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Editorial

Estimado leitor (a),

Na nossa Newsletter do més de Abril, gragas a solicitude
dos nossos consultores, apresentamos alguns artigos de
informacéo relacionadas com areas tematicas que sdo e
continuardo a ser de fulcral importancia no seio das
empresas mas que afectam de forma directa ou indirecta
0 nosso quotidiano e bem-estar como partes integrantes
de organizacdes ou, simplesmente como consumidores
ou clientes. Queremos também neste numero, dar a
conhecer um pouco mais aos nossos leitores a forma de
funcionamento da empresa de Trabalho Temporario.
Entendemos que este podera ser um dos principais

J& pensou em diferenciar a sua empresa?
Em muitas alturas do nosso “quotidiano” assumimos o
papel de cliente. Sabemos que o mercado esta cada vez
mais competitivo devido também ao facto de o cliente
(todos nos) exigir cada vez mais e melhor dos servi
que lhe séo prestados.
Né&o é suficientt
importa também a for
Embora mais di
também os se
- serem abrangi

determinam as caracteristicas a qu
obedecer e sdo normalmente
comissdes técnicas representando, ndo s6 as empresa:

veiculos de informagdo sobre o funcionamento da nossa
empresa. Aproveite também para conhecer as nossas
ofertas formativas, temos como novidade o langamento
da Formacdo Pedagdgica Inicial de Formadores
(homologado pelo IEFP) e da formacg&o sobre Auditorias

Energéticas.

“Assumimos o seu desafio, concretizamos

oportunidades”, € o nosso lema!

Elsa Henriques

do sector, mas também as organizages de defesa dos

consumidores.

servicos prestados.
certificacdo dos
directa as

e dirige-se

prestado da

comerciais,

autarquias/publicos, estabeleci

passando pela hotelaria e restauracao e lares ou casas

de repouso.
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HACCP na Restauragéo

A Seguranca Alimentar tem despertado grande interesse
a todos os intervenientes da cadeia alimentar e as
autoridades com responsabilidades neste sector, bem
como aos consumidores, cada vez mais exigentes com 0s
produtos e os servi¢os que lhes sao fornecidos. Importa
assim restabelecer a confianga dos consumidores,
profundamente abalada com as sucessivas crises
ocorridas nos udltimos anos.

Enquadramento Legal

Efectivou-se a 1 de Janeiro de 2006 a aplicacdo da
legislagdo comunitaria relativa a higiene dos géneros
alimenticios — Regulamento (CE) n.° 852/2004 -
afectando todos os operadores da cadeia alimentar e,
obrigando a implementagéo de processos baseados nos
principios HACCP (Andlise de Perigos e Controlo de
Pontos Criticos) constantes do Codex Alimentarius

e a formagdo em matéria de higiene dos géneros
alimenticios e da aplicagéo dos principios HACCP.

Este regulamento foi transposto para o Decreto-Lei n.°
113/2006 que revoga o Decreto-Lei n.° 67/98.

Os objectivos do Decreto-Lei n.° 113/2006 s&o: assegurar
a execucao e garantir o cumprimento das obrigacdes
decorrentes do Regulamento (CE) n.° 852/2004; definir as
entidades responsaveis pelo controlo da aplicacdo das
mesmas, atribuindo poderes de fiscalizacdo a Autoridade
de Seguranca Alimentar (ASAE) e a Direccio-Geral de
Veterinaria (DGV); tipificar as infraccdes e respectivas
sancbes em caso de violacdo das normas do referido
regulamento comunitario.

O Sistema HACCP e os Pré-Requisitos

O sistema HACCP é um sistema de seguranc¢a alimentar,
baseado na prevengéo, cujo método sistematico permite a
andlise do processo produtivo dos alimentos,
determinando possiveis perigos (fisicos, quimicos ou
microbiol6gicos) e estabelecendo os Pontos Criticos de
Controlo (PCC) necessarios para prevenir a produgéo de
alimentos inseguros.

