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AUHI - Atlantica University Higher Institution

DGERT - Direcéo Geral do Emprego e das RelacGes de Trabalho

GNR - Guarda Nacional Republicana

HACCP — Sistema de Analise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos
ITAU — Instituto Técnico de Alimentacdo Humana

SIMES - Sistema de Medida da Seguranca Alimentar
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1. Introducéo

Nos Estagios Profissionalizantes | e Il, Unidades Curriculares integradas nos 7° e 8°
Semestres do 4° Ano da Licenciatura em Ciéncias da Nutricdo da Atlantica University
Higher Institution (AUHI), foram realizadas diversas atividades. Foi possivel pér em prética
muitos dos contetdos lecionados, e assim aprofundar e adquirir novos conhecimentos que
serdo fundamentais para o bom desempenho de um futuro profissional na area de nutrigéo.

Os Estagios Profissionalizantes | e 1l decorreram no Instituto Técnico de
Alimentacdo Humana, S.A. (ITAU), o que possibilitou a aquisi¢cdo de conhecimentos na area
da seguranca alimentar.

Este estagio permitiu aplicar procedimentos e normas da qualidade alimentar em
diversas aéreas, gracas a inser¢do em unidades de alimentacéo e restauracdo coletiva.

Dentro de vérias unidades, hospitalares e empresariais houve a oportunidade de
aprender, com técnicos de qualidade e seguranca alimentar, como realizar inspecdes a partir
de listas de verificacdo, na area hospitalar, toda a parte de responsavel pelo doente, quer pela
garantia das refeicdes entregues ao mesmo, quer pela parte de qualidade alimentar.

Este estagio, cuja descricdo € feita na presente memoria final de curso, foi muito
enriquecedor tendo ajudado a perceber o mundo profissional de uma nutricionista e as suas

respetivas responsabilidades.
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2. Objetivos

2.1. Gerais

O Estagio permite o desenvolvimento e aplicacdo dos conhecimentos teoricos
adquiridos, sendo que o estagiario devera adquirir um conjunto de competéncias, cujos
objetivos gerais sao:
e Exercicio de atividades e fungdes na area de atuacdo em que decorra o estagio, de acordo
com as regras de funcionamento da instituicdo onde é realizado o mesmo;
¢ Desenvolver as capacidades e competéncias adequadas ao exercicio da profisséo;
e Aplicar e desenvolver competéncias adquiridas nos anos escolares anteriores, num
ambiente que permita uma aprendizagem técnica e cientifica;
e Promover a pratica profissional tendo como principal objetivo o desenvolvimento da
autonomia e do desempenho individual como nutricionista;
o Aperfeicoar-se nas atitudes profissionais, tendo em conta aspetos deontoldgicos e éticos;
eConhecer e compreender a organizacao e funcionamento do servigo, empresa ou instituicao
em que decorre o Estagio;
e Demonstrar sentido de organizacao, rigor e método;

¢ Desenvolver capacidades de exposi¢do e argumentacao.

2.2. Especificos

Como objetivos especificos do Estagio destacam-se 0s seguintes:
e Conhecer e compreender a organizacgdo e o funcionamento da Instituicdo/Empresa onde se
realizou o estagio e os seus diversos segmentos;
e Aquisicao de conhecimentos sobre a area de higiene e seguranca alimentar;
e Verificagdo e execucdo das boas praticas de higiene, fardamento, armazenamento e
conservacao das matérias-primas, preparagdo e manipulagdo dos produtos;
e Conhecer e saber aplicar na préatica as normas de higiene e seguranca alimentar;
eSer capaz de realizar inspe¢des internas, com acesso a uma lista de verificacdo, no &mbito
do cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar;
eVerificar todas as refeicdes entregues ao doente, ndo permitindo que haja trocas conforme

a dieta restrita para cada individuo.
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3. Orientacdo e duracéo do Estagio

Os Estégios Profissionalizantes | e Il decorreram no Instituto Técnico de Alimentacdo
Humana, S.A., de 6 de outubro de 2016 a 16 de dezembro de 2016, e de 1 de marco a 8 de
junho de 2017, respetivamente, com um total de 184 h de estagio e 478 h de estagio,
respetivamente (Anexo 1), com a orientacdo externa da nutricionista Dr.2 Carla Marques, e
interna do Prof. Doutor Paulo Figueiredo, Professor Auxiliar da Atlantica University Higher

Institution.
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4. Descricdo do local de estagio

O Instituto Técnico de Alimentacdo Humana (ITAU) (Fig. 1), € uma empresa do
grupo TRIVALOR (SGPS), este grupo é a empresa holding de um grupo de Empresas
Portuguesas que atuam no segmento de Business Services. O ITAU foi fundado em 1963,
presta servicos de restauracdo coletiva com os mais elevados padrGes de qualidade e
seguranca alimentar. Atua transversalmente em todos 0s segmentos de atividade; contudo é
possivel identificar trés grandes areas nas quais detém elevado grau de especializacdo:
empresarial, ensino, saide e social (ITAU; s.d).

Figura 1 - Logotipo do
Instituto Técnico de
Alimenta¢do Humana

Para cada area de especializagdo, o ITAU desenvolveu uma oferta adequada assente
em solucBes personalizadas de acordo com a dindmica e caracteristicas proprias das
organizacfes enquadradas nestes segmentos. Estdo capacitados para dar uma resposta
atempada aos seus clientes e para prestar aconselhamento especializado na implantacdo de
projetos de restauracdo (ITAU; s.d).

A administracdo do ITAU, gerida pelo Dr. Jodo Simdes, é composta por trés diretores
operacionais, cada um destes diretores tem trés gestores de area a trabalhar para cada um
deles. Estes diretores sao diferenciados por direcoes.

A direcdo 1 é gerida pelo Dr. Sérgio Hipdlito, a direcdo 2 pelo Dr. Morais e a dire¢ao
3 pela Dr.2 Sandra Sousa.

Para além da parte administrativa, existe uma sec¢do de qualidade, em que a Diretora
responsavel é a Dr.2. Carla Marques. (Aniceto, 2017).

O ITAU é uma entidade formadora certificada e reconhecida pela Direcdo Geral do
Emprego e das RelacGes de Trabalho (DGERT), designadamente nas areas de formacéo de
seguranca e higiene no trabalho, industrias alimentares e hotelaria de restauragdo. A
formacdo interna é uma pratica continuada que permite assegurar uma prestacao de servigo

de elevada qualidade, pautada pelo rigor e eficacia (ITAU; s.d).
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Foi também desenvolvido um rigoroso sistema de controlo das praticas aplicadas aos
refeitorios e servicos de alimentacdo. O sistema de medida da seguranca alimentar (SIMES)
¢ a forma como quantitativamente sdo medidas, verificadas e segmentadas todas as variaveis
de seguranca alimentar do ITAU (ITAU; s.d).

Sao tambeém efetuados controlos microbioldgicos as refeigdes, bem como anélises de
eficacia de higienizacao aos operadores, superficies e equipamentos (ITAU; s.d).

O sistema de Andlise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criticos (HACCP, em inglés
Hazard Analysis and Critical Control Point) do ITAU foi desenhado de modo a prevenir a
ocorréncia de potenciais problemas para a seguranca alimentar através da identificacdo dos
perigos inerentes ao produto ou processo. Foram determinados 0s passos necessarios que
irdo controlar os perigos identificados e implementadas préaticas ativas de controlo que
asseguram que 0s perigos sdo eliminados ou minimizados. O sistema implementado pelo
ITAU é certificado pelas mais exigentes normas nacionais e internacionais, designadamente
pela NP EN 1SO 22000 (ITAU; s.d).
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5. Atividades desenvolvidas

5.1. Leitura do Manual de Higiene e Seguranca Alimentar — Codigo de

boas praticas

No inicio do estagio foi fornecido o manual de higiene e seguranca alimentar, onde
se definem as boas préaticas de higiene, em todas as fases de producdo dos alimentos, sendo
0 cumprimento das mesmas obrigatdrio por todos os colaboradores da empresa. Este manual

é um pré-requisito do sistema de Gestdo da Seguranca Alimentar (Cantinho, B. 2007).

5.2. Leitura do Manual de HACCP

Foi também consultado o manual do Sistema HACCP — MR-QUA04-V14. Este
sistema consiste numa abordagem sistematica, baseada em principios e conceitos
preventivos, permitindo identificar pontos ou etapas onde se podem controlar os perigos e,
consequentemente, controlar o processo de producao através da aplicacdo de medidas que
permitam assegurar a inocuidade dos alimentos.

O ITAU reconhece que o sistema HACCP é um instrumento que auxilia os
operadores de empresas do setor alimentar a alcancar padrdes mais elevados de seguranca
dos géneros alimenticios e, deste modo, garantir a saude publica dos consumidores (DQS,
2016).

5.3. Hospital Beatriz Angelo

No dia 6 de outubro, foi realizada uma visita as instalacbes do hospital Beatriz
Angelo, onde o técnico responsavel pela qualidade e seguranca alimentar explicou 0 modo
de funcionamento de toda a unidade. Foi aplicada a ferramenta SIMES de praticas e
instalagdes (Anexo I1), com o intuito de avaliar as variaveis de seguranca alimentar e as
praticas aplicadas. Assim, foi possivel observar o que estava errado, auxiliando o

responsavel na preparacdo da auditoria que se iria realizar posteriormente.

5.4. Etiquetas para a empresa Nokia
Dia 7 de outubro foram realizadas etiquetas para sandes, wraps, saladas e sobremesas
para venda no posto “momento fresco” existente na empresa Nokia. Esta iniciativa foi

realizada pelos técnicos de qualidade e seguranca alimentar do ITAU, que posteriormente as
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entregaram a todas as empresas que realizavam a venda destes referidos produtos
alimentares.

Estas etiquetas eram inseridas nas embalagens seladas (Fig. 2) e descreviam o que a
mesma continha, para que o consumidor tivesse acesso a toda a informacéo de rotulagem e
poder assim evitar os alimentos com ingredientes a que 0 mesmo podera ser alérgico ou

intolerante.

Sandes Presunto &
Queijo

Alfqce, TomoTQ, Presgmo, Qu\e'\jo - |

im{m‘x.t‘f.dm\ﬁn...mﬂm.mhm;uﬂm.mx.(.“n Jii

Figura 2 - Etiqueta de Sandes

syt ) |

L i

5.5. Plastificacdo de avisos de seguranca

No dia 7 de outubro realizou-se também uma atividade de plastificacdes de avisos de
seguranca para alimentos congelados, descongelados e produtos ndo conformes. Produtos
ndo conformes, geralmente séo os produtos que se encontram fora do prazo de validade. Os
avisos para alimentos congelados e descongelados, sdo aplicados a carne, peixe, pao e outros
produtos que sdo retirados das embalagens de origem.

Estes avisos sdo colocados sobre os alimentos, com as respetivas datas de
descongelacdo, de abertura e prazos de validade e sdo depois entregues as unidades que

pertencem ao ITAU por um técnico de qualidade e seguranca alimentar.

5.6. Visita ao Alfrapark

No dia 13 de outubro, foi realizada uma visita as instalagdes da unidade do Alfrapark,
com a nutricionista Dr.2 Carla Marques e a Gestora de inovacdo Dr.2 Patricia Chula que
explicaram o modo de funcionamento de toda a unidade, e o projeto “Salude a Mesa”, que
estava a decorrer nesta unidade.

O projeto “Saude a Mesa” é um projeto que tem por base a elaboragéo de refeicGes
saudaveis, realizadas por nutricionistas, € composto por fichas técnicas nas quais constam o
modo de preparagdo das refei¢es e 0 metodo culinério, os ingredientes necessarios para a
confecdo e os alergénios. Este projeto tem como objetivo dar a conhecer aos clientes como

ter uma refeicdo saudavel, equilibrada e saborosa.
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5.7. Promogdao do Instituto Técnico de Alimentacdo Humana

No dmbito das atividades de promocéo da empresa ITAU, foi realizada uma visita ao
Centro de congressos da Universidade Catolica Portuguesa na companhia dos colaboradores
da area comercial, no intuito de atrair novos clientes, procedendo-se a entrega de panfletos,
cartdes e pastas (Figs. 3 e 4) com explicacdo de toda a historia, servigos e colaboradores da

empresa.

Figura 3 - Panfletos e Pastas publicitarias Figura 4 - Painel Publicitario

5.8. Palestras numa creche

No dia 17 de outubro foi realizada uma palestra (Fig. 5) numa creche sobre
alimentacdo saudavel para criancas, acompanhada pela técnica de qualidade Dr.2 Diana
Aniceto responsavel pela qualidade e seguranca alimentar.

Esta palestra foi dividida em duas partes, uma primeira em que falava sobre o ITAU
como empresa e colaboradora desta creche e outra que falava da importancia da alimentagéo
saudavel nas criancas. Esta palestra foi dirigida aos pais das criancas e funcionarios da
creche. Nesta palestra houveram vérias questdes bastante interessantes postas pelos pais, tais
como: o0 meu filho é alérgico ao peixe, que alternativas saudaveis tenho, tendo em conta a
sua alergia? Qual a diferenca entre alergia e intolerancia? O meu filho recusa-se a comer
vegetais, como fago para ele ndo os rejeitar? Todas as questdes foram prontamente

respondidas.

Figura 5 - Palestra numa creche
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Mais tarde, no dia 21 de outubro foi realizada uma segunda palestra (Fig. 6) sobre
alimentacdo saudavel para criangas (Anexo Ill), acompanhada pela técnica Dr.2 Diana
Aniceto responsavel pela qualidade e seguranca alimentar, palestra esta dirigida aos pais,
funcionarios e criancas; este grupo de criancas tinha entre 3 e 5 a e a educadora de infancia
ja Ihes tinha falado sobre a importancia de uma alimentacéo saudavel, o que levou a varias
questdes interessantes por parte das criancas. Por exemplo, duas disseram que adoravam
pizzas e sumos gaseificados e 0s pais perguntaram que alternativas poderiam ter sem ter que

retirar alguns destes alimentos.

