanitarias. Um dos principais
objetivos de um Nutricionista neste campo é também fornecer uma alimentagdo
equilibrada no ponto de vista nutritivo, e oferecer refeicdes seguras no ponto de vista
higiénico e sanitario baseando-se em dados epidemiol6gicos, respeitando sempre as
exigéncias das diversas unidades (precos, capitacdes, e tipos de alimentos autorizados).

Outro dos objetivos de um nutricionista no sector da seguranca alimentar € garantir que
todos os funcionarios que estejam a cargo do mesmo cumpram todas as normas de
modo a garantir a qualidade e a seguranca do alimento, evitando contaminacdes, para tal
é de responsabilidade do mesmo treinar toda as equipas de restauracdo e assegurar-se

que todos os colaboradores cumpram as boas praticas de seguranca alimentar.

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 1
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1. Objetivos

1.1. Objetivos gerais

e Aplicar os conhecimentos adquiridos durante os 4 anos da licenciatura de
Ciéncias da Nutricdo, contactando com a area de seguranga alimentar, aplicando
conhecimentos apreendidos, e desenvolver as capacidades que sdo exigidas no

mundo laboral, tentando criar autonomia.

1.2. Objetivos especificos

e Adquirir experiéncia e conhecimento pratico do funcionamento da Gertal, S.A;
e Adquirir conhecimentos de Nutri¢do e seguranca alimentar;
e Participacdo em auditorias em diversas unidades alimentares;

e Revisdo de uma base de dados da empresa tendo como objetivo corrigir valores

de referéncia de alimentos que estavam contidos na mesma;
e Elaboracdo de dietas alimentares;

e Averiguar relatorios analiticos, e identificar valores limites e as suas nao

conformidades;
e Averiguar a Composicdo Qualitativa e Quantitativa de Dietas;

e Desenvolver conhecimentos relativos ao sistema HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Points);
e Apurar necessidades de formacao requeridas pelos trabalhadores da empresa;

e Tratamento de questionarios e circulares.

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 2
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2. Descricao do estagio

2.1. Orientacdo e duracdo do estagio

O estagio profissionalizante decorreu na Gertal, S.A no periodo compreendido entre 7
de Novembro de 2011 e 31 de julho de 2012, em dias semanais estipulados pelo Dr.
Alfredo Manuel Martins de Sousa Diretor da Diviséo de Seguranca Alimentar da Gertal,
S.A.

Foram realizadas 450 horas de estagio, tanto na sede da empresa como em locais que
eram previamente estipulados pelo Dr. Alfredo Manuel Martins de Sousa, onde também

seriam desempenhadas fun¢bes no ambito do decorrido estagio.

O estagio decorreu sob a orientacdo de um supervisor externo, o Dr. José Reis e um

orientador interno, o Prof. Doutor Paulo Figueiredo.
2.2. Caracterizacdo do local de estagio

A Gertal ¢ uma Companhia Geral de Restaurantes e Alimentacdo, S.A., iniciou a sua
atividade em 1973 como um servico de restauracdo. Tem seguranca alimentar garantida
por formacdo continua dos seus profissionais e o0 envolvimento da equipa de técnicos de
sanidade e salde alimentar. A Gertal € uma empresa que atua em sectores tdo

diversificados como:
o Jardim-de-infancia;
o Escolas;
o Universidades;
« Residéncias de estudantes;
o Centros de salde;
e Hospitais;

o Lares de terceira idade;

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 3
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o Forgas armadas;
o Estabelecimentos prisionais;
o Empresas publicas e privadas;
E uma empresa que esté certificada em qualidade pela APCER NPEN ISO 9001:2008.

A APCER ¢ uma entidade portuguesa privada, que foi constituida em Abril de 1996,
tendo iniciado a atividade em Outubro do mesmo ano. Atualmente, existem mais de
3400 certificados emitidos pela APCER, de acordo com a NP EN ISO 9001:2008

(Sistemas de gestdo da qualidade — Requisitos).
A APCER encontra-se acreditada pelo IPAC — Instituto Portugués de Acreditacéo.

O processo de certificagdo de acordo com a NP EN ISO 9001:2008 pela APCER

engloba as seguintes etapas:

1) Informacéo sobre o processo de Certificacao;
2) Pedido de certificagéo;

3) Instrugéo do Processo;

4) Visita Prévia (Opcional);

5) Auditoria de Concesséao (1.2 e 2.2 fase);

6) Resposta da Organizacao;

7) Andlise do Relatorio e Resposta;

8) Deciséo de Certificacéo;

9) Manutencdo da Certificacdo (Auditorias anuais de Acompanhamento e Auditoria de

Renovacdo ao fim de 3 anos).

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 4
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3. Atividades desenvolvidas

Desenvolvi atividades em diferentes locais, como por exemplo: Sede da Gertal, S.A,
Sede do Grupo Caixa Geral de Depositos, Sede da VVodafone, ANA - Aeroportos de
Portugal S.A, e Santa Casa da Misericordia.

3.1. Sede da Gertal, S.A — Revisdo de Tabela

Uma das atividades desenvolvidas inicialmente foi a Revisdo de uma base de dados da
empresa tendo como objetivo corrigir valores de referéncia de alimentos que estavam
contidos na mesma. Para tal foi necessario o apoio da Tabela da Composicdo dos
Alimentos (TCA) do Instituto Nacional de Salde Doutor Ricardo Jorge que € um
documento de referéncia nacional para a composi¢do dos alimentos consumidos em
Portugal, que reunindo informacdo sobre o teor de 42 componentes/nutrientes, no
entanto neste trabalho foram apenas consultados os valores dos seguintes
componentes/nutrientes (parte edivel, energia (kcal), proteinas, gorduras, hidratos de
carbono, acidos gordos saturados, acidos gordos monoinsaturados, &cidos gordos
polinsaturados). Foi um trabalho com periodo de longa duracdo pois o documento
pretendido tinha cerca de 5000 alimentos, sendo que para alguns era dificil a sua
valorizacgdo pois a tabela ndo continha os seus valores, devido ao facto de alguns destes

alimentos serem industrializados (Anexo 1).

3.2. Sede da Gertal, S.A - Elaboracéo de dietas alimentares

Foi requerido por parte do Dr. Alfredo de Sousa, a elaboracdo de dietas alimentares,

solicitadas por um hospital da area metropolitana de Lisboa.

Foi necessaria a elaboracdo de dietas gerais, ligeiras, diabética, mole, gastrica e

hepética, para 0 mesmo.

Essas dietas eram especificas para o tipo de doente e para dias festivos, como por
exemplo Dia de Natal, Passagem de Ano, Dia de Reis, Dia Internacional do Coracéo,
etc (Anexo 2).
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Foi necessario ter em especial atencdo cada dia festivo especifico e cada patologia
associada de modo a elaborar a ementa mais adequada a cada doente, e relacionar o tipo
de alimentacdo a cada dia festivo. Por exemplo: (Dia Internacional do Coragéo, para

dieta Geral - Salmao Grelhado com Batata e Couve Flor cozida).

3.3. Tratamento de Questionarios e Circulares

Foi solicitado o tratamento de questionarios e circulares que foram respondidos por

algumas unidades vinculadas a Gertal.

Os questionarios tinham como objetivo a melhoria das condi¢des de trabalho, e tentar
compreender algumas lacunas nas diversas unidades com o objetivo de tentar suprimi-
las. Os questionarios eram compostos por 24 questdes e as circulares por 3 questdes,

dos quais os trabalhadores teriam de responder sim ou ndo (Anexo 3).

3.4.Averiguar relatorios analiticos, identificar valores limites e as suas ndo
conformidades

Foi solicitada a averiguacdo de relatorios analiticos para elaborar uma tabela com todas
as nao conformidades relativas as unidades a cargo da Gertal, S.A, com a finalidade de

ter uma visao de todas as falhas existentes nas mesmas (Anexo 4).

3.5. Participacdo em auditorias a diversas unidades alimentares

Ao longo te todo o estagio, participei em auditorias nomeadamente na Sede da Caixa
Geral de Depésitos, Sede da Vodafone, Santas Casas da Misericordia e ANA

aeroportos.
O objetivo principal foi, ter uma no¢éo do que € pretendido no ambito de uma auditoria.

Durante uma auditoria € necessario verificar diversas situacdes, concretamente (Anexo
5):

e Higiene e apresentacdo do pessoal;
e Medicina do trabalho;

e Higiene das instalagdes sanitarias;

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 6
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e Higienizacdo das areas de servico e dos utentes;

e Higienizagdo/protecdo/ arrumacao da palamenta;

e Higienizagdo das areas de producéo e controlo de materiais;

e Verificagdo do controlo de tempos e da temperatura;

e Processo de lavagem e secagem da loica;

e Organizacdo, arrumacao e limpeza da despensa;

e Inspecdo a rececdo;

e Acondicionamento, rotulagem e arrumacéao das matérias-primas;
e Rastreabilidade e segregacéo dos produtos ndo conformes.

