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INTRODUGAO

A GERTAL, S.A. através de uma atitude de melhoria continua e superacdo dos objectivos e
metas impostas, ao longo dos anos, tem evoluido positivamente no sentido de melhorar a sua

prestagéo de servicgos.

Dada a constante necessidade de actualizacdo e aperfeicoamentos das competéncias dos
recursos humanos, a GERTAL pretende apresentar um projecto que contribua para o
desenvolvimento de metodologias inovadoras de formacdo, que permitam a preparagédo de

profissionais competentes e qualificados.

Desde o ano de 2006 e com a finalidade de dotar os seus funcionarios de uma melhor
preparacao, formacéao e valorizacdo profissional, a GERTAL, em parceria com uma Entidade
Certificadora externa (APCER), criou uma Certificacdo de competéncias dos seus funcionarios
segundo o referencial ERC 7001:2006.

A empresa procura responder as diferentes necessidades dos seus colaboradores,
proporcionando-lhes boas condicdes de aprendizagem, desenvolvendo as suas capacidades e

promovendo, deste modo, o crescimento do negdcio.

A qualidade da formacdo promovida pela GERTAL tem contribuido para a instituicdo da sua
cultura organizacional e para a distincgdo dos seus colaboradores no mercado, pelo

reconhecimento do seu profissionalismo e competéncias na sua area de actuacao.

Nesta estratégia reside uma fonte vital de progresso e inovagéo, necessaria para competir com

sucesso no futuro.
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1. CARACTERIZAGAO DA GERTAL

A GERTAL foi fundada em 1973 no seio do maior grupo econémico portugués da época, e
associou-se nos primeiros anos de vida a uma prestigiada empresa Francesa de restauracgéo,

adquirindo de raiz dois tragcos determinantes no seu perfil:

Uma visdo estratégica ofensiva, capaz de enfrentar a globalidade e a diversidade do mercado

nacional da restauracao colectiva;
Uma capacidade técnico-profissional avancada e inovadora.

Ao privilegiar como clientes as empresas industriais e de servicos associados aos sectores
econdémicos mais dindmicos e exigentes, e dotados de complexos servicos de restauracao, a

GERTAL conquista e consolida aqui, até finais dos anos 70, a sua imagem empresarial.

Os anos 80 marcam entretanto a sua afirmagdo como empresa lider do mercado — em volume
de vendas, em volume de refei¢cdes servidas e em implantagéo territorial. Uma realidade que
coloca & GERTAL exigéncias muito particulares no recrutamento e seleccdo dos Recursos
Humanos e que a obriga a instituicdo de meios permanentes de formacado profissional, como

uma das condi¢Bes decisivas para a Qualidade dos seus servicos.

Na viragem para os anos 90 e até ao presente, a GERTAL ndo s consolida a sua hegemonia
no mercado da restauracdo colectiva como se expande e especializa noutros segmentos

marcantes desse mercado, desde logo os da SAUDE e ENSINO.

No inicio deste século (XXI), a organizagdo tem encetado o seu crescimento quer em volume de
vendas, incremento do numero de refeigbes vendidas, quer no aumento de locais onde presta
servigos de restauracéo colectiva, bem como na diversificagao dos segmentos de mercado onde

actua.

Também a nivel geografico a GERTAL estendeu as suas actividades e operagdes, detendo hoje,
uma quota de mercado significativa que a torna num player importante ao nivel das regifes
Autonomas da Madeira e Agores, com crescimento nas vendas e em numero de unidades que

explora.
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Bl pA GERTAL

NomE: Gertal, Companhia Geral de Restaurantes e Alimentacéo, S.A.
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ESTRUTURA JURIDICA: SOCIEDADE ANONIMA

CAPITAL SOCIAL-700.000,00€

AGENCIA NORTE

R. da Lionesa, S/N
Praca do Mercado, Ed. B
4465-671 Leca do Balio

Email: marketing@po.gertal.pt
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2. CARACTERIZAGAO DAS ACTIVIDADES

A GERTAL, S.A é uma empresa especializada na prestacdo de servicos de restauracdo
colectiva, efectuando a gestao dos servigos de alimentagdo em empresas, escolas, hospitais e

instituicdes sociais.

Os clientes pertencem aos mais distintos sectores de actividade, desde empresas privadas,
empresas publicas, organismos oficiais, organismos de saude e hospitais, instituicbes de apoio

social, estabelecimentos prisionais e escolas publicas ou privadas.

Actualmente, a GERTAL tem cerca de 1 800 unidades dispersas pelo Continente e Regides

Autobnomas.

A GERTAL esta implantada em inUmeros concelhos do pais, bem como nas Regides Autbnomas,
promovendo formacdo para o0s seus colaboradores internos, particularmente para o0s

operacionais das diferentes unidades de restauracao.

Um menor volume de formacao é ministrado a clientes externos (pessoal do cliente) que trabalha
nos respectivos servicos de alimentacdo, enquadrados pela GERTAL ou com supervisdo do

cliente.

z

O sector da restauracdo colectiva € particularizado por algumas caracteristicas préprias
diferenciadoras de outros sectores. Estas repercutem-se em ameagas ou constrangimentos ao

proprio desenvolvimento da actividade e podem destacar-se as seguintes:

A GERTAL aposta fortemente na formag&o dos seus colaboradores e as grandes areas onde a
empresa desenvolve formacao séo o resultado das suas necessidades especificas provenientes

de um levantamento periddico de necessidades formativas realizado no inicio do ano.

As necessidades de formacéo sentidas pelas chefias sdo enquadradas nos planos e programas
de formacéo e, para 2015, a GERTAL prevé um refor¢co de formagéo nas areas de saude e
seguranga do trabalho, higiene alimentar, ambiente, procedimentos de rastreabilidade e de

informag&o ao consumidor, assim como nos temas da alimentagéo e nutrigao.

A estratégia implementada, desde h& varios anos, de diversificar e elevar as qualificacbes
profissionais dos seus quadros, vai conduzir a uma actividade formativa mais equilibrada em
conteudos e areas de formacdo, embora o grande pilar desta, tenha de ser aquela que esta

relacionada com a sua actividade principal: higiene e seguranca alimentar.

s
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O planeamento da formacao na GERTAL também sofre de alguns condicionalismos decorrentes
da sua actividade e do peso do sector publico, ndo permitindo, por vezes, o cumprimento rigoroso
dos planos; a empresa participa num elevado nuamero de concursos publicos e,
conseguentemente, o inicio da prestacdo em novas unidades, obriga, com frequéncia, a uma

reformulacédo dos cronogramas de formacao.

Nestas unidades, h& necessidade de intervir, de forma imediata, no sentido de dotar os novos
colaboradores das competéncias basicas para a fungdo, nomeadamente, nos dominios da

higiene e seguranca alimentar, assim como em relacdo as regras de seguranca do trabalho.

Foi nesta perspectiva qua a organizacdo desenvolveu as aplicacbes de formacdo sobre
plataforma electrénica (e-learning ) de forma a poder abranger o maximo de colaboradores nas
accgOes de formagao inicial.

2.1 CARACTERIZAGAO GERAL DA ACTIVIDADE FORMATIVA

2.1.1 DIRECCAO DA OFERTA

A GERTAL, ao nivel da actividade formativa, direcciona a sua oferta para participantes internos,

designando-se formacao intra-empresa ou cliente interno.

A GERTAL elabora um Plano de Formacdo Interno adequado as suas necessidades,
promovendo a melhoria das competéncias dos colaboradores de forma a permitir atingir os

objectivos estratégicos a que a empresa se propoe.

A oferta formativa para clientes, comega a ter algum significado para algumas parcerias,
nomeadamente, na area social, em que se verifica a participagdo de um elevado namero de
colaboradores dessas entidades.

Na verdade, é cada vez mais frequente, o recurso ao servigo de formagéo da GERTAL, como
entidade formadora certificada, por parte dos clientes do segmento social, nas areas de higiene,

seguranga alimentar, nutricdo e alimentagao.

2.2 PARAMETROS DE CARACTERIZAGAO DA ACTIVIDADE FORMATIVA

A GERTAL, S.A. como entidade, esté ao abrigo do quadro legislativo vigente, nomeadamente da
Portaria 851/2010 de 6 de Setembro, considerada, Entidade Formadora Certificada

s
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Os requisitos enunciados nas diversas pecas legislativas, quer os prévios, quer os de referencial
de qualidade da certificacdo de entidade formadora, foram analisados e reformulados para se

obter a conformidade com 0os mesmos.

Os diversos documentos relativos a formacdo foram construidos e elaborados de molde a

cumprir esses mesmaos requisitos.

2.2.1 SISTEMA DE CERTIFICAGAO DE ENTIDADES FORMADORAS

Face ao estipulado na Portaria 851/2010, os dominios de intervencao do ciclo formativo deixam

de existir passando a ser concedida uma certificacéo global para a intervengao formativa.

2.2.2 MODALIDADES DE FORMAGAO
As modalidades de formacédo prosseguidas pela GERTAL sé&o as seguintes:
+ Formacéao de qualificagéo;

+ Formacéo actualizacao/aperfeicoamento;

2.2.3 FORMAS DE ORGANIZAGAO

As formas de organizacdo adoptadas pela GERTAL séo: a formacao presencial, formacédo em

contexto de trabalho, ou mista.

2.2.4 POPULAGAO-ALVO

A populacéo - alvo a qual se dirigem as intervencdes formativas desenvolvidas pela

GERTAL apresenta as seguintes caracteristicas:

+ Ambos 0s sexos;
4+ Idade nao especificada;
+ A qualificacdo dos destinatarios é compreendida entre os niveis 1 e 5;

+ Activos empregados;

s
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As principais areas em que a GERTAL desenvolve a sua actividade formativa sdo as

2.2.5 AREAS DE FORMAGAO

seguintes:
+ 811 — Hotelaria e restauracéo
+ 541 — Industrias Alimentares;
+ 850 — Proteccdo do Ambiente;
+ 862 — Seguranca e Higiene no Trabalho;
+ 347 — Enquadramento na Organizacdo/Empresa;
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3. LEVANTAMENTO DE NECESSIDADES DE FORMAGAO

No sector da restauracéo colectiva, as questdes da qualidade cruzam-se com as questdes de
saude publica. A ndo conformidade de produtos alimentares podera gerar problemas de saude

de féacil resolugéo ou assumir propor¢des mais gravosas.

Numa empresa da &rea alimentar a implementacdo de um sistema HACCP é obrigatéria de
acordo com o Regulamento (UE) n°® 852/2004.

A certificacdo da GERTAL, com base nas normas ISO 9001 e ISO 22000 apresenta vantagens

significativas para a organizagao:

v' Garante que 0s seus produtos sdo seguros;

v' Permite evidenciar as partes interessadas que a organizacdo implementou um sistema
de seguranca alimentar adequado;

v' Potencia a credibilidade e a eficacia do sistema, nomeadamente, através de processos
de avaliacdo efectuados por entidades externas independentes;

v' Confere uma melhoria de imagem da organizacao;

v/ Assume-se como uma vantagem competitiva, pois permite garantir um sistema de

segurancga alimentar eficaz.

Outra area tematica relevante é a Saude e Seguranga no Trabalho (SST) onde a producéo
legislativa e inspectiva, por parte das entidades oficiais, vem sendo cada vez mais intensa e
exigente, responsabilizando as empresas pelo cumprimento dos requisitos minimos de
protecgao, prevengao e execugdo de programas de segurancga no trabalho e de promocéo da

saude.

E reconhecido que o trabalho seguro para além das vantagens para a satde do trabalhador, com
a eliminagéo ou reducéo dos riscos e a prevengao das doencas profissionais, proporcionando
um bem-estar no local de trabalho, incrementa a produtividade e a eficiéncia (diminui¢éo de dias

de baixa, reducado de prémios de seguros de acidentes de trabalho, auséncia de coimas, etc.).

Por outro lado, os indicadores de higiene e seguranca e, em particular, os indices de
sinistralidade sao relevantes em matéria de responsabilidade social, sendo de comunicagao

obrigatdria através do Relatério Unico.

A certificacdo da empresa com base na ISO 14001 € importante para a empresa, devendo ser

garantida a formacédo dos colaboradores no ambito da protec¢do ambiental.

s

12/101



e 2015

Plano de Formacéo - Gertal gortal

Reconhecidas estas vantagens, a GERTAL pretende manter a certificagdo em:

Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) — NP EN IS0 9001:2008;

Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) — NP EN IS0 14001:2004

Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar (SGSA) — NP EN IS0 22000:2005
Sistema de Gestéo Seguranga e Saude no Trabalho (OHSAS 18001/NP 4397)
» Entidade Formadora Certificada

A GERTAL - Companhia Geral de Restaurantes e Alimentacdo, S.A. em parceria com a APCER,
desenvolveu e implementou o processo de certificacdo ERC 7001:2006 — Qualidade e
Seguranca Alimentar em Unidades de Restauracdo da GERTAL. Esta especificacdo € um
sistema objectivo de certificacdo de pessoas que permite o reconhecimento e promove a
aceitacdo profissional das pessoas que exercem a sua actividade nas diferentes categorias

profissionais associadas a prestacéo de servicos de restauracao, exclusivamente na GERTAL.

3.1 AREAS-CHAVE DE INTERVENGAO SELECCIONADAS

As areas de formagdo consideradas chave para a GERTAL, resultam do seu &mbito de

intervengao e requisitos legais a que esta obrigada ou voluntariamente subscreveu.