)/

au
A Importancia da
Nutricdo nas criangas

2016 ANO INTERNACIONAL DAS LEGUMINOSAS

I ——
Figura 6 - Segunda palestra numa creche
5.9. Dia Mundial da Terapia ocupacional
Em complemento das atividades acima expostas, foi possivel participar em mais uma
acdo, nomeadamente no dia 27 de outubro, dia Mundial da Terapia Ocupacional, foi
confecionado um bolo comemorativo (Fig. 7) na Unidade do Alfrapark, pela doceira para a

Santa Casa.

Figura 7 - Bolo comemorativo do dia Mundial da
Terapia Ocupacional 2016

5.10. Visita do Chef André Vale ao Alfrapark

No dia 11 de novembro, a unidade do Alfrapark recebeu a Visita do Chef André Vale
com o objetivo da execucdo de quatro pratos referentes ao projeto “Satde a Mesa”, sendo
estes: Bolo de Kiwi, Bolinhos de Tintureira com coentros, Wrap de Falafel e Hamburguer
Vegetariano.
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A elaboracdo destes pratos serviu também de formacdo para as cozinheiras da
unidade executarem os mesmos com maior facilidade.

De seguida foi realizada uma sessdo fotografica ao empratamento dos alimentos, para
futura publicidade ao projeto.

Neste dia celebrou-se a festa de S. Martinho, motivo pelo qual foram disponibilizadas
castanhas aos clientes do refeitdrio, durante o almogo.

5.11. Alfrapark

O restante Estagio Profissionalizante | realizou-se na unidade do Alfrapark, onde
foram realizadas atividades de inspe¢do da unidade e apoio ao projeto” Saude a Mesa”.
Esta unidade € constituida por duas zonas: o bar, que se destina a lanches e pequenos-
almocos para todos os funcionarios do Alfrapark e o refeitorio, que serve almogos das 12:00
as 15:00 h. O refeitorio é composto por uma zona de livre-servico, onde os clientes levam o
tabuleiro, escolhem a refeicéo, a bebida e a sobremesa e seguem para a zona da caixa de
pagamento. Nesta mesma unidade existe também uma zona de servico a la carte, onde 0s
clientes podem fazer os seus pedidos sentados, escolhendo os seus pratos a partir de uma
ementa, tendo também a opcdo de escolher os pratos que se encontram na zona de livre-
servigo. Todas as refeicdes sdo confecionadas pelo ITAU na unidade do Alfrapark.

E de salientar que para além das refeicdes realizadas para o bar e para o refeitorio,
esta unidade envia ainda almocos para o Sport Lisboa e Benfica, para os Comboios de
Portugal no Rossio e para o bar da Nokia.

A cozinha desta unidade é pequena e sO para este refeitorio saiam em média 170
refeicbes, em conjunto com as restantes unidades para as quais existe envio de refeicoes,
saiam ao todo cerca de 350 a 400 refei¢des didrias. Estas sdo levadas por um colaborador do
ITAU numa carrinha de transporte.

Cada menu era composto por: uma refeicdo de carne, uma de peixe, um prato
vegetariano, um de “dieta”, sopa sem batata, sopa com batata e sopa do dia com batata,
sobremesa (quatro ou mais a escolha), bebida (dgua, limonadas, sumo de laranja, vinho, etc.).

Estes menus estéo disponiveis para todas as unidades em que s&o servidos almogos.
Primeiramente o estagio consistiu apenas na observacdo do funcionamento da cozinha de
onde saiam todas as refei¢Oes, quer para o bar, quer para o refeitorio. De seguida foram
desempenhadas fungdes de técnico responsavel pela qualidade e seguranca alimentar, onde
se aplicou o codigo de boas praticas e metodologias de seguranca alimentar baseadas nos
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principios do HACCP e realizou-se o controlo de qualidade dos géneros alimenticios
transformados, produzidos ou embalados.

Mais tarde foi aplicado um SIMES de préticas e instalacdes para poder avaliar as
variaveis de seguranca alimentar na unidade.

Diariamente verificavam-se 0s registos de temperatura das arcas frigorificas e
frigorificos, registos das datas de validade e de abertura de produtos, registos de higienizacéo
e registos de 0Oleos de fritura.

No quadro do projeto “Satde a Mesa”, € de realcar que todas as fichas técnicas foram
elaboradas por nutricionistas, definidas por capitacéo, nelas constando o modo de preparagéo
da receita, o método culinério a utilizar, os ingredientes e os alergénios.

No ambito deste projeto, houve uma colaboracdo na interpretacdo das fichas técnicas
para as cozinheiras, e ajuda a garantir que estas eram executadas exatamente conforme
descrito, ndo havendo alteracdo, nem falhas na execugéo da receita.

O projeto dava grande importancia a que em todas as ementas da unidade do
Alfrapark nunca faltasse a ementa relativa ao projeto “Satde a Mesa”.

Para além das areas mencionadas atras, a unidade do Alfrapark é composta pelas
seguintes zonas:

Armazém de produto alimentar (Fig. 8);

Armazém de produto ndo alimentar;

Zona de armazenamento de produtos quimicos (Fig. 9);
Zona de armazenamento de material de limpeza (Fig. 10);
Zona de preparagéo de sobremesa (Fig. 11);

Zona de preparacao de carne (Fig. 12);

Zona de preparacao de peixe (Fig. 13);

Zona de preparacao de fruta e legumes (Fig. 14);

Copa de loica grossa (Fig. 15);

Copa de loiga fina.

-

Figura 8 - Armazém de produto alimentar
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Figura 9 - Zona de armazenamento de
produtos quimicos

Figura 10 - Zona de
armazenamento de material de
limpeza

Figura 11 - Zona de preparacdo de Figura 12 - Zona de preparacdo de carne
sobremesa
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Figura 14 - Zona de preparacao de fruta

Figura 13 - Zona de preparagdo de peixe
e legumes

Figura 15 - Copa de loica grossa
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5.12. Sede do ITAU

No dia 1 de marco, foram realizados dois cartazes em As (Fig. 16) sobre a semana

dos legumes, o primeiro sobre os legumes de cor verde, o segundo sobre os legumes de cor

laranja e claros.

Estes cartazes eram alusivos a todos os adultos e criangas, pois 0s mesmos continham

informacdo sobre recomendagOes alimentares, a importancia das leguminosas e faziam a

diferenciacéo das cores de cada legume para dar a conhecer as criangas quais 0s nomes de

cada legume.

Foram também realizados pequenos cartdes (Fig. 17) com o nome de cada horticola

e com uma pequena descricdo sobre a forma e o beneficio de cada uma.

g
Semana dos Legumes ”h"

Legumes Verdes: Chuchu, Brécolo, Curgete, Espinafre, Couve
lombardo, Couve Coragdo, Alho francés s&o legumes ricos em
Vitaminas e minerais essenciais ao crescimento das nossas criangas!

Leguminosas: Feijdo, gréo, lentilhas, favas sdo muito
importantes pois contém Hidratos de Carbono que
garantem energia para o funcionamento do corpo e do
sistema nervoso.

Recomendagdes Alimentares:

v Iniciar sempre o almogo e o jantar com sopa rica em hortalicas e
legumes;

v Ingerir sempre salada e horticolas no prato, como
acompanhamento;

v Fazer da fruta a sobremesa por exceléncia;

v Incluir a fruta fresca e alguns horticolas crus nos intervalos entre
as refeigdes;

v/ Se tem por habito comer sanduiches ao almogo, acrescente-lhes
alguma salada;

7/
Semana dos Legumes au

Legumes cor de laranja e claros: abdbora, cenoura,
nabo, sdo legumes ricos em Vitaminas e minerais
essenciais ao crescimento das nossas criancas!

L i Feijdo, grdo, lentilhas, favas sdo muito
importantes pois contém Hidratos de Carbono que
garantem energia para o funcionamento do corpo e
do sistema nervoso.

Recomendagdes Alimentares:

v Iniciar sempre o almogo e o jantar com sopa rica em hortalicas e
legumes;

v Ingerir sempre salada e horticolas no prato, como
acompanhamento;

v Fazer da fruta a sobremesa por exceléncia;

v Incluir a fruta fresca e alguns horticolas crus nos intervalos entre
as refeicOes;

v’ Se tem por habito comer sanduiches ao almogo, acrescente-lhes
alguma salada;

Figura 16 - Cartazes alusivos a semana dos legumes

Chuchu
O chuchu é um legume verde pode ser
casca pode ser lisa ou com espinhos,
conforme a espécie, a cor varia do
branco ao verde bem escuro.
E muito rico em potassio! Sabiam que o
potassio é importante para que ndo

haja cdibras.

Bracolos
Com uma forma de drvore e de cor
verde, este legume é muito rico em
calcio!
Sabiam que o cdlcio & muito importante
para 0s nossos 05s0s!
Os bracolos ajudam-nos a crescer.

Figura 17 — Cartdes com descri¢Ges sobre horticolas
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5.13. S.C.M.L Unidade de Saude Maria José Nogueira Pinto

Dia de 2 de marco, foi realizada uma visita a unidade de cuidados intensivos Maria
José Nogueira Pinto, situada em Cascais, com a Gestora da unidade Dr.2 Sofia Floréncio que
explicou todo 0 modo de funcionamento da unidade.

Nesta unidade, com 63 pacientes, em que muitos deles se encontravam em estado
terminal e, devido a este fato, todos os pacientes tinham dietas personalizadas.

Esta unidade servia pequeno-almoco, almoco, lanche, jantar e ceia. A escolha de
refeicOes era feita pela nutricionista responsavel do ITAU e pelo nutricionista responsavel
pela unidade.

O trabalho realizado foi sempre dedicado ao doente, pois todo o controlo de refei¢des
e realizacdo de papas, sondas / pastosas, foi executado pela mesma.

As 8:30 h eram servidos os pequenos-almocos, que poderiam ser papas, sondas, pao
com queijo, fiambre, doce ou manteiga, iogurtes, cha, café, leite, e alguns pedidos especiais
como leite com chocolate. Todos os doentes tinham uma senha com a refeigéo que Ihes seria
entregue. Uma pequena percentagem de doentes escolhia livremente o que iria comer ao
longo da semana e tudo isso ficava registado em mapas e posteriormente realizavam-se
senhas com o pedido de cada doente.

As 12:30 h eram entregues todos os almogos, que eram colocados em carrinhos de
distribuicdo em tabuleiros selados pela responsavel. Todos os almogos tinham um sistema
de senha com a descricdo da refeicdo do doente. De entre as variadas escolhas existiam varias
dietas como a dieta pastosa, dieta diabética, dieta por sonda, dieta hipossalina, dieta
hipolipidica, dieta hipoproteica e dieta normal (carne, peixe ou vegetariano).

As 16:30 h era servido o lanche, com as mesmas opcdes que o pequeno-almoco.
Durante a entrega do lanche, eram também entregues as ceias aos enfermeiros que
colocavam as mesmas nos frigorificos de cada piso. Todas as ceias tinham de conter o nome
e 0 piso do doente.

As 19:00 h era servido o jantar da mesma forma que era entregue o almoco. Era de
extrema importancia que os horarios fossem sempre cumpridos, pois muitos destes doentes
tomavam uma medicacao especifica nestas horas.

Para a elaboracdo de Sondas / Pastosas era necessario haver:

Organizacéao da bancada de trabalho:
v' Garantir que o local de manipulagdo estava em boas condigdes de higiene;
v Garantir que na bancada ndo existia outro tipo de alimento que ndo seja para a

preparacdo das sondas/pastosa
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v Antes de iniciar a tarefa lavar e desinfetar as méaos;

v’ Utilizar Luvas e Méscara naso-bucal.
Retirar ossos/espinhas/peles da carne e do peixe antes de triturar a carne/peixe na trituradora
(Fig. 18).

v Atrituradora é exclusiva para carne e peixe confecionados.

Figura 18 - Peixe triturado

Apos triturar a carne/peixe juntamente com a sopa, passava-se tudo pelo chinés.
v Ap6s envolver adicionar a carne e peixe a sopa de legumes;
v" Triturar muito bem com a varinha magica;
v Passar o contetdo pelo chinés (4 vezes) com ajuda de uma colher, entre cada
passagem passar o0 chinés por agua para eliminar o contetdo retido (Fig. 19).

Figura 19 - Passagem do alimento pelo chinés

De seguida empratava-se a sopa e identificava-se com as respetivas etiquetas.
v A consisténcia das sopas deve ser cremosa e de acordo com o que esta personalizado

e descrito na etiqueta.
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Figura 20 - Empratamento de Sondas

ApO6s empratamento das sondas, era necessario garantir que as mesmas atingiam os 75 °C
(Fig. 20).
v Colocar um tabuleiro de inox com nivel de agua ajustado a quantidade de tigelas que
tém que ser aquecidas;
v Colocar as tigelas de sopa com a respetiva identificacdo em banho-maria no fogéao
(Fig. 21);

v" Retirar quando atingirem os 75 °C e colocar no tabuleiro respetivo do utente.

Figura 21 - Colocacéo das sondas a temperatura ideal
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Apos ter acabado de preparar as sondas:

v
v
v

ISR N NN N SR

Organizar a bancada, retirando a loica suja;

Garantir que o local de manipulacdo estd em boas condicGes de higiene;

Garantir que na bancada ndo existe outro tipo de alimento que ndo seja para a
preparacdo das pastosas;

Antes de iniciar a tarefa lavar e desinfetar as maos;

Utilizar luvas e méscara naso-bucal,

Solicitar, junto do bloco de confecao, os componentes para a elaboragéo das pastosas;
Triturar com a varinha magica todos os componentes da pastosa;

Garantir que todos os componentes ficam bem passados, com consisténcia cremosa;
Empratar e colocar no respetivo tabuleiro;

No servico, o tabuleiro é colocado no carro regenerador de forma a que sejam
atingidos os 75 °C.

No final fica-se com um prato da dieta pastosa, com a consisténcia certa para todos

o0s doentes que necessitem desta dieta (Fig. 22).

Figura 22 - Prato da dieta pastosa

Esta unidade foi sem davida um grande desafio, onde foi possivel conhecer um

mundo deveras complicado, emocionante e Unico, uma experiéncia para a vida.