Ao longo das auditorias, também tive acesso aos registos diarios do plano HACCP,
apesar de este registo ser apenas preenchido diariamente pelo gerente das unidades, foi-

me também explicado o seu preenchimento ao longo do estagio (Anexo 6).
3.6. Apurar necessidades de formagéo

Foi pedida a elaboracdo de uma tabela em Excel relativa as necessidades de formacao
dos trabalhadores das diversas unidades da Gertal, S.A, com o objectivo de verificar a
quantidade de pessoas interessadas nos diversos cursos, tanto para actualizar os seus
conhecimentos, como para dar formacdo inicial (Anexo 7).

Alguns exemplos das formacdes que a Gertal, S.A se propde a dar:

e Higiene das Instalagdes;

e Higiene e Seguranga no Trabalho;
e Higiene Pessoal;

e Informaética;

e Socorrismo.

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 7
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3.7. Averiguar a Composic¢éo Qualitativa e Quantitativa de Dietas

Foi solicitada uma revisdo de ementas (anexo 8), com o objetivo de verificar se a
composigdo qualitativa e quantitativa estava conforme ao pretendido no caderno de

encargos.

O caderno de encargos € um documento onde estdo estipuladas as quantidades

(capitacdes), métodos de confecédo pretendidos e tipos de alimentos, por exemplo:

e Os métodos de confecdo devem ser variados;

e A ementa apenas pode incluir fritos uma vez em cada duas semanas.

E no caderno de encargos que estéa estipulado tudo o que €é aceitavel e ndo aceitavel no

que respeita a ementa pretendida.

Cada candidato neste caso a Gertal, S.A devera respeitar tudo o que é exigido no

caderno de encargos para cada concurso a que se propde (Anexo 9).

3.8. Averiguacéo de Riscos

Foi solicitada para fazer um “check list” de avaliagdo de riscos adaptado para as
instalacOes da sede da Gertal, com o objetivo de detetar erros para posteriormente

solucionéa-los (anexo 10).

3.9. Lista de recomendacgbes HST

Elaboracdo de uma lista de recomendacdes para formacdo, aquisicdo de equipamentos
de protecdo individual ou melhoramento das instalacdes para as unidades que

apresentem falhas em algumas destas vertentes.

Esta lista foi elaborada de acordo com os acidentes de trabalho que foram acontecendo
ao longo de todo o ano de 2011 com o objetivo de evitar que 0os mesmos voltem a

suceder (anexo 11).
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Meméria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo

3.10. Valorizagéo cal6rica de produtos para buffet

Foi solicitado por parte de uma das unidades vinculadas a Gertal a valorizacao calorica
de alguns alimentos que iriam ser servidos num servigo de buffet. O objetivo deste
pedido foi proporcionar a informagdo das valorizagdes energéticas aos respetivos
consumidores. Visto ser um servico de buffet a valorizacdo calorica foi feita para cada

100g ou por unidade no caso das frutas ou salgados. (anexo 12)

3.11. Assistir a consultas de Nutricdo

As consultas foram assistidas na unidade da Vodafone onde sdo dadas a todos os

funcionarios que queiram ter consultas de Nutricdo de forma gratuita.
Estas consultas s&o oferecidas aos funcionarios da VVodafone por parte da Gertal.

3.12. Elaboracéo de Fichas Técnicas

Foi requerido a elaboracdo de fichas técnicas, onde constavam inimeros pratos, onde
também tinha que inserir o tipo de confecdo para cada prato (anexo 13).

3.13. Criacdo de um check-list para equipamentos de protecéo individual e

caixa de primeiros socorros

Foi solicitado para elaborar um check-list para verificar se existem equipamentos de
protecdo individual. Este check-list foi colocado em todas as unidades para garantir a
existéncia de todos os equipamentos de protecdo individual em condicdes e em
quantidade suficiente para o numero de trabalhadores. O check list da caixa de
primeiros socorros, foi elaborado para que todas as unidades tivessem o cuidado em
manter sempre a caixa de primeiros socorros completa e com os produtos dentro do

prazo de validade. (anexo 14)

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica 9
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Conclusao

Durante as 450 horas de estagio na GERTAL - Companhia Geral de Restaurantes e
Alimentacdo, S.A, consegui desenvolver vérias capacidades e amplia conhecimentos
tanto na &rea de Seguranca Alimentar como a nivel da Nutri¢do, e consolidar tudo o que
foi lecionado ao longo das vérias aulas tedricas relacionadas com o meu estagio

profissionalizante.

Das vaérias atividades desenvolvidas, todas elas me proporcionaram um enriquecimento
como profissional na &rea da Nutricdo que me permitiram alargar todos os
conhecimentos e competéncias adquiridas durante a Licenciatura de Ciéncias da

Nutrigdo.

Posso afirmar que o estdgio foi essencial para colocar em pratica 0s meus
conhecimentos tedricos funcionando também como uma Otima preparacdo para entrar
na vida profissional como Nutricionista. Foi também uma mais valia para conseguir
entender o que um profissional em Nutricdo faz exatamente na area de seguranca
alimentar. Ap6s todo o percurso efetuado neste estagio espero ter conseguido alcancar

competéncias na area de seguranga alimentar que possam vir a ser benéficas no futuro.
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Revisao da tabela
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Nome

SARDINHA PEQ.(PETINGA)CX6 KG CONG. EUROC
TAMPA PLASTICO P/COPO 37W-L80 (CX 2000)
CENOURA CUBOS

CAFEEIRA LOTE TRADICIONAL

MACEDONIA CONG.EMB.2.5 KG EURO

IOGURTE ACTIVIA MAGRO CEREAIS DANONE
MAIONESE MINI DOSES 14 GRS BAN

GARRAFA SUPER BOCK 0,33

GRADE SAGRES 0,20

RISSOIS CARNE FASTER (CX 50UN)

PESC.POSTA 115/150 GR CONG.CX 6KG-EUROCH
BAVAROIS COCO/ANANAS 2X800 GRS

SOGGI ANANAS EM CALDA 1KG ( A
MARGARINA FOLHADOS KG

> ALHO FRANCES RODELAS CONG.2.5 KG EUROC
LOMBOS DE TAMBORIL > 2 KG BRASIL BRASMAR
NOZ MOSCADA EM GRAO PCT KG

BACALHAU DEM.POSTA REST.CONG.CX.5KG RIB.
STROGONOFF NOVILHO FRESCO

CONTENTOR DE CARNE C/TAMPA

TAMARAS

GELATINA GELLI SWEET MORANGO (4X100G)
SONARIL INTEGRAL BRITE N2 - 2.

MACA REINETA 75/80

LOMBO PORCO C/CACHACO CONG.CX 3 KG EUROC
SUMOL LARANJA PREMIX 18 LT (TA

HORTELA

FRUTIS ANANAS 1.5 LT PET

ABSORBIT 6 X 2.2 KG ECOLAB

PEPSI COLA 0.30 VTP

FRAMBOESA

BIFE BOV.VAZIA 100GR CONG.CX 5KG-EUROCHE
BIFE DE VITELA

BOLACHA MARIA D.I.

CHISPE ABERTO CONGELADO - EUROCHEFE
PASTEIS NATA 64 GR (PANIKE)

ALMOND.SUINO 30GR C/TEMPERO CX 6 KG EURO
PERNA DE PORCO CUBOS CONG.CX 6K-EUROCHEF
GARFO+FACA+COL.SOPA+GUARD.(CX500UN) PROG
CHA CAMOMILA CX 25 SAQ.NICOLA

IOGURTE PEDACOS ANANAS 4X125 GRS AGROS
CORACAO ALCATRA BOV.PAD CONG E

CREME GLACE CHOCOLATE MICAU (C

BAT.PRE FRITA SAUTEES 2.5 KG CONG AGRIST
RED FISH L CONG (0.5-0.7)

PUDIM MORANGO

PANO WIPRO VERMELHO VILEDA

VINHO VDE TTO BACHAREL 0.25

FRANGO FRESCO S/M 10/11

FOLHA DE BANANEIRA

ARROZ BASMATTI HERDADE PARREIRA KG
MARUCA 500/800 CX 3 KG CONG.- EUROCHEFE
COUVE FLOR EMB.2.5 KG CONG.