A GERTAL actua em diversas areas de formacao, salientando-se as seguintes como areas-

chave para a empresa:

Hotelaria e restauragao (811)
Industrias Alimentares (541)

Proteccdo do Ambiente (850)
Seguranca e Higiene no Trabalho (862)

o bk 0N BE

Enquadramento na Organizacao/Empresa (347)

Identificaram-se os seguintes temas nas diferentes areas de formac&o atras referidas:
e Higiene e Seguranca no Trabalho ;
« Prevencéao de acidentes de trabalho;
« Boas praticas na preparacdo, conservacao, confeccao e distribuicdo de alimentos;

« Higiene das instalacfes, equipamentos e utensilios;

s
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* Microbiologia alimentar;
* Recepcdo e armazenagem de matérias-primas;
* Boas praticas ambientais/Proteccdo do ambiente;

e Sistema de Gestao Integrada (Qualidade, Ambiente, Seguranca Alimentar e Seguranca
e Saude do Trabalho);

+ Atendimento e Assisténcia a Clientes;

» ldentificacéo e rastreabilidade dos produtos;

¢ Informacédo ao consumidor;

* Procedimentos de controlo;

» Sistema Cook-Chill;

¢ Metodologia HACCP;

« Monitorizacao e verificacdo dos pontos criticos de controlo;
* Alimentagao e Nutricao;

* Informatica.

3.2 RESULTADOS DO LEVANTAMENTO DE NECESSIDADES DE FORMAGAO

As necessidades de formag&o da empresa foram diagnosticadas de acordo com o procedimento

PSG-09-Formacéo e Recursos Humanos

O levantamento das necessidades de Formacdo nas Unidades, foi efectuado conforme

estabelecido no PSG-09 Formacao e Gestdo de Recursos Humanos

e Solicitou-se aos Directores e Inspectores, no final do ano anterior, que procedessem a
identificacdo das necessidades de formagé&o dos colaboradores colocados nas suas areas.

» Solicitou-se aos Gerentes de Unidade que procedessem ao levantamento de necessidades
de formagdo dos cozinheiros, empregadas de refeitério e outros colaboradores das
respectivas unidades.

» Paralelamente, pela andlise de Cadernos de Encargos e compromissos contratualmente

assumidos com os clientes elencaram-se necessidades de formagédo com esta origem.

s
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3.21 UNIDADES CERTIFICADAS

Os colaboradores das unidades certificadas no ambito dos referenciais ISO 9001, ISO 22000,
ISO 14001 e OHSAS 180001, vao ser incluidos no Plano de Formacdo para revisdo dos
conceitos essenciais ou formagéao inicial no caso dos novos colaboradores colocados nestas

unidades.

Estdo incluidas as unidades com Certificacdo de Competéncias de colaboradores por

categoria profissional (cerca de 145 pessoas).

3.2.2 DESENVOLVIMENTO DE ACGOES CORRECTIVAS

Como resultado de Inspeccdes / auditorias internas ou externas, ou por necessidades do cliente,
inclui-se no plano de formacéo os colaboradores das unidades para as quais se manifesta essa

necessidade ja diagnosticada

3.3 PERFIS PROFISSIONAIS A DESENVOLVER

Para 2015, no &mbito do Plano de Formacéo, a GERTAL prop8e-se a actualizar conhecimentos

e a melhorar competéncias dos seus colaboradores, nos diferentes niveis e fungdes da empresa.

No Manual da Organizagdo estao definidos e detalhados os diversos cargos da empresa,
representados no seu organigrama, bem como os perfis profissionais a desenvolver, simula

da fungéo , responsabilidade e autoridade de cada um dos grupos profissionais.
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4. PROJECTOS A DESENVOLVER

Os programas de formacdo dos cursos que compdem este plano de formacao, previsto para

realizacdo em 2015, encontram-se em anexo a este documento, devidamente detalhados. As

accoes e actividades formativas elencadas resultam de factores anteriormente enunciados e

respondem a necessidades sentidas e expressas pelas chefias e colaboradores da empresa.

Cursos

Destinatarios

Duragéo

(h)

Data de Inicio

Data de Fim

~ - Ver .
Nogoz_as Bésicas de SS‘I: nas Colaboradores das Calendarizacao Ver Calendarizagao
unidades Restauracdo Unidades 9
Colectiva Plano formagéo Plano formagéo
ver Ver Calendarizagdo
Boas Préticas em Seguranca Colaboradores das 9 Calendarizacéo 1286
no Trabalho e Ambiente Unidades ) Plano formag&o
Plano formagéo
Seguranca Alimentar e no Colaboradores das cal (\j/er. ~ Ver Calendarizagéo
Trabalho em Unidades . 13 alendarizagao
0 ionai Unidades Plano formacéo
peracionais Plano formagéo ¢
Boas Préticas de Seguranca Ver Ver Calendarizacs
Alimentar e preenchimento Colaboradores das 3 Calendarizagédo er f-alendarizacao
RDP (Reg. Diario Plano Unidades .
= Plano formagéo
HACCP) Plano formacéo
Ver Ver Calendarizaca
Boas Praticas de S.A. e no Colaboradores das 3 Calendarizagédo er f-alendarizacao
Transporte de Refeicdes Unidades ) Plano formag&o
Plano formacéo
Boas Praticas em Seguranca Colaboradores das Cal (\j/elf - Ver Calendarizacao
Alimentar no Trabalho e Unidades 17 alendarizacao
Ambiente (Gertal) Plano formacéo Plano formacao
ver Ver Calendarizaga
Actualizacdo em Seguranga Colaboradores das 10 Calendarizagéo er Lajendarizagao
Alimentar e no Trabalho Unidades ) Plano formagdo
Plano formagéo
HACCP e Cddigo de Boas Colaboradores das Ver o
. . 6 - Ver Calendarizagao
Praticas. Unidades Calendarizacéo

s
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Plano formacéo

Plano formacéo

Técnicos D.S.A.

ver Ver Calendarizacao
DGESTE Colatl)Jorf:\jd(;res das 11 Calendarizagéo
nidades ~ Plano formacao
Plano formacéo
Atendimento, Seguranca Ver Ver Calendarizacs
Alimentar, no Trabalho e Colaboradores das 18 Calendarizacéo er Lalendarizacao
Boas praticas Ambientais Unidades ) Plano formac&o
(Gertal) Plano formacéo
Boas Préticas em Seguranca ver Ver Calendarizagao
. Colaboradores das Calendarizagdo
e Saude no Trabalho e Unidades 8
igi i Plano formacéo
Higiene Alimentar Plano formagao ¢
Colaboradores da Gertal e A Calendarizar .
. A Calendarizar segundo
Cursos e-learning empresas trabalho segundo .
L. . necessidades
temporario necessidades
Colaboradores que estdo Ver
Primeiros Socorros integrados no PEl e 21 . Ver Calendarizagao
Calendarizacéo

AGN

Cursos

Destinatarios

Duracgéo

Data de Inicio

Data de Fim

Relatorio Unico — Formacgao

Diretores

Setembro de

continua e SHST Inspetores Operacionais 4h 2015 Setembro de 2015
Gestores de Unidade
Processo HACCP - Resultados Inspetores e Gestores de
das Atividades de Verificacdo e P . 8h Setembro 2015 Setembro 2015
o Unidade
Validagéo
Programa de Gestdo Ambiental Inspetores e. Ge.stores 4h Setembro de Setembro de 2015
Operacionais 2015
Andlise da Sinistralidade Diretores Operacionais,
Laboral e dos Resultados da Inspetores e Gestores de 6h Julho de 2015 Julho de 2015
Participacdo e Consulta Unidade
Curso de Técnico Superior de Técnicos da D.S.A. 380 h Janeiro de Dezembro de 2015
Seguranca no Trabalho 2015
Formacéo Inicial de Colaboradores das Ao longo do
Acolhimento (b-learning) Unidades 18h ano Ao longo do ano
Boas Praticas de Higiene e Colaboradores das Ao longo do
- ) . 4h Ao longo do ano
Fabrico (e-learning) Unidades ano

s
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Formacéo Basica de Colaboradores das Ao longo do
. . . 12h Ao longo do ano
Manipuladores (e-learning) Unidades ano
Boas Praticas Ambientais (e- Colaboradores das Ao longo do
. . 4h Ao longo do ano
learning) Unidades ano
Boas Praticas na Restauracéo Colabor.adores das 6h Ao longo do Ao longo do ano
Unidades ano
Boas Praticas de Higiene e Colaboradores das Ao longo do
. . 16h Ao longo do ano
Seguranca Alimentar Unidades ano
Nocdes de Higiene Alimentar Colaboradores das Ao longo do
~ . . 4h Ao longo do ano
na Restauragéo Coletiva Unidades ano
Boas Praticas de Seguranca e Colaboradores das Ao longo do
. . 6h Ao longo do ano
Ambiente Unidades ano
Nutricdo e Dietética Colabor_adores das 4,5h Ao longo do Ao longo do ano
Unidades ano
Relamonamento. com o cliente Colabor_adores das 14h Janeiro de Junho de 2012
no atendimento Unidades 2012
Boas Praticas de Seguranca Colaboradores das Janeiro de
Alimentar Unidades 14h 2012 Junho de 2012
Nocdes Basicas de Higiene e Colaboradores das Janeiro de
Seguranca no Trabalho Unidades 14h 2012 Junho de 2012
Nogdes Gerais do Sistema de Colaboradores das Janeiro de
Gestdo Ambiental Unidades 14h 2012 Junho de 2012
Boa; Pfa““i‘s de ngl?ne Colaboradores das
monitorizagdo de Pcc’s e unidades 6 H
PPRos (N18)
Boas Praticas de Higiene e Colaboradores das 6h
Nutricdo (N19) unidades
Nocdes de Higiene e Colaboradores das 5h
Seguranca Alimentar (N20) unidades
Nocdes de Higiene e Colaboradores das 6h
Seguranca (N21) unidades Ver Calendarizacdo da Formagédo 2015
Higiene, Rastreabilidade e Colaboradores das 8H
Gestdo de Reclamacgdes (N22) Unidades
Curso Basico de Ambiente,
. - Colaboradores das
Higiene Alimentar e Seguranca Unidades 16h
(N24)
Boa; pratlcas.de.nglfene N Colaboradores das
Fabrico e Monitoriza¢do dos unidades 8h
PCC’s e PPRO’s (N25)

s
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Formacéo Basica de
. . Colaboradores das
Manipuladores de alimentos ] 12h
unidades
(N27)
Procedimentos do Sistema de | Colaboradores unidades 6H
Gestéo Integrado certificadas
Formacéo In|C|§I de.Gestores Estagidrios 30h
Operacionais
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41 DESCRICAO DOS CURSOS A MINISTRAR

414 AGS
C7: NocOes Basicas de SST nas unidades Restauracdo  Colectiva
N.° Médulos Duragcdo | Acc¢les/ Unidades
16 |Riscos para a Seguranga e Saude no Trabalho 1h
21 | Regras Basicas para Situaces de Emergéncia 0,5h
26 | Nocdes Basicas de 1°s Socorros (1 hora) 1lh
24 | Combate a Incéndios (1 hora) 1h Ver Calendarizacéo da
Formacéo 2015

7 Equipamentos de Protecc¢éo colectiva e 1h

individual (1 hora)

Medidas e Instru¢des a adoptar em caso de
20 . e , 2h

Perigo grave e iminente (IPE’s)

Promocé&o da Seguranca (Instrucdes de
23 i 2,5h

Seguranga, IT's e Normas)

Duragéo/accéo 9h

» Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa dotar os formandos de conhecimentos e competéncias técnicas que lhes permitam

identificar os perigos existentes no local de trabalho e definir métodos para controlar e eliminar

0s riscos profissionais.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

» |dentificar os diferentes riscos associados as diversas atividades desenvolvidas;

* Avaliar os riscos mais comuns em cada atividade;

» Identificar os principios basicos para atuar nas diversas situa¢des de emergéncia

e Aplicar as técnicas de Primeiros Socorros definidas

s
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* Interpretar os conceitos basicos do combate a incéndios e descrever o processo do

incéndio e implementar as medidas para o combater.

+ |dentificar e utilizar corretamente os EPC'’s e EPI’s

e Conhecer as instru¢des particulares de emergéncia, de seguranca, de trabalho e as

normas inerentes ao Sistema de Gestéo de Seguranca e Salde no Trabalho e aplicar as

regras nelas estabelecidas.

Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

Carga Horaria: 9 Horas

Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

Recursos/Material Pedagodgico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

Calendarizacéo:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

Local:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

Conteudo Programatico:

M16 - Riscos para a Seguranca e Saude no trabalho

M21 - Regras Basicas para Situagfes de Emergéncia

M26 - NogOes Basicas de 1°s Socorros (1 hora)

M24 - Combate a Incéndios (1 hora)

s
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M27 - Equipamentos de Proteccao colectiva e individual (1 hora)
M20 — Medidas e Instru¢Bes a adoptar em caso de Perigo grave e iminente (IPE’S)

M23 — Promocao da Seguranca (Instrucdes de Seguranca, IT's e Normas)
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C50: Boas Préticas em Seguranca no Trabalho e Ambie  nte

N.° Mdédulos Duracdo | Accles/ Unidades
3 | Sensibilizacdo Ambiental (1 hora) 1lh

5 |Instruc6es de Trabalho de Ambiente 1,5h

11 | ON JOB -Instrucdes de Trabalho de Ambiente 2h

21 | Regras Basicas para Situaces de Emergéncia 0,5h

Ver Calendarizacdo da

16 |Riscos para a Seguranga e Saude no Trabalho 1h Formagdo 2015
24 | Combate a Incéndios (1 hora) 1h

26 | Nocdes Basicas de 1°s Socorros (1 hora) 1lh

97 Equipamentos de Protecc¢éo colectiva e 1h

individual (1 hora)
Duracdo/acc¢éo 9h

e Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijetivo Geral:

O curso visa dotar os formandos de conhecimentos e competéncias técnicas que lhes permitam

identificar os perigos existentes no local de trabalho e definir métodos para controlar e eliminar

0s riscos profissionais e cumprir com os procedimentos e Instrugdes de trabalho a Ambiental.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

« Dominar conceitos relacionados com o Ambiente e adotar comportamentos que

contribuam para minimizar o impacto ambiental das atividades desenvolvidas pela Gertal.