5.15. Hospital Lusiadas
Dia 20 de marco foi realizada uma visita ao Hospital Lusiadas, acompanhada pela

técnica de qualidade responsavel pela unidade do Hospital, a Dr.2 Carolina Sousa, que

explicou todo 0 modo de funcionamento desta unidade hospitalar. Foi realizado um SIMES

de Préticas e InstalacOes ao local, para poder avaliar as variaveis de seguranca alimentar na

unidade. Nesta unidade foram realizadas fungdes de Técnica de qualidade, e de responsavel

pelo doente, com responsabilidade pelo empratamento das refeicdes entregues a0 mesmo.
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5.16. Hospital Beatriz Angelo

Dia 23 de margo, foi dado inicio a um conjunto de atividades no Hospital Beatriz
Angelo, uma unidade de grandes dimensdes inserida em Loures, composta por um bar e um
refeitorio disponivel para todo o hospital. Apenas os trabalhadores do hospital tém acesso
ao bar e ao refeitorio. Existe também uma zona de empratamento das refei¢cGes do doente,
com um tapete de linha de montagem para o efeito. Nesta zona encontravam-se 0s carrinhos
de transporte para colocar as refeicdes e cubas com todo o tipo de refei¢bes personalizada
para cada doente.

Esta unidade é também constituida por dois escritorios, balneéarios femininos e
masculinos, armazém de produto alimentar (dispensa), armazém de produtos nao
alimentares, zona de armazenamento de produtos quimicos, zona de armazenamento de
material de limpeza, zona de preparacdo de sobremesa, zona de preparacdo de carne, zona
de preparacdo de peixe, zona de preparagédo de fruta e legumes, copa de loica grossa e copa
de loica fina.

Nesta unidade foi possivel executar trabalho como técnica de qualidade e como
técnica responsavel pelo doente. Como responsavel pelo doente, foi utilizado um sistema
informatico, donde eram descarregadas todas as etiquetas que continham a informacéo sobre
que tipo de dieta o doente estava a realizar. Todo o trabalho passava pela impressao dessas
etiquetas e confirmacdo de que as dietas pedidas estavam de acordo com a prescricao
realizada pelo médico responsavel. De seguida seguia-se para a zona de empratamento
destinada as refeicdes do doente e eram pedidos todos 0s pratos consoante 0 que se
encontrava prescrito na etiqueta. Todo este sistema era bastante complexo e lento, pois era
necessario ter sempre em atengdo todos os pratos para que nunca houvessem trocas, ja que
na maioria dos dias eram servidos cerca de 450 doentes.

Para cada patologia existe uma dieta especifica, esta unidade produz 10 dietas
personalizadas, sendo estas: dieta geral, dieta hipolipidica, dieta pobre em residuos, dieta
diabética, dieta mole, dieta pastosa, dieta diabética mole, dieta diabética pastosa, dieta pobre
em residuos mole e pastosa e dieta liquida.

Uma dieta geral € uma dieta completa e equilibrada segundo os principios da
alimentacdo saudavel, sdo destinadas a utentes que ndo requerem modificacdes dietéticas

especificas e ndo apresentam quaisquer restricdes na sua dietoterapia.
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Uma dieta hipolipidica é uma dieta completa com restricdo lipidica, excluindo
leguminosas secas e fermentaveis e/ou alimentos ricos em fibras (feijdo, grdo-de-bico,
ervilhas, favas, milho, repolho, brocolos, couve-flor, cebola, pepino, nabo e pimentos).

Uma dieta pobre em residuos é uma dieta para utentes com necessidades nutricionais
especificas e em situagbes clinicas especificas, como por exemplo para doentes com
alteracbes do transito intestinal. E também uma dieta completa, mas com capacidade
reduzida de producéo de residuos e restri¢do de fibras. Exclui leite e derivados, sobremesas
lacteas, alimentos ricos em fibras, cereais e derivados, integrais ou de mistura, vegetais crus
e cozinhados, fruta crua, carne e peixe com tecido conjuntivo denso.

Uma dieta para diabéticos é uma dieta com reducdo de hidratos de carbono e lipidos, de
confecdo ligeira, rica em fibra, polifraccionada. Os pratos das refeicdes principais sdo
geralmente adaptados da dieta ligeira ou hipolipidica, havendo uma reducdo da quantidade
dos acompanhamentos fornecedores de hidratos de carbono (massa, arroz, batata,
leguminosas) e um incremento de hortalicas e legumes.

Uma dieta mole destina-se a doentes com dificuldade moderada de mastigacdo e esta
normalmente associada a uma confecdo ligeira, por se destinar geralmente a doentes com
outras patologias associadas. Inclui alimentos preparados sem o0ssos/espinhas. A carne e 0
peixe sdo picados ou desfiados e servidos sem caldo, pois destina-se a individuos com
dificuldades de mastigacéo.

Uma dieta pastosa destina-se a doentes com dificuldade moderada de mastigacdo e
salivacdo, esta normalmente associada a uma confecdo ligeira por se destinar geralmente a
doentes com outras patologias associadas. Inclui alimentos preparados sob uma forma
mastigavel e digerivel. A carne e o peixe séo triturados e servidos em caldo suficiente para
assegurar a degluticéo.

Uma dieta liquida é necessaria quando h& restricdo na fungdo digestiva, problemas
mecanicos de mastigacdo e degluticdo, no pré e poOs-operatdrio ou na preparacdo para
exames, como por exemplo uma colonoscopia. Predominam alimentos que produzam
poucos residuos e que sejam de facil absor¢do como iogurtes liquidos, sumos, caldos, canja,
leite e cha. E uma dieta indicada apenas para curtos periodos de tempo, dado que é
extremamente desequilibrada no fornecimento de nutrientes. A sua consisténcia é liquida e
nutricionalmente é hiperglucidica, normoproteica e hipolipidica, sendo, portanto, de baixo
teor energético e de facil absorcéo.

Para além de todos os pedidos realizados a partir das etiquetas retiradas pelo programa,

existe também o servico de extemporaneas, em que eram pedidas refei¢ces fora do horario
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normal de almogo. O almogo era servido das 11:30 h as 13:30 h e até as 14:30 h poderiam
ser feitos pedidos extemporaneos para qualquer utente que desse entrada para o internamento
do hospital. Esses pedidos eram realizados por enfermeiros, médicos e nutricionistas.

Esta unidade, para além de todas as refeicBes servidas ao doente, dispunha também de
refeicBes servidas em sistema de auto-servico no refeitdrio, onde existia um menu composto
por pratos de peixe, carne e vegetariano e também uma zona de massas a escolha.

No papel de técnica de qualidade, todos os dias, as 8:00 h, era aplicada uma lista de
verificacdo de seguranca alimentar, e todos os meses era realizado um SIMES de praticas e
instalagbes a toda a unidade. Posteriormente os resultados obtidos eram colocados num
relatdrio e enviado diretamente para a Sede do ITAU.

5.17. GNR Secretaria — geral da Guarda

No dia 8 de maio, ap6s reunido na Sede do ITAU, foi dado inicio a uma nova etapa
do estagio, agora huma unidade da Guarda Nacional Republicana (GNR), a Secretaria—geral
da Guarda. Esta unidade fazia parte das oito novas unidades de que o ITAU iria ser
responsavel. Nesta unidade foi realizado trabalho de responsavel pela unidade, a qual estava
divida em trés messes, a messe dos pragas a messe dos sargentos e a messe dos oficiais, cada
uma das quais com uma copa fina. A messe dos pracas era servida em sistema de auto-
servico, as restantes em sistema de buffet.

Inicialmente, este quartel dispunha de um sistema de senhas, mas com a entrada do
ITAU este sistema foi retirado. Posteriormente verificou-se que este sistema era muito
importante, pois sem ele ndo era possivel realizar a contabilizacdo de refei¢bes, o que
acabava por provocar muito desperdicio alimentar. Apos trés dias de permanéncia na
unidade, voltou a utilizar-se o sistema de senhas, que permitia a todos os oficiais, sargentos
e pragas comprar de véspera a senha para o almogo e também escolher a refeicdo que
pretendiam. Os menus eram compostos por: prato de carne, prato de opcdo e prato
vegetariano mediante pedido de véspera.

A transicdo para esta unidade ndo foi de todo féacil, pois os cozinheiros anteriores
eram pragas e na maioria das vezes distribuiam as por¢des que desejavam, 0 que acabava
por levar a grandes doses diarias de alimentos para apenas um individuo. Devido a este
antecedente, foram recebidas diversas queixas relativas as por¢des oferecidas pelo ITAU. A
resisténcia por parte dos oficiais, sargentos e pragas foi deveras elevada, mas com o tempo

comecaram a entender que as por¢oes anteriormente servidas eram de todo inapropriadas.
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Nesta unidade eram servidos pequenos-almocos as 7:00 h, almogos das 12:00 h as
14:00 h e jantares das 18:30 h as 20:00 h. Os almocos e jantares tinham um menu composto
por sopa, prato principal, salada a descricdo, sobremesa e uma bebida. Os jantares eram
sempre servidos na messe dos pracgas. Devido a esta messe ser gerida em sistema de auto-
Servigo e as restantes messes ndo o serem, houveram algumas queixas sobre a quantidade de
alimentos servidas nas mesmas, pelo que foi retirado o sistema buffet das messes dos
sargentes e dos oficiais e passou entdo a ser tudo servido no prato e entregue na mesa, para
que assim ndo houvessem discriminacdes.

O trabalho realizado nesta unidade foi mais de responsavel de unidade com um
pequeno componente de técnica de qualidade, pois devido a ser uma casa onde nova para o
ITAU, teve de ser implementado de raiz todo o sistema de qualidade, desde colocacéo de
folhas para medir temperaturas das arcas e frigorificos, dividir todas as zonas da cozinha
para que houvesse uma zona dedicada a cada area (zona de preparagdo de carne, zona de
preparacdo de peixe, zona de preparacdo de fruta e legumes). O escrit6rio era também zona
de armazém de produtos alimentares (dispensa), armazém de produtos ndo alimentares, zona
de armazenamento de produtos quimicos e zona de armazenamento de material de limpeza.

Enquanto responsavel de unidade, o trabalho passava muito por dirigir todos os
colaboradores, saber exatamente qual a fungdo de cada um e garantir que o seu trabalho
estava a ser executado da forma correta, garantir que todas as refeicdes saiam da cozinha
dentro do horario programado, garantir que nunca houvesse falha de nenhum produto
alimentar e ndo alimentar. Devido a ainda ndo haver um despenseiro nesta unidade, outro
dos trabalhos realizado nesta unidade foi garantir a rece¢do de matéria-prima, a conferéncia
e analise do produto rececionado, metodologia que requer monitorizacdo e acompanhamento
por parte dos responsaveis de unidade.

Na rececdo de produtos fornecidos pela empresa Sogenave armazém, que é o fornecedor
principal de matéria-prima alimentar e ndo alimentar da unidade, o controlo deve obedecer
a alguns principios, sendo estes:

- No ato de entrega deve-se perceber qual o produto que esta a ser entregue e faturado ao
cliente e aquele que esta a ser faturado ao ITAU.

- Conferir a totalidade da mercadoria com as faturas, verificando ndo sé a quantidade do
produto entregue, mas também a sua qualidade organolética (aspeto, calibre, cheiro e

temperatura);
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- Caso haja produto ndo conforme deve-se efetuar a devolugdo do mesmo, situagéo que deve
ser imediatamente reportada ao responsavel de unidade, de modo a encontrar solugdes de
reposicdo da mesma;
- A assinatura da fatura somente pode ser realizada ap6s conferéncia da totalidade da
mercadoria entregue;

Esta unidade foi um grande desafio, mas sem duvida uma grande aprendizagem para

o futuro.

5.18. Elaboracdo de um projeto de investigacao relativo a criacdo de um
programa informatico para profissionais de nutrigao clinica
Como componente de avaliacdo da unidade curricular Estagio Profissionalizante 1l é
requerida a elaboracdo de um projeto de investigacdo. O tema escolhido foi a criagdo de um
programa informatico para ser utilizado por profissionais de nutricéo clinica, durante as suas
consultas. Este programa ira registar informagdes pessoais, clinicas e alimentares sobre cada
paciente, com o objetivo de que seja capaz de armazenar e analisar dados antropométricos e
bioquimicos, definir a finalidade de cada plano alimentar e calcular as necessidades
energéticas, distribuindo os alimentos por refeicdes e ainda analisar e distribuir as
necessidades de macro e micronutrientes.
Este programa tera ainda a particularidade de conter algumas receitas que podem ser
inseridas diretamente no plano alimentar realizado para o paciente.
O programa informatico encontra-se a funcionar, tornando-se assim uma ferramenta para
o0 nutricionista, num futuro proximo espera-se conseguir adotar mais funcionalidades neste

programa, como criar uma aplicacdo movel.
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6. Outras atividades

6.1. Visita as instalacdes da empresa Sumol+Compal

No dia 28 de outubro, realizou-se uma visita de estudo as instalacfes da empresa
Sumol+Compal, esta visita foi realizada no &mbito da unidade curricular de Produgdo
Primaria de Alimentos.

A Compal existe desde 1962 no Entroncamento; ao longo dos anos foram evoluindo
e renovando a sua imagem. Durante a visita, uma nutricionista da empresa prestou
esclarecimentos em relacdo a importancia do consumo de néctares da Compal por parte de
pessoas que ndo consomem frutas.

Na fabrica, foi possivel visualizar a zona de enchimento de embalagens, as linhas de
enchimento de embalagens em caixas de cartdo, as linhas de embalamento em caixas de
cartdo (Fig. 23), o embalamento, as linhas para paletizacdo (Fig. 24) e a paletizagéo.
Infelizmente ndo foi possivel visitar a seccdo de analise da matéria-prima, pois nesse dia
essa zona da fabrica encontrava-se parada, o0 que nos explicaram ser normal pois era sexta-
feira.

A visita incluiu o acesso ao laboratério da Sumol+Compal, onde foi dada a ver a
anélise de qualidade ao longo de toda a linha de producdo, ensaios fisico-quimicos e
sensoriais, incluindo a sala de provadores, que sdo constituidos apenas por pessoas do grupo

Sumol+Compal.