ESPARGUETE S/GLUTEN 500 GRS IGNORAMUS
FIGADO PORCO CONGELADO EUROCHEFE
LOMBOS BACALHAU CONG. L BRASMAR
ENTREMEADA PORCO CONG.CX 3 KG

SARDINHA CX 3 KG CONG.

T Unil™

KG
UN
KG
KG
KG
UN
KG
UN
UN
UN
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
PAC
KG
KG
KG
KG
KG
UN
KG
UN
KG
KG
KG
UN
KG
KG
KG
KG
CX
CX
UN
KG
KG
KG
KG
KG
UN
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG
KG

Peso (L7 | Edivel (‘™

1000,00
0,00
0,00

1000,00
0,00
125,00
0,00
330,00
4800,00
50,00
1000,00
800,00
0,00
1000,00
0,00
1000,00
0,00
1000,00
1000,00
0,00
1000,00
0,00
0,00
1000,00
1000,00
18000,00
1000,00
1500,00
0,00
0,00
0,00
1000,00
0,00
0,00
1000,00
0,00
0,00
1000,00
0,00
38,00
500,00
0,00
0,00
1000,00
0,00
1000,00
0,00
0,00
1000,00
0,00
1000,00
1000,00
1000,00
0,00
1000,00
1000,00
0,00
1000,00

57,00
0,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
100,00
84,00
0,00
100,00
100,00
100,00
88,00
0,00
75,00
100,00
0,00
90,00
100,00
0,00
90,00
98,00
0,00
80,00
0,00
0,00
0,00
95,00
97,00
100,00
100,00
30,00
100,00
100,00
81,00
0,00
0,10
100,00
0,00
100,00
100,00
45,00
100,00
0,00
0,00
77,00
0,00
100,00
75,00
100,00
100,00
100,00
88,00
0,00
57,00

Energ. ~
kcal
158,000
0,000
17,000
3,583
28,500
47,000
657,000
29,397
29,397
281,000
82,880
0,000
91,000
771,000
21,000
73,000
0,000
79,536
227,142
0,000
265,000
0,000
0,000
57,000
130,888
0,000
44,000
0,000
0,000
0,000
34,000
122,289
120,000
436,000
212,000
298,000
131,000
152,000
0,000
1,000
91,000
92,000
539,000
225,000
100,315
410,000
0,000
0,000
110,000
0,000
352,298
69,743
29,378
343,000
129,000
76,000
681,188
158,000
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Prot. ™
g
18,900
0,000
0,600
0,400
0,000
4,300
4,000
0,400
0,400
7,300
17,000
0,000
0,200
0,100
1,800
17,900
0,000
17,800
21,300
0,000
2,500
87,000
0,000
0,200
22,200
0,000
3,290
0,000
0,000
0,000
0,900
20,900
20,000
8,400
22,000
0,000
22,200
21,000
0,000
0,000
4,300
17,000
5,900
3,700
18,600
2,000
0,000
0,000
22,900
0,000
6,700
17,200
3,700
0,000
20,900
17,800
8,400
18,900

Gord ™
g
18,900
0,000
0,000
0,100
0,000
0,000
69,800
0,000
0,000
13,400
1,400
0,000
0,100
85,500
0,000
0,200
0,000
0,400
15,800
0,000
0,300
0,000
0,000
0,500
4,700
0,000
0,730
0,000
0,000
0,000
0,000
4,300
0,000
12,200
13,000
0,000
0,000
7,500
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
10,800
0,000
1,900
0,000
0,000
2,000
0,000
0,400
0,100
0,200
0,000
5,000
0,500
0,000
18,900

H.Cart ™ Gord.S: ™ rd.Mon ™

g
9,100
0,000
4,400
0,300
0,000
0,000
0,000
0,500
0,500

31,800
0,000
0,000

23,400
0,400
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

67,300
0,000
0,000

13,400
0,000
0,000
8,410
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

72,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
0,200
0,000
0,000
0,000

27,600
0,000

87,700
0,000
0,000
0,000
0,000

78,100
0,000
3,300
0,000
0,000
0,000
0,000
9,100

g
2,500
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

11,300
0,000
0,000
3,400
0,200
0,000
0,000

31,400
0,000
0,000
0,000
0,100
6,100
0,000
0,100
0,000
0,000
0,100
1,600
0,000
0,910
0,000
0,000
0,000
0,000
1,800
0,000
5,900
4,000
0,000
0,000
2,600
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
1,400
0,000
0,640
0,000
0,000
0,500
0,000
0,100
0,000
0,000
0,000
1,700
0,100
0,000
2,500

17

g
2,200
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000

16,100
0,000
0,000
3,900
0,400
0,000
0,100

26,100
0,000
0,000
0,000
0,100
7,100
0,000
0,100
0,000
0,000
0,000
1,600
0,000
0,025
0,000
0,000
0,000
0,000
1,800
0,000
3,400
0,000
0,000
0,000
2,500
0,000
0,000
0,000
0,000
0,000
2,400
0,000
0,720

0,000
0,700
0,000
0,100
0,000
0,000
0,000
1,700
0,100
0,000
2,200
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Anexo 2
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Elaboracéo de dietas alimentares
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Ementas Festivas
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Pert assado com Batata assada e Broculos

Peri assado simples com Batata assada e
Bréculos

Pert assado simples com Batata assada e
Bréculos

Rolo de Aves com Puré de Batata e Cenoura

Rolo de Aves com Puré de Batata e Cenoura
Pert assado simples com Batata assada e
Bréculos

Panados de Frango com Arroz de Cenoura e
Salada Mista

Bifes de Frango com Arroz de Cenoura e
Salada Mista

Bifes de Frango com Arroz de Cenoura e
Salada Mista

Torta de Frango com Arroz de Cenoura

Torta de Frango com Arroz de Cenoura

Bifes de Frango com Arroz de Cenoura e
Salada Mista

Convina Estufada com Horteld, com batata
cozida e espargos cozidos.

Conjina Estufada Simples com Hortela, com
batata cozida e Grelos Cozidos.

Conjina Estufada Simples com Hortela, com
batata cozida e Grelos Cozidos.

Cornvina Estufada com Horteld, com batata
cozida e Grelos Cozidos.

Conjina Estufada Simples com Hortela, com
batata e cenoura cozida.

Convina Estufada Simples (sem gordura) com
Horteld, com batata cozida e Grelos

Carhe de Vaca guisada com Massa e
Vegetais (enilhas, cenoura) e Salada Mista

Carne de Vaca guisada (sem gordura) com
Massa e Vegetais (enilhas, cenoura) e
Salada Mista

Carne de Vaca guisada com Massa e
Vegetais (enilhas, cenoura) e Salada Mista

Rolo de Carne de Vaca com Massa e puré
de cenoura

Rolo de Carne de Vaca com Massa e puré
de cenoura

Rolo de Carne de Vaca com Massa e
Salada Mista

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica

Escalopes de VVaca com arroz e Salada

Escalopes de Vaca grelhados com arroz e
Salada

Escalopes de Vaca grelhadoscom arroz e
Salada

Hamburger de Vaca com Arroz e Salada

Hamburger de VVaca grelhados com Arroz e
Salada

Escalopes de Vaca grelhados com arroz e
Salada

Bacalhau Assado com batatas e brécolos

Bacalhau Assado com batatas e brécolos

Bacalhau Assado com batatas e brécolos

Empadédo de Bacalhau com esparregado de
Cenoura

Empadédo de Bacalhau com esparregado de
Cenoura

Bacalhau Assado com batatas e brécolos
Lombo de Porco Assado, com arroz basmati,
salada de alface, cenoura e couve roxa.

Lombo de Porco Assado Simples, com arroz
basmati e salada de alface.

Lombo de Porco Assado Simples, com arroz
basmati e salada de alface.

Hamburger de Porco, com arroz basmati e
salada de alface

Hamburger de Porco, com arroz basmati e
salada de alface

Lombo de Porco Assado Simples, com arroz
basmati e salada de alface.

Arroz de Atum, com Salada de Beterraba e

Cenoura
Salada de

Arroz de Atum, Beterraba e

Cenoura

com

Arroz de Atum, Salada de Beterraba e

Cenoura

com

Arroz de Atum, Salada de Beterraba e

Cenoura

com

Arroz de Atum, Salada de Beterraba e

Cenoura

com

Arroz de Atum, Salada de Beterraba e

Cenoura

com
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Anexo 3
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Tratamento de Questionarios e Circulares
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Questionarios

Conhece os riscos profissionais presentes no seu posto de trabalho?

Exemplo de perguntas:
[}

E suficiente a formacdo ministrada em Higiene e Seguranca no Trabalho?