» Conhecer e cumprir com as instrugdes de trabalho de Ambiente;

» Identificar os principios basicos para atuar nas diversas situa¢des de emergéncia

+ |dentificar os diferentes riscos associados as diversas atividades desenvolvidas;

s
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* Avaliar os riscos mais comuns em cada atividade;

e Aplicar as técnicas de Primeiros Socorros definidas

e Interpretar os conceitos basicos do combate a incéndios e descrever o processo do
incéndio e implementar as medidas para o combater.

+ |dentificar e utilizar corretamente os EPC'’s e EPI’s

» Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

 Carga Horaria: 9 Horas

» Métodos:
Método Expositivo

Método Interrogativo

Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacdo

*« Calendarizacao:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

e Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

+ Conteudo Programatico:

M3 - Sensibilizacdo Ambiental (1 hora)
M5 - Instrucdes de Trabalho de Ambiente

M11 - ON JOB -Instrucdes de Trabalho de Ambiente

s
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M21 - Regras Basicas para Situacdes de Emergéncia
M16 - Riscos para a Segurancga e Saude no trabalho
M24 - Combate a Incéndios (1 hora)

M26 - Noc¢Bes Basicas de 1°s Socorros (1 hora)

M27 - Equipamentos de Proteccao colectiva e individual (1 hora)
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C61 - Curso: Sequranca Alimentar e no Trabalho em U

nidades Operacionais

N.° Médulos Duracao Accdes/ Unidades
269 | Organizacao da funcdo SST na Gertal 1h

Identificacdo de Perigos, Avaliacdo de
15 | _. . ~ 2h

Riscos e Medidas de Prevencéo
27 Equipamentos de Proteccédo colectiva e 1h

individual (1 hora)
24 | Combate a Incéndios (1 hora) 1h
26 | Nocbes Basicas de 1°s Socorros (1 hora) 1h

Ver Calendarizacao da

79 | Pré-requisitos do Sistema HACCP 1h Formacéo 2015
80 | Metodologia HACCP (2 horas) 2h

Normas de Higiene Alimentar na
62 | Restauragdo Colectiva - Cédigo de Boas 2h

Praticas - Normas DSA (2 horas)

Instru¢Bes de Trabalho de Seguranca
70 . 1h

Alimentar
59 | Avaliagéo 1h

Duracdo/accgéo

13 h

e Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa rever conceitos sobre a aplicagéo do sistema HACCP, aplicar as normas de higiene

e cumprir com os procedimentos e Instru¢des de trabalho a nivel da Higiene Alimentar e da

Higiene e Seguranga no Trabalho

* Objectivos Especificos:

No final do curso os formandos deverdo ser capazes de:

Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da

organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servi¢os Internos

s
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de HST (DSA), tais como: Divulgagédo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,
Estatistica de AT e da Consulta e Participacdo dos trabalhadores;

< Identificar os conceitos fundamentais de sinistralidade e as principais causas e
consequéncias dos acidentes de trabalho;

« Reconhecer os indicadores do Sistema de Gestdo de Seguranca e Higiene no trabalho e
contribuir diariamente para a concretizacdo dos seus objectivos;

« Reconhecer a responsabilidade na participacéo e consulta aos trabalhadores em matéria
de higiene e Seguranca no Trabalho;

» Identificar os perigos associados a prestagédo do servigo, avaliar os riscos e aplicar as
medidas de redu¢do do mesmo;

* Reconhecer a importancia dos EPI e utiliza-los de acordo com o demonstrado

e Interpretar os conceitos basicos do combate a incéndios e descrever o processo do
incéndio e implementar as medidas para o combater.

e Aplicar as técnicas de Primeiros Socorros definidas;

e Compreender a importancia de implementacéo dos pré-requisitos;

» Aplicar a metodologia de HACCP, durante a realizagédo das suas fungoes;

»  Cumprir o Codigo de Boas praticas definido e transmitido;

»  Cumprir com as instrucdes de trabalho de Ambiente;

Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

Carga Horaria: 13 Horas

Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

Recursos/Material Pedagodgico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacado

Calendarizacao:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

s
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« Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

+ Contetdo Programatico:

M269 - Organizacdo da funcdo SST na Gertal

M15 - Identificag&o de Perigos, Avaliagdo de Riscos e Medidas de Prevengao
M27 - Equipamentos de Proteccao colectiva e individual (1 hora)

M24 - Combate a Incéndios (1 hora)

M26 - Noc¢Bes Bésicas de 1°s Socorros (1 hora)

M79 - Pré-requisitos do Sistema HACCP

M80 - Metodologia HACCP (2 horas)

M62 - Normas de Higiene Alimentar na Restauragéo Colectiva - Codigo de Boas Praticas -
Normas DSA (2 horas)

M70 - Instrugdes de Trabalho de Seguranga Alimentar

M59 - Avaliacdo
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C73: Boas Préaticas de Sequranca Alimentar e preench _imento RDP (Reg. Diario Plano

HACCP)

N.° Moédulos Duracdo | Accles/ Unidades
Normas de Higiene Alimentar na Restauracéo
62 | Colectiva - Codigo de Boas Praticas - Normas 2h
DSA (2 horas) Ver Calendarizacéo da
Formacao 2015
Registo Diario do HACCP Instrugées de
93 . 1h
Preenchimento
Duracdo/acc¢éo 3h

» Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa aplicar as normas de higiene alimentar e cumprir com plano de monitorizacao do
sistema HACCP.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

» Aplicar as regras de higiene pessoal e manipulagédo higiénica de alimentos;

e Aplicar a metodologia de monitorizacdo do Registo Diario do HACCP.

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

+ Carga Horaria: 3 Horas

« Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia

s
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Apresentacao

* Calendarizacéo:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

« Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

+ Contetdo Programatico:

M62 — Normas de Higiene Alimentar na Restauracao Colectiva — Codigo de Boas Praticas —
Normas DSA (2 horas)

M93 — Registo Diario do HACCP Instrugdes de Preenchimento
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C74: Boas Préticas de S.A. e no Transporte de Refei _cdes

N.° Maodulos Duragdo | Accdes/ Unidades
Normas de Higiene Alimentar na Restauracéo

62 |Colectiva - Codigo de Boas Praticas - Normas 2h L
DSA (2 horas) Ver Calendarizacdo da

Formacéo 2015

92 | Monitorizacao dos PCC’s e dos PPRO’s 0,5h

280 Instrugcdo de Trabalho- Refei¢Bes 0.5h
Transportadas

Duracdo/acc¢éo 3h

e Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e QObjectivo Geral:

O curso visa aplicar as normas de higiene alimentar e cumprir com plano de monitorizagéo do

sistema HACCP e desenvolver capacidades para transportar alimentos prontos a consumir,

garantindo a seguranga do sistema produtivo.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

e Aplicar as regras de higiene pessoal e manipulacao higiénica de alimentos;

» Aplicar a metodologia de monitorizagdo do Registo Diario do HACCP;

* Proceder de acordo com as instrugdes definidas para o correto transporte dos alimentos

prontos a consumir.

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

+ Carga Horaria: 3 Horas

Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo

Método Demonstrativo

s
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+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

+ Calendarizacéo:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

« Local:

Ver Calendarizagédo da Formagao 2015

+ Conteudo Programatico:

M62 — Normas de Higiene Alimentar na Restauracao Colectiva — Codigo de Boas Praticas —

Normas DSA (2 horas)
M92 — Monitorizacdo dos PCC’s e dos PPRO’s

M280 — Instrucdo de Trabalho- Refei¢cdes Transportadas
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C75: Boas Praticas em Sequranca Alimentar no Trabal

ho e Ambiente (Gertal)

N.° Mdédulos Duracdo | Accles/ Unidades
62 | Normas de Higiene Alimentar na Restauracao
Colectiva - Cédigo de Boas Préticas - Normas 2h
DSA (2 horas)
80 | Metodologia HACCP (2 horas) 2h
Registo Diario do HACCP Instrucdes de
93 . 1h
Preenchimento
3 | Sensibilizacdo Ambiental (1 hora) 1lh
257 | Instrucdes de Trabalho de Ambiente 1lh
Aspectos Ambientais Significativos (na
6 . 1h
Organizacéao)
Medidas e Instru¢des a adoptar em caso de
254 | Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras 1h
Basicas de Emergéncia
- Ver Calendarizacgéo da
16 |Riscos para a Seguranga e Saude no Trabalho 1h Formag&o 2015
24 | Combate a Incéndios (1 hora) 1lh
26 | Nocdes Basicas de 1°s Socorros (1 hora) 1lh
7 Equipamentos de Protecc¢éo colectiva e 1h
individual (1 hora)
Distribuicdo de EPI'S por tarefa/categoria
46 o 1h
profissional
47 Comunicacéo de perigos por tarefa/categoria 1h
profissional
204 Utilizacdo de méquinas e equipamentos de 1h
trabalho (1 hora)
59 |Avaliacéo 1h
Duragéo/accéo 17 h

Publico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

s
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e QObjectivo Geral:

O curso visa apreender os conceitos sobre a aplicagéo do sistema HACCP, aplicar as normas

de higiene e cumprir com os procedimentos e Instru¢des de trabalho a nivel da Higiene Alimentar,

Ambiente e Higiene e Segurancga no trabalho.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

Reconhecer os diversos aspectos ambientais associados a actividade da Gertal e a
importancia da utilizacdo racional dos recursos bem como minimizar os impactes
ambientais decorrentes das suas actividades;

Reconhecer a importancia do Sistema de Gestado Ambiental e contribuir diariamente para
a sua implementacao/manutencéo;

Enumerar medidas de protecgdo do ambiente aplicaveis tanto no meio laboral como
domeéstico;

Cumprir com as instrucdes de trabalho de Ambiente;

Compreender os deveres e os direitos dos Trabalhadores e da Entidade Empregadora
em matéria de Higiene, Saude e Seguranca do Trabalho

Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da
organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servi¢os Internos
de HST (DSA), tais como: Divulgagédo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,
Estatistica de AT e da Consulta e Participacao dos trabalhadores;

Identificar os conceitos fundamentais de sinistralidade e as principais causas e
consequéncias dos acidentes de trabalho;

Reconhecer os indicadores do Sistema de Gestdo de Seguranca e Higiene no trabalho e
contribuir diariamente para a concretizacdo dos seus objectivos;

Reconhecer a responsabilidade na participacéo e consulta aos trabalhadores em matéria
de higiene e Seguranca no Trabalho;

Identificar os perigos associados a prestacdo do servi¢o, avaliar os riscos e aplicar as
medidas de reducdo do mesmo;

Conhecer as instrucdes particulares de emergéncia, de seguranca, de trabalho e as
normas inerentes ao Sistema de Gestédo de Segurancga e Saude no Trabalho e aplicar as
regras nelas estabelecidas.

Reconhecer as lesdes do Trabalho com equipamentos dotados de visor e aplicar as

varias medidas de prevencéao
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» Compreender o significado da sinalizacdo de seguranca e aplicar as regras definidas;
e Cumprir o Cdodigo de Boas préticas definido e transmitido;

e Cumprir com as Instrucdes de Trabalho de Seguranca Alimentar;

» Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

e Carga Horaria: 17 Horas

« Meétodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

« Calendarizacao:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

« Local:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

+ Conteldos Programaticos:

M62 - Normas de Higiene Alimentar na Restauracdo Colectiva - Cédigo de Boas Praticas -
Normas DSA (2 horas)

M80 - Metodologia HACCP (2 horas)

M93 — Registo Diario do HACCP Instru¢cBes de Preenchimento
M3 - Sensibilizagdo Ambiental (1 hora)

M257 - Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora)

M6 - Aspectos Ambientais Significativos (na Organizacao)
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M254 - Medidas e Instrucfes a adoptar em caso de Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras
Bésicas de Emergéncia

M16 - Riscos para a Seguranca e Saude no trabalho

M24 - Combate a Incéndios (1 hora)

M26 - NocgBes Bésicas de 1°s Socorros (1 hora)

M27 - Equipamentos de Proteccao colectiva e individual (1 hora)
M46 - Distribuicdo de EPI’s por Tarefa/Categoria Profissional

M47 - Comunicagéo de Perigos por Tarefa/Categoria Profissional
M204 - Utilizacdo de maquinas e equipamentos de trabalho (1 hora)

M59 — Avaliacdo (1 hora)
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C77: Actualizacdo em Seguranca Alimentar e no Traba |ho

N.° Mdédulos Duracdo | Accles/ Unidades
80 | Metodologia HACCP (2 horas) 2h
79 | Pré-requisitos do Sistema HACCP 1h

InstrucOes de Trabalho de Seguranga 1h
70 | Alimentar

Normas de Higiene Alimentar na

Restauracao Colectiva - Cédigo de Boas 2h
62 | Praticas - Normas DSA (2 horas) Ver Calendarizacio da

Formacéo 2015

31 |Movimentacdo Manual de Cargas 1h

Equipamentos de Protecgéo colectiva e

o 1h
27 |individual (1 hora)

Riscos para a Seguranga e Saude no

1h
16 | Trabalho
59 |Avaliacéo (1 hora) 1h
Duragéo/accéo 10 h

» Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa actualizar os conceitos sobre a aplicagcéo do sistema HACCP, aplicar as normas de
higiene e cumprir com os procedimentos e Instru¢des de trabalho a nivel da Higiene Alimentar e

da Higiene e Seguranca no Trabalho.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso os formandos deveréo ser capazes de:

« Aplicar a metodologia de HACCP, durante a realizacdo das suas func¢des;
» Compreender a importancia de implementacao dos pré-requisitos;

*  Cumprir com as instrucdes de trabalho de Seguranca Alimentar;
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» Cumprir o Codigo de Boas praticas definido e transmitido;

« Compreender o impacto da postura adoptada na realizacdo das actividades, na saude do
trabalhador

« Aprender regras para corrigir e evitar posturas desadequadas

e Saber como movimentar cargas manualmente

* Reconhecer a importancia dos EPI e utiliza-los de acordo com o demonstrado

» ldentificar os diferentes riscos associados as diversas actividades desenvolvidas e

avaliar os riscos mais comuns em cada actividade;

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

e« Carga Horaria: 10 Horas

« Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacdo

« Calendarizacao:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

e Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

+ Contetdos Programaticos:

M80 - Metodologia HACCP (2 horas)

M79 - Pré-requisitos do Sistema HACCP
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M70 - Instrucdes de Trabalho de Seguranca Alimentar

M62 - Normas de Higiene Alimentar na Restauracdo Colectiva - Codigo de Boas Praticas -
Normas DSA (2 horas)

M31 - Movimentagdo Manual de Cargas
M27 - Equipamentos de Proteccao colectiva e individual (1 hora)
M16 - Riscos para a Seguranca e Saude no Trabalho

M59 — Avaliacdo (1 hora)
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C120 - Curso: HACCP e Codigo de Boas Praticas.

