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Introducéo

O estagio profissionalizante € uma das etapas mais importante do curso que nos
possibilita colocar em préatica os conhecimentos adquiridos ao longo da licenciatura e

entrar em contacto com a realidade da nossa futura profissao.

O presente relatorio descreve todas as atividades realizadas ao longo do estagio
profissionalizante | e I, disciplinas pertencentes ao plano curricular do 4° ano da

Licenciatura de Ciéncias da Nutricao.

Os dois locais de estdgio escolhidos permitiram desenvolver e aprofundar o
gosto j&, anteriormente, demonstrado pelas &reas da Seguranca Alimentar e

Alimentacdo Coletiva e Restauracéo.

No 7° Semestre foi iniciado o estagio na Gertal S.A., onde foram aprofundados e
tomou-se o primeiro contato com a area de Nutricdo aplicada & Higiene e Segurancga
Alimentar em escolas, infantarios e lares de idosos.

No 8° Semestre e seguindo a mesma linha de orientacdo, foi iniciado o estagio
no departamento de Organizacdo e Métodos - area de Qualidade e Seguranca Alimentar,
do EIl Corte Inglés de Lisboa. Este departamento é responsavel pelo cumprimento das
normas de Higiene e Seguranca Alimentar de é&reas distintas, nomeadamente

restauracao, supermercados e formacéo dos proprios funcionarios.

Nesta memdria final de curso podera ser encontrada também a descricdo dos locais de

estagio e as atividades neles desenvolvidos.
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1.0bjetivos

1.1.0Objetivos Gerais

o Aplicar e desenvolver os conhecimentos adquiridos durante a licenciatura de
Ciéncias da Nutricdo;

e Conhecer e compreender a organizacdo e funcionamento do local de estagio;

e Permitir o contacto com as diversas areas de atuacdo de um nutricionista, as
funcGes que este exerce nas areas de Higiene e Seguranca Alimentar e
Alimentacdo Coletiva e Restauracéo;

e Desenvolver um trabalho de investigacdo, e apresenta-lo sob a forma de artigo

cientifico;

1.2.0bjetivos Especificos, Gertal

e Conhecer e compreender as normas de funcionamento e organizacdo de uma
empresa de restauracédo coletiva;

e Conferir a informacdo de uma base de dados com aproximadamente cinco mil
alimentos utilizando como suporte a tabela de composi¢do dos alimentos do
Instituto Ricardo Jorge;

o Elaborar propostas de dietas hospitalares para dias de festa de um hospital da
Grande Lisboa;

e Verificar registos documentados de n&o conformidades encontradas em
auditorias externas;

e Participar em auditorias internas, realizadas por profissionais da empresa, nas

unidades de restauracdo coletiva, onde a empresa atua;
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1.3. Objetivos Especificos, El Corte Inglés

e Conhecer a estrutura, normas, procedimentos e o funcionamento da empresa;

e Adquirir conhecimentos de Higiene e Seguranca Alimentar aplicados a
restauracdo coletiva e a varias areas dos supermercados (Lisboa, Supercor da
Beloura e Supercor da Expo) do grupo El Corte Inglés (ECI);

e Conhecer e aplicar algumas legislacfes e normas da empresa aplicadas a area
alimentar nomeadamente, rotulagem geral (Decreto-Lei 560/99), informacéo e
alegacdo nutricional (Decreto-Lei n.° 54/2010 e Regulamento Europeu n.°
1924/2006);

e Adquirir e desenvolver capacidades de intervencdo em inspecdes realizadas nos
supermercados e restaurantes presentes na instituicéo;

e Calcular a informacéo nutricional de ementas;

e Elaborar um trabalho de investigagdo cientifica “Avaliacao do teor de sddio em

refeicdes pré-confecionadas congeladas”

2.Descricdo dos Locais de Estagio

2.1. Local e Duracao

O estagio profissionalizante | decorreu na empresa de restauracdo coletiva,
Gertal S.A., entre 7 Novembro de 2011 a 31 Janeiro de 2012 completando assim a carga
horéria total de 150 horas (Anexo 1).