Conhece os técnicos responsaveis pela Higiene e Seguranca no Trabalho?

Sabe que sdo os representantes da Gertal para as questdes de higiene, salde e

seguranca no trabalho?

11111213 11111111111

1 111 2 2 2 21 121111111

1 1 112 2112

[+]
~
 » |
<
 » |
-
R
| > ]
=
=
[ »]
<
 » |
2
 » |
£
| » |
=
| > |
=
[ ]
=
g
q
 » |
=
 » |
=
| > |
=
|
2

B cat. profission

g! Unidade

B cadi

pec

B ne TraI! Ins|

presa ! Colunal

!Em

2

1

3
3
2

12111113 32

23 33 22322323 2112372132
111111 1111111112111

1 112
1 1 11

1

1 21 21 1 1 1111111

1
2
1
2
1
1
1
1
1
2
2
1
1
1

1112 11111111111

1111113 111111111331
1111111111111 111111

1 1 11
1 1 11

11111111112 1111
11111111111 1111

11311133 11111112 111

1112
11 11
11 11

1 1.2 2 2 1 1 1 1121222
111111 111111111
11111111112 1112

111111121 1111111111

1 1 1 1 1 1 1 23

1 112

1 11113 1113

1 112 211111212112

11112 2 1223211131112
111112 1111111112 311

111111 111111111111

1 1 11

1

1
1
3
3
2
1
1

11111111111 1112
12111111112 2 121

1 1 1 2

11111 212 2111112 1112
111112 12 21111121112

1 1 11 2 1131

1211111113

1111111111111 111111
1111111111111 111111

1-Sim

2- Nao

3- Nao responde

*Tabela ndo preenchida devido a confidencialidade da empresa
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Circulares

Perguntas (exemplo):

Ja consultou a Lista anual de acidentes de trabalho, pelo menos uma vez?

Empresa ! C! Ne Trag Inspectog Cédi! Unidade E Cat. Profissional ! 1! 2! 3!
EMP. REFEITORIO 2 2 3
PREPARADOR 2 3 2
EMP. REFEITORIO 3 1 3
COZINHEIRO 2 2 3
PASTELEIRO 1 1 1
ENCARREGADO 1 2 3
EMP. REFEITORIO 1 2 3
DIRECTOR 1 1 1
TECNICOALIMENTAR 1 1 1
TECD.SEG.ALIMENTAF 1 1 1
TECNICONUTRICAOI 1 1 1
ENCARREGADO 1 2 3
CHEFE SECCAO 1 2 3
TECD.SEG.ALIMENTAF 1 1 1
EMP. BAR 1 1 1
EMP. REFEITORIO 1 2 2
EMP. REFEITORIO 3 3 3
EMP. REFEITORIO 1 2 3
EMP. REFEITORIO 1 2 3
COZINHEIRO 1 1 1
COZINHEIRO 1 2 3

1-Sim
2- Nédo
3- Nao responde

*Tabela ndo preenchida devido a confidencialidade da empresa
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Averiguar relatorios analiticos, e identificar valores limites e as suas néo
conformidades
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Unidade

N.2Andlise NC

Laboratorio

Descrigdo daanalise -Alimento /Zaragatoa

data

Resolvido

data

N.2 Andlise NC

Descrigo daanalise -Alimento /Zaragatoa

LISTAGEM de ANALISES NAQ CONFORMES

EMUC-2011

Bife de peri ¢/frutatropical e Arroz (enterobacteaceas)

Bife de pert ¢/fruta tropical e Arroz

Zaragatoa de superficie (contagem a 30°C)

Zaragatoa de superficie

Salada de tomate (enterobacteaceas)

Tomate

Esfregaco em 5 pratos de porcelana(contagem a 30°C)

Salada de Alface (enterobacteraceas)

Salada de alface, tomate, beterraba, cenoura,couve (contagem a 30°C
e enterobactereaceas)

Esfregaco de 5 copos de vidro com zaragatoa (contagem a 30°C)

Bolo de chocolate (contagem a 30°C e enterobactereaceas)

Mousse de chocolate (contagem a 30°C)

Salada de tomate, beterraba e milho (estafilococos)

Salada de milho, beterraba e tomate

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica
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Participacdo em auditorias de diversas unidades alimentares

“Check-list”
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Unidade:

Cddigo:

Responsdvel Unidade:

Data:

) £

HIGIENE E APRESENTACAO DO PESSOAL

Fardamento complelo, adequado e limpo

Cabelos curlos ou apanhados, e devidamenie coberlos

Correcta Iavwm das maos, unhas curtas, impas e sem verniz

Sem adornos, maquilhagem exessiva ou perfumes fortes

MEDICINA DO TRABALHO

Evidéncia de exames médicos efectuados de acordo com a legisiacio em vigor

Golpes efou feridas nas macs e antebragos adequadamente protegidos

Caixa de primeiros socorres com todeo o material exigivel e dentro do prazo de validade

HIGIENE DAS INSTALACOES SANITARIAS

Chip, paredes e lougas sanitdrias devidamente higienizadas

Reupa e calgado arrumado. Existéncia de cacifes individuais

Doseadores de sabonete e desinfectante bactericida, toalhetes de papel @ papel higidnico abastecidos

Vassoura de limpeza da sanila e respectivo recipiente, cesto para papéis com tampa
) IH!GIENW' DAS AREAS DE SERVIGO E DOS UTENTES

Masas e il limpas

Saladeiras. recipientes dos condimentos. toalhas e pingas devidamente higienizadas

Maionese e outros molhos acondicionados em frio ou dentro de IECIEQI‘“E com gelo

Materiais em inox e vidro da linha de servigo, isentos de gordura e sujidade

HIGIENIZACAO/PROTECCAO/ARRUMACAO DA PALAMENTA

Pratos ndo esbolenados. copos ou lagas de vidro sem lahas ou i

Arméirio ou p i exclusivas para a louga, a0 abrigo de poeiras e sujidade

Trem de cozinha sem incrustagoes

Facas, tAbuas de corte e oulros ulensilios de produgfio @m bom estado de higiene

Dispensadores de bebidas {SUMos, dgua.cerveja, entre outros) e termaos de lgite devidamente higienizados e com os registos

Verificagao pelos inspectares dos regislos de higienizacio dos dispensadores de bebidas e lermos de leite(verificagao
] |H!GIEN% DAS AREAS DE PFI.ODUW E CONTROLO DE MATERIAIS

Bancadas/Carros de apoio/Praleleiras/Gavetas, isentos de gorduras e residuos

Pavimento impo e seco

Paredes limpas e sem teias de aranha ou cutros delritos nas bermas das janelas ou cantos

Parte interior dos vidros limpa

Grelhas e valas (caleiras) em bom estado de higiene e conservagao
Exaustores limpos e eficientes

Materiais em contacto com os alimentos de acordo com a legislagho em vigor (utensilios com o simbolo de compatibilidade

Inexisténcia de r ial de vidro, palha de ago ou cutros maleriais proibidos na zona de producac

Controlo da existéncia de per_nE fisicos em ioda a cadeia de M&o
VERIFICACAO DO CONTROLO DE TEMPOS E DA TEMPERATURA

Temp: de i tos de ibuigho a quente (banho-maria, estuta) - {resp. Técnico DSA)

Temp dos s € tempo de exposicho - (resp. Técnico DSA)

O nivel da Agua nos banhos marias & adequado

Temperatura dos equipamento de refrigeragdio @ conservacdo de congelados

Temperatura da mesa refrigerada de saladas, exp. de sobremesas e pratos frios. mdg, Vending

Verificagao pelo Inspector da monitorizagda e registo no ADP das temperatura_(verificagao trimestral)

PROCESSO DE LAVAGEM E SECAGEM DA LOIGA

E efectuada a pré-lavagem com remocao de loda a sujidade visivel @ aplicacio de desinfectantes quando recomendado

As temperatura de lavagem da loiga 530 adequadas (lavagem 45°C a S0°C, enxaguamento e secagem a 80°C)

Ulilizagéo de detergentes proprios e de forma adequada (doseadores em funcionamenta)

Em caso de necessidade de Secagem, esla @ efectuada correctamenta

ORGANIZACAD, ARRUMACAD E LIMPEZA DA DESPENSA

— =3

Existem p iras em quantidade suficiente e estac adeguadamente conservadas

Néo existern embalagens colocadas directamente no chéo efou encostadas as paredes
Material ndo alimentar adequadamente segregado

Efectuada uma correcta rotagio de stocks

10

INSPECGAD A RECEPGCAO

Verificagao das caracleristicas ofg

Verificacao das condicbes de transporte

Contralo de temperalura

Observacao de rotulagem (incluindo prazos de validade)

Verificagio da integridade da embalagem

Registo de reclamagdes de produto

1

Verificagdo pelo Inspector de lodos os paramelros monitorizados na inspeccaoc & recepgdo (verificagao rimestral)
ACONDICIONAMENTO, ROTULAGEM E Aﬁﬁumm DAS MATERIAS PRIMAS

Removidas as embalagens de carte ou protecgio adequada por pldstico

Inexisténcia de embalagens primarias abertas expondo o8 produlos

Produlos com rétule, dentro do prazo de validade & com caracteristicas organolépticas proprias

Inexisténcia de mat. primas recongeladas ou com sinais de deficiente congelacio ou consery.