N.° Mdédulos Duracéao Accbes/ Unidades

79 Pré-requisitos do Sistema HACCP 1h

93 Registo Diario do HACCP Instrucdes de 1h
Preenchimento

Normas de Higiene Alimentar na
2h Ver Calendarizacdo da

62 | Restauragdo Colectiva - Cddigo de Boas °
Formacgéao 2015

Praticas - Normas DSA (2 horas)

Instrucdes de Trabalho de Seguranca

70 . 1h
Alimentar
59 Avaliacao 1h
Duragao/accéo 6h

» Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa aplicar as hormas de higiene alimentar e identificar conceitos sobre a aplicacdo do
sistema HACCP

* Obijectivo Especifico:

No final do curso os formandos deverado ser capazes de:

« Aplicar a metodologia de HACCP, durante a realizacdo das suas func¢des;

e Cumprir o Cdodigo de Boas préticas definido e transmitido;

» Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

 Carga Horaria: 6 horas

« Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo
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Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

« Calendarizacao:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

e Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

* Contetidos Programaticos:

M79 — Pré-Requisitos do Sistema HACCP
M93 — Registo Diario do HACCP Instru¢cBes de Preenchimento

M62 — Normas de Higiene Alimentar na Restauragéo Colectiva — Codigo de Boas Préticas —
Normas DSA (2 horas)

M70 — Instrucdes de Trabalho de Seguranca Alimentar

M59 — Avaliacao
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C121: DGESTE

N.° Maodulos Duragdo | Accdes/ Unidades
80 | Metodologia HACCP (2 horas) 2h

Registo Diario do HACCP Instrucdes de
93 . 1h

Preenchimento
271 | Nocdes de Nutricdo e Alimentacao 1h
66 | Microbiologia e Toxinfecgdes Alimentares 2h Ver Calendarizacéo da

Formacéao 2015

246 | Instrucdes de Trabalho de Ambiente 2h

Promocé&o da Segurancga (Instrucdes de
244 . 2h

Seguranga, IT's e Normas)
276 | Trabalho em Equipa e Relagdes Interpessoais 1lh

Duracdo/acc¢éo 11h

e Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa apreender os conceitos sobre a aplicacdo do sistema HACCP, aplicar as normas

de higiene e cumprir com os procedimentos e Instrucdes de trabalho a nivel da Higiene Alimentar,

Ambiente e Higiene e Seguranca no trabalho.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

» Descrever e aplicar a metodologia de desenvolvimento, aplicagdo e verificagdo do
sistema HACCP;

e Descrever e aplicar a metodologia de monitoriza¢do do Registo Diario do HACCP;

* Reconhecer a importancia de uma alimentacdo saudavel para a elaboracdo de uma

ementa adequada

« Reconhecer a importancia da microbiologia ha seguranca alimentar, os riscos associados

e consequéncias das contaminag8es bioldgicas, bem como os procedimentos a adoptar

de modo a prevenir toxinfec¢des alimentares

» Conhecer e cumprir com as instrugdes de trabalho de Ambiente
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» Conhecer as instrugcfes particulares de emergéncia, de seguranca, de trabalho e as
normas inerentes ao Sistema de Gestao de Seguranca e Salde no Trabalho e aplicar as

regras nelas estabelecidas

» Formadores: Técnicos da Divisédo da Seguranca Alimentar

e« Carga Horaria: 11 Horas

» Métodos:
Método Expositivo

Método Interrogativo
Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

« Calendarizacao:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

e Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

« Contetdo Programatico:

M80 - Metodologia HACCP (2 horas)

M93 — Registo Diario do HACCP Instrugdes de Preenchimento
M271 — Nocdes de Nutricdo e Alimentacao

M66 — Microbiologia e Toxinfecgbes Alimentares

M246 — Instrucdes de Trabalho de Ambiente
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M244 — Promocao da Seguranca (Instrucdes de Seguranca, IT’s e Normas)

M276 — Trabalho em Equipa e Relagbes Interpessoais
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C126: Atendimento, Sequranca Alimentar, no Trabalho

e Boas praticas Ambientais

(Gertal)
N.° Maodulos Duragdo | Accdes/ Unidades
77 | Atendimento (2 horas) 2h
198 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 2h
Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de
199 | Seguranca, e utilizagdo dos materiais de 2h
limpeza
255 Monitorizagao dos Pontos Criticos de Controlo 1h
e dos Pré-Requisitos Operacionais (1 hora)
93 Registo Diario do HACCP Instrugées de 1h
Preenchimento Ver Calendarizacdo da
257 | Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora) 1h Formagao 2015
Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer;
259 | Preenchimento de documentos (RIIT, 1h
participagdo) para Gertal e Temporarios
269 | Organizagdo da Funcéo SST na Gertal 1h
7 Equipamentos de Protecc¢éo colectiva e 1h
individual (1 hora)
204 Utilizacao de maquinas e equipamentos de 1h
trabalho (1 hora)
Medidas e Instru¢des a adoptar em caso de
254 | Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras 1lh
Bésicas de Emergéncia
Boas Préticas no Posto de Trabalho -
56 (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho oh
monotono/com visores e movimentagdo de
cargas)
Noc6es basicas de Primeiros Socorros e
258 o 1h
Combate a Incéndios
59 |Avaliagéo (1 hora) 1lh
Duracdo/acc¢éo 18 h
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e Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e QObjectivo Geral:

O curso visa deter os conhecimentos necesséarios ao cumprimento das suas tarefas de acordo

com as normas e regras instituidas pela empresa, em matéria de atendimento, seguranca

alimentar, seguranca no trabalho e ambiente.

No fin

Objectivo Especifico:

al do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

Adotar comportamentos e formas de estar adequadas a postura de atendimento, de modo
a satisfazer as necessidades do utente e de forma a respeitar as exigéncias e a melhorar
a qualidade do servico

Aplicar as regras de higiene pessoal e manipulacéo higiénica de alimentos;

Interpretar o Plano de Higiene, Fichas técnicas e Fichas de seguranca dos produtos de
limpeza e realizar adequadamente as diferentes operacdes de higienizacéo

Aplicar o plano de Monitorizagdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o
preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

Identificar os diversos aspetos ambientais associados a atividade da Gertal e a
importancia da utilizagdo racional dos recursos bem como minimizar os impactes
ambientais decorrentes das suas atividades

Proceder em conformidade nas situacdes de Incidentes e Acidentes de trabalho (AT) e
no preenchimento de documentacao associada aos mesmos, conforme PSG_13.
Reconhecer a Organizacdo da funcdo SST na empresa e demais informacédo emanada
dos servicos Internos de HST (DSA), tais como: Divulgacdo de AT, Lista de AT,
Recomendacbes de SST, Estatistica de AT e da Consulta e Participacdo dos
trabalhadores

Reconhecer e utilizar corretamente os Equipamentos de Protecdo Coletiva e Individual,
bem como aspetos relacionados com a sua conservacao e registos associados

Aplicar as normas de utilizagdo das maquinas e equipamentos de trabalho com que tem
de trabalhar, medidas de seguranca e EPI’s relativas as mesmas.

Atuar em situagfes de Emergéncia, combate a incéndios e Primeiros socorros, utilizando
corretamente os meios disponiveis para o efeito e conhecer os procedimentos de

evacuacao na unidade
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» ldentificar as posturas corretas a adotar nas diferentes tarefas a executar, nomeadamente

na movimentacdo manual de carga e trabalho com equipamentos dotados de visor se for

caso disso

* Reconhecer a importancia da postura como prevencao de problemas de salde

 Reconhecer a sinalizacdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua

importancia para a seguranca de trabalhadores e bens

* Reconhecer aspetos elementares e simples de combate a incéndios e prestacdo

Primeiros socorros a acidentados

Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

Carga Horaria: 18 Horas

Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

Recursos/Material Pedagodgico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacdo

Calendarizacéo:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

Local:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

Conteudos Programaticos:

M77 - Atendimento (2 horas)

M198 — Préticas de Higiene e Fabrico

M199 — Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de Seguranga, e utilizagdo dos materiais de
limpeza
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M255 — Monitorizacdo dos Pontos Criticos de Controlo e dos Pré-Requisitos Operacionais (1
hora)

M93 — Registo Diario do HACCP Instru¢cBes de Preenchimento
M257 — Instrugdes de Trabalho Ambientais (1 hora)

M259 — Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer; Preenchimento de documentos (RIIT,
participacdo) para Gertal e Temporarios

M269 — Organizacéo da Funcdo SST na Gertal
M27 — Equipamentos de Proteccéao colectiva e individual (1 hora)
M204 — Utilizacdo de maquinas e equipamentos de trabalho (1 hora)

M254 — Medidas e Instrucdes a adoptar em caso de Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras
Bésicas de Emergéncia

M256 — Boas Praticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizag&o e Trabalho
monotono/com visores e movimentagao de cargas)

M258 — Noc¢des basicas de Primeiros Socorros e Combate a Incéndios

M59 — Avaliacéo (1 hora)

48/101



4 )DGERT

2015

Plano de Formacéo - Gertal gortal

C131: Boas Préticas em Seguranca e Saude no Trabalh

0 e Higiene Alimentar

N.° Maodulos Duragdo | Accdes/ Unidades
Normas de Higiene Alimentar na Restauracéo
62 |Colectiva - Codigo de Boas Praticas - Normas 2h L
DSA (2 horas) Ver Calendarizacdo da
Formacéo 2015
92 | Monitorizacao dos PCC’s e dos PPRO’s 0,5h
Registo Diario do HACCP Instrugées de
93 . 1h
Preenchimento
Identificacdo de Perigos, avaliacdo de riscos e
15 . ~ 2h
Medidas de Prevencéo
7 Equipamentos de Protecc¢éo colectiva e 1h
individual (1 hora)
38 Sinistralidade, analise estatistica, Indicadores e 15h
Lista de Acidentes de trabalho '
Duragéo/accéo 8h

» Pdblico-alvo: Colaboradores de diversas areas das respectivas unidades.

e Objectivo Geral:

O curso visa aplicar as normas de higiene e cumprir com os procedimentos e Instrugdes de

trabalho a nivel da Higiene Alimentar e Higiene e Seguranga no trabalho.

* Obijectivo Especifico:

No final do curso pretende-se que os formandos tenham adquirido competéncias para:

e Aplicar as regras de higiene pessoal e manipulacao higiénica de alimentos

* Aplicar o plano de Monitorizacdo dos PCC e PPRO na Unidade,

» Realizar o preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

» Identificar os perigos associados a atividade e saber como os prevenir;

« Reconhecer e utilizar corretamente os Equipamentos de Protecao Coletiva e Individual,

bem como aspetos relacionados com a sua conservacao e registos associados;

< Identificar os conceitos fundamentais de sinistralidade e as principais causas e

consequéncias dos acidentes de trabalho.

Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar
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 Carga Horaria: 8 Horas

« Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacado

« Calendarizacao:

Ver Calendarizagéo da Formagao 2015

e Local:

Ver Calendarizacdo da Formacao 2015

* Contetidos Programaticos:

M62 — Normas de Higiene Alimentar na Restauragéo Colectiva — Codigo de Boas Préticas —
Normas DSA (2 horas)

M92 — Monitorizacdo dos PCC’s e dos PPRO’s

M93 — Registo Diario do HACCP Instrugdes de Preenchimento

M15 - Identificacdo de Perigos, avaliacdo de riscos e Medidas de Prevencao
M27 — Equipamentos de Proteccéao colectiva e individual (1 hora)

M38 — Sinistralidade, analise estatistica, Indicadores e Lista de Acidentes de trabalho
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Cursos e-learning

C1 - Seguranca no Trabalho em Unidades de Restaurac 8o Colectiva da Gertal, S.A.

N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
Medidas e Instru¢cBes a adoptar em caso

286 | de Perigo Grave e Iminente 1h
(IPE’"s)/Regras Basicas de Emergéncia

287 _qulpamentos de Proteccao colectiva e 1h
individual (1 hora)

288 Utilizacdo de méaquinas e equipamentos 1h
de trabalho (1 hora)

289 Identificacdo de Perigos, Avaliacdo de 1h Sempre que
Riscos e Medidas de Prevengéo (1 hora) necessario
Boas Préticas no Posto de Trabalho -

290 (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho oh
monatono/com visores e movimentagao
de cargas)

Nocdes basicas de Primeiros Socorros e

292 o 1h
Combate a Incéndios
Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que

293 fazer; Preenchimento de documentos 1h
(RIT, participacdo) para Gertal e
Temporarios

294 | Organizacéo da fungcéo SST na Gertal 1h

295 | Avaliagéo 1h

Duracao/accao 10 h

* Pdblico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e Objectivo Geral:

Pretende-se com a realizacdo do curso dar aos colaboradores conhecimentos para cumprir as
suas tarefas de acordo com as normas e regras instituidas pela empresa, em matéria de

seguranca no trabalho.

+ Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:
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Saber actuar em situagBes de Emergéncia, combate a incéndios e Primeiros socorros,
utilizando correctamente os meios disponiveis para o efeito e conhecer os procedimentos
de evacuacéao na unidade;

Reconhecer e utilizar correctamente os Equipamentos de Proteccdo Colectiva e
Individual, bem como aspectos relacionados com a sua conservacao e registos
associados;

Conhecer as normas de utilizacdo das maquinas e equipamentos de trabalho com que
tem de trabalhar, medidas de seguranga e EPI’s relativas as mesmas;

Identificar os perigos associados as tarefas realizadas e respectivas medidas de
prevencao;

Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,
nomeadamente na movimentacdo manual de carga e trabalho com equipamentos
dotados de visor se for caso disso;

Reconhecer a importancia da postura como prevencéo de problemas de saude;
Reconhecer a sinalizacdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua
importancia para a seguranca de trabalhadores e bens;

Conhecer aspectos elementares e simples de combate a incéndios e prestacdo Primeiros
socorros a acidentados;

Proceder em conformidade nas situacdes de Incidentes e Acidentes de trabalho (AT) e
no preenchimento de documentacéo associada aos mesmos, conforme PSG_13;
Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da
organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servi¢os Internos
de HST (DSA), tais como: Divulgacdo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,

Estatistica de AT e da Consulta e Participacdo dos trabalhadores;

Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

Carga Horéria: 10 horas de formagéo teorica

Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo

Recursos/Material Pedagoégico:

Recursos audiovisuais e multimédia

Apresentacao interactiva
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*« Calendarizacao:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

+ Conteudos Programaticos

M286 - Medidas e Instru¢des a adoptar em caso de Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras
Bésicas de Emergéncia

M287- Equipamentos de Protecgao colectiva e individual (1 hora)
M288 - Utilizacdo de maquinas e equipamentos de trabalho (1 hora)
M289 - Identificacao de Perigos, Avaliacdo de Riscos e Medidas de Prevencao (1 hora)

M290 - Boas Préticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho
monotono/com visores e movimentagao de cargas)

M292 - NogOes bésicas de Primeiros Socorros e Combate a Incéndios

M293 - Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer; Preenchimento de documentos (RIIT,
participacdo) para Gertal e Temporarios

M294 - Organizacdo da funcdo SST na Gertal
M295 — Avaliacao (1 hora)

53/101



)DGERT

Plano de Formacéo - Gertal

2015

C2 - Formacao inicial de Acolhimento

N.© Duracd | Accdes Unidades
Modulos 0
281 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 4h
Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de
282 g .. . 2h
Seguranga, e utilizacdo dos materiais de limpeza
283 | Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora) 1lh
284 Monitorizacéo dos Pontos Criticos de Controlo e 1h Sempre Nas
dos Pré-Requisitos Operacionais (1 hora) que unidades
necessario com
285 Registo Diario do HACCP Instrucbes de 1h admissio de
Preenchimento novos
_ _ colaboradore
Medidas e Instru¢Bes a adoptar em caso de s
286 | Perigo Grave e Iminente (IPE’s)/Regras Basicas 1h
de Emergéncia
287 Equipamentos de Protecc¢éo colectiva e individual 1h
(1 hora)
288 Utilizacdo de maquinas e equipamentos de 1h
trabalho (1 hora)
289 Identificac@o de Perigos, Avaliacdo de Riscos e 1h
Medidas de Prevencéo (1 hora)
Boas Praticas no Posto de Trabalho -
290 (Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho oh
monatono/com visores e movimentagéo de
cargas)
291 AspecFos A:mblentals Significativos (ha 1h
Organizacéo)
Nocbes basicas de Primeiros Socorros e Combate
292 o 1h
a Incéndios
Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer;
293 | Preenchimento de documentos (RIIT, 1h
participagdo) para Gertal e Temporarios
294 | Organizacgéo da fungcdo SST na Gertal 1h
295 | Avaliagéo 1h
Duracéo/acgao 20h

Publico-alvo: Novos colaboradores nas unidades.
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e QObjectivo Geral:

Pretende-se com a realizacdo do curso integrar os novos colaboradores nas unidades de forma

a adquirir conhecimentos necessérios ao cumprimento das suas tarefas de acordo com as

normas e regras instituidas pela empresa, em matéria de seguranca alimentar, seguranca no

trabalho e ambiente.

» Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

Conhecer as Normas e Instrucfes de Trabalho de Seguranca Alimentar (NDSA, IT’s);
Interpretar o Plano de Higiene, Fichas técnicas e Fichas de seguranga dos produtos de
limpeza e realizar adequadamente as diferentes operagdes de higienizagéo;

Saber como efectuar correctamente a separacéo dos residuos produzidos nas unidades
de restauragao resultantes da actividade (Oleos e Gorduras Alimentares, biodegradaveis
de cozinhas e cantinas, embalagens, vidro, cartdo, etc.) e proceder em caso de derrame
acidental;

Aplicar o plano de Monitorizagcdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o
preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

Saber actuar em situacfes de Emergéncia, combate a incéndios e Primeiros socorros,
utilizando correctamente os meios disponiveis para o efeito e conhecer os procedimentos
de evacuacédo na unidade;

Reconhecer e utilizar correctamente os Equipamentos de Proteccdo Colectiva e
Individual, bem como aspectos relacionados com a sua conservagdo e registos
associados;

Conhecer as normas de utilizacdo das maquinas e equipamentos de trabalho com que
tem de trabalhar, medidas de seguranga e EPI’s relativas as mesmas;

Identificar os perigos associados as tarefas realizadas e respectivas medidas de
prevencao;

Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,
nomeadamente na movimentacdo manual de carga e trabalho com equipamentos
dotados de visor se for caso disso;

Reconhecer a importancia da postura como prevencéo de problemas de saude;
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* Reconhecer a sinalizagdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua
importancia para a seguranca de trabalhadores e bens;

« Reconhecer os diversos aspectos ambientais associados a actividade da Gertal e a
importancia da utilizacdo racional dos recursos bem como minimizar os impactes
ambientais decorrentes das suas actividades;

e Conhecer aspectos elementares e simples de combate a incéndios e prestacdo Primeiros
socorros a acidentados;

* Proceder em conformidade nas situagdes de Incidentes e Acidentes de trabalho (AT) e
no preenchimento de documentagéao associada aos mesmos, conforme PSG_13;

» Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da
organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servi¢cos Internos
de HST (DSA), tais como: Divulgacdo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,

Estatistica de AT e da Consulta e Participacdo dos trabalhadores;

e Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

e Carga Horéria: 20 horas de formacdao tedrica

« Meétodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao interactiva

« Calendarizacao:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

Conteudos Programaticos

M281 - Boas Praticas de Higiene e Fabrico
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M282 - Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de Seguranca, e utilizacdo dos materiais de
limpeza

M283 - Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora)

M284 - Monitoriza¢do dos Pontos Criticos de Controlo e dos Pré-Requisitos Operacionais (1
hora)

M285 - Registo Diario do HACCP Instrucdes de Preenchimento

M286 - Medidas e InstrucBes a adoptar em caso de Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras
Bésicas de Emergéncia

M287- Equipamentos de Proteccao colectiva e individual (1 hora)
M288 - Utilizacdo de maquinas e equipamentos de trabalho (1 hora)
M289 - Identificacdo de Perigos, Avaliacdo de Riscos e Medidas de Prevencao (1 hora)

M290 - Boas Préticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho
monotono/com visores e movimentagao de cargas)

M291 - Aspectos Ambientais Significativos (na Organizagéo)
M292 - NogOes bésicas de Primeiros Socorros e Combate a Incéndios

M293 - Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer; Preenchimento de documentos (RIIT,
participagéo) para Gertal e Temporarios

M294 - Organizacdo da funcdo SST na Gertal
M295 — Avaliacao (1 hora)
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C3 - Sequranca Alimentar e no Trabalho em Unidades Operacionais

N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
281 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 4h
Monitorizacao dos Pontos Criticos de Sempre que
284 | Controlo e dos Pré-Requisitos 1h necessario
Operacionais (1 hora)
285 Registo PIaI’IO do HACCP Instrucbes de 1h
Preenchimento
289 Identificacdo de Perigos, Avaliacdo de 1h
Riscos e Medidas de Prevencéo (1 hora)
Nocdes basicas de Primeiros Socorros e
292 - 1h
Combate a Incéndios
Boas Praticas no Posto de Trabalho -
290 (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho oh
monatono/com visores e movimentagao
de cargas)
294 | Organizacgéo da fungcéo SST na Gertal 1h
295 | Avaliagéo 1h
Duracéo/accéo 12h

* Pdblico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e Objectivo Geral:

O curso visa rever conceitos sobre a aplicacédo do sistema HACCP, aplicar as normas de higiene
e cumprir com os procedimentos e Instru¢des de trabalho a nivel da Higiene Alimentar e da

Higiene e Seguranca no Trabalho.

* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:
« Conhecer as Normas e Instrucfes de Trabalho de Seguranca Alimentar (NDSA, IT’s);
* Aplicar o plano de Monitorizagdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o
preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;
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» Saber actuar em situacdes de Emergéncia, combate a incéndios e Primeiros socorros,
utilizando correctamente os meios disponiveis para o efeito e conhecer os procedimentos
de evacuacéao na unidade;

< Identificar os perigos associados as tarefas realizadas e respectivas medidas de
prevencao;

< Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,
nomeadamente na movimentagdo manual de carga e trabalho com equipamentos
dotados de visor se for caso disso;

* Reconhecer a importancia da postura como prevencao de problemas de saude;

* Reconhecer a sinalizagdo de seguranga existente nas Unidades Operacionais e sua
importéncia para a seguranga de trabalhadores e bens;

e Conhecer aspectos elementares e simples de combate a incéndios e prestacdo Primeiros
socorros a acidentados;

« Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da
organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servicos Internos
de HST (DSA), tais como: Divulgacdo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,

Estatistica de AT e da Consulta e Participacdo dos trabalhadores;

Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

Carga Horéria: 12 horas de formagéo tedrica

Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo

Recursos/Material Pedagoégico:

Recursos audiovisuais e multimédia

Apresentacao interactiva

Calendarizacéo:
Sempre que necessario

Local:
Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso
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+ Conteudos Programaticos

M281 - Boas Praticas de Higiene e Fabrico

M284 - Monitoriza¢éo dos Pontos Criticos de Controlo e dos Pré-Requisitos Operacionais (1
hora)

M285 - Registo Diario do HACCP Instrucdes de Preenchimento
M289 - Identificac&o de Perigos, Avaliacédo de Riscos e Medidas de Prevencgéao (1 hora)
M292 - Nog¢Bes basicas de Primeiros Socorros e Combate a Incéndios

M290 - Boas Praticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho
mondtono/com visores e movimentacao de cargas)

M294 - Organizacdo da funcdo SST na Gertal

M295 — Avaliacao (1 hora)
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C4 - Boas Préticas de Ambiente, SST e Seguranca Ali _mentar na Gertal

N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
291 AspecFos A:mblentals Significativos (ha 1h

Organizacéo)

Instru¢gBes de Trabalho Ambientais (1
283 hora) 1h Sempre que

necessario

281 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 4h
285 Registo Plar|o do HACCP Instrucdes de 1h

Preenchimento

Boas Préticas no Posto de Trabalho -
290 (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho oh

mondtono/com visores e movimentacao

de cargas)

Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que

fazer; Preenchimento de documentos
293 L 1h

(RIT, participacao) para Gertal e

Temporarios
294 | Organizacéao da funcdo SST na Gertal 1lh
295 | Avaliagéo 1h

Duracéo/accéo 12h

* Pdblico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e Objectivo Geral:

O curso visa apreender os conceitos sobre a aplicagao do sistema HACCP, aplicar as normas
de higiene e cumprir com os procedimentos e Instrucdes de trabalho a nivel da Higiene Alimentar,

Ambiente e Higiene e Seguranca no trabalho.
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* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

Reconhecer os diversos aspectos ambientais associados a actividade da Gertal e a
importancia da utilizacdo racional dos recursos bem como minimizar os impactes
ambientais decorrentes das suas actividades;

Enumerar medidas de proteccdo do ambiente aplicaveis na Gertal

Saber como efectuar correctamente a separacéo dos residuos produzidos nas unidades
de restauragao resultantes da actividade (Oleos e Gorduras Alimentares, biodegradaveis
de cozinhas e cantinas, embalagens, vidro, cartdo, etc.) e proceder em caso de derrame
acidental;

Conhecer as Normas e Instru¢des de Trabalho de Seguranga Alimentar (NDSA, IT’s);
Aplicar o plano de Monitorizagdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o
preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,
nomeadamente na movimentacdo manual de carga e trabalho com equipamentos
dotados de visor se for caso disso;

Reconhecer a importancia da postura como prevencéo de problemas de saude;
Reconhecer a sinalizacdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua
importancia para a seguranca de trabalhadores e bens;

Proceder em conformidade nas situacdes de Incidentes e Acidentes de trabalho (AT) e
no preenchimento de documentacéo associada aos mesmos, conforme PSG_13;
Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da
organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servicos Internos
de HST (DSA), tais como: Divulgacdo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,

Estatistica de AT e da Consulta e Participacdo dos trabalhadores;

Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

Carga Horéria: 12 horas de formagéo teorica

Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo
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+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia

Apresentacao interactiva

« Calendarizacao:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

* Conteudos Programaticos

M291 - Aspectos Ambientais Significativos (na Organizagéo)
M283 - Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora)

M281 - Boas Préticas de Higiene e Fabrico

M285 - Registo Diario do HACCP Instrucbes de Preenchimento

M290 - Boas Praticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho
monotono/com visores e movimentagao de cargas)

M293 - Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer; Preenchimento de documentos (RIIT,
participagéo) para Gertal e Temporarios

M294 - Organizagao da funcdo SST na Gertal
M295 — Avaliacao (1 hora)

63/101



e 2015
MRS Plano de Formacéo - Gertal
C5 - Actualizacdo em Higiene Alimentar nas Unidades Restauracao
N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
281 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 4h
Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de
282 | Seguranca, e utilizacdo dos materiais de 2h
limpeza
Monitorizacao dos Pontos Criticos de
284 Controlg e c_los Pré-Requisitos 1h Sempre que
Operacionais (1 hora) necessario
285 Registo Plar|o do HACCP Instrucdes de 1h
Preenchimento
295 | Avaliagéo 1h
Duracéo/accéo 9h

* Pdblico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa rever conceitos sobre a aplicagcéo do sistema HACCP, aplicar as normas de higiene

e cumprir com os procedimentos e Instruges de trabalho a nivel da Higiene Alimentar.

* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

 Formadores:

Conhecer as Normas e Instrucfes de Trabalho de Seguranca Alimentar (NDSA, IT’s);

Interpretar o Plano de Higiene, Fichas técnicas e Fichas de seguranca dos produtos de

limpeza e realizar adequadamente as diferentes operacdes de higienizacao;

Aplicar o plano de Monitorizagdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o

preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

Plataforma e-learning da Gertal.

e Carga Horéria: 9 horas de formacao teotrica
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« Meétodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia

Apresentacao interactiva

« Calendarizacao:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

+ Conteudos Programaticos

M281 - Boas Préticas de Higiene e Fabrico

M282 - Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de Seguranca, e utilizacdo dos materiais de
limpeza

M284 - Monitorizacdo dos Pontos Criticos de Controlo e dos Pré-Requisitos Operacionais (1
hora)

M285 - Registo Diario do HACCP Instrucdes de Preenchimento
M295 — Avaliacao (1 hora)
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C6 - HACCP e Cdodigo de Boas Préticas
N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
281 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 4h

Monitorizacao dos Pontos Criticos de
284 | Controlo e dos Pré-Requisitos 1h

. Sempre que
Operacionais (1 hora) necessario
285 Registo Plar|o do HACCP Instrucdes de 1h
Preenchimento
295 | Avaliagéo 1h
Duragao/accéo 7h

* Pdblico-alvo: Gerentes nas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa rever conceitos sobre a aplicagcéo do sistema HACCP, aplicar as normas de higiene

e cumprir com os procedimentos a nivel da Higiene Alimentar.

* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:
e Conhecer as Normas de Seguranca Alimentar (NDSA);
e Aplicar o plano de Monitorizacdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o

preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

* Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

e Carga Horéria: 7 horas de formacéo tedrica

» Métodos:
Método Expositivo

Método Interrogativo
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+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao interactiva

+ Calendarizacéo:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

+ Conteudos Programaticos

M281 - Boas Praticas de Higiene e Fabrico

M284 - Monitoriza¢éo dos Pontos Criticos de Controlo e dos Pré-Requisitos Operacionais (1
hora)

M285 - Registo Diario do HACCP Instrucdes de Preenchimento

M295 — Avaliacao (1 hora)
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C7 - Higienizacao de instalacOes/equipamentos em Se guranca

N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de
282 | Seguranca, e utilizacdo dos materiais de 2h Sempre que
limpeza necessario
087 !Equamentos de Proteccao colectiva e 1h
individual (1 hora)
295 | Avaliacéo 1h
Duracéo/accéo 4h

* Pdblico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e QObjectivo Geral:

O curso visa dotar os colaboradores de conhecimentos para a execucdo das tarefas de
higienizacdo de instalacdes, equipamentos e utensilios de forma correcta e segura, visando a

seguranca alimentar e no trabalho.

» Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:
e Interpretar o Plano de Higiene, Fichas técnicas e Fichas de seguranca dos produtos de
limpeza e realizar adequadamente as diferentes operacdes de higienizacao;
* Reconhecer e utilizar correctamente os Equipamentos de Protecgdo Colectiva e
Individual, bem como aspectos relacionados com a sua conservagdo e registos

associados;

« Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

e Carga Horéria: 4 horas de formacao teotrica

« Métodos:
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Método Expositivo
Método Interrogativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao interactiva

« Calendarizacao:

Sempre que necessario

e Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

* Conteudos Programaticos

M282 - Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de Seguranca, e utilizacdo dos materiais de
limpeza

M287- Equipamentos de Protecgao colectiva e individual (1 hora)

M295 — Avaliacao (1 hora)
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C8 - Boas Praticas no local de trabalho
N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
Boas Praticas no Posto de Trabalho - Sempre que
290 (Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho oh necessario
monatono/com visores e movimentagao
de cargas)
283 Instru¢gBes de Trabalho Ambientais (1 1h
hora)
295 | Avaliagéo 1h
Duragao/accéo 4h

* Publico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa dotar os colaboradores de conhecimentos para a execucao das suas tarefas no

posto de trabalho forma correcta, visando a seguranga no trabalho e a protecgédo do ambiente.

* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

+ Formadores:

Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,

nomeadamente na movimentagdo manual de carga e trabalho com equipamentos

dotados de visor se for caso disso;

Reconhecer a importancia da postura como prevengao de problemas de saude;

Reconhecer a sinalizacdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua

importancia para a seguranca de trabalhadores e bens;

Reconhecer o impacto das actividades de producdo no meio ambiente;

Enumerar medidas de proteccdo do ambiente aplicaveis na Gertal

Compreender como minimizar oS aspectos ambientais significativos da actividade de

restauragao colectiva

Plataforma e-learning da Gertal.
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e Carga Horéria: 4 horas de formacéo tedrica

« Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao interactiva

* Calendarizacao:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

+ Conteudos Programaticos

M290 - Boas Praticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho
mondtono/com visores e movimentacgao de cargas)

M283 - Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora)

M295 — Avaliacdo (1 hora)
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C9 - Boas Praticas Ambientais e SST na Gertal (Agén __ cias)

N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
291 AspecFos A:mblentals Significativos (ha 1h

Organizacéo)
283 InstrugBes de Trabalho Ambientais (1 1h

hora)
289 Identificac@o de Perigos, Avaliacdo de 1h

Riscos e Medidas de Prevencéo (1 hora)
294 | Organizagao da fungdo SST na Gertal 1h

Medidas e Instru¢cBes a adoptar em caso
286 | de Perigo Grave e Iminente 1h

(IPE’s)/Regras Basicas de Emergéncia

Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que Agéncias
293 fazer; Preenchimento de documentos 1h

(RIIT, participagéo) para Gertal e Sempre que

Temporarios necessario

Boas Praticas no Posto de Trabalho -
290 (Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho oh

monatono/com visores e movimentagao

de cargas)
292 Nocdes basma.i; de_ Primeiros Socorros e 1h

Combate a Incéndios
295 | Avaliagéo 1h

Duracao/accao 10h

Objectivo Geral:

Publico-alvo: Colaboradores nas Agéncias.

O curso visa conhecer os Aspectos Ambientais da GERTAL e adoptar comportamentos que

contribuam para minimizar o impacto ambiental das actividades desenvolvidas pela GERTAL,

cumprindo com os procedimentos e Instrugdes de trabalho do Ambiente. Actualizar os

conhecimentos dos formandos ao nivel de Higiene e Seguranca no Trabalho.

Objectivo Especifico:
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Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

Reconhecer os diversos aspectos ambientais associados a actividade da Gertal e a
importancia da utilizacdo racional dos recursos bem como minimizar os impactes
ambientais decorrentes das suas actividades;

Identificar os perigos associados as tarefas realizadas e respectivas medidas de
prevencao;

Conhecer e identificar as responsabilidades de cada interveniente da estrutura da
organizacdo de SST na empresa e demais informacdo emanada dos servi¢os Internos
de HST (DSA), tais como: Divulgagédo de AT, Lista de AT, Recomendacdes de SST,
Estatistica de AT e da Consulta e Participagdo dos trabalhadores;

Saber actuar em situagBes de Emergéncia, combate a incéndios e Primeiros socorros,
utilizando correctamente os meios disponiveis para o efeito e conhecer os procedimentos
de evacuacédo na unidade;

Proceder em conformidade nas situacdes de Incidentes e Acidentes de trabalho (AT) e
no preenchimento de documentacao associada aos mesmos, conforme PSG_13;
Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,
nomeadamente na movimentacdo manual de carga e trabalho com equipamentos
dotados de visor se for caso disso;

Reconhecer a importancia da postura como prevencao de problemas de saude;
Reconhecer a sinalizacdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua
importancia para a seguranca de trabalhadores e bens;

Conhecer aspectos elementares e simples de combate a incéndios e presta¢éo Primeiros

socorros a acidentados;

Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

Carga Horéria: 10 horas de formacao teorica

Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo

Recursos/Material Pedagodgico:

Recursos audiovisuais e multimédia
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Apresentacao interactiva

+ Calendarizacéo:

Sempre que necessario

e Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

* Conteudos Programaticos

M291 - Aspectos Ambientais Significativos (na Organizagéo)

M283 - Instrucdes de Trabalho Ambientais (1 hora)

M289 - Identificacao de Perigos, Avaliacdo de Riscos e Medidas de Prevencao (1 hora)
M294 - Organizagao da funcdo SST na Gertal

M286 - Medidas e Instru¢des a adoptar em caso de Perigo Grave e Iminente (IPE"s)/Regras
Bésicas de Emergéncia

M293 - Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer; Preenchimento de documentos (RIIT,
participagéo) para Gertal e Temporarios

M290 - Boas Préticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho
monotono/com visores e movimentagao de cargas)

M292 - Noc¢Bes basicas de Primeiros Socorros e Combate a Incéndios

M295 — Avaliacao (1 hora)
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C10 - Actualizacdo na Monitorizacdo do Plano HACCP

e Boas Praticas de Seguranca

Alimentar
N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades
Monitorizacéo dos Pontos Criticos de
284 | Controlo e dos Pré-Requisitos 1h Sempre que
Operacionais (1 hora) necessario
285 Registo plar|o do HACCP Instrucdes de 1h
Preenchimento
281 | Boas Praticas de Higiene e Fabrico 4h
295 | Avaliacéo 1h
Duracéo/accéo 7h

e Pdblico-alvo: _Inspectores Operacionais.

e QObjectivo Geral:

O curso visa actualizar conceitos sobre a aplicacdo do sistema HACCP, aplicar as normas de

higiene e cumprir com os procedimentos a nivel da Higiene Alimentar.

* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

* Aplicar o plano de Monitorizagdo dos PCC e PPRO na Unidade, bem como fazer o

preenchimento do registo diario (RDP) do plano HACCP;

e Conhecer as Normas de Seguranca Alimentar (NDSA);

« Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.

« Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo

Carga Horéria: 7 horas de formacéao tedrica
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+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao interactiva

+ Calendarizacéo:

Sempre que necessario

« Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

+ Conteudos Programaticos

M284 - Monitorizacdo dos Pontos Criticos de Controlo e dos Pré-Requisitos Operacionais (1
hora)

M285 - Registo Diario do HACCP Instrucdes de Preenchimento
M281 - Boas Praticas de Higiene e Fabrico

M295 — Avaliacao (1 hora)
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C11 - Ergonomia e Participacao de Acidentes de Trab  alho na Gertal

N.° Mdédulos Duracéo Accbes Unidades

Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que
293 fazer; Preenchimento de documentos 1h
(RIT, participacdo) para Gertal e

Temporarios

Boas Préticas no Posto de Trabalho -
(Ergonomia/Sinalizagéo e Trabalho

290 mondtono/com visores e movimentacéo 2h Sempre que
de cargas) necessario
295 | Avaliagéo 1h
Duragéo/accao 4h

* Publico-alvo: Colaboradores nas unidades.

e Obijectivo Geral:

O curso visa adquirir conhecimentos sobre o modo de actua¢cdo em caso de acidente de trabalho
e cumprir com os procedimentos e regras ergonomicas a nivel da Higiene e Seguranga no

trabalho.

* Obijectivo Especifico:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

* Proceder em conformidade nas situagdes de Incidentes e Acidentes de trabalho (AT) e
no preenchimento de documentacao associada aos mesmos, conforme PSG_13;

< Identificar as posturas correctas a adoptar nas diferentes tarefas a executar,
nomeadamente na movimentacdo manual de carga e trabalho com equipamentos
dotados de visor se for caso disso;

« Reconhecer a importancia da postura como prevencao de problemas de saude;

* Reconhecer a sinalizagdo de seguranca existente nas Unidades Operacionais e sua

importancia para a seguranga de trabalhadores e bens;

* Formadores: Plataforma e-learning da Gertal.
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e Carga Horéria: 4 horas de formacéo tedrica

« Métodos:

Método Expositivo
Método Interrogativo

+ Recursos/Material Pedagogico:

Recursos audiovisuais e multimédia

Apresentacao interactiva

* Calendarizacéo:

Sempre que necessario

e Local:

Na unidade de acolhimento ou noutro local a determinar caso a caso

+ Conteudos Programaticos

M293 - Incidentes de Trabalho (PSG_13); O que fazer; Preenchimento de documentos (RIIT,
participagéo) para Gertal e Temporarios

M290 - Boas Praticas no Posto de Trabalho - (Ergonomia/Sinalizacéo e Trabalho
mondtono/com visores e movimentacgao de cargas)

M295 — Avaliacdo (1 hora)
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41.2 AGN

Curso: Sistema de Saude, Higiene e Seguranca no Tra _ balho da Gertal

N.° Moédulos Duracéo Acbes | Unidades
Legislacéo sobre seguranca, higiene e satde no
13 1
trabalho
Identificacdo de perigos, avaliacdo de riscos e
15 . 2 2
medidas de prevencao
35 | Sistema de gestédo de SST 2 Ver Calendarizag¢éo da
37 | Documentag&o do sistema de gestdo de SST 2 Formacédo 2015
38 Sinistralidade, andlise estatistica, indicadores e 15
lista de acidentes de trabalho '
41 | Matrizes do SGSST 2
43 PSG_13 - Registo e relatério das investigacdes 15
dos incidentes de trabalho '
Duracgao/agao 12 Horas

* Publico-alvo: Gestores das Unidades

e Objetivo Geral:

Atualizar os conhecimentos dos formandos ao nivel da organizag&o do sistema de saude, higiene

e seguranga no trabalho

* Obijetivos Especificos:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

Conhecer as normas de certificacdo do sistema,;

Reconhecer a responsabilidade dos colaboradores na implementagcédo da Politica de
Higiene, Seguranca e Saude no Trabalho

Conhecer a documentacao inerente ao Sistema de Gestdo de Seguranca e Saude no
Trabalho e aplicar as regras nelas estabelecidas.