O estagio profissionalizante 1l decorreu no El Corte Inglés tendo o seu inicio a
13 de Marco de 2012 e o seu término a 15 de Junho de 2012, com uma carga horéaria de
300 horas (Anexo 2). Em conjunto, a carga horaria total dos referidos estagios foi de
450 horas.
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3.Caracterizacgao da Gertal

A GERTAL - Companhia Geral de Restaurantes e Alimentagdo, S.A., com a sua
sede em Carnaxide iniciou a sua atividade em 1973, no servi¢co de restauracdo com a

melhor relagdo Qualidade / Preco de todo o mercado.

A Qualidade é garantida por quadros especializados do ramo e por toda uma
estrutura que ultrapassa a dimensdo da empresa.

Atua em sectores tao diversificados como:

e Jardim-de-infancia,

e Escolas,

e Universidades,

e Residenciais de estudantes,
e Centros de saude e hospitais,
e Lares de terceira idade,

e Forcas armadas,

e Estabelecimentos prisionais

e Empresas publicas e privadas.

A empresa tem a sua qualidade certificada pela Associacdo Portuguesa de Certificacéo,

APCER NPEN ISO 9001:2000 (Gertal, 2008).

3.1.0rientacao

O estagio descrito teve a Supervisdo do Dr. José Reis e do Dr. Alfredo Sousa e a

Orientacéo interna da Professora Ana Lucia Silva.
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3.2.Atividades Desenvolvidas

As atividades aqui desenvolvidas ndo foram limitadas a empresa Gertal mas
também foram desenvolvidas em instituicdes onde esta atua. O estagio centrou-se na

area de Seguranca e Qualidade Alimentar. Das atividades desenvolvidas destaca-se:

3.2.1. Auditorias Internas

As auditorias internas sdo realizadas pelos profissionais da empresa (Engenheiro
Zootécnico e Alimentar, Médico Veterinario e Dietista). Durante o periodo de estéagio

foram auditadas as seguintes unidades:

Escolas (Sintra e Palmela);

Empresas (Sintra e Lisboa);

Lares (Santa Casa de Lisboa);

Casino (Cascais);

Banco (Lisboa).

As auditorias foram realizadas sem aviso prévio as diversas unidades e baseadas
numa “checklist”, que tinha uma pontuagdo para cada item avaliado (Anexo 3), através
da qual era feita a verificacdo dos requisitos de higiene e seguranca alimentar. Em cada
visita foi dada especial atencdo as condi¢des de higiene das instalacdes e funcionarios,
qualidade e salubridade dos alimentos. Com maior énfase as normas de rotulagem,
implantacdo do sistema de Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)

(Anexo 4), formacéo do pessoal, medicina no trabalho e caixa de 1% socorros.

No final de cada auditoria, é impresso um relatério, com a avaliacdo, para o
gerente da unidade. Caso a unidade tivesse uma pontuacdo muito baixa (muitas ndo
conformidades) o relatério era enviado para a sede, onde posteriormente o supervisor da

unidade tomaria as medidas corretivas.
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No decorrer da auditoria se fosse encontrada uma ndo conformidade a ser
realizada naquele momento, a pessoa responsavel pela tarefa era chamada a parte e uma

pequena formacao/explicacdo era dada no sentido de corrigi-la.

De uma forma geral, os incumprimentos verificados nas auditorias foram de
natureza estrutural e de higiene, isto é, paredes e pavimentos a necessitar de reparagéo,
instalacBes e equipamentos a necessitar de limpeza, falha dos registos das temperaturas
e higiene, falta de reposicdo de alguns componentes de higiene, como por exemplo:
sabdo liquido, toalhetes de papel, baldes do lixo sem tampa, utensilios de cozinha a
necessitar substituicdo, falha de medicamentos na caixa de 1% socorros e falta de

equipamentos de protecdo pessoal.

3.2.2. Atualizagéo da Base de Dados de Alimentos da Empresa

Uma outra atividade realizada foi a atualizagdo de uma base de dados que
continha aproximadamente cinco mil elementos, nomeadamente, bebidas, especiarias e
determinados alimentos (congelados, processados e crus). Foi usada a tabela de
composicdo dos alimentos do Instituto Ricardo Jorge, no sentido verificar a veracidade
do valor energético (kcal), proteinas (g), lipidos (g), hidratos de carbono (g) e os acidos
gordos (g) neles contidos. Alguns alimentos/bebidas que se encontravam na base de

dados e ndo constavam da tabela de composicdo dos alimentos ficaram em branco.