12

Correcta arrumagio das malérias primas na despensa e nos equip. de frio positive e negativo
RASTREABILIDADE E SEGREGACAO DOS PRODUTOS NAD CONFORMES

Segregacio e relengio dos rétulos/embalagens por um periodo de 72 horas devidamente acondicionados

Colocagho das datas de abertura nos predulos encetados

i los ndo conformes jos e devidamente ficados como lal

Folhas de Rasireabilidade arquivadas & mantidas em local io

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica
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| dos prod. de limpeza/Utensilios dos produtos de zona propria)
[Respeito pelas regras de utilizacdo e seguranca (durante o © operagdes)

Produtos acondicionados em embalagem propria. devidamente identificados

Panos de limp em bom estado de conservagio, proprios para cada funcéo

R

Pri de fichas técnicas e fichas de seguranga dos produtos de limpeza
14 Im DOS PRODUTOS
Em refrigeragao ou no local mais fresco da unidade (na falta de equipamento refrigerado)

[Prod«nos fora da embalagem de origem, sem contacto com o dado e correct. protegidos

Controlo efectivo do tempo de descongelagio de produtos
15 m E ﬁ ! ﬁ
Cumprimento das concentragbes de_ desinfectante, volume de agua, tempo de desin!. e posterior lavagem
1JOS

| | I
de desinfeccho ] [t | |
De acordo com & Norma D.S.A | | |
Dentro dos paramelros definidos pela Norma D.S.A. (verificar se é registada a mudanca de dleos)
[Controlo efectivo da temperatura do oleo de fritura
As guias dos Sleos estdo preenchidos correctamente
As guias de oleos estao correctamente arquivadas juntamente com a cépia da 3° via
Verificagao da monitorizagao no RDP dos compostos polares totais (e realizacao do teste pelo Técnico DSA )
Varificacao pelo Inspector da monitorizagio e registo no RDP do resultado dos lestes colorimelricos, e temperatura do oleo
18 [LUVAS E &ﬁ% m
Usooeaco'oocomnNonnlDSA | h 15 |
[ A CONFECCIONADO? 7
Utilizacdo de material exclusivo para produtos confeccionados '
Mantidos 4 temperatura adequada. por tempo controlado e devidamente protegidos _h
C da tempx d0S P {e verificacao das Tampurnuru pelo Técndco DSA) ]
Verificagcao pelo Inspector da ¥izagho e registo no RDP da P
Controlo do tempo nas operacdes de emsnu!;éesdeumucmnwlemo
Controlo do tempo € tempe: nas operacdes de em coes de arrel o rdpido
Controlo da D a nas operagbes de regeneracao ou reaquecimento
Controlo do tempo € ou Temperatura (t>2horas) do transporte de refeicoes (cumprimento da IT de transporte)
Controlo do tempo de empratamento no caso de refeicdes transportadas (< 45 minutos)
Verifica | Verificacao pelo Inspector da monitorizagéo e registo no ROP da temperatura dos arrefecimentos e i’
v.vMicagaO pelo lngggclov da monitorizagiio e registo no RDP do transporte e temperatura final do transporte (quando
= ralumemono caso de refeicoes transportadas (< 45 minutos) - verificacao
n F
Lixo em contentores ¢/ tampas acclonados a pedal, forrados ¢/ sacos de plastico
Presenca de restos alimentares fora dos recipientes adequados (lavagens)
Higienizacao cul e didria dos do lixo
Quando cor proprios. é efectuada a separacao dos residuos de acordo com a IT 15
0 de residuos organicos
compr a ¢ao peri (com identificacio dos principios activos utilizadod '
|Existéncia de mapa de iscos da unidade
|Existéncia do piano das desintectagdes periddicas
| | 1
Uhllzat;ao ndequada do ovo pasteurizado e ovo em natureza { | |
Inexisténcia de “confeccoes de véspera’, de alimentos proibidos e prepar. culindrias proibidas | | 1
Presenca dos mapas referentes a um periodo de 90 dias
Registo preenchido correctamente
Correcta resolugao das nao conformi e registo no RDP
INos oe Inspeccio higio-sanitaria na O respr reg as acgdes
Sinalética diversa. | de Trabalho afixadas e actualizadas
25
Plano de higiene adequado, act o afi em local ivel aos utilizad © ragistos de higiene prenchidos de ac:
Fichas de limpeza preenchidas e verificadas para as diferentes zonas e equipamentos 4
Utilizagdo adequada dos produtos de higiene e desinfeccao \
Utensilios e materiais proprios para operagdes de higiene e desinfeccdo |
sl Existéncia e Utilizacao de EPI de acordo com o plano afixado |
26
Extstonc-a do plano de manutencio preventiva dos qulpamemos da unidade
i de manutencio de equip 1los de frio pelos i if pelo Instituto do
Existéncia dos registos da manutencéo preventiva e curaliva
Documentagao Sistema o (Quali . e Seguranca Ali ) InChuindo a pu itacao dos gé
Ea 0 do Sistema HACCP, Normas DSA e IT's |
28 DE
A agua nas operacdes da & pi i de rede publica
Existemn depdsitos de armazenagem da dgua utilizada nas operagdes da unidade
Existe controlo analitico da da agua de acordo com o D.L 267/2008, no caso de ser captacdo da propria unidade
29
Existéncia e Utilizagao de EPI quando r io I I |
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ANexo 6
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Registos diarios do plano HACCP
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REGISTO DIARIO DO PLANC HACCP

{Unidade: 1

‘Codigo: |

Dala:

Totalizador:

MONITORIZAGAC |

e

VERIFICACAD T

Rubricas: I

Rubricas: |

RECEPCAQ 703400100

TAlteragoes visivels da materla-prima

[CONFECCAO ( Estado Tempo/femp” } roe o0

o

Produto

Hora

Temp. (°C)

NC

NV

{Estado Higiene Transporte

ilnleggldade da Embalagem
Rotulagem

Recepedo

Prazo de Validade

[Temperalura de Transporie

Cong.

T Reing.__ G

Alteracoes visiveis da matéria-prima

Estado Higiene Transporie

Infegridade da E

Rotulagem

Recepgéo 2

Prazo de Valldade

[Temperatura de Transporie

Cong.____

G fHeing. e

|Estadc Higlene Transporte

Alterages visivels da matéria-prima

integridade da Embalagem

Rolulagem

Recepcdo 3

[Prazo de Validade

[Temperalura de Transporie

Cong

. *C_ Refrig. °C

rvagoes:

AAMAZENAMENTO EM FRIO ruc o

AHAEFECIMEMTO (i am:

Relrigeracao

Congelacao

Entrada Salda

Entrada

Salda

NV

Alimenlo Hora Inicio

Hora Fim.

Temp. (°C)

REGEMERACAQ/REAQUECHMENTO { PCC 93, PCC 8b )

Alimenic Hora Inicio

Hora Fim

00| | h| & 6N |- Equip.

DESCONGELACAO’ PREPARACAD #ou: o8 Cowse,

inicio Descong
{h)

Alimento

Inicio Prep (h}

Fim Prep (h}

TEWPRATAMENTO Pom 10

Alimentc Hora Inicia

Hora Fim

oje|

NC

| _Temp. (°C)
1

TRAANSPORTE (Poa

DESMFECLEAD 7L 1

Allime o Hora inicio

rigra i

Temp. (°C)

o=

NV

thicio Desint
(h)

Alimento

Fim Desinf (h)

n* pastilhas!
quantlidade dgua

Ny

TEMPERATURAS DOS EQUIP.DISTRIBUICAQ incs 15,000 /1

Temperaturn

Equipamento P

Temporaturs
Anevtnr

T
| Tempecaturs ceml

NC

v |

|
|

CONTROLO DE OLEOS #00 sarcs sn

Fritadeira n.® |

Oleo Move __ |Sim

—Inao

! Temp.
1

Alimento a fritar

Teste Oleo Sim [Nao

Resultado

Fritadeira n.®

Olec Movo Sim [Nao

Te mp.
C

Alimenio a iritar )

| Resuitagoy

Teste Cleo fSim INao

1 =

EXISTENCIA DE PERIGOS FISICOS o

[{Onde? Cuais?