'''''

-

Figura 23 - Embalamento em Figura 24 - Linha para a
caixas de cartdo Paletizacdo
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6.2. | Encontro de Responsaveis de unidade da direcdo 3

Dia 27 de marco, foi feito um convite para participar no | Encontro de responsaveis
de unidade da direcdo 3 do ITAU. Este convite partiu da Gestora de Unidades Dr.2 Sofia
Floréncio, que solicitou ajuda na preparacao e organizacao de todo este evento.

Este evento teve por objetivo juntar todos os responsaveis de unidade da diregéo 3,
nomeadamente todos os gestores de unidade. O encontro tinha como desafio: “Como
cozinhar cozinheiros?”, em que os responsaveis teriam de escrever nuns cartdes coloridos as
suas opinides sobre como angariar novos cozinheiros para todas as unidades e ideias de onde
esses novos colaboradores poderiam vir.

Este encontro decorreu no dia 27 de maio as 9:00 h na escola alem&, com inimeras
palestras, sobre temas desde a importancia do CROSSELING, inovacéo nas cafetarias e selfs
/ mudanca de paradigma restauracdo coletiva / restauragdo publica, reforgos de seguranca
alimentar nos meses quentes; registos HACCP, etc. Todos 0s responsaveis puderam expor
as suas davidas durante as apresentacfes e também aprender acerca de algumas novas

tecnologias que irdo surgir nas unidades (Anexo 1V).

Figura 25 - Fotografia no | Encontro de
responséveis de unidade da direcdo 3

P

6.3. Participagao nas | Jornadas de Nutrigdo & Alimentagéo

Nos dias 20 e 21 de abril de 2017 decorreram as “I Jornadas de Nutricdo &
Alimentagdo” da Atlantica University Higher Institution, nas quais fui membro da comisséo
organizadora e também participante (Anexo V).

Neste evento houve oportunidade de promover e divulgar a area das ciéncias da
nutricdo de uma forma bastante interativa e criativa, desde workshop de cozinha vegetariana
com alguns pratos realizados no momento, a workshop de escrita cientifica, a palestras,
mostrando assim toda a importancia da nutri¢cdo, quer no nosso dia-a-dia quer no conceito

de formacdo do profissional de nutricdo. Este evento de dois dias aproximou todos 0s
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estudantes da comunidade cientifica e mostrou todas as novas aplica¢des das ciéncias da
nutricdo.

Figura 26 - Comissio organizadora das “I Jornadas
de Nutrigdo & Alimentagdo” da Atlantica
University Higher Institution.

Figura 27 - Workshop de
cozinha vegetariana nas “I
Jornadas de Nutri¢do &
Alimentacdo” da Atlantica
University Higher Institution.
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7. Conclusao

Com os Estagios Profissionalizantes | e 11 foi possivel ter no¢do da importancia da
nutricdo em diversas areas, sendo a da restauracao coletiva a &rea em que mais incidi, tendo
favorecido um crescimento muito positivo e uma aquisi¢do de conhecimento ainda maior.

Permitiu colocar na pratica muitos dos conhecimentos tedricos adquiridos ao longo
do curso, assim como novos conhecimentos que serdo Uteis no momento de entrada para o
mercado de trabalho.

O Estéagio desenvolvido no ITAU foi de grande responsabilidade no crescimento da
carreira profissional pois proporcionou a realizagdo de diversas atividades e aprendizagens
sucessivas de novos desafios que nos tornam cada vez mais fortes perante as adversidades
do mercado de trabalho.

Foi também muito importante conhecer o dia-a-dia dos profissionais envolvidos nas
varias areas, e poder perceber onde aplicar os diferentes conhecimentos teoricos.

A restauracdo coletiva € uma area que exige conhecimentos de gestdo, nutricdo e
seguranca alimentar, de modos operacionais e organizacionais; todas estas areas estdo
implicitas numa cozinha onde séo produzidas um nimero consideravel de refeicdes.

As ciéncias da nutricdo sdo uma area em constante evolucdo, sendo o espirito criativo
e a iniciativa, essenciais no longo caminho que falta percorrer, sendo o papel de um
nutricionista de grande importancia, principalmente nesta area.

Com o ITAU adquiri experiéncias em diversos contextos, quer ao nivel de qualidade
alimentar, quer ao nivel de gestdo de unidades, sem davida que estas duas areas andam lado-
a-lado para que seja possivel gerir uma unidade, quer hospitalar quer empresarial, de forma
a alcangar o sucesso.

As expetativas que tinha sobre a qualidade do estagio corresponderam a realidade e

penso ter alcangado 0s objetivos tragados.

Raquel Inés Ferreira Luis de Sousa — junho 2017 — Atlantica University Higher Institution 27



Meméria final de curso - Licenciatura em Ciéncias da Nutricao

8. Referéncias

Aniceto, D. (2017). Comunicacao pessoal.

Cantinho, B. (2007). Manual de Higiene e Seguranca Alimentar — Cédigo de Boas Préticas.
Direcdo da qualidade e ambiente, MR-QUAO1, 04.

DQS. (2016). Manual de HACCP. Dire¢édo da qualidade e seguranca, MR-QUAO04, 14,

ITAU. Instituto técnico de alimenta¢do humana. Disponivel em: http://www.itau.pt/itau.

Raquel Inés Ferreira Luis de Sousa — junho 2017 — Atlantica University Higher Institution 28



ANEXO |

(Folhas de Sumario dos Estagios

Profissionalizantes | e 11)

29



ATLANTICA

NIVERSITY HIGRER INSTITETION

LICENCIATURA EM CIENCIAS DA NUTRIGAO

ESTAGIO PROFISSIONALIZANTE }

7° Semestre

Ano Lectivo 2016-2017

aun: Kxeel gyes e plucs de sousa

Instituigao/Servigo: J-Ylﬂsr\)rvb ‘\6’2?\1\1‘(70 d@ @\\'%n\?ﬁb l\vggm'
Orientador: pﬂ:‘(f@ Hﬂ/fl‘i(,(@

Outubro de 2016 a Jneiro de 2017

Rlibrica[:;?'ise:\t’;?lluuno Sumario
96140 116 eitwa Yawzl WAcCP ~HR - QUACK ~viY
pas. 9 has |9 Vove Ao dond de thgiene @ sﬁw@g@

A\\'Mﬂ)zv’eédu‘go oe 2oes P’éh $7Zo el
WR —QuA ol —vo ' |
Mse "2 wnidede do \\O.S@'\?A ez
Angolo , awplinede e Dvxene

01016
Dasﬂ_ has jﬁ horas

Oﬁentado%ﬂg

onnnuaco de devie dos wenuas
desonyos Yo @@ 6/t0

Redizeigo de enqueles de gndes
C WRARS fee o auprese Now @
Plnfeaco de avwecs de seguense
@)5’(@ Llnidedes .

310116
Das i has Mhoras

Oﬁentadc%g

Aluno ]%ﬂ

vl 2 Buidede do Abepec cac
.- Cerva Hevqes € D Palyicke
thova - ERPR-Ty
@g\ew\c?o do pm&u&o &ide e wep

1440146

Rouogo do T Y& {feeuldede

€dolica , eheiv iovas Aientes .

Peowpenade pelas coueveiexs

i:é wedo | Bao €anhinho @ Tego
nes.

Licenciatura em Ciéncias da

icdo— Estigio Profiss

1-2016/2017 1/18

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana glalentec E-mail: ana.valente(@uatlantica.p:

30



Rﬁbrica%?’ise:\}tl:xlﬂuno Sumdrio
1046 Reig@o de wwa @leshe 00
pas 14 nas |G oras Riiuene(co '\@%dn\w‘\ fudéel derriaade
Orientador A cvn(eh na Oene e eemm’dQ-
o il |fleskie dedivede 805 Rxe € ercle-
Yeuonho de DIvides -
010, 16 Widade Afepenic ; opaio “as (0~
Das$:30h as1¥:30horas Banens e enendivenho aoe \
. [ Qe ¥cni do poj&-}o cuioe a
Orientado U LA - \f@\n‘x_f.cexz;o ()Q C,\(\@C\lt’\\s\—
Aluno % Pae %)ME ch\;\o\/ia ‘
NUA0, A6 AYOio ?’Z»f’a % %{‘c\rz& Vecniver dO
Das8:0h asfLhoras ?W)fec\ro &UOe A uesd .

Orientad

Qunico cawu @ Smﬂ de Uw\dfz_d@

e - 8okia e Nonvidwe sdoe O p@j&g
Wavs Rlahe sdoe @ wwpedtaca 82 i

IR side \m‘iﬂb\, dlerhe e crede
¥ 10116 O h’/’@v’& > {f’(\m \éc/nc'cab do
Das$.%0h as 1% %horas

p@jecm sdde "¢ uvexa.
veuRiago de cecelisk e uni-
dede

S M A6 A\Gmo gae %dﬂ% Yonuzs @O
DasB:30h as A& horas o)le) ctro sdide "o uee -
Oﬁentador@&wfg vag ‘C@\é'o de neadid- v Unidede
Aluno ’ %"

Dias /Horas

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigio— Estigio Profissionalizante 1 —2016/2017 2/18
Coordenagio: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana.valente(@ uatlantica.pt

31



Rubrica Orientador / Aluno

Sumaério

4/ N6 Ao Yoy A0 P/Oj?@m &idde a
Das3: 30h as | ohoras Uese -

o o |Plevicauento A0 dia MM e visilz
Orientadol \ ;s - iy
=1 ldo onele Andé @ Wiidede
e Reunido ve Wnidede ARvaperc
Das 15 has 19 noras cou o Awe

Orientador %ﬂg W

o)
Alun%am_

n2(Z do novo @Wiaﬂém’@
Gze cpoo & alle eale.

0NN A6
Dasd. A0 h as . Dhoras

Oﬁentadu%é

A'U";,%ML

Tidnes Yectzs Ao profedo selide
& Wesa -

cawo de \ise de stheos xtedz -
dz e Wndede poa o \eonice
Or. Cadina.

A0
Das&i)h as j'}_ oras

vigle d0 dndp Ancné @ unidede.
Concdo o€ %’C‘n@ \ecarces o seade
o wae ‘edited Cauw O ugswo,; Y

Orientador \é
; Soas YO 25 .
Auun%%m. Soes %o*oaﬁef e a0s Siuneahas conliriol
Nados e coe
METMUTLTN Fdnzs Wonia do prfedo sude

Das 8:30h as”fE: 30horas

Wl
NGafieedo de o hecidist Envie-
dzy @e\@ lbonicd@ Dv. Cavdlive.

Dias /Horas i
Rubrica Orientador / Alunc Sumario
B % Ot \sewies do Cafedo  scide o
Licenciatura em Ciéncias da Nutrigio— Estagio Profissionalizante I - 2016/2017 3/18

Coordenagio: Prof.* Doutora Ana Valente: E-mail: ana.valente(@ uatlantica.pt

32



Das 8% as 1 ¥ 2horas

Orientadol 'g

AIUDW%M .

\ewﬂiw\éc ade nows Anac)ist @
lwidede

JU N A6

Das3 .30h as4F: Lhoras
Orientad v‘

AIun%zﬁ%a_

Rdes Yecanes do profecvo seede
Reendwuento de (@giﬁm de Bmz[go

S/ %6 Bidnzs ¥onceee Ao prafedo szide
DasS . Lhas f;%hgras Ta wepa

<,
Orientador : W\éfiﬂc\f\fuﬁw?f‘o (d@ ?55)'5}‘0 dé %ﬂw“
Aluno 172 A (’l coO
Q1216 fiches Aunices Ao pro fecko gedide

Das3 Lh ésf]ﬁﬁ’? ras

a uese
feencdhuento de @e@‘s»}o de Q&w -

Orientadot &
i
918,16 fde ¥onices do profedo sade
Das®:30h as 13D horas 2 uese

. / , \:ew‘inw\e’é de cneavdh'S e Uni-
Orientador 4 )

=7 Qede

Aluno %&@‘

Rubrica[g?ise:::ﬁ [ Aluno Sumério
A5 A6 D2 onvees co @of&edc suade
Das_éi_i’_)h as PP horas e e

Redigéo  de dnaenied can ¢ el -

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigo- Estigio Profissionalizante I - 2016/2017 418

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana.valente(@uatlantica.pt

33



Orientador(w}é&@f.@

%‘( Ve Venesa -

.13 116

A wese.

anes enees A0 @ycjeapo stace

\&\n%oe)?o de Arecn\vsr va Unicdede

I i
Das has horas
Orientador
Aluno

/ /
Das has horas
Orientador
Aluno

I I
Das has horas
Orientador
Aluno

Dias /Horas Sumaério
Ribrica Orientador / Aluno

I /
Das has horas
Orientador

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigio— Estagio Profissi

1-2016/2017

Coordenagdo: Prof?* Doutora Ana Valente: E-mail: ana.valente(q uatlantica.pt

5/18

34



LICENCIATURA EM CIENCIAS DA NUTRIGAO

ESTAGIO PROFISSIONALIZANTE Ii

8° Semestre

Ano Lectivo 2016-2017

Aluno: Q@VQL 3}’]2'\ enely O&U\’S AQ Sousa

Instituigao/Servico: L b Mwieo  de Pliuedvico Wuge

Orientador: e . Ceda Hevgues

Fevereiro a Junho de 2017

Rl'nbricaD(i‘: 's e 1 Aluno St
- Wk . Kee\#etdo de doie onvloies odore
pas_9 hasAS horas S Kwene A5 QQSU\A%
orrtadol. % & fgg\\‘{f(gp de cakder ot O rowe
Aluno e wde | e we EXawne

'@&SG\A’(I:QB.%M it i 5
2.3 % WS @ Wnidede de §edde
b3 nedpome | Hovia fox Nowerre @vio , loe-
a— ¢ |\ikede ew Czscecs.