3.2.3.Verificacdo das Analises Microbiolégicas

Foi feita igualmente, na empresa Gertal, uma verificagdo de ndo conformidades
relativas a parametros microbioldgicos de diversas amostras de géneros alimenticios, de
diferentes instituicdes/unidades. Foi também analisado se a agdo corretiva aplicada

eliminou as causas das ndo conformidades, e se foram efetivas.

A ndo conformidade era considerada corrigida, quando ao efetuar uma nova analise
microbiologica dos géneros alimenticios, os valores obtidos fossem inferiores aos
limites estipulados pelo laboratério, sendo neste momento considerado um produto

conforme.
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3.2.4. Elaboracéo de Dietas Hospitalares para Dias Festivos

Foi enviado para o departamento de Seguranga Alimentar um caderno de
encargos, de um Hospital da Grande Lisboa, do qual foi pedido a elaboragédo de dieta

hospitalar para dias festivos (Anexo 5).

Para cada dia festivo foram pedidas cinco tipos de dietas diferentes,

nomeadamente, geral, ligeira, diabética, mole, gastrica e hepética.
Os dias festivos contemplados foram:

e Dia do Hospital,

e Natal e Passagem de Ano;

e Diade Reis;

e Carnaval;

e Dia Mundial da Saude, Enfermeiro, Doente, Teatro/Dador de Sangue e
alimentacéo;

e Diada Liberdade;

e Diado Trabalhador;

e Diada Crianca;

e Diade Portugal;

e Diado Mar e Verdo;

e Diade Séo Jodo;

¢ Dia Internacional da Mulher, Paz, Coracéo;

e Diadas Bruxas;

e Diade Sao Martinho.

3.2.5.Avaliacao Dos Colaboradores

Colaboracdo na introducdo no sistema informatico da empresa, questionarios,

circulares e necessidades de formacao dos colaboradores.
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4.Caraterizacgéo do El Corte Inglés

O El Corte Inglés (ECI), é uma empresa espanhola do sector de distribuig&o,
iniciou a sua atividade em Portugal em Novembro de 2001. Esta enquadrada na
atividade de grande armazém, com uma estrutura dividida por departamentos, grande
variedade de artigos, atendimento personalizado e multiplos servicos a disposicao dos

seus clientes.

Esta localizado na zona do Alto do Parque Eduardo VII, na confluéncia da
Avenida Antonio Augusto de Aguiar, a Avenida de Sidénio Pais e a Rua de Marqués da

Fronteira.

O EI Corte Inglés dispde de uma ampla variedade de espacos onde 0s seus
clientes podem fazer as refei¢cbes. No Piso 7 detém, um Restaurante, a Taberna, com a
cozinha tradicional portuguesa, e a Cafetaria, um espaco amplo com variadas opcGes de
refeicdes. Na Semicave, possui varios de locais onde o cliente pode obter refeicdes
rapidas e ligeiras (restaurantes, cafés, restauracdo fast food e sec¢do de Pratos
Preparados). Possui também uma cadeia de Supermercados, complementando uma vasta
oferta em produtos de alimentacdo, artigos de lazer, perfumaria, drogaria e

complementos para o lar.

Os servicos responsaveis pela gestdo da qualidade e seguranca alimentar estao
centralizados na area de Qualidade Alimentar do Departamento de Organizagdo e
Métodos localizados no El Corte Inglés Grandes Armazéns, em Lisboa. (ElI Corte
Inglés, 2009)

4.1.0rientacao

O estagio aqui descrito, teve a Supervisdo do Dr. Renato Ramos e a orientagdo

interna do Professor Carlos Ramos e Professora Catia Ramalhete.
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4.2 .Atividades Desenvolvidas

As atividades desenvolvidas no estdgio decorreram em areas distintas,
nomeadamente restauracdo e supermercados, mas principalmente no El Corte Inglés

Grandes Armazéns de Lisboa, e estenderam-se aos Supercor da Beloura e da Expo.

4.2.1.Supermercados

4.2.1.1.Acompanhamento de auditorias externas

As auditorias externas sao realizadas por uma empresa subcontratada pelo El
Corte Inglés. Estas vistorias foram acompanhadas por um colaborador do departamento
de Higiene e Qualidade Alimentar do ECI. Estas foram realizadas em diferentes
departamentos, entre eles: peixaria, talho, charcutaria e frutaria, onde o auditor tinha em

atencdo os seguintes pontos:

¢ Recolha de amostras de alimentos e utensilios (Produtos Frescos);

e Higiene dos equipamentos, instalacbes e pessoal (cAmaras de congelagdo e
refrigeracao);

e Observacao das fichas técnicas afixadas;

e Folhas de registo de limpeza (instalacdes e maquinas);

e Produtos ndo conformem identificados;

e Validades dos produtos expostos e ndo exposto ao consumidor;

¢ Rastreabilidades dos produtos (carnes, peixe e frutas);

e Temperatura de armazenacao dos produtos.