Fotha __
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Anexo 7
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Apurar necessidades de formacao requeridas pelos trabalhadores da empresa

Vinculo
laboral

proposta

Qualidade Actualizacao
Higiene Pessoal Actualizagao
Higiene das

Instalagdes Actualizagao
Higiene e

Seguranga no

Trabalho Actualizagao
Normas D.S.A. Actualizacdo
Atendimento Actualizacdo
HACCP Actualizacdo

Informatica

Actualizacdo

Sensibilizagao

Ambiental Actualizacao
Qualidade Actualizacao
Higiene Pessoal Actualizacao
Higiene das

Instalagdes Actualizacao
Higiene e

Seguranga no

Trabalho Actualizacdo
Normas D.S.A. Actualizacdo
Atendimento Actualizacdo
HACCP Actualizacdo
Informatica Actualizagao
Sensibilizagao

Ambiental Actualizacao
Qualidade Actualizagao
Higiene Pessoal Actualizagao
Higiene das

Instalagdes Actualizagao
Higiene e

Seguranga no

Trabalho Actualizacdo
Normas D.S.A. Actualizacdo

*Tabela ndo preenchida devido a confidencialidade da empresa
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Anexo 8
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Averiguar a composicdo Qualitativa e Quantitativa de Dietas
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Dieta Geral

gertal

Composicao Qualitativa e Quantitativa da Dieta

Pequeno-almoco e [Lanche

2,5 dl de leite meio-gordo simples ou com café de
cevada (6 g) ou cha (1 g).

1 Pacote de agucar DI (7-9 g)

1 Carcaga de mistura (50 g) ou bolachas dgua e sal
DI

(25 g) ou tipo Maria DI (25 g)

1 Manteiga (10 g) ou queijo (15 g) ou doce (20 g)

Coma bem, viva melhor!

Almoco e jantar

Sopa de legumes (3 dl)

120 g de carne ou peixe

200 g de batata ou equivalente em arroz,
massa ou leguminosas

150 g de Legumes cozidos ou 100 g de salada
1 Carcaga de mistura (50 g)

1 Pecga de fruta (de acordo com a capitagdo) ou
sobremesa (150 g)

Cela

2,5 dl de leite meio-gordo simples ou infusdo de ervas
(1g/2,5dl)

1 Pacote de agucar DI (7-9 g)

Bolachas agua e sal DI (25 g) ou tipo Maria DI (25 g)

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica
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gertal

Composicao Qualitativa e Quantitativa da Dieta

Pequeno-almoco e Lanche

2,5 dl de leite magro simples ou com café de cevada
(6 g)ouchad (1g/2,5dl).

1 Pacote de acguicar DI (7-9 g)

1 Carcacga de mistura (50 g) ou bolachas de agua sal
DI (25 g) ou tipo Maria DI (25 g)

1 Queijo magro DI (15 g) ou doce DI (20 g)

Coma bem, viva melhor!

Almoco e jantar

Sopa de legumes (3 dl)

120 g de carne ou peixe

200 g de batata ou equivalente em arroz ou
massa

150 g de Legumes cozidos ou 100 g de salada
1 Carcacga de mistura (50 g)

1 Peca de fruta (de acordo com a capitagdo) ou
sobremesa (150 g)

Cela

2,5 dl de leite magro simples ou infusdo de ervas (1 g)
1 Pacote de agticar (7-9 g)
Bolachas dgua e sal DI (25 g) ou tipo Maria DI (25 g)
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gertal

Composicao Qualitativa e Quantitativa da Dieta

Pequeno-almoco e Lanche

Papa de farinha lactea (2,5 dl dgua + 60 g
farinha lactea) ou ndo lactea (2,5 dl leite meio
gordo + 80 g farinha ndo lactea)

Coma bem, viva melhor!

Almoco e jantar

Creme de legumes (3 dl)

120 g de carne ou peixe (carne triturada ou
peixe inteiro ou desfiado)

200 g de batata ou equivalente em arroz,
massa ou leguminosas (bem cozidos ou em
puré)

150 g de Legumes cozidos ou esparregado
2 Fatias de pdo de forma

1 Peca de fruta cozida ou assada (de acordo
com a capitagdo) ou sobremesa (150 g)

Cela

2,5 dl de leite meio gordo simples (2,5 dl) ou com café
(6 g) ou infusdo de ervas (1 g)

1 Pacote de aglcar DI (7-9 g)

Bolachas de agua e sal (25 g) ou tipo Maria DI (25 g)
Ou pudim/papa dose individual
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Anexo 9
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Caderno de encargos
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Anexo 10
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Averiguacéo de Riscos
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AVALIACAO DE RISCOS ESTRUTURAIS (CHECKLIST)

Estruturas S N N.A Observacoes
O pé direito é igual ou superior a 3 metros

As paredes dos postos de trabalho sdo de cor clara

As paredes sdo revestidas a materiais resistentes, impermeaveis, de
facil
limpeza e ndo altamente inflamaveis

As paredes estdo em bom estado de conservagao e
limpeza
Os tectos sdo de cor clara

Os tectos sao revestidos a materias resistentes, impermedveis, de
facil

limpeza e ndo altamente inflamaveis

Os tectos estdo em bom estado de conservacao e limpeza

Os pavimentos sdo fixos, estaveis, antiderrapantes, sem inclinagoes
perigosas, saliéncias e/ou cavidades

Os pavimentos sdo revestidos a materiais resistentes, impermeaveis,
de facil limpeza e ndo altamente inflamaveis

Os pavimentos estdo em bom estado de conservagdo e limpeza

A drea Gtil por trabalhador é superior a 2m? e o espaco entre postos
de trabalho

é superior a 80cm

O volume minimo por trabalhador é superior a 10m?

As vias de circulagdo (incluindo escadas fixas) permitem a circulagdo
facil e segura.
Encontram-se livre e desobstruidas.

A largura minima das vias de circulagdo é de 1,20m

As vias de circulagcdo tém iluminacdo adequada
As vias de circulagdo possuem piso antiderrapante

As vias de circulagdo (escadas) tém resguardos laterais (altura minima
0,90m)

e rodapés (altura minima 0,14m)

Reune condicbes de acessibilidade a deficientes (area de acesso ao
publico >150m?2)

Ventilagdo S N N.A Observacoes
Foram efectuadas avaliagdo da Qualidade do ar Interior

Os locais de trabalho possuem meios que permitem
a renovagao permanente ao ar
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Os meios de renovacdo natural ou forgada asseguram um caudal
médio de ar fresco
e puro de pelo menos 30m? por hora e por trabalhador

Os dispositivos artificiais de renovacdo de ar sdo silenciosos

Os dispositivos artificiais de renovacdo de ar sdo alvo de manutencao
periddica
e regular por pessoal habilitado

Existem manuais de utilizagdao dos equipamentos de
ventilacdo e estdo em portugués

Ambiente Térmico

Foram efectuadas avaliagdes de ambiente térmico

Observacgoes

A temperatura dos locais de trabalho oscila entre 18°C e 22°C

A humidade dos locais de trabalho oscila entre 50% e 70%

Nao existem correntes incobmodas ou prejudiciais aos trabalhadores

As janelas, clarabdias e as paredes envidracadas ndo permitem uma
excessiva exposicao ao sol. Possuem resguardados adequados.

O ar condicionado permite a regulacdo separada
por locais de trabalho

O ar condicionado é alvo de manutencao periddica e regular

lluminagao
Foram efectuadas avaliagdo de iluminagdo nos locais de trabalho

N.A

Observagoes

A iluminacgdo nos locais de trabalho é adequada ao tipo de
tarefas executadas

Iluminagdo natural ou artificial (complementar ou exclusiva) correcta
e suficiente,
gue garanta condi¢des de seguranca e saude dos trabalhadores

O numero e poténcia dos focos luminosos existentes é adequado

As fontes de iluminagdo apresentam uma intensidade uniforme

Existem meios que permitam a renovagdo natural e permanente do ar
(ventilacdo natural e/ou artificial adequada a capacidade, sem
provocar correntes incdmodas ou prejudiciais aos trabalhadores), em
bom estado de conservacgdo e limpeza

As fontes de iluminagdo possuem elementos difusores da luz e
protectores para
evitar o encadeamento

As fontes de iluminagdo encontram-se distribuidas de modo a evitar
contrastes
muito acentuados e reflexos
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As fontes de iluminagdo ndo provocam aquecimento, cheiros, fumos
ou gases
incémodos, téxicos ou perigosos

As fontes de iluminagdo possuem protec¢do anti-quebra

As fontes de iluminacdo sao alvo de manutencdo periddica e regular

Sao substituidas as fontes de iluminagdo que apresentem
deficiéncias

E efectuada a limpeza periédica das lampadas, armaduras, janelas,
clarabdias,
superficies de trabalho, paredes e tectos

A posicdo das pessoas no seu posto de trabalho evita que estas
trabalhem
sistematicamente de frente para as janelas

Existe iluminacdo adequada em zonas especificas (escadas, armazéns,
corredores,
zonas externas, etc.)