j_’i/_:\_}. ’_j_\\'\'cxo ‘C)LO L:b\Z’CKS\Q L e U‘/\\d@d@
pas_¥ has =  IKzwe R0y toficsra SntO
Orientador AN ‘7@2)( zdo J'DZJ;?UﬂO cauo ie'm @
Alu

by Cjé_ @&;ﬁll‘ Q‘Zo‘lé e K}(ﬁ:’fb& Lé‘ ‘QdO
4.3 ,@Z’)(ch’:@ = hdeho ecuo teonica
Dasihész ¢ \idede e %W&’Vd
Orientado 396 lo @oente.
Aluno /X7
Licenciatura em Ciéncias da Nutrigao— Estégio Profissionalizante Il- 2016/2017 1/15

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente(@uatlantica.pt

35



Dias /Horas

| Rabrica Orientador / Aluno

Sumario

ee\areo de hWeho earo
xécmce oe O",(A—lé\\' dede e
%Fonaxe\ d@et@ POOVe

e WA
Dasj_;)_ has ZC horas

ﬁ@“ 2@(@7‘0 de hibelho ecuo
Yedavee e qpve\{ Oede €
eypansae) yaelo Doenie

feel ta;,-c?o de hadoelhe ecuo
Y¥onica de thed@ e
Vefpones el jeelo soente

0301

(Qee\i@&o de hase)ho couwo
\E&Noe de cquz\(o\@de e
Yepponst el daelo Doentl

Licenciatura em Ciéncias da Nuirigio— Estagio Profissionalizante I-- 2016/2017 2/15
Coordenagdo: Prof.* Doutora Ana Valente: E-mail: ana.valente(@uatlantica pt




A

Dias /Horas Sumario
Rubrica Ori I Aluno
Jlfg?mi (zlizzeo de Wwikepo eouo
Das‘_@ = )Qun:‘ca de Q\Na\id\’ZdQ e \:EéGZU)b{)—
Orientado \ej Fel@ m%
Alum/‘@%@mg
b e T Keeiggeo e heloetho eowmo
Dasﬁhis)@hotas BIQC‘(/\\'C/C e C‘J&Z\\ Oede < espon-
Oﬁe%jﬁ el \ee\o oentf.
Aluno
43503 Aizeco Oe wWae\ho cauwo
Das_ahésﬂhoras Qe(/ Z/C)‘CO

;f/on((/a oe C}Mé\\'dsz © veypn-

&vel pelo PO enye.

fAitzgo de hdedhno couo
Véonca de Guelidede €
yegponsénel gelo oceni@

Licenciatura em Ciéncias da Nutri¢do— Estagio Profissionalizante Il- 2016/2017

3/15

Coordenago: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana. valente@uatlanticapt




Dias /Horas

Sumario

0@2\\'22960 de hielho eow Yeinca
de quielidede e mwdw(
pelo Doente.

a1 -

Des. . hie 20 hors Epéh Irjéo de beloz\ho Qouo‘ 46(»11‘;2
X b s o % ./\,’; 9(’ -

g de quzhdude e HesPanEh€ [

Aluno Oeee.

ﬁl_ﬁ—,ﬁ ] (Q’ZVZZ}EZ; de’ helezlho eowo

Jr?(r/x;(w de qwml,‘gjfzap e vequ&l
Vel doelo Doente.

Vigile "o Wnidade do Hopie)
dos clustedzs |, accuprnhede
eauU A Yecnrcp de Quelidede
One. Crolve sousa.

Licenci em Ciéncias da Nutrigio— Es

3
Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente:

o Profissionalizante 1~ 2016/2017 15

: E-mail: ana. valente@uatlantica.pt




Dias /Horas Srio
Rubrica Ori jor / Aluno
NATIYAES S o B
Dasjj_ has ﬁ Horas ﬂZ’ f ZZ}/ 2O d/e W 8\ HS

Orientadol

Aluno 2

prehies e inslelgoe @ Uaioade
do hospiz| das olusiadzs.

QU3 Tt
Dasjﬂ_ has_1Fhoras

Orientadol

Aluno

Li

ﬁ@pmgz've/ lo W@Wm/wo
das ve '(o?)f;@@ o poene

2%% 4%
8 ras A0 v

Orientador

Aluno

o

visle o Undade do Yaspi
ez F,\X‘(\ge\o«

QY. 31t
Daso_? has 12 horas

ntador

Aluno

4

Krdigdo do wu sves de
W}v% e W&‘J@fée{—é Uniolede
do \r\wpm Beehnz /&’9@(0

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo— Estégio Profissionalizante Il- 20162017 5/15

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente@uatlantica,

39



A

Dias /Horas

Sumario

Rubrica Orientador / Aluno

aizpo de hekelho couo
lé’(nrve de q,w,lrdedo e
WL@/ dedo Doevie

2%
Dasﬁ has '_\3 horas
Orientadol 5

Aluno

Relizgo de haelho eco
km("cc de C}uél\‘d&de (o
\efoonstel  jeelo Doente

kc&rmo de

@gti&ﬁo de Wazelho eowo
ldzde e
sepponstiel  pelo oenie

830
Das_’,Q has ﬁ horas

Orientadol .
Aluno )

p()dl'&yc'é de hedzlho eowo
:)‘(V\(C@ ae qu/zlrd&ale e
\’Qf)()ﬁéf%‘ dedo Dot

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigio— Estégio Profissionalizante I- 2016/2017 6/15
Coordenagdo: Prof.* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente(@uatlantica.pt




Dias /Horas
Rubrica Orientador / Aluno

Sumario

A,

/?6“2}(2(}'670 d haheho ecuo
WL‘fCV/N‘(/a de q\,mh‘d?de e yegpan-
&el ptlo Doenk.

'j—'ﬂ—'% Recdlitceo de Weloelho eowo
Dasﬂhés_homs X,{rcﬂ\‘cé O\Q S:VJJZ \{ dfd@ e
Orientador & ol
) lo Toente.

e ¥€q§>on& e {\ee
5.4 4% Rec\izzeo e heezZhO ectuo
e 0n e 49 pores \ecncg A€ Quelidede e
Orientador e ,

&65@008 _\,6\ \ 0O err\Q .
Aluno . @C b

e\iEo ae Yweoz\ro couwo
\ecawce de quaidede €
Vexponse e\ Xee\o wOene.

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigio— Es

Coordenagdo: Prof:* Doutora Ana Valente:

tégio Profissionali 120162017 7/15
: E-mail: ana. valente@uatlantica.pt

41



A win

Dias /Horas

Rubrica Orientador / Aluno

Sumario

kit T WAE &
Dasm has 12 horas

Keeligo dle beibo oouo teinica
de quelidede e veyponstic]

fédo DocP

VLN E

Fedlizzao de hdrlno ecwo
ety de quelioede © regponscie

| jeelo eoane.

2.4, K

Reigeo de hiodho caw deanoe

DasﬂhéSﬁllloras i d@ q,u,z‘\‘ Q{/de o \,C%j()ﬂ(\«f\(@‘
Orientador a@{ 1,0 dO W ,

! q I - | ‘
33:@: 3]% - @zh‘k‘; &o de hzmelho ecoo
R O, o ¥ecne de Quelidede e
Aluno \'eqm/’éz/f/@‘ P@LO CCl en"(’ .

Licenciatura em Ciéncias da Nutriglio— Estagio Profissionalizante II- 2016/2017

8/15

Coordenagao: Prof:* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente@uatlanticapt




Dias /Horas

Sumario

Rubrica Ori dor / Aluno

ﬂez.)(zzrgo de b2l o eauo
noe de que\idede e

%?_'\Ethgi},Lgm T fomedes de higo €
Orientador M\MY{\/ZWB = U\’Se}\mtzgdz) &O
o g NS

JOH B

By nedzs de NWmiEo €

| Ahuenleco e penhce Unvesiy

bgmwlmmwmm

I foncde de Mm@o @
Plwaniges ne Midace triosiy
\)1\'6\(10/ Mskifvhion

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigfio— Estagio Profissionalizante II-2016/2017 9/15

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente(@uatiantica pt

43



A i

Dias /Horas

Sumario

Rubrica Ori dor / Aluno

6y At
Das_llQh as 1_3 horas

Orientad:
Aluno

Zhees e VLA’?JE(O& cS Unolede

do \n@F\&z Bedmt ,émg)elo

omnado'%éfaﬂ‘@
AMW

S&_%_ % Kothizyzo de hekelho ecao
Das | (Unas | horas l&;yfc@ QLQ W‘,W .
::;%@ vesporuge| elo Boente
°7—{5'—LL'313_ Wolizgco de haelho cauo
Dasxzhas g 's-efC\n'v‘Cé’ O\Q Cy\z(/é(l'ObdQ &
e yqpoab'z’ve( Felo Boerie
. 15 I
i—_’laa%m@ oclizzeo e (hdezlho acvo

fechice de quelidede e
Y&ponséel pelo Boonte.

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigfio— Estagio Profissionalizante [I-2016/2017 10/15

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valent

te/@uatlanticapt

44



Dias /Horas Sumie
Rubrica Orientador / Aluno
=55 ol / X
pas A0 251D horas éaZ’IZZ/@O de hebzelho ecuo

3605(’%) de queldede e veypon-
& pelo acene

Kezlicziéo de wdor\ho ecwo
Yecnce de quelidede € reppan-

Savel pelo oot

D559

Ked\igeo de heleziho eaO
lanice de quaidede @ vehpin-
82d pdo @oenke

B = ik

Das\Ohas ras
Orientado!

4 /
Alun}%é‘mm

Founids ve seve do SPU
-G Saclere Geral de Gwvde
do eaweo

= P‘berd\)(’d Oe noed Unidedes

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigao— Estagio Profissionalizante [I-2016/2017 11/15

Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente:

. E-mail: ana valente/@uatlantica pt




ATLANTICA

Dias /Horas

Rubrica Ori dor / Aluno

Sumario

55 /3_

- Qooponstd de Unidede , g
UV\(dZdﬁ 6“3 6’|\/§ 6‘3%’}3‘/@
Cers) de tevde

105142
Das _8 has B horas

Orientadot

Aluno

S

Kesponeic) de lindede | @
thZ”'O cCouo %C[m'o@ G{Q

%Lmd@

NS4
Das_ghéslﬁhoras

Ka/jfo@z»e/ de Mdede, @

hzleziho coo feonca de

C]\,uf dzde

RS A

nitd de Undede | e
beleno cano fecre  de

Q\M/Z(\'drzd@

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigiio— Estagio Profissionalizante I- 2016/2017
Coordenagdo: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente/@uatlantica ot

12/15




A i

Dias /Horas Sumario

Rubrica Ori dor / Aluno

(}?@Qﬁmsz/»cl de Unidede ©
hodhe cowo Yemie de
qu@.\mi@de

Kaponstid de tniedle
e hoalwo eouo teace de
q\LV&\\‘O@de

QQW»e\ de Bnoede e
oz \ho cono Yamce dé
AQuighicede

— % L8 de Vndede
Des_S has 1D noras § -
28V e W\ cowo \ecrvee
Orientador CCP e 7 d@ N 3

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo— Estagio Profissionalizante Il- 201622017 13/15
Coordenagiio: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana.valente@uatlantica pt



ATLANTICA

Dias /Horas

Ruabrica Ori dor / Aluno

Sumario

Kegoovzvel de Lividzele

- Reunizo ne St v SAnf
O 3 Cueorho de (EEPONREELS
D Unichzde

%S H
Das_g has ,\

horas
[ /
Orientador o

V%(p‘?ﬂ&f%j d@ uw(d@d@/ e
)’ﬂ}&ZH’)O euuwo teciice de
W\@@de

Dasjéh as D horas

One%

AWCO poecieo goe © >
covo e \expanvecs e
Unidecle oe wvegco 3

2 S 1P
Das, __g h és’li horas

Orientado

Aluno

&es 9 Uwnidede de
DNecED 2

)—

Licenciatura em Ciéncias da Nutrigfio— Estagio Profissionalizante II- 2016/2017 14/15

Coordenagdo: Prof:* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente@ uatlantica

48



A m

Dias /Horas Sumario
Rubrica Orientador / Aluno
L6173 Béeno om QUENYO @ evio
Das has ‘8 horas \
1S ) de foner ot gre 2>
Orientadok S (/3 Lvwaoyedes
Aluno 4
e T
Das____has____ horas
Orientador
Aluno
O TR
Das____has____ horas
Orientador
Aluno
LSS SR
Das____has____ horas
Orientador
Aluno
Licenciatura em Ciéncias da Nutrigdo— Estagio Profissionalizante 1l 2016/2017 15/15

Coordenagfio: Prof* Doutora Ana Valente: E-mail: ana valente/@zuatlantica pt




ATMNTI[:A DOCA.2 EP_CN_UA

UNIVERSITY KIGHER INSTITUTION

A/c Prof.2 Doutora Ana Valente
Coordenadora de Estagios e da Licenciatura
em Ciéncias da Nutri¢do

Atlantica University Higher Institution
Antiga Fabrica da Pdlvora de Barcarena
2730-036 Barcarena, Oeiras

DECLARACAO DE HORAS DE ESTAGIO PROFISSIONALIZANTE
DE CIENCIAS DA NUTRICAO DA ATLANTICA UNIVERSITY HIGHER INSTITUTION

Para os devidos efeitos se informa que,

Raquel Inés Ferreira Luis de Sousa, 201392649 estagiou sob a minha Orientacio no Itau, SA no
periodo de1 de Margo de 2017 a 8 de Junho de 2017, tendo totalizado 478 horas.

Alfragide, 19 de junho de 2017

O Orientador Externo / Supervisor do Estégio

(Assinatura)

Carla Maria Bernardo Marques da Costa

(Nome)

Nota: Este documento deve ser preenchido tnica e exclusivamente pelo Orientador/Supervisor e entregue ao
aluno para inclusdo no seu Relatério de Estagio Profissionalizante I e/ou Meméria Final de Curso. Uma cépia
deve ser enviada por email para ana.valente@uatlantica.pt. Tel.: +351 214 398 284; Fax: +351 214 302 573.