Identificar os riscos associados a prestacado do servico e aplicar as medidas de reducao
do mesmo

Avaliar uma situacao de emergéncia, e atuar de acordo com as instru¢des nas situacdes
de emergéncia mais frequentes.

Identificar os conceitos fundamentais de sinistralidade e as principais causas e
consequéncias dos acidentes de trabalho, assim como o correto preenchimento do
registo e relatério de investigagéo;

Interpretar os conceitos basicos do combate a incéndios e descrever o processo do

incéndio e implementar as medidas para o combater.
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* Reconhecer a importancia dos EPI e utiliza-los de acordo com o demonstrado

» Formadores: Técnicos da Divisédo da Seguranca Alimentar

» Carga Horaria: 12 horas de formacéo tedrica

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo

. Recursos/Material Pedagodgico:

Normas e Instrucdes de Trabalho
Audiovisuais
* Local:

» Sala Formagao AGN
¢ Unidades de Restauracao
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Curso: Boas Praticas de Higiene e Sequranca Aliment __ ar

N.° Médulos Durac&o Agbes | Unidades
79 | Pré-requisitos do Sistema HACCP 1
80 | Metodologia HACCP 2
63 N.or.mas D'S',A' _ i 4 Ver Calendarizacéo da
65 Higiene das instalacdes, equipamentos e 4 Formag&o 2015
utensilios
70 In_strugc”)es de trabalho de seguranca 1
alimentar
90 | Gestdo do Produto N&o Conforme 1
92 | Monitorizacdo de PCC’s e PPRO’s 0,5
93 Registo diario do plano HACCP, 1
instruc6es de preenchimento
Plano de
94 | monitorizacao/verificacdo/validacéo do 15
HACCP
Duracgao/agao 16 Horas

* Pdblico-alvo: Colaboradores das unidades.

e QObijetivo Geral:

O curso visa rever aprender os conceitos do sistema HACCP e aplicar as normas e instrucdes
de trabalho de seguranca alimentar.

* Obijetivos Especificos:

« Compreender os conceitos essenciais do Sistema de Seguranca Alimentar

* Aplicar a metodologia HACCP

» Aplicar as Boas Praticas de Higiene

» Conhecer e aplicar as instru¢des de preenchimento do registo diario do plano HACCP

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

o Carga Horaria: 16 horas de formacao

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Ativo

. Recursos/Material Pedagodgico:

Audiovisuais
Normas e Instrucdes de Trabalho

e Local:

® Unidades de Restauragéo.
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Curso: Boas Praticas na Restauracdo

N.° Médulos Duracao AcBes | Unidades
Riscos e medidas de prevencdo na seguranca e
17 8 2
saude no trabalho
52 _Sen3|b|I|za(;ao para o sistema de gestéo 1 Ver Calendarizacéo da
integrado Formacéo 2015
66 | Microbiologia e toxinfecgdes alimentares 2 ¢
93 Registo diario do plano HACCP Instrucdes de 1
preenchimento
Duracgéo/agao 6 Horas

* Publico-alvo: Colaboradores das unidades.

e QObijetivo Geral:

O curso visa rever aprender os conceitos gerais do sistema de gestéo integrado da Gertal e sobre
microbiologia alimentar na area da restauragao.

* QObijetivos Especificos:

Compreender os conceitos essenciais do Sistema de Gestao Integrados

Compreender os conceitos essenciais de microbiologia alimentar na area da
restauracao

Conhecer os riscos e medidas de prevengcdo em HST.

Conhecer e aplicar as instru¢des de preenchimento do registo diario do plano HACCP

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

» Carga Horaria: 6 horas de formacéo

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Ativo

. Recursos/Material Pedagoégico:

Audiovisuais
Normas e Instrucdes de Trabalho
e Local:

¢ Unidades de restauracéo
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Curso: Nocoes de Higiene Alimentar na Restauracdo C  oletiva

N.° Médulos Duracao AcBes | Unidades
Normas de higiene alimentar na restauracéo Ver Calendarizacdo da
63 . 4 =
coletiva Formacgéo 2015
Duracao/Acéo 4 Horas

* Publico-alvo: Colaboradores das unidades.

e QObijetivo Geral:

O curso visa rever/aprender as normas de seguranga alimentar

* Obijetivos Especificos:

» Conhecer os riscos e medidas de prevengdo em seguranga alimentar
« Aplicar as normas de seguranca alimentar na unidade
» Formadores: Técnicos da Divisédo da Seguranca Alimentar

» Carga Horéria:_ 4 horas de formacao

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Ativo

. Recursos/Material Pedagoégico:

Audiovisuais

Normas e Instrucdes de Trabalho

e Local:

¢ Unidades de restauracéo
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Curso: Boas Préticas em Seguranca Alimentar
N.© Modulos Durac&o Acbes | Unidades
79 | Pré-requisitos do Sistema HACCP 1
63 | Normas D.S.A. 4
o5 | Higiene das instalages, equipamentos e 4 Ver Calendarizagéo da
utensilios Formacgéao 2015
70 In_strug(”)es de trabalho de seguranca 1
alimentar
90 | Gestdo do Produto N&o Conforme 1
92 | Monitorizacdo de PCC’s e PPRO’s 0,5
93 Registo diario do plano HACCP, 1
instruc6es de preenchimento
Plano de
94 | monitorizacao/verificacdo/validacéo do 15
HACCP
Duracao/acao 14 Horas

* Publico-alvo: Colaboradores das unidades.

e Objetivo Geral:

O curso visa rever aprender os conceitos do sistema HACCP e aplicar as normas e instrugoes

de trabalho de seguranca alimentar.

* Obijetivos Especificos:

» Compreender os conceitos essenciais do Sistema de Seguranga Alimentar

« Aplicar a metodologia HACCP

« Aplicar as Boas Praticas de Higiene

e Conhecer e aplicar as instru¢des de preenchimento do registo diario do plano HACCP

» Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

e Carga Horéria: 14 horas de formacao

Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo
Método Ativo

Recursos/Material Pedagoégico:

Audiovisuais

Normas e Instrucdes de Trabalho

e Local:

Unidades de restauragao
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Curso: N18 Boas Praticas de Higiene e Monitorizacao

de PCC s e PPRO" s

N.° Médulos Duracao Acgbes | Unidades
Monitorizacdo dos PCC’s e PPRO’s 2H
Normas de~ Higieng Alimentar na o H Ver Calendarizacio da
Restauracao coletiva Formacao 2015
Higigne e Desinfecéo da_ls Instalacées, oH
Equipamentos e Utensilios
Duracao/Acéao 6 Horas

» Pdblico-alvo: Despenseiras, cozinheiras e empregadas de Refeitério

e Obijetivo Geral:

» Melhorar niveis de higiene das instalagfes, equipamentos e Utensilios

* Rever e aplicar o plano de monitorizagdo do HACCP da Gertal

* QObijetivos Especificos:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

« Rever as normas de Higiene da Divisdo de Seguranca Alimentar

« Explorar e aplicar o plano de monitorizacdo da Gertal e efetuar os registos aplicaveis

< Aplicar o plano de higienizacdo da unidade e efetuar registos aplicaveis.

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

e Carga Horéria: 6 horas de formacéo tedrica

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

. Recursos/Material Pedagoégico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacdo

* Local:
* Unidades de restauracéo
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Curso: N19 Boas Praticas de Higiene e Nutricao

N.° Médulos Durac&o Acbes | Unidades

Nocdes de Nutricdo e Dietética 2H

Normas de Higiene Alimentar na

Restauracao coletiva

Higiene e Desinfecdo das Instalagdes,

Equipamentos e Utensilios
Duracéo/Acao 6 Horas

2H Ver Calendarizagdo da
Formacéo 2015

2H

« Pudblico-alvo: Despenseiras, cozinheiras e empregadas de Refeitdrio

e Obijetivo Geral:

« Reconhecer a importancia da alimentacao e nutricdo para a salde dos consumidores
« Melhorar niveis de higiene das instalacfes, equipamentos e Utensilios
* Rever e aplicar o plano de monitorizagdo do HACCP da Gertal

* Obijetivos Especificos:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:
* Rever as normas de Higiene da Divisdo de Seguranca Alimentar
« Enumerar a as principais regras para alimentacdo saudavel
« Perceber a importancia do cumprimento dos planos de dietas.
« Aplicar o plano de higienizacdo da unidade e efetuar registos aplicaveis.

» Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

e Carga Horéria: 6 horas de formacao teotrica

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

. Recursos/Material Pedagoégico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

e Local:
¢ Unidades de restauragéo

86/101



e 2015

Plano de Formacéo - Gertal gortal
Curso: N21 Nocdes de Higiene e Seqguranca
Caddigo Médulos Duracdo | AcBes | Unidades
M37DocSST | Documentacédo do sistema de Gestédo
SST 2H
Normas de Higiene Alimentar na o H Ver Calendarizagéo da
Restauracdo coletiva Formagéo 2015
Higiene e Desinfecdo das Instala¢fes,
. o 2H
Equipamentos e Utensilios
Duracdo/acao 6 Horas

* Pdblico-alvo: Despenseiras, cozinheiras e empregadas de Refeitério

e Obijetivo Geral:

e Conhecer as regras de higiene alimentar referidas nas Normas da D.S.A

« Melhorar niveis de higiene das instalacfes, equipamentos e Utensilios

e Conhecer a documentacao relacionada com o Sistema de Gestéo de Salde e Seguranca
no Trabalho

* QObijetivos Especificos:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:
* Rever as normas de Higiene da Divisdo de Seguranca Alimentar
» Aplicar as normas da Divisdo de seguranca Alimentar
e Aplicar as indicacdes constantes da documentacdo do sistema de gestdo de saude e
seguranca no trabalho.

< Aplicar o plano de higienizacdo da unidade e efetuar registos aplicaveis.

» Formadores: Técnicos da Divisédo da Seguranca Alimentar

e Carga Horéria: 6 horas de formacao teotrica

. Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

. Recursos/Material Pedagoégico:

Recursos audiovisuais e multimédia
Apresentacao

« Local:

e Unidades de restauracao
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Curso: N27 Formacao basica de Manipuladores de Al imentos

N.° Modulos Durac&o Acbes | Unidades
Boas praticas de Higiene e Fabrico 4h
Boas praticas no Posto de Trabalho 3h
Instrucdes de Trabalho de Ambiente 2H Ver Calendarizagédo da
Utilizacdo de maquinas e Equipamentos 3h Formacao 2015
de trabalho
Duragédo/agao 12 Horas

* Pdblico-alvo: Colaboradores das unidades

¢ QObijetivos Gerais:

Rever os conceitos basicos de Higiene e Seguranca alimentar, Ambiente e Seguranca de

equipamentos de trabalho

* Obijetivos Especificos:

Pretende-se que no final do curso os formandos estejam aptos a:

Rever as normas da Divisdo de Seguranca Alimentar

Aplicar os principais conceitos e requisitos definidos nas normas da Divisdo de Seguranca
Alimentar da Gertal

Identificar os principais cuidados a ter para a prote¢do dos funcionarios no posto de
trabalho

Aplicar os cuidados a ter para a protecdo dos funcionarios no posto de trabalho
Identificar os cuidados aplicaveis na Gertal para a protecdo do meio ambiente

Aplicar as instrucdes de trabalho da Gertal para a diminuicdo dos impactes ambientais
Identificar os cuidados a ter durante a utilizacdo das maquinas e equipamentos de trabalho
das unidades.

Aplicar os conceitos de utilizacdo adequada das maquinas e equipamentos de trabalho

daas unidades.

e Formadores: Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

 Carga Horaria: 12 horas

Métodos:

Método Expositivo

Método Interrogativo

Método Demonstrativo

Recursos/Material Pedagodgico:

s
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Recursos audiovisuais e multimédia
Plataforma de Formacéao E-learning da B2B

e Local:
e Unidades de restauragéo
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Curso: Informacédo ao consumidor
N.2 do Médulo Designagdo Duragdo (h)
Regulamento (EU) n° 1169/2011, sua aplicacdo na 2
Restauracao Coletiva
Implementacéo do Regulamento (EU) n® 1169/2011, 1
Inspecédo a Rececgdo / Verificagdo da Rotulagem
Implementacdo do Regulamento (EU) n°® 1169/2011, 2,5
Servigos da empresa
PIN - Programa de Informacéo Nutricional 0,5
Total 6 horas

* Publico-alvo: Gerentes de unidade

* Obijetivos Gerais:

-Conhecer o regulamento (EU) n® 1169/2011 e a forma de aplicacdo na Gertal

-Tomar conhecimento da ferramenta Programa de Informag&ao Nutricional

* QObjetivos Especificos:

-Reconhecer as implicacdes do regulamento (EU) 1169/2011 nos servigos da Gertal

-Identificar as menc¢des obrigatorias da Rotulagem

-ldentificar as novas mengoes, referidas no Regulamento (EU) 1169/2011

-Saber elencar os alergénios cuja mencao é obrigatéria num rétulo

-Transpor para os produtos Gertal a obrigatoriedade referente a informacdo ao consumidor
imposta no Regulamento (EU)1169/2011.