Instalagdo Eléctrica Observagoes

As instalacBes eléctricas de maquinas e equipamentos estdao em bom
estado
de conservacdo

N3o existem cabos eléctrico de maquinas e equipamentos em mau
estado de
conservacgao (desprotegidos)

As tomadas encontram-se em bom estado de conservagao
Os quadros eléctricos encontram-se devidamente encapsulados
e fechados

Os quadros eléctricos encontram-se devidamente sinalizados

Existem protectores de contactos indirectos

Existem proteccGes de sobrecargas (fusiveis e disjuntores)
Os disjuntores estdo devidamente identificados/assinalados

Ainstalagdo eléctrica é utilizada de forma adequada. N3o existem
ligagbes que

podem causar risco de incéndio e/ou explosido

A instalagdo eléctrica é alvo de manutencdo periddica e regular

A manutencgao é feita por pessoal habilitado

Sinalizagao de Segurancga S N N.A Observagoes
Existe sinalizacdo de seguranca adequada

* Sinalizacdo de incéndios

* Sinalizacdao de emergéncia

¢ Avisos importantes bem visiveis

e Zonas limitadas
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* Marcac¢do no chao

A sinalizacdo encontra-se em bom estado de conservacgao
e limpeza

A sinalizacdo é facilmente visivel

Os sinais estdo instalados em local bem iluminado, a altura e em
posicao apropriadas, tendo em conta os impedimentos a sua
visibilidade desde a distancia julgada conveniente

Os trabalhadores tiveram formacao sobre o significado da
sinalizacdo de seguranga

Prevencao de incéndio e resposta e emergéncia
Prevencao de incéndios

Observacgoes

Existem meios de deteccdao automatica de incéndios

Existem botoneiras de alarme nos diferentes postos de trabalho

Existem meios de extincdo automatica de incéndios
(Ex: Sprinkler)

Existem carretéis

Existem bocas de incéndios com alimentac¢do auténoma

Existem extintores em numero suficiente

Os extintores encontram-se dentro do prazo de validade, com os
selos visiveis e estdo pressurizados

Os extintores encontram-se colocados a 1,20m de altura (desde a
base até ao topo
do exterior)

Os meios de deteccdo e extingdo sdo alvo de manutencao
periddica e regular

Os meios de combate a incéndio encontram-se visiveis
e sinalizados

Existem redes de protecgdo contra insectos nas janelas

Os acessos aos meios de combate a incéndio encontram-se
livres e desobstruidos

A instalagdo eléctrica ndo comporta risco de incéndio ou de explosdo
e assegura que a sua utilizacdo nao constitui factor de risco para os
trabalhadores, por contacto directo ou indirecto

N3o sao utilizados materiais altamente inflamaveis nos revestimentos
das paredes, dos tectos e dos pavimentos, bem como nas decoragdes
interiores (ex. no refeitdrio)

O quadro eléctrico encontra-se sinalizado, devidamente isolado e
protegido, com todos os disjuntores identificados

Os trabalhadores tiveram formacao sobre utilizagdo pratica de
extintores ou outro
meio de extin¢do

Resposta a emergéncias
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Existe um Plano de Evacuacgdo e instrugdes para situagdes de
emergéncia

Os trabalhadores tiveram formacdo sobre instru¢oes de
evacuagdo e emergéncia

O local de trabalho dispde de saidas em ndmero e largura suficientes
convenientemente distribuidas

Sao realizados Treinos e Exercicios Periddicos de Evacuacao e
resposta a emergéncia

Existem Plantas de Emergéncia afixadas e visiveis

As vias de evacuacgdo e as zonas seguras estdo sinalizadas

As vias de evacuagao comunicam directamente com o exterior

As portas situadas nas vias de evacuagdo apresentam abertura
facil

As portas situadas nas vias de evacuacdo nao estdo fechadas a
chave

As portas situadas nas vias de evacuacdo abrem no sentido de
fuga

Os acessos de emergéncia encontram-se livres e desimpedidos

As vias e saidas de emergéncia possuem iluminacdo de
emergéncia

As vias e saidas de emergéncia possuem sinalizagdo que orientam os
ocupantes
no sentido da fuga

Primeros Socorros

Existem caixas com conteddo minimo destinado a primeiros
SOCorros

O conteudo das caixas de 1° socorros é mantido em boas condi¢des
de assepsia
e etiquetado

As caixas de 1° socorros encontram-se em local facilmente
acessivel

As caixas de 1° socorros encontram-se sinalizadas

Existem instrugdes claras e simples sobre 1° socorros junto das
caixas

Existem trabalhadores com formacdo de 1° socorros

Ordem e Arrumagao N.A Observagoes
Os locais de trabalho encontram-se limpos e arrumados
Cada ferramenta/utensilio possui um local apropriado para
arrumacgao X
As ferramentas/utensilios encontram-se guardadas nesses locais X
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O equipamento e espaco de trabalho tem alguma caracteristica
negativa (devem ser adaptados ao utilizador de forma a proporcionar
conforto e uma postura correcta do trabalhador)

E periodicamente disponibilizado tempo destinado a limpeza e
arrumacao dos locais
de trabalho

Existem marcacgdes (lay-outs) que organizam o local de trabalho

As ferramentas/utensilios encontram-se guardadas nesses locais

Sdo respeitados os lay-out definidos no local de trabalho

As vias de circulagdo permanecem livres e desobstruidas

Produtos Quimicos

Sao utilizados produtos quimicos nos locais de trabalho

Observacgoes

As embalagens de produtos quimicos estdo correctamente

identificados e rotulados X
As embalagens de transvaze de produtos quimicos estado

correctamente

identificados e rotulados X
Existem Fichas de dados de Seguranga dos produtos quimicos X
As fichas de Dados de Seguranca estdo disponiveis para consulta

dos trabalhadores X
Os produtos sdo utilizados e manipulados de acordo com

instrugdes do fabricante X
Os trabalhadores utilizam os EPI adequados (luvas, mascaras...) X
Os trabalhadores tiveram formacao sobre os riscos e medidas

preventivas decorrentes

da utilizagdo dos produtos quimicos X
Os produtos quimicos sdao armazenados de acordo com as indicagdes

do

fabricante (caracteristicas fisico-quimicas...) X
Os produtos quimicos sao armazenados em locais proprios,

devidamente

ventilados e identificados

Existem bacias de retengdo capazes de conter possiveis

derrames X

Instalagdes Sanitarias de Servico

Existem InstalagGes Sanitarias (IS) separadas por sexo, identificadas

S N N.A Observagoes

Existe pelo menos um lavatodrio fixo

Existe uma retrete com bacia a turca ou de assento para cada 25
homens e uma bacia
de assento para cada 15 mulheres

Existe um urinol de antecamara da retrete por cada 25 homens
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Nas zonas das retretes existe ventilacdo adequada com tiragem
directa para o exterior

As IS dispGem de agua canalizada e esgotos ligados a rede geral

As IS encontram-se iluminadas e ventiladas

As paredes das IS sdo de cor clara e revestidas a azuleijo ou outro
material
impermeavel, até, pelo menos 1,5m de altura

As paredes das IS sdo revestidos a material liso e impermeavel,
inclinados para ralos de
escoamento providos de sifdes hidraulicos

As IS sdo limpas diariamente e desinfectadas

Os lavatérios encontram-se providos de sabdo ndo irritante e de
dispositivos automaticos
de secagem de maos ou toalhas individuais de papel

Instalages Sanitarias Utentes

As IS dos utentes sdo separadas por sexos, salvo se a capacidade

por inferior a 16 lugares X
As IS dos utentes ndao tém acesso directo com as zonas de servigo,

sala de refei¢cdes ou bar X
As paredes, pavimentos e tectos das IS sdo revestidas de materiais

resistentes,

impermeaveis e de facil limpeza X
As IS possuem iluminacdo e ventilacdo adequada X
As IS sdo limpas diariamente e desinfectadas X
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Anexo 11
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Lista de recomendacdes HST
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TECNICO RECOMENDAGAO Doc_Suporte UNIDADE A Resp. Implementagdo Prazo Implem
"]