L ——
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ANEXO I

(Ferramenta SIMES de praticas e

Instalacoes)
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INSPECAO TECNICA AQ ESTABELECIMENTO DE RESTAURACAO

Confegiio local

Inspecdo Data:
Interna Codigo:
Externa Unidade:

PRATICAS

1. RECEGAQ DE MATERIAS PRIMAS (MP)

3 N 1Sim|(Nao)(Vazio-Nao aplicavel) COMENTARIOS.

1.1 |Verifica a adequacdo da viatura ao servigo

1.2 [Cenfere 3 fatura com a encomenca

1.3 |Verifica os rétulos dos produtos e os prazes de validade com o mapa de rastreabilidade

eainteg das

1.5 |Efetua relatérios de nao conformidade (reclamagdes a fornecedores), quando aplicavel

16 |Temperaturas das cimaras dos veiculos de transporte de matérias.pri
i ¢ registadas :
PONTUAGAO 100%

2. ARMAZENAGEM NA DESPENSA

s N i) N (¥azic Nio aplicavel] COMENTARIOS

2.1 |Produtos dentro dos prazos de validade, quando aplicavel i
2.2 |Produtos sem alteragio das carateristicas organaléticas
2.3 |Existéncia de rotulagem em todos os produtos
24 Produtos encetados devidamente identificados (lote e data de abertura, quando

aplicavel) e em embalagens integras, convenientemente fechadas
25 [Embalagens exteriores limpas e em bom estado de conservagao no armazenamento,

quando aplicavel
2.6 |Produtos ali D rente de produtos nao alimentares
2.7 |Auséncia de produtos alimentares armazenados diretamente no chic
2.8 |Produtos aliment da parede
2.9 |Produtos corretamente crdenados e separados gor familias
310 |Conservagio dos rétulos dos produtos pereciveis durante 72 horas (3 dias) apés o

consumo
2.11 |Conservagdo dos mapas de rastreabilidade durante 6 meses
2.12 |identificagso e segregacao de Produto Nao Conforme

PONTUACAO 100%

3. ARMAZENAGEM NO FRIO

S N (SN, COMENTARICS

3.1 |Produtos dentro dos prazos de validade

3.2 [Produtos sem alteracac das carateristicas organcléticas

33 |Existéncia de rotulagem em todos os produtos

Produtos ivei i identifi (lote e ou prazo de validade
e ou data de abertura) e em integras, i fechadas

Inexisténcia de latas, sacos pretos ou de supermercados e caixas de madeira, no interior
das camaras

3.6 |Auséncia de alimentos confecionados de véspera

3.7 [Auséncia de alimentos congelados artesanalmente

3.8 [Armazenagem de vegetais, carne e pescado com separagic fisica entre si

3.9

balagens integras e sem gelo no interior

3.10 |Frutas e vegeteis mantidos a temperaturas controladas

3.11 Alimentos refrigerados a temperaturas controladas *

3.12 e ultr: mantidos a

Correto cumprimento do procedimento interno em caso de avaria do equipamento de
irio

3.14 [identificagdo e segregagdo de produto ndo conforme

3.15 |Temperaturas das camaras de frio registadas

PONTUACAO 100%




4. PREPARACAO E DESCONGELAGAO

L} N (Simj(Nao)Vasio Nao aplicavel) COMENTARIOS
4.1 |Preparacio separada dos alimentos (no espago ou no tempo)
2.2 |utlizacio correta ce facas e placas de corte
43 Lavagem de alimentos crus prontos a consumir (frutos, legumes, ervas aromaticas,
etc) registada e controloda, quando aplicavel
4.4 |Preparacio efetuada sem interrupgdes
45 |Auséncie de contatedireto das maos com alimentos prontos a consumir (ex.. sandes,
saladas, picagem da carne, etc.)
a6 Operagdo de descongelagao correta (em ambiente refrigerado e com separagio entre
as matérias primas e os sucos de descongelagio)
4.7 de 30 regi e
PONTUAGAO 100%
5. CONFEGAO
S N (Sim}(Nao){Vazio-Nae aplicavel) COMENTARIOS
5.1 |Realizac3o da prova de alimentos antes do serviso
5.2 |alimentos confecicnados separacos de alimentos crus
5.3 |Auséncia de sobras resultantes da confegao/distribuiao
5.4 |utilizago de ovos i em confs de risco
s [Auséncia dealimentos de origem animal mal confecionados (crus, mal passados, em
sangue)
& de confegio reg e no caso dos alimentos
transformados (exemplo: croquetes, alheira, hambiirguer, bolinhos de bacalhau, etc.).
57 Auséncia de banhos de fritura deteriorados (com residuos, espuma abundante, cor
escura, fumos continuos e cheiro )
5.8 |3annos de fritura de alimentcs a temperaturas inferiores a 1802 C
5.9 |Controlo de éleos de fritura registado
5.10 de arr 0 regi e
PONTUACAO 100%
6. TRANSPORTE E DISTRIBUICAO
S N (Simj(Nio)(Vazio-Niw aplicavel) COMENTARIOS
Utilizagdo de luvas e mascaras naso-bucais na realizagio de empratamento de risco
6.2 de transporte de aliment i e
6.3 dec inagao durante o transporte
6.4 de confegdo e distri i e
6.5 sténcia de embalagens inviolaveis para o servico de azeite no prato
6o |Redlizasio correta darecolha de amostras identificagdo e c 3
na congelagio por 3 dias
PONTUAGAO 100%
7. LIMPEZA E DESINFECAQ
S N [Sim}(Nao}(vazio-N&o aplicavel) COMENTARIOS
7.1 |Registos de higienizagao atualizados e rubricados
7.2
7.3 |Zonas de preparagio/confecdo sio higienizadas sempre apos as preparagdes
24 Caixotes de lixo com sacos de plastico no interior e mantidos tapados entre tarefas e no
final da producag
7.5 |Evitam gue os residuos alimentares se acumulem nas 20nas de produgio
7.6 |Baldes de lixos higienizados diariamente
7.7 |Ralos e grelhas de escoamento limpos
7.8 |Aplicacdo dos produtos quimicos efetuada corretamente
2.9 |Instalagdes limpas (verificar po por cima armarios, interruptores, exaustores e filtros,
etc)
7.10 Equipamentos limpos (verificar acumulagio de pé e sujidade no motor dos
i de frio)
7.11 |Utensilios e palamenta limpos
7.12 |Trem de cozinha encontra-se carretamente arrumado (voltado para baixo)
7.13  |Materiais de limpeza guardados em local proprio
714 o em adequada,
7.15  [Nio ha vestigics de utilizago de panos multi-usos, durante a produg3o de refeicdes
7.16 [Panos e pegas estdo higienizados
717 e pecas apdsa <3
7.18 |Auséncia de vestigios de palha-de-ago ou esfregio inox

PONTUAGAO

100%
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8. CONTROLO DE PRAGAS

s N (Simi(NaolV ) COMENTARIOS
81 |Portas de acesso ac exterior fechadas
8.2 |ianelas fechadas
8.3 |Auséncia de vestigios de pragas e infestantes £
PONTUAGAO 100%
11. PRATICAS AMBIENTAIS
s N (Simi(Nao}{Vazio-Nao aplicivel) COMENTARIOS
111 [Separacdo de residucs de vidro
112 [Separagdo de residucs de embalagens (embalagens, plastico e metal)
11.3  |Separacdo de residucs de papel e cartiao
114 |PeParesao e reencaminhamento de residuos arganicos para valorizacao {compostagem,
... |par exemplo)
115 |E dos dleos usados (OAU) para operador licenciado
116 [Certificado do encaminhamento do OAU valido
117 [Guias de acompanhamento de residuos (GAR), por exemplo dos OAU preenchidas no
... Jcampo do produtor e transportador
118 |0 18 gasto superfluo de energi (luzes acesas, abertura excessiva de camaras, ar
" |concicionado e computagores ligados ininterruptamente)
119 [N3u existe gesto supérfluo de agua
1110 |80 hé esto superfiuc de de papel, impressio em modo
. economico, impressdes desnecessarias)
11.11 |Os funcionar os possuem formacao/informagao em boas praticas ambientais
11,12 |Certificado Verdoreca valido, caso venda bebicas em embalagens nac retcrnavers
PONTUACAO 100%
12. SEGURANCA NO TRABALHO
s N (Sim}{Nao}{Vazio Nao aplicavel} COMENTARIOS
) i os riscos a que se expostos no seu
" |posto de trabalho e respetivas medidas de prevengio
122 [Avaliagio de risco atualizaca e assinada
12.3  |Equipamentos de trabalho verificados de acordo com o Decreto-Lei n2 50/2005
12,4 |Coxa de primeiros socorros completa, sinalizada, com o conteudo mantido em boas
" |concicées de assepsia e validade
12,5 |Existéncia de instrugdes claras sobre primeiros socorros junto a caixa
Utilizagio correta dos equipamentos de protegdo individual adequados acs riscos
126 identificados (pegas, luvas de protecdo térmica, luvas anti corte, luva de malha de aco,|
™ |mascara e oculos de protego, manguitos, calado fechado antiderrapante, entre]
outros)
127 Os funciondrios utilizam corretamente as maquinas, ndo neutralizando as protegaes|
"~ |ntrinsecas
12.8 Os funciondrios utilizam corretamente os produtos quimicos (ex.: as dosagens sig
% eas rotuladas)
12.9 |0 funciondrios conhecem as vias de evacuagdo a percorrer em situagdes de emergéncia
12.10 Meios de combate a incéndio, saidas de emergéncia, corte de gas e quadrc elétricol
- |desobstruidos e
1241 Os funcionarios possuem formacao/informacdo sobre seguranca no trabalho {utilizagaal
7 |de meios de combate a incéndio, prevencao de acidentes de trabalho, entre outros) b
12.12 |0s funcionarios conhecem as 20nas de corte geral de gas e eletricidade
PONTUACAO 100%
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4. DISTRIBUICAO [TRANSPORTE}

S COMENTARIOS
4.1 |Veiculos/contentores de facil impeza/desinfeq 3o
Veiculos/contentores evitam contaminagio dos alimentos
Veiculos/contentores capaies de manter o5 slimentos a temperaturas adequadas e de
permitir o controla das mesmas
PONTUACAO 100%
5. DISTRIBUIGAO (LINHA DE SELF) -
s (Sim}iN30)Vatio-Nao aplicavel] COMENTARIOS
5.1 |Porta pao, tabuleiros e talneres (nicos ou diferenciados)
5.2 |Elemento de frio de apoio a linha de self (bancada refrigerada)
53 |3anhos maria
54 |vitrine refrigerada i
55 |estufas :
56 |Carros de distribuicio
5.7 |Linha de seif com proteccio na 2na de alimentos
5.8 |Carros porta tabuleiros em quantidade suficiente
5.9 |Mesa de saladas e molhos refrigerada i
PONTUACAO 100%
6.BAR M eskad canven, 352 funcisnamends.
S [Sim}{Nza){Vario-Nao a COMENTARIOS
6.1 |Vitrine adequada e refrigerada
6.2 [Armirio de bebidas exclusivo :
63 |Cuba suficiente para lavagem de lousa com dgua fria & quente.
6.4 |Maquina de lavar Iouga fina
65  [Lavatério exclusivo para lavagem maos com comando de abertura ndo manual
66 |Ssbonetera com sabio e desinfetante
67 [papeleira com papel ' !
68 |liuminagio suficiente
6.9 |ventiagio adequada e sufi
6.10 |Paredes lisas e lavaveis
6.11 [Tetos lisos e lavaveis
6.12 , lavivel, avel e nio téxico
6.13 |Rede de esgotos eficaz, com ralos e grelhas
6.14  |lanelas equipadas com redes de protesdo
6.15  |Balde de lixo com tampa e acionado por pedal
PONTUAGCAC 100%
7. LAVAGEM DE LOUGA FRPE S TS ’
s {Sim}{No)(Vazic-Nao aplicavel) COMENTARIOS
7.1 |Banca lava trem
7.2 |Paredes protegidas nas zonas de maior desgaste
7.3 |Armério de louga grossa fechado e em material adequado
7.4 |Chuveiro de enxaguamento
7.5 |Cestos de lavagem de louca em material adequado
7.6 |Maquina de lavar
7.7 |armério de louga fina fechado em material adequado
7.8 |Balie do lixo com tampa e acionado por pedal
7.9 |Temperaturas de lavagem de louga adequada
PONTUACAO 100%
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8. AREAS DE SERVICO € PRODUGAO

Vazio-Nio aplicvel)

COMLNTARIOS

8.1 O lay-out permite cumprir a marcha em frente

82 Zona difereénciada para as afividades fivas |escritorios U gabinete para

8.3  [Zona diferenciads de recegio de matérias primas

8.4  |Zona dif da para de produtos

8.5 |Zona diferenciada para de produtos ndo

86  |Zona diferenciada para armazenagem de produtos quimicos

ey e para de e dispositivos para limpeza &
' |desinfecaa

88 |Zonas de preparacio diferenciada para carnes

Zonas de preparagdo diferenciada para pescado

Zonas de preparagdo diferenciada para vegetais

8.11 |Zcnas de preparagdo diferenciada para sobremesas

812 |Zcnas de preparagio diferenciada para alimentos confecionados

813 |7cna diferenciada para lavagem de louga fina

8.14 |Zona diferenciada para lavagem de louga grossa e contigua a cozinha

Zona diferenciada para c empratamento das refeicdes {self-secvice, bar ou
empratamento)

PONTUAGAO

100%

9. AGUA

azio-Nio aplicavel)

COMENTARICS

9.1 |Fornecimento pela rede pubiica

9.2 |Agua quente e fria em quantidade suficiente

Caso a dgua ndo seja oriunda da rede pil
regularmente ou periodicamente

ica executa anilises microbioldgicas

94 |ms de venda (café com agua potavel

9.5 |Gelo alimentar (que contata com os alimentos) fabricado com $gua potavel

PONTUAGAO

100%

10, INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS DOS MANIPULADORES

{simj(Nao](Vazio-N3o aplicavel]

COMENTARICS

101 [iluminagio e ventilagio adequadas

N&o comunicam diretamente com os locais onde se manipulam alimentos

Separados por sexo

Com condicdes adeguadas para o nimero de funcionarios

Vestidrios com chuveiro

Cacifos individuais por cada trabalhador e devidamente identificados

Lavatorios com agua quente e fria ou pré misturada

Meios de secagem hi

nicos (papel descartavel, rolo, ar quente)