Para além da recolha de dados de ndo conformidades (incidéncias) o auditor da
empresa subcontratada fazia duas questdes ao colaborador que estava presente na
seccdo. A titulo de exemplo: “O que considera uma carne fresca? “ ou “O que sdo

contaminantes?”’
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De cada auditoria externa resultou um relatério onde constavam ndo s6 o0s
resultados das analises microbioldgicas, todas as ndo conformidades detetadas e as suas
possiveis correcdes. Este relatorio foi posteriormente enviado para o departamento de

Qualidade Alimentar.

4.2.1.2. Realizagdo de Auditorias Internas

Para complementar a auditoria externa procedeu-se, igualmente, a realizagéo de
auditorias internas, as quais foram desenvolvidas pelo departamento de Qualidade
Alimentar. Assim, os supermercados de Lisboa, Expo e Beloura foram auditados, com o

efeito surpresa, nas seguintes seccoes:

e Mercearia;

e LActeos;

e Dietéticos;

e Bebidas;

e Congelados;

e Clube del Gourmet.

Também as auditorias internas seguem um procedimento, definido pela empresa,
e baseado no estipulado pelo Decreto-Lei 560/99, no que diz respeito a rotulagem geral.
Apos a realizacdo destas auditorias foi realizado um relatério onde vinham descritas as
ndo conformidades encontradas e as medidas corretivas a adotar para que a situacdo nao
voltasse a acontecer. Esse relatorio, posteriormente, era enviado ao coordenador do

departamento auditado (Anexo 6).

4.2.1.3.Controlo das Alegacdes Nutricionais dos Produtos de
Marca Propria

Existe um nimero cada vez maior de alimentos rotulados e publicitados com
alegacdes nutricionais e de saude. Por forma a assegurar um elevado nivel de protecédo

dos consumidores e a facilitar as suas escolhas, os produtos colocados no mercado,
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incluindo os que s&o importados, deverdo ser seguros e devidamente rotulados.
(Regulamento (CE) n.° 1924/2006 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de
Dezembro)

De acordo com este Regulamento Europeu foi realizado uma auditoria interna
aos produtos de marca propria (Aliada, ECI e Special Line). Depois de realizada a
auditoria foi elaborado um relatério (Anexo 7).

4.2.1.4.Traducdo de Rotulagem de Produtos Alimentares

Os supermercados do grupo EI Corte Inglés, recebem diariamente centenas de

produtos que provém de Portugal e do estrangeiro. Estes produtos ao chegar aos
supermercados séo analisados pelos responsaveis de armazém, no sentido de verificar o
cumprimento da legislacdo em vigor no que diz respeito a rotulagem geral.
Segundo o artigo 24.°, Decreto-Lei 560/99, que estabelece as regras de rotulagem geral,
as indicacgdes obrigatdrias a constar no rétulo devem estar sempre redigas em portugués
(...)». Sendo estas indicagdes, denominagdo de venda, lista de ingredientes, data de
durabilidade minima ou limite de consumo, peso liquido do produto, local de origem e
modo de conservacao (Anexo 8).

Assim, quando surge um produto alimentar com rotulagem estrangeira, 0
coordenador ou colaborador dos supermercados, feiras ou clube del Gourmet ,envia um
e-mail ao departamento de Qualidade Alimentar, onde é efetuada a respetiva traducao,

sendo esta colocada, posteriormente, no produto.

4.2.1.5.Presenca em formagdes

Uma das fun¢des do departamento de Qualidade Alimentar é a de dar formacéo
na area da higiene e seguranca alimentar e do produto, aos funcionarios de restauragéo e

supermercados, pois a empresa aposta na formacao continua dos seus colaboradores.