Aquisicdo de EPI (sapatos antiderrapantes) RIIT_Gertal 5905 1 3 meses
Formagdo 1511 RIIT_Gertal 5899 2 3 meses
Colocagdo de pavimento aniderrapante RIT Gertal 2347 3 6 meses
Cumprimento de Norma 14 (manutengdo do pavimento -
seco) RIIT Gertal 2347 3 Imediato
Aquisicdo de EPI (sapatos antiderrapantes) RIT Gertal 2347 3 3 meses
Manutengdo do pavimento seco RIIT_Gertal 5225 4 Imediato
Aquisicdo de EPI (luva anti-corte-ex: malha de aco) RIT Gertal 2292 5 3 meses
Formacdo IT30 RIIT_Gertal 292 5 3 meses
Uso do EPI - Formagéo RIIT_Gertal 5233 6 Imediato
Manutengdo do pavimento limpo e seco (Norma 14) RIIT Gertal 5233 6 Imediato
Substituido das grelhas por umas antiderrapantes RIIT Gertal 2504 7 6 meses
Aquisigdo de EPI (sapatos antiderrapantes) RIIT Gertal 2504 7 3 meses
Colocagdo de pavimento aniderrapante RIIT Gertal 1183 8 6 meses
Aquisicdo de EPI (sapatos antiderrapantes) RIIT Gertal 1183 8 3 meses
Uso do EP! - ver relatério-fazer 1 RIIT_Gertal 5155 9 Imediato
Formagdo IT32 RIIT_Gertal 5155 9 3 meses
Formagdo IT30 RIIT_Gertal 5215 10 3 meses
Formagéo 151 RIT Gertal 2068 13 3 meses
Remogdo das calhas no pavimento ou embuti-las no
pavimento RIIT_Gertal 2442 16 6 meses
Sinalizar o espago RIIT_Gertal 2442 16 2 meses
Formagdo 1511 - Manipulagdo de Cargas RIIT_Gertal 2324 17 3 meses
Formacdo IS11 RIIT_Gertal 2074 18 3 meses
Formacdo IS11 RIIT_Gertal 1365 19 3 meses
Aquisicdo de EPI (luva anti-corte-ex: malha de ago) RIIT Gertal 2094 20 ) Sousa 3 meses
Acgdo de sensibilizagdo - IT5 RIIT_Gertal 2065 21 DSA. 3 meses
Formagao IS11 RIIT_Gertal 5918 Y] DSA. 3 meses
Colocar materiais pesados nas prateleiras inferiores RIIT Gertal 1001 23 UNIDADE/Oper Imediato
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Anexo 12
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Valorizacgao caldrica de produtos para buffet
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gertal

BUFFET FRIO
CARNES E PEIXES FRIOS Caicicn. ot pk Caliin pen 105
BATATA A PADEIRO 152 152
PASTEIS DE BACALHAU 133 226
CARNE PORCO ASSADA 328 166
CHOCO A SETUBALENSE 163 79
SALADA DE FRANGO 531 133
SALADAS E MASSAS
SALADA DE TOMATE C/QUEIO FRESCO E ERVAS 133 58
SALADA WOLDORF (macas, aipo,limdao,maionese 198 92
nozes e alface
FRUTA
KIWI 53
LARANJA 42
MOLHOS
VINAGRETE ( AZEITE EXTRA VIRGEM E VINAGRE 58 233
CITRONETE ( AZEITE EXTRA VIRGEM E LIMAO 70 334
EMULSAQO DE COENTROS 49 552
EMULSAQO DE AZEITONAS 52 585
MOLHO THOUSANE ISLAND (maionese, ketchup,azeitonas 25 147
picadas pimentdo verde,cebola,salsa,sal e pimenta )

2012

GESTAO DE QUALIDADE
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Quantidade Calorias
Pratos Ingredientes por por 100g
prato(g) .de cad?
ingrediente
BATATA A PADEIRO Batata 100 152
Sal g.b
PASTEIS DE BACALHAU 226
CARNE PORCO ASSADA Pa de porco 180 131
Alho 2 67
Sal 2
Pimentdo doce 2
Vinho 2 72
Oleo 10 896

CHOCO A SETUBALENSE

Choco
Alho

Sal
Louro
Pimenta

SALADA DE FRANGO

SALADA DE TOMATE C/QUEIJO FRESCO E
ERVAS

Tomate
Queijo
Azeite

SALADA WOLDORF

Maga
Aipo
Maionese
Nozes

Agucar

KIWI
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Frango
Alface
Frutos Secos
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LARANJA 42
VINAGRETE Pimenta 2 211
Pimento 2 22

Ovo 2 149

Cebola 5 17

Tomate 5 19

Azeitonas 2 172

Vinagre 2 22

CITRONETE Pimenta 2 211
Tomate 2 19

Ketchup 5 133

Maionese 2 657

Cebola 5 17

Azeite 5 900
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Anexo 13
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Elaboracédo de Fichas Técnicas

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica

63



Meméria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo

Modo de Prepagdo

Arroz de Marisco

Estufado

Camaréo

Delicias
do Mar

Berbigdo

Arroz

Azeite

Coentros

Cebola

Alho

Sal

Coloque num tacho o azeite,
alho e cebola, deixe refogar.
Coloque agua, sal e oarroz,

quando o arrozestiver quase

Bacalhau (especial) assado a posta

Assado

Bacalhau

Cebola

Azeite

Alho

Ewvas
Aromatic
as

Limpar e preparar o peixe, e
temperar. Colocar o peixe
num tabuleiro. Avolta do
peixe (e por debaixo) dispor

Bife de Atum estufado com manjericao

Estufado

Atum a
Posta

Alho

Cebola

Azeite

Vinho
Branco

Manjerica
0

Num tacho, fazerum
refogado com alho, cebola e
azeite. Colocar os bifes de
atum previamente

Bitoque (vazia novilho)

Grelhado

Bifede
vaca

Limé&o

Alho

Oleo de
Amendoi
m

Ovo

Sal

Preparara carne e temperar
comsal ealho. Grelharem
grelhador bem quente.
Quando a carne estiver

Cabrito assado com Ervas

Assado

Cabrito

Azeite

Alho

Cebola

Sal

Ervas
Aromatic
as

Preparara carne e tempera-
la. Colocar a carne num
tabuleiro coma gordura e a
cebola cortada

Carne de Vaca (de 1.2 - traseiro) assada simples

Assado Simples

Carne de
Vaca

Azeite

Alho

Cebola

Sal

Prepararacarne e tempera-
la. Colocara carne num
tabuleiro coma gordura e a
cebola cortada

Coelho Assado com Molho de Coco

Assado

Coelho

Cehola

Alho

Azeite

Leite de
Coco

Sal

Num tabuleiro colocar o
coelho, cebola
grosseiramente cortada, e 0
alho. Regar o coelho com

Coelho Guisado com Couscous

Guisado

Coelho

Cebola

Alho

Azeite

Tomate

Sal

Vinho
Branco

Massa
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Anexo 14
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Elaboracédo de um check-list para EPI e caixa de primeiros socorros

Luciana Filipa Santos Rosa — Novembro 2012 — Universidade Atlantica

66



Meméria Final de Curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo

Check-List de Verificagdo da Caixa de 1°° Socorros das Agéncias

Unidade:

Contetido

- . gertal
Cddigo: Responsavel: Data:

Caixa de 1°° Socorros
| resemeste /| 2esemestre )

. Prazo de Substituido . Prazo de Substituido

N&o
Validade Reposto e Validade Reposto
NC Data Resp. C NC Data Resp.

Agua oxigenada

Algodao hidrofilo

Adesivo

Compressas de gaze individuais esterilizadas

Ligaduras

Solugdo desinfectante, de preferénciaiodada
(Betadine, etc.)

Tesoura

1Par luvas latex

Soro fisioldgico estéril

Legenda: C - Conforme NC- N&o conforme
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Unidade:

Nome dos funcionarios

Categoria Profissional

12 semestre 22 semestre

IdentificagdodoEPI | _ / /| __/ /

Sapatos Antiderrapantes

Botas de borracha

Avental impermeavel

Roupa com isolamento
térmico

Luvas anti-corte

Luvas de protecgao
mecanica

Luvas térmicas - frio

Luvas térmicas - calor

Luvas de proteccao quimica

Luvas descartdveis

Manguitos térmicos

Mdscara de proteccao
bioldgica

Mdscara filtrante - quimico

Oculos de protecgio

Protectores auriculares

Assinatura do Colaborador
(caso EPI sejam
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