Lampadas protegidas

Pavimentos revestidos de material resistente, liso e impermeavel, inclinados para os
ralos de escoamento

10.11 [Existéncia de caixotes do lixo com tampa, revestidos de saco de pla

Paredes de cor clara e revestidos a material impermeavel ate, pelo menos, 1,5m de
altura

1013 [Bom estado de conservagdo

PONTUACAO

100%
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11. TETOS OU SUPERFICIE INTERNA DO TELHADO

s N [simi(Nao){vazio-Nao aplicavel) COMENTARIOS
11 [Construidos de forma a evitar a acumulagio de sujidade e reduzir a condensagio e o
' de bolores javeis e o de particulas
112 [iluminagao natural ou artificial adequada
113 [Lampadas com armaduras estanques
114 [Bom estado de conservagio
PONTUACAO 100%
12. PAREDES E JANELAS
s N 1Sim}(Nao){Vazno-Nic aplicavel) COMENTARIOS
121 [Material de facil limpeza/desinfecio
122 |Material impermeavel, ndo absarvente, lavavel e nio toxico
12.3  [Existéncia de superficie lisa até uma altura adequada a5 operades
12.4  |Esquinas protegidas e arredondadas
12.5  [Paredes em bom estado de conservagao
12.6 |Janelas em bom estado de conservagio
PONTUACAO 100%
13. PAVIMENTO
s N [Sim|{Nao){vazio No aplicavel) COMENTARIOS

13.1  |Material de facil impeza/desinfegio
13.2  [material impormeavel, nio absorvente, lavavel e nio toxico
13.3 [Cantos e rodapés arredandados

13.4 |Permitern o escoamento adequado de aguas de lavagem e residucs

135 [Bom estado de conservagio
PONTUACAD 100%
1a. RALOS DE ESCOAMENTO
S N |Sim}(Nao)(Vario Naoc aplicavel) COMENTARIOS
14.1  |Em ndmero suficiente
‘14.2 éolocadc: junto a zonas de acumulagao de agua
123 [Protegidos por grelhas
18.4 |Rede de esgotos eficaz e devidamente protegida
us Caixa e separacao de gorduras/ fécula atraves de ligagao ao coletor publico ou sistema

individual de

14.6 |Bom estado de conservaio

PONTUAGAO 100%
15. PORTAS
s N i (No)(Vazio Nao aplicivel) COMENTARIOS

15.1 |Material resistente, impermeavel e de facil limpeza/ desinfegao
5.2 [Construidos em superficies lisas e nio absorventes N i
153 [Portals) de comunicacdo para o exterior com mola de retorno !
154 |Maganeta tipo “muleta” o
15.5 [Bom estado de conservagao

PONTUAGAOQ 100%
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16. AREJAMENTO E VENTILACAO

s N {Sim){Nae)(Vazic-Naa aplicavel) COMENTARIOS
leq |Ventilagio natural ou mecanica adequada e suficiente sem provocar correntes de ar
L\ judiciais aos o
162 |Evitam o luxc de 20nas contaminadas para zonas impas
Sistema ce ventilagdo permite acesso facil aos filtros ou outras partes que necessitem
de limpeza e/ou substituicdo
Extracio de fumos e cheiros
sistemas de ventilagao em bom estado de conservagio
PONTUACAQ 100%
17. CONTROLO DE PRAGAS
s N isim}{Nac)(Vazio-Nio aplicavel] COMENTARIOS
Existéncia de mapa de iscos
1scos bem localizados e identificados
Existe i do plano de 30 da unidade
Registos de intervengdes técnicas actualizadas
Declaracdes de venda dos produtos, fichas e dados de seguranga.
Portas protegidas
Janelas com redes de protecio contra insetcs facilmente removiveis para lmpeza
Insetocaptcres sem localizados e com lampadas a funcionar
Inexisténcia de vestigios de pragas e infestantes
PONTUACAO 100%
18. SEGURANGA NO TRABALHO
5 N {Sim){Nao)(Vazio-Nao aplicavel) COMENTARIOS
18.1 [Pavimentos antiderrapantes
182 |Temperatura ambiente e humidade confortaveis
183 |iuminacio adequadas com lampadas protegidas
184 [Plano de ivo dos
185 Instalacdes frigorificas com sistema de abertura pelo interior e em bom estado de
18.6 |Maguinas com instrugdes de utilizagdo e marcagio CE
18.7  [Partes perigosas das maquinas protegidas por dispositivos de seguranga/ protegdes
1a.g |Mdauinas providas de sistema de comando que permitam o seu arranaue por as3o
"> |voluntaria e paragem de emergéncia em condigdes de seguranca
18, [FauiPamentos ue originam fumos e/ou vapores (ex.: fogao, forna maquina de lavar
. Jloisal dotados de sistema de extragdo adequado =
Equipamentos que minimizam o transporte manual de cargas (ex.: monta cargas, carrcs
de apoio) em bom estado de conservagio,
Plantas de emergéncia afixadas e visiveis
Sinalética de seguranca, emergéncia e evacuagio
Portas de emergencia sinalizadas de acordo com a legislagao em vigor, abrem para o
exterior e barra antipanico U
1914 [Pstema atico de detecio de gas e sistema de detegio de
~ o Jincendio
18.15[Sistema ce extingio automatica de incéndios
18,16 |EquiPamentos de combate a incéndio bem localizados, sinalizados e dentro dos prazos
. Jee vatidade . :
o em suficiente e Tx. CO2 junto de quadros eletricos e
"7 |ABC para o bloco de canfegao
Manta corta fogo junto ao fogao/fritadeira
18.19 |Carretel autonomo do sistema de abastecimento de agua potavel
15,20 |Ruacro elétrico e corte ce gas sinalizados de acordo com a legslacio em vigor &
. |eesobstrvicos . 2
1521 |Inspesao periodica realizada a0s sistema elétrica e de gas de acordo com a legisiagio
— em vigor e con 3
18.22 [Instalagdes elétricas em bom estado de conservacio e manutengio
18.23 |Tomadas elétricas protegidas 3 i
PONTUACAQ 100%
19. GESTAO DE RESIDUOS [AMBIENTE)
s N {sim)(Naal{Vazio-Nao aplicavel) COMENTARIOS
19.1  [Contentores em nimera suficiente para a eliminagio de residuos indiferenciados
19.2  [Recipientes com tampa acionada por pedal
10,3 |Pona diferenciada para a armazenagem de residuos, inciuindo oleos alimentares usados,
" Jiocalizada fora das sreas de produgda
19.4  [Existéncia de caixas de separagao de gorduras
1o |Existéncia de contentores, em ndmero suficiente, para assegurar a correta separagio de
" [redos os tipos de residuos produzidos na unidade.
1o |PXistencia de um ecopanto funcionai nas imed asées da unidade €/ou correto
__encaminhamento de residuos por operadora licenciada
PONTUACAO 100%
20. LAVATORIOS DAS MAOS
3 N (SimiNAa)Vazia-Nio aplic COMENTARIOS

01 | numero adequada e devidamente localizados inos sanitarios € o interior da
. Jeorinna)

20.2 |indicados para a lavagem das maos (torneira de accionamento nao manual)

20.3 |Equipados com dgua quente e fria

204 |tquipados com materiais de limpeza das maos

20.5 |Equipados com dispositivos de secagem higiénica (toalhetes individuais)

206 [Sempre que necessario, separados das instalades de lavagem de almentos

207 |Bom estado de conservagao

PONTUAGAO 100%




ANEXO 11

(Apresentacao sobre a importancia da
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Alimentacdo Saudavel e Equilibrada

Uma alimentagdo saudavel e adequada é fundamental para que o crescimento,
desenvolvimento e manutengdo do organismo ocorra de forma apropriada e
saudavel.

O consumo de alimentos quer a nivel de quantidade, quer a nivel de qualidade,
tém um papel importante para evitar a ocorréncia de caréncias e/ou excessos
alimentares e assim melhorar o estado de saude.

Alimentacao Saudavel e Equilibrada

Gorduras e 6leos

Alimentos construtores:
Carne, Pescado e ovos

Alimentos Energéticos:
Cereais e derivados e
tubérculos

-

f ' [P Carne, pescado

- ﬁ Gy e ovos
. W V1 Leguminosas
Alimentos Reguladores: (L= e derivados
Horticolas

Cereais e derivados
e lubérculos

Alimentacdo Saudavel e Equilibrada

A roda dos alimentos transmite importantes indicagdes para adogdo de uma alimentagdo
saudavel e adequada.

A alimentacdo desse ser:
V Completa (ingerir alimentos dos diferentes grupos e beber agua diariamente);
V Equilibrada (ingerir alimentos de cada grupo de acordo com as proporgdes recomendadas);

V Variada (ingerir alimentos diferentes dentro de cada grupo).
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Regras Saudaveis para o seu filho

1. Inicie o dia com o pequeno-almogo e assim vai garantir que o dia do seu filho comece com a
energia necessdria e o ajude a concentrar-se nas aulas.

2. Evite que esteja mais de 3,5 horas sem comer. Oferega-lhe pequenos lanches entre as 3
refei¢Bes principais (pequeno-almogo, almogo e jantar), fazendo cerca de 5 a 6 refeigdes diarias.

3. O seu filho deve comer sem pressa e mastigar bem os alimentos.

4. Alimentos ricos em gordura, aglicar e sal deve ser evitados.

Regras Saudaveis para o seu filho

5. Faga com que a fruta seja a sobremesa de eleigdo. Oferega-lhe 3 pegas de fruta por dia.

6. Inicie sempre o almogo e jantar com uma sopa de legumes. Oferega-lhe produtos horticolas a
acompanhar o peixe ou carne e a guarnigao.

7. O seu filho deve beber dgua ao longo do dia para manter uma hidratagdo adequada.

8. Mantenha o seu filho ativo e incentive-o a praticar alguma atividade fisica.

g
Faga da 4gua a bebida de eleigdo do seu filho. Deve evitar a ingestdo de refrigerantes e sumos
de fruta artificiais, porque sdo bebidas ricas em agucar.
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Acucar nos alimentos processados

- DAN_ - TORTA COM RECHE)
2 fatias de torta CAKE  i{hec A

Dancake!!!!

Frutas

Devem consumir 3 pegas de fruta por dia, uma vez que sdo alimentos ricos em vitaminas,
minerais e fibras que regulam e protegem o seu corpo.

Devem evitar o consumo de frutas em calda ou geleias, por terem elevado teor de agucar
adicionado. Evite também adicionar aglcar, natas e chantili a fruta.
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Horticolas

Neste grupo encontram-se alimentos como, alface, tomate, couve, cenoura e brécolos.

S3o0 ricos em vitaminas, minerais, fibra e dgua e tém a funcdo de regularem a digestdo e
funcionamento intestinal. Inicie sempre o almogo e o jantar com uma sopa de legumes.

Coma sempre saladas ou outros horticolas no segundo prato, ao almogo e jantar, a acompanhar
a carne ou peixe e a guarnigdo (arroz, massa, batata, leguminosas).

Cereais e derivados e tubérculos

Sdo fornecedores de energia e essenciais para o crescimento.

Deve alimentar-se preferencialmente de cereais integrais, como o pdo de mistura ou integral,
pois tém mais fibra, vitaminas e minerais.

Deve evitar comer cereais de pequeno almogo agucarados, bolachas com recheio ou de
chocolate, biscoitos, pdes-de-leite e croissants que tém grandes quantidades de agucar e
gordura adicionados.

Leguminosas e derivados

S3o produzidas em vagem, como o grdo, feijdo, ervilhas e favas. Sdo ricas em proteinas, fibras,
vitaminas e minerais que ddo energia ao seu organismo. Inclua estes alimentos pelo menos 3
vezes por semana na sua alimentagdo.
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Carne, Peixe e Ovos

Ricos em proteinas, algumas vitaminas do complexo B e minerais (tais como o ferro).

Coma mais vezes peixe (como salmdo, sardinha, atum, cavala) e opte por carnes magras (coelho,
peru e frango por exemplo). Evite comer a pele e as gorduras visiveis da carne ou peixe, retire-

as.

Lacticinios

Neste grupo estdo incluidos o leite e seus derivados, como o iogurte e queijo.

Estes alimentos fornecem proteinas, vitaminas e célcio necessario para fortalecer os ossos.
Coma diariamente este tipo de produtos. Deve evitar adicionar aglcar ou chocolate ao leite.

Gorduras e 6leos

E importante ndo consumir alimentos deste grupo em excesso, uma vez que os efeitos sdo muito
prejudiciais para a saude.

O azeite é a melhor gordura para temperar e cozinhar! Deve-se evitar manteiga ou outras
gorduras de origem animal, opte por gorduras vegetais.
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Como devem distribuir as vossas
refeicOes?

Deves fazer 6 refei¢des por dia ©

1 - Pequeno — Almogo
2 - Meio da Manha
3 - Almogo

4 - Meio da Tarde
5 - Jantar

6 - Ceia

Como deve ser o teu prato?

Inicia sempre o almogo e jantar com uma sopa de legumes.
Come sempre legumes no segundo prato a acompanhar carne
ou peixe e guarnigio (arroz, massa ...) ©

Lanches Saudaveis

1 iogurte sélido natural ndo agucarado;

Aveia (3 colheres de sopa);

>\
12 framboesas ou outros frutos vermelhos; ai M’Stu,a,t
Nda poy CanUdo € dey lici,
ela r-sel
em P64 e/

Pogq,
Osto @ €-se
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Lanches Saudaveis

1 fatia de queijo;

Meio pdo de centeio;

1 banana; a\s“"‘“\a\'
\
. - e ©° (oso!
1 iogurte liquido com aroma; s o0 a0t
.
wito ™

1 punhado de nozes.

Lanches Saudaveis

1 pacote de leite meio gordo;

Meio pdo integral;
Manteiga de amendoim; an‘é‘g’a de
1 maga. TN

Lanches Saudaveis

1 queijo tipo “Vaca que ri”;

1 fatia de pdo de sementes;
Palitos de cenoura;

logurte sélido natural;

Sementes de linhaga ou de girassol.
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Nota!