» Formadores : Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

 Carga Horaria: 6 horas

» Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Demonstrativo

+ Recursos/Material Pedagogico

Recursos audiovisuais e multimédia
« Local:

Unidades de Restauracao hospitalar
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Curso: Nocoes de Higiene Alimentar na Restauracdo C  oletiva

N.2 do Médulo Designagdo Duragdo (h)
O curso visa rever/aprender as normas de seguranga 4
alimentar.

Total 4horas

* Publico-alvo: Colaboradores das unidades.

* Obijetivos Gerais:

O curso visa rever/aprender as normas de seguranga alimentar.

* QObjetivos Especificos:

Conhecer os riscos e medidas de prevengédo em seguranga alimentar

Aplicar as normas de seguranca alimentar na unidade

« Formadores : Técnicos da Divisdo da Seguranca Alimentar

 Carga Horaria: 4 horas

» Métodos:
Método Expositivo
Método Interrogativo
Método Ativo

+ Recursos/Material Pedagogico

Recursos audiovisuais e normas e instrugdes de trabalho
* Local:

Unidades de Restauragéo coletiva
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Curso: Formacéao Béasica de Manipuladores (e-learning

)

N.°

Moédulos

Duracéo

Acbes | Unidades

281

Boas Préticas de Higiene e Fabrico

283

Instrucdes de Trabalho Ambientais

288

Utilizacdo de Maquinas e Equipamentos
de Trabalho

290

Boas Praticas no Posto de Trabalho

Avaliacédo

Ver Calendarizacéo da
Formacéo 2015

Duracgéo/acc¢éo

12

Horas

Curso: Formacao Inicial de Acolhimento (b-learning)

N.°

Maodulos

Duracéo

Acbes | Unidades

Boas Praticas de Higiene e Fabrico (e-
learning)

Instru¢Bes de Trabalho Ambientais (e-
learning)

Utilizacdo de Maquinas e Equipamentos
de Trabalho (e-learning)

Boas Praticas no Posto de Trabalho (e-
learning)

Plano de Higiene, Fichas Técnicas e de
Seguranca e Utilizacdo de Materiais de
Limpeza (Presencial)

Monitorizacao dos Pontos Criticos de
Controlo e dos Pré-Requisitos
Operacionais (Presencial)

Registo Diario HACCP (Presencial)

Regras Basicas de Emergéncia
(Presencial)

Equipamentos de Protecdo Coletiva e
Individual (Presencial)

Identificacdo de Perigos, Avaliacdo de
Riscos e Medidas de Prevencéo
(Presencial)

Aspetos Ambientais Significativos
(Presencial)

Nocbes Basicas de Primeiros Socorros
(Presencial)

Incidentes de Trabalho (Presencial)

Organizacéo da Funcdo SST (Presencial)

Ver Calendarizacéo da
Formacgéao 2015

Duracéo/acao

18

Horas
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5. METODOLOGIA DE ACOMPANHAMENTO E AVALIAGAO

5.1 ACOMPANHAMENTO

No ambito do processo formativo e como metodologia de acompanhamento privilegiada, a Gertal
designou o contacto directo entre os coordenadores e os formadores, formandos, responsaveis
de formacdo e chefias hierarquicas, no sentido de aferir o grau de satisfacdo dos varios
intervenientes e implementar as medidas que considerarem adequadas. Sempre que for
preenchido o RQ-09-G — Registo de Ocorréncias ou 0 RQ-09-M — Impresso de Reclamacao

Relativa a Formacdo deve ser comunicado de imediato ao coordenador da formagéo.

Sendo a formacdo ministrada por entidades externas, a metodologia de acompanhamento da
Gertal, baseia-se no contacto do coordenador/a com os formandos, formador/a, chefias
hierarquicas e responsavel pela entidade formadora, onde s&o aferidos o grau de
motivacao/satisfacdo, a metodologia adoptada, o relacionamento entre formadores e formandos.
Este contacto é feito presencialmente, dependendo da duracdo do curso, e por contacto
telefonico. No final do curso € aplicado o questionario de avaliacdo da satisfacdo dos formandos

e sao analisados registos da formacao, nomeadamente, folhas de ocorréncias e reclamacdes.

5.2 AVALIAGAO

O processo de avaliacdo é fundamental, na medida em que permite ajustar o realizado com o
planeado, sendo possivel através desta analise proceder a ajustamentos, seja no decurso do

processo, seja em intervencdes futuras.

Assim sendo, a GERTAL, avalia o processo formativo em diversos momentos, que a seguir de

descrevem:

5.3 AVALIAGAO DIAGNOSTICO

No inicio da formacéao, o formador de acordo com o tipo de curso podera entregar aos formandos
um questionario sobre a formacdo que irA ser ministrada, de forma a avaliar os seus

conhecimentos de partida.

Em alternativa ao questionario o formador podera avaliar os conhecimentos dos formandos

através de uma entrevista semiestruturada.

s
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5.3.1 AVALIACAO DE REACGAO DOS FORMANDOS

A este nivel sdo avaliados, utilizando a escala — Fraco (1); Razoavel (2); Médio (3); Bom (4);

Muito Bom (5), os seguintes critérios:

= Desempenho do Formador;

= Conteudos programaticos;

» Recursos Técnico Pedagogicos;

= Suportes de Apoio;

» Documentacao distribuida;

» Organizacdo e Coordenacado do Curso;

» |nstalacbes

Solicita-se ao formando que identifique acc¢des de formacdo que gostaria de frequentar, bem

como se estimula os formandos a fazer comentarios e sugestdes acerca do curso.

Esta avaliacdo é efectuada no Questionario de Avaliacdo da Accao de Formacao (RQ-09-H) e

tem subjacentes os critérios e os indicadores de desempenho apresentados no quadro que se

segue:

Dimensoes da
Avaliagio

Critérios de avaliagdo

Indicadores de
desempenho

Desempenho do

Conhecimentos técnicos demonstrados

Capacidade de transmissdo de conhecimentos

Clareza no esclarecimento de duvidas

Empatia

Pontualidade

Sera desejavel os
formadores alcangarem
o nivel 4 (Bom), nos
critérios 1,2 e 3.

Programaticos

Formador —
Assiduidade Relativamente aos
Utilizagdo de métodos pedagdgicos adequados restantes critérios serd
Cumprimento do Programa desejayel , °
cumprimento do nivel 3
Relacionamento entre o formador e os formandos | (Médio).
Interesse Sera  desejavel, os
contetidos
Utilidade programaticos
, alcangarem o nivel 4 (
Conteddos Aplicabilidade Bom), nos critérios 1, 2

Duragdo dos Modulo

e3.

Quanto ao critério 4
sera desejavel atingir o
nivel 3 (Medio).

Adequagao

s
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L. Serd  desejvel, 0s !
Recursos Técnico e Qualidade recursos diddcticos !

Pedagdgicos atingirem o nivel 3.

Sera  desejavel, os

Suportes de Apoio ¢ Adequagao suportes pedagdgicos
atingirem o nivel 3.

Quanto a avaliagdo da
Documentagao
Distribuida, os critérios

* Interesse
1 e 3, deverdo atingir o !

* Apresentagao

nivel 4 (Bom). Os

* Higiene nivel 3 (Médio).

* Mobilidrio adequado

Documentagdo * Conteudo ~
R restantes deverdao
Distribuida - ,
atingir o nivel 3
e Adequagdo do momento em que é distribuida (Médio).
e Acompanhamento do Curso Sera desejavel que os |
critérios 1 e 3 cumpram !
Organizagdo e ¢ Equipamentos Disponiveis o nivel 4 (Bom). O:
Coordenagdo do Curso critério 2 devera atingir :
e Transmissdo atempada de informagdes o nivel 3 (Médio).
* Luminosidade
* Temperatura Sera desejavel que 0s !
« Area disponibilizada criterios refer(.en.tes as,
Instalagoes instalagbes atinjam o

e Acustica

No final de cada ano é feita a avaliacdo/consolidacdo da satisfacdo dos formandos, sendo
trabalhados os dados de todos os cursos realizados de forma a ter um panorama geral neste

ambito.

5.3.2 AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

Nesta avaliacdo o formador avalia a aquisi¢do de conhecimentos dos formandos.

Para esta avaliagdo utilizam-se as seguintes técnicas centradas na verificagdo da

aquisicao/desenvolvimento de aprendizagens por parte dos formandos:

* Trabalhos realizados pelos formandos;
* Testes de avaliagao;

» Observacgotes directas/indirectas.

No final dos cursos em que foi definido haver avaliagdo, o formador possui uma pauta de

classificagéo final onde séo registadas as classificagdes individuais dos formandos.

s
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No caso da formagéo e-learning a avaliacdo faz-se em todos 0s cursos através de questionario

presente na plataforma no final de cada modulo. As accdes definidas como correctivas ndo tém
avaliacao.

Ap6s conclusédo do curso e mediante aprovacdo do formando (caso dos cursos de formagéo
profissional) sera emitido um “Certificado de Formacao Profissional”, conforme modelo definido
na legislacdo em vigor (SIGO). Caso a formagédo ndo seja objecto de avaliacdo é emitido um

“Certificado de Frequéncia de Formacao Profissional “ conforme o definido na EFC.

5.3.3 AVALIAGAO DA EFICACIA DA FORMAGAO

A eficacia da formacdo é avaliada tendo em consideracdo o estabelecido em procedimento
interno, tendo em conta, nomeadamente, a avaliagdo de desempenho efectuada pela chefia,
assim como os resultados das inspecgfes higio-sanitarias ou das auditorias e a apreciacdo do

cliente (p.ex: relatorios de servico, reclamacgdes, auditorias de 22 parte).
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6. OBJECTIVOS E RESULTADOS A ALCANGAR

Os objectivos e metas pretendidos para o ano de 2015 estdo expressos nos documentos do
Sistema de Gestdo Integrado da Gertal, nomeadamente no Programa de Gestdo do SGI e

Relatorio de Revisao do SGI

Periodicamente, o Director da D.S.A, os responsaveis da formacdo e 0s responsaveis
operacionais, fazem uma avaliacdo da actividade formativa de cada agéncia de forma a corrigir

potenciais desvios.
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7. RECURSOS HUMANOS, MATERIAIS E FINANCEIROS

A Gertal, S.A. dispde nos seus quadros diversos formadores com competéncias e qualificacdes
suficientes para ministrar a formacédo e preparar os projectos de actividades formativas que
pretende levar a efeito. Nos ultimos anos, os colaboradores da Divisdo da Seguranga Alimentar
(D.S.A) dotaram-se com competéncias varias e nas diversas areas de formacg&o, em especial em
todas as vertentes para as quais a empresa se encontra certificada, nomeadamente através de
qualificacbes como auditores internos. De realgar a formacdo em HST, que estes profissionais
receberam, através da obtencao da qualificacdo de Técnicos Superiores de Higiene e Seguranga

no Trabalho.

Quanto aos Recursos Financeiros e Materiais empregues nas actividades formativas, a Gertal
possui todos 0s meios necessarios para a realizagdo das acgfes incluindo a componente
financeira. Sempre que necessario a empresa socorre-se de infra-estruturas alugadas ou
cedidas por empresas do grupo TVL, ou de clientes, proporcionando aos seus formandos

condicdes fisicas adequadas ao projecto formativo.

O software relacionado com a funcdo Formacdo estd sujeito a melhoria continua e é

desenvolvido em colaboragéo com a B2B (grupo TVL).
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8. PARCERIAS E PROTOCOLOS

A Gertal recorre, essencialmente, a formadores internos para a realizacdo da actividade
formativa, nomeadamente, em relagéo as acc¢des executadas no ambito da Divisdo de
Seguranca Alimentar; no entanto, o desenvolvimento de determinadas areas tematicas,
nomeadamente, no ambito dos Recursos Humanos e Informatica, € assegurado com o recurso
a colaboracdo da empresa de servicos partilhados da Trivalor.

A Gertal pode, ainda, recorrer a outras entidades formadores certificadas externas, para a
realizacdo de cursos de formacao.

A Gertal mantém protocolos com diversas instituicdes de ensino superior e escolas

profissionais, para a realiza¢do de estagios curriculares e de formacéo pratica em contexto de
trabalho.
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9. CONCLUSAO

Em 2015, os projectos formativos da Gertal apresentam uma dimensdo consideravel para a

estrutura responsavel pela funcéo formacdo.

O capital humano é reconhecido como um dos mais importantes factores de competitividade na
economia global. A formacdo na Gertal € um processo em melhoria continua, que tem como
principal intuito dotar os colaboradores da empresa com ferramentas que lhes permitam ser mais

eficazes e competentes no desempenho nas suas funcgdes.

O aumento da produtividade que vem sendo observado nos Ultimos anos, certamente tem
incorporada uma mais-valia proveniente da formacéo, assim como o nivel mais elevado da taxa
de conformidade das andlises microbiolégicas e de outros indicadores registados na revisao do

sistema.

O Plano de Formagéao agora aprovado encontra-se de acordo com 0s pressupostos e requisitos
emanados da legislacdo em vigor e vai ao encontro dos objectivos estratégicos a que a empresa

se propos.

O planeamento das acgbes de formacdo s&o o guia para a sua efectivagdo que se pretende
rigorosa, mesmo sabendo que durante o percurso € necessario executa-lo com flexibilidade,
dadas as especificidades da restauragdo colectiva. Assim a calendarizacdo das accdes de
formacéao e de locais de formac&o pode em alguns casos ser alterada, sem no entanto deixar de

ir ao encontro dos objectivos predefinidos neste documento.

O projecto de formacdo da Gertal foi definido como forma de colmatar as necessidades
evidenciadas pelo sector da restauracdo colectiva e sobretudo pelos seus colaboradores e deve
contribuir para a especializagdo dos profissionais e assim proporcionar condicoes para que se

verifique um aumento da competitividade da empresa.

</
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ANEXO0S

» Calendarizacao da Formagéo em 2015 — Agéncia Norte
» Calendarizacao da Formagédo em 2015 — Agéncia Sul

* Levantamento de Necessidades de Formacao
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