Nestas formac6es foram abordadas questdes basicas de higiene e seguranca alimentar e

a funcdo que cada colaborador desempenha no seu departamento.
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4.2.2 Restauracao

4.2.2.1.Auditorias Internas a Restauracao

As auditorias internas a restauracdo englobaram um conjunto de acdes,
semelhantes as efetuadas nos supermercados, nomeadamente, acompanhamento e
correcdo das ndo conformidades detetadas nas auditorias externas e/ou reclamacdes feita
por clientes. Das agdes desenvolvidas nas auditorias internas destaca-se a verificacao
de:

e Datas de validade dos produtos expostos e ndo expostos ao cliente;
e Boas préticas;

e Higiene das instalacGes, equipamentos e utensilios;

e Higiene pessoal,

e Estado de manutencéo das infra - estruturas;

e Qualidade dos produtos armazenados e expostos;

e Rastreabilidade;

o Temperaturas de armazenamento e exposicao.

Os controlos acima mencionados foram realizados nas seguintes seccdes de

Restauragdo, nomeadamente:

e Restaurante a Taberna e a sua cozinha;

e Cafetaria — balcdo, sala de preparagéao e cozinha;

e Bares dos pisos 0, 1 e 2: balcdes e salas de preparacéo;
e Pratos preparados: balcéo, café, cozinha e copa.

De cada auditoria resultou um relatério onde constavam todas as ndo conformidades

detetadas e as possiveis corregdes (Anexo 9).
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4.2.2.2.Elaboragdo da Informacdo Nutricional de Fichas

Técnicas

O departamento de Restauracdo do El Corte Inglés, futuramente quer oferecer
aos seus clientes a informacdo nutricional das refeices que serve. Neste contexto, foi
pedido pelo departamento de Restauracdo um estudo piloto referente & informacao

nutricional dos pratos servidos.

Foi enviado pelo departamento de Qualidade Alimentar as fichas técnicas de

todos os pratos que serdo servidos nos proximos 6 meses.

De cada ficha técnica (Anexo 10), constava a informagao nutricional no que diz
respeito ao valor energético (kcal), proteinas (g), hidratos de carbono (g) e lipidos (g).
Para a determinacdo da informacdo nutricional dos pratos foi usado um programa
informéatico proprio da empresa, onde foram inseridos todos os alimentos que
constavam das diferentes fichas técnicas. A informacdo nutricional foi despois inserida
para cada alimento tendo como base a tabela de composic¢do dos alimentos do Instituto
Ricardo Jorge. Depois de colocada toda a informacdo nutricional o programa faz

diretamente o calculo do valor nutricional total de cada ficha técnica.
4.2.2.3.Elaboracéo Projeto de Investigacdo

No decorrer do estagio foi dada a oportunidade da realizacdo do projeto de
investigagdo, “Avaliagdo do teor de sddio em refei¢bes pré-confecionada congeladas ™.
Neste sentido foi recolhido de cada refei¢do congelada as informag6es nutricionais

presente no rétulo (Anexoll).

5.Atividades Complementares

Representacdo do curso de Ciéncias da Nutricdo da Universidade Atlantica na
Futuralia (17 de Margo de 2012), que decorreu na Feira Internacional de Lisboa. Nesta
participacdo foram realizados rastreios de indice de Massa Corpora (IMC) e feito

aconselhamento nutricional as pessoas que procuravam o stand (Anexo 12).
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Concluséao

O estdgio profissionalizante é a etapa onde o estudante vive varios desafios e
experiéncias que contribuem para aumentar e consolidar os conhecimentos adquiridos

ao longo da licenciatura em Ciéncias da Nutricéo.

No decorrer do estagio profissionalizante foi permitido o contacto com as areas de
Seguranca Alimentar e Restauracdo Coletiva e Hotelaria. Sendo que nesta area é
necessario um trabalho de equipa, onde o resultado de todos os esforcos sera

enriquecedor para a empresa e para o proprio cliente.

As atividades desenvolvidas no estagio, possibilitaram desempenhar um papel ativo nas

tarefas inerentes, que serviu de aprendizagem e ferramentas para o futuro profissional.

A avaliacdo global do estagio profissionalizante € positiva, visto ter sido proporcionado
colocar em préatica os conhecimentos adquiridos, e assim sentir com confianca para
enfrentar a vida futura. Infelizmente ndo foi dada a oportunidade de estagiar com a area
de Nutricdo Clinica uma area importante onde poderia melhorar e consolidar todos os
conhecimentos adquiridos.
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ANexos
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