Obrigado
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ANEXO IV

(I Encontro de Responsaveis de unidade

da direcao 3)
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31-05-2017

Primeiro encontro
por diregdo do ITAU

27 de maio de 2017

OBRIGADO

»Por terem vindo:
»Por S Gk

> Por estarem todos os dias com @ deferminagao de vencer
os obstaculos;

» Por serem quem s8o;
»Ecomo st

» Pot perfencerem & Diregao 3!

Este dia é como um pequeno
encontro de amigos:

> Vai seruma manhd curta:
930 - 1200

- e.sm. pouco;

7 Enum espogo modesio:
smples saio de refeliéro

 Ehumilde nos e5pagos Para Convivo.
Pequenobrunch ameio

A Direcdo sé vos quer passar
trés mensagens:

» Opiiguemse aplonear:

+ 0 dace ravano
+ Olempo doTAU o Vessa vida
» Por favor, cuidam os stocs \ )

+ Temos muilo dinheiro nas casas ‘g

# Pouperm CADA VEZ MAIS: &

+ O eno & muito difici )
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31-05-2017

REUNIAO DIRECAO 3

sul
27 de Maio de 2017

A NOSSA EQUIPA

F

ONDE ESTAMOS

_ﬂ

VOLUME DE VENDAS
DIRECAO 3 - 1° TRIMESTRE

(Total)




31-05-2017

VOLUME DE VENDAS
DIRECAO - 1° TRIMESTRE
(Por Gestor)

Obrigado / Thank you

Dicas de Gestdo a Reter

 Otimizaga0 dos inventérios para reduzi © valor dos mesmos.
+ Gestao de pessoal.
 Citérioi a i térias.

¥ Gestao de MP na auséncla por gozo de térias dos elementos principals das
equipas.

tamento méximo das promog des de fruta da época, em particuler apds
a substituigao da fruta nacional (Maga, Pera, Laranja] por importada.

§

i
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cross-selling

0 que é?

ervaar vender

saling” signfica vendas cnaadas, As vendas cnaadas
stem > venda de produtos ou serviges adicionsiz 3

s 14 exstontes 0u novos clientes, sumentando sssm o
imero de servigos prestados nesse cliente.

31-05-2017

cross-selling

objetivo

Estatéga de expans3o e de fidelizagho da Trivaior junto dos

imero de servigos prestados pela Trvakor.

como

tnvolvimento de todos o1 colaboradores para procurs de
oportunidaces de negicio nas viras dreas de stuagio da Trvak.
Postarior encaminhamenta & respetas dreas comercas, que fhes darso
sequénca.

cross-selling
incentivos

> 4 Com o cbjeowo ce prenciar athamente o ross ek, fo

envolvimento dos colabaradares neste tipo de avicxdes 6o
beneficio mdtu.

B0 coueme de pediiato: previes  saseiksk v
esquema de comissoes individuais, caluladas contrato a

cross-selling

incentivos

@ Origem | cacsumo 35000 cohberatres Trvar
° destinatarios | Tates merpeesseTivat

o | 15% do volume de vendss smustiato do
pramizgo, ‘contrats (Jimite: 1.500€)

cross-selling

processo

cross-selling
resultados
=

‘CLIENTES COM 2 OU MA'S SERVICOS
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31-05-2017

TRIVALOR

dreas de
atuacao

Servigon gt

G Restmesgiocoktna

TRIVALOR
food ‘ by
services Cerger,

AL 2

TRIVALOR
=ell[1a%

services

OR

facility savnd’ dimanoe o R

services

B:B
® NEMPORARIA

Sh,

o

[ScinTRo K]

P o e
Bt Featetru
logistica e ugq el

distribuicao

cross
selling

TRIVALOR
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31-05-2017

obrlgado
Bru o Ca’wt rho

A equipa DCG

» Clara Cabacinha

Departamento de Conirolo + Gisela Janeio
de Gestdo - Gongalo Catalio
= IdaSantos

* Maxim Fidiev
* Niquita Laxmidas
+ $énia Duarte

Em que intervimos? Apoio das unidades

« Apolo &s unidades:

k Tempordio
+ Controlo da Operagao/Previsoes de resultados
* Fluxo Documental/Fecho de Contas. - e 'I s
+ Imobiizado
+ FaluragBoa Crédito e Receitas ¢ Dinheiro abaiho 1
+ Controlo de Saidos reciutamento
+ Recursos Humanos

d

+ Desenvolvimentos PCG.




31-05-2017

Controlo da Operacdo/Previsdes de

Controlo da Operagédo Resultados

- Vendos

+ Inventérios |

+ Compras )

« Pessoal -
+ Trabalho Temporario i Melhoria e
* Gastos Gerais Sehes Continua P

Requisitos para a Melhoria Continua Fecho de Contas

+ Rigor no registo
< tegoe: “bececssionens
« Envodas/saldos <mphaers et iy
« inventérios e i
Sochoce st
+ PCG Mais Funcional retkcdere Pyt
ecenes cacize
+ Cumptimento dos fechos de periodo S Lzt rasa s
recra o et o
nbosi o
et
Piicos

FLUXO DOCUMENTAL Para qué fechar ao 2° dia?

« N&o olhar para fras -)Podermos contiolar o nosso destino

+ Importancla dos periodos de fecho
+ Cumprimento das datas de envio- 2° Dia
- Organtzagdo e identifcagao:

+ Confrolar 05 nossos fomecedores

Ry + Verificar desvios e discrepancias em lempo Ufil
+ Fomecedores
+ Rigor no registo + Falurar cedo/Receber cedo

+ Contribuir para um Gupo mais eficiente




31-05-2017

Faturagdo a Crédito

e

e
Depariomarto
dofanroibe
Heoesbe

Receitas a Dinheiro/Folhas de Caixa

+ Depésitos diarios

+ Depositar a receitana infegra

+ Nao fazer vérios depésitos num s6 dia

« Identificar 05 2's na Folha de Caixa

+ Importancia da Organizagao Documental
+ Confiolo de saldos/Risco

+ Conferéncios de Caixa Didrias

Imobilizado

+ At gBas the d sae mkomados:

+ Eonouopatimério

+ Interfore no tenioblidoce cas undodes

+ £ olvo de cudioncs- Imagem nferna

+ O Gescontrolo poders ocametar pieizos eevados

+ Problemasfiscals

Recursos Humanos

« Inferferéncia no Fiuxo Documental

+ Frequéncia de envio

+ Enfrada em funcionamento Programa Ecsy Schedule

+ Canal preferencial para esclarecimento de dovidas: HR LINK
+ Objefivo de aceleras tespostas

+ Permite moni

PCG

+ Sempre que se abie o PCG devemos fazer “Sincronizar
Unidades” e “Sincronizar Pregarios”.
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Saidas

Entradas

i s on i o ot
=i 25 i

peiegeticy

ke creaxcente Ge GaIG.
orferires viotcando

. oram
Do 6 Mo e o1
Gacumanto: 1 onoaer

Refeicoes

Folhas de Caixa

Fechos de Periodo/Confirmagdo de

Faturagao

Inventdrio Final de Periodo

Ter atengdo as quantidades colocadas visto que, auando a
rior & o,

© PCG faz uma enfraca automdtica.

Confimagaode Faturagao

+ Fechos de Periodo
+ Focnar
o Colenods
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SEGURANCA
ALIMENTAR NOS MESES
QUENTES

sistema de HACCP

hitps:/fwww.youtube.com/watchev=_3wpotéu7g

10
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Controlar e verificar

Cuidados Especiais

+ Mohos produsidos na unidode ouindsirioizados

+ Cotocer o lempmoans convokosa <5C)

+ Refeigoes prontas & lemperatura ambiente

emvsnomenncs oo
[ ———"

+ Opgoes de prafes “hescos”
© aitacs de rricsios o em crs
© bether s co st cam cormpanorto cseico
B r———
« st ce s na sutto 6o pets

O PREGO DA SEGURANGA E A
ETERNA VIGILANCIA!

]
KM
s

Obrigado / Thank you

Carolina Sousa - Seguranga Alimentar

Inovagao e Desenvolvimento

1° Encontro RU- Direg803
70521

11
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W QUALIDADE

= EXPETATIVA

B
2

P =
y

INOVAGAO

#INVENCAO

. ii PRODUTO | SERVICO| OFERTA | MARKETING.

« Gestdo de prioridades

oyjeqe.; ap e34ed3IqOS »

P CONSUMIDOR
MISTERIO

We look up at
the ATS
and see such
different things.

S

12
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APRESENTAGAO PESSOAL
ATENDIMENTO

OFERTA

31-05-2017

IDEIAS

DIFICULDADES
EXPETATIVAS

PEDIDOS

PESSOAS

EQUIPAS

ANIVERSARIOS
LANCHES TEMATICOS
- 2 *
HOJEE DIADE... ,

13
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Obrigado / Thank you

Patricia Carvalho Chula

‘Gastora o ovases e Deservalviments, Nutcioriva

14
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~ESHCHA MHE NoOTELen

DA SRRSO WDADE ACS  NCSS0S (HiARCEME-

ges NAS ANTIGES (%T’Amﬁﬂgg')

— SIES DE  entecée

Bt
= TR CON  M)GoS € T LiseEs
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Inovagdo com a criagdo de uma Chef Consultor ITAU!

Sabemos que o ser humano nao nasce sabendo, ele necessita de formagao para adquirir
conhecimentos tedricos e prética para ganhar experiencia.

Também nao é novidade que a realidade operacional é de equipas enxutas e uma
rotineira falta de pessoal nas unidades.

Para tal, pensamos na criagdo de um Chef Consultor ITAU, focado em treinar e
transformar empregados de refeitorio talentosos em futuros cozinheiros, in loco (em
suas unidades).

E afinal, quem nao gosta de ser reconhecido?

Sdo pessoas que ja possuem baixos vencimentos e pouca formacéo, e que certamente
ficariam motivados em ultrapassar o minimo nacional e ter uma perspetiva de
oportunidades pela frente!

Além da equipa comercial ter um motivo a mais para diferencial o ITAU!

Nina Vasques e Leonor Silva — TAP 1616049
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%" Como valoriza este tipo de acdo? Qual a sua opinido sobre o espaco

em que decorreu se desenvolveu o
. a

= Muito Bom ®Bom = Suficiente W Muito Bom ®mBom  Suficiente
Acha que os contetidos das Gostou dos momentos de
apresentag¢des foram convivio?
interessantes? .

= Muito Bom ®Bom = Mau ® Muito Bom W Bom

Considera que decorreu no tempo
adequado?

® Muito Bom ®Bom = Suficiente




lau

Quer dar
alguma
sugestao ou
tecer algum
comentario?

ADOREI FOI MUITO BOM O MEU 12

ADOREI MUITO BOM

Realizar mais vezes e deveriamos ter alguns encontros para troca de ideias de ementas econdmicas ou sugestdes de produtos
Adorei

Ter mais vezes este tipo de agdo

Dar possibilidade de intervengdo dos colaboradores das unidades

Gostei sendo um encontro mais pequeno da para conviver mais de perto com todos.Podem repetir mas no proximo queremos o
tiket para o almogo eheheh...S6 por isso ndo meti Muito Bom

abordar novos temas que ndo utilizamos no dia a dia e que nos poderia ser util

Devemos continuar com estas iniciativas

intimista e profissional.

Sdo importantes para nos riavivar a memoria, trocar ideias e especialmente o convivio com todos
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ANEXO V

| Jornadas de Nutricao & Alimentacao
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Certificado

Raquel Inés Ferreira Luis de Sousa

integrou a comissdo organizadora das I Jornadas de Nutrigdo &
Alimentacdo realizadas na Atlantica University Higher Institution,
nos dias 20 e 21 de Abril de 2017.

Barcarena, 2 de Maio de 2017

Arver Phhal»iale. Sara'iva Valgste

Ana Valente (Presidente)
Comissdo Organizadora

UNIVERSITY HIGHER INSTITUTION

Certificado

ngqu TroSn Formoine Jde o Coun
participou no Workshop Programas de Interven¢do Nutricional: do
diagnostico a avaliagdo que decorreu na Atlantica University Higher
Institution, no dia 21 Abril de 2017 das 15h00 as 17h00.

Barcarena, 2 de Maio de 2017
Armen Nahsu»}o(q Sana'tve, Valpmte

Ana Valente (Presidente)
Comissdo Organizadora
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Certificado

2 ! { Sou

participou no Workshop de Cozinha Vegetariana que decorreu na
Atlantica University Higher Institution, no dia 21 Abril de 2017 das
10h00 as 12h00.

Barcarena, 2 de Maio de 2017

Amer Hw-g«n'm(e. Sana'tva Veloate

Ana Valente (Presidente)
Comissdo Organizadora

.‘.‘!ﬁ& |

2 o : } )

Certificado

participou no Workshop de Escrita Cientifica que decorreu na
Atlantica University Higher Institution, no dia 20 Abril de 2017 das
15h15 as 17h15.

Barcarena, 2 de Maio de 2017

Arves ffa»anm‘ude. Sana'ive Valopte

Ana Valente (Presidente)
Comissdo Organizadora
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UNIVERSITY HIGHER INSTITUTION

Certificado

8931422 Lm'\“ Fermzoins ‘“'m dg Sgux.
participou nas 1 Jornadas de Nutri¢do & Alimentagdo realizadas na

Atlantica University Higher Institution, nos dias 20 e 21 de Abril de
2017.

Barcarena, 2 de Maio de 2017

Arver Hangon'lal& Sara'tve Valomte

Ana Valente (Presidente)
Comissao Organizadora

ATLANTICA

INIVERSITY RIGBER INSTITUTION

Certificado

~

2 J i
participou no Workshop de Composigéo Nutricional e Rotulagem de

Alimentos que decorreu na Atlantica University Higher Institution,
no dia 20 Abril de 2017 das 11h15 as 13h15.

Barcarena, 2 de Maio de 2017

Arvxa 'Tar-st»'-olu Sana'va Valgte

Ana Valente (Presidente)
Comissdo Organizadora
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