Antes da implementagcdo do sistema HACCP deve ser
assegurado a implementacdo e cumprimento dos pré-
requisitos, definidos como os principios gerais de higiene
e das boas praticas, 0os quais constituem a base da
implementacéo de um sistema HACCP eficaz.

Implementagéo do sistema HACCP na Restauracéo

O enquadramento legal acima mencionado aplica-se de
igual forma a area da restauragdo, cujo papel no
restabelecimento da confianga dos consumidores &
fulcral.

A implementacéo do sistema HACCP pressupde a prévia
implementacdo e cumprimento dos pré-requisitos
descritos no Codex Alimentarius € nos Codigos de Boas
Praticas aplicaveis a restauragao.

Na restauracdo €é muito frequente confundir-se a
implementagéo dos pré-requisitos com a implementagéo
do sistema HACCP.

Estas implementacdes tém por base metodologias
distintas mas complementares, na medida em que os pré-
requisitos sdo a base estrutural sobre a qual o HACCP
serd implementado. Neste sentido, € inviavel a
implementacéo de um sistema HACCP eficaz e eficiente
se o operador do sector da restauragdo. ndo cumprir
primeiro o definido nos pré-requisitos.

Fiscalizagdo no ambito de Seguranga Alimentar na
Restauragéo

A fiscalizacdo do cumprimento das normas do Decreto-Lei
n.° 113/2006 e do Regulamento (CE) n.° 852/2004, em
matéria de higiene dos géneros alimenticios na area da
restauracdo, compete a ASAE. Esta entidade elaborou
uma “Ficha Técnica de Fiscalizacdo” destinada a
Restauracdo e Bebidas, a qual constitui procedimentos
documentados com o objectivo de uniformizar os critérios
aplicados durante os controlos oficiais  pelos
colaboradores da ASAE. Salienta-se ainda que esta Ficha
Técnica pode mencionar requisitos que, ndo sendo
obrigatérios, permitem uma caracterizacdo abrangente do
estabelecimento visitado.

Bebiana Monteiro, Consultora em Higiene e Seguranga

Alimentar
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Porqué Formar?

“Nada pode ser feito na pratica, se ndo tiver subjacente
uma boa teoria” - Kurt Lewin

O homem passa grande parte da sua vida a trabalhar. O
local de trabalho deve proporcionar-lhe condi¢cdes de
higiene e seguranga que favoregam a sua saude. Embora
o trabalho como actividade humana remonte aos
primérdios da humanidade, o conceito de salide, higiene
e seguranca no local de trabalho é recente.

A seguranca, higiene e salde no trabalho j& é uma
actividade de muitos. Actualmente assenta num suporte
legal bem definido. A legislagdo diz que:

O empregador é responsavel pela seguranca e
pela proteccéo da saude na empresa;

Os empregados devem colaborar respeitando a
regulamentagdo e instrucdes de seguranca,
adoptando procedimentos de trabalho seguros e
comunicando quaisquer situagbes de trabalho
perigosas para a seguranca e saude.

O principal objectivo da formacdo em Higiene e
Seguranca no Trabalho é “ensinar’ a trabalhar melhor,
com estratégias mais ajustadas, que comportem menos
riscos e menos fadiga, isto €, ser mais produtivo, com
menos esforco. A melhoria das condi¢cdes de trabalho
permite ndo s6 reduzir os riscos profissionais, como
melhorar significativamente a qualidade do trabalho

produzido, diminuir os erros e aumentar a produtividade.

Sendo a formagdo a chave da prevencdo dos riscos
profissionais, o seu desenvolvimento defende ainda os
empregadores das responsabilidades acrescidas que a
legislagdo l|hes atribui. Hoje ndo basta celebrar um
contrato de seguro de acidentes de trabalho, para ilibar o
empregador das suas responsabilidades nesta matéria.

Se na andlise de um acidente de trabalho, a entidade
seguradora concluir que o acidente ocorreu por falta de
condigGes de seguranca, a sua responsabilidade podera
ser imputada ao empregador. Se, por outro lado, o
empregador criou condigbes de seguranca, informou os
trabalhadores sobre os riscos a que se encontram
expostos nos seus locais de trabalho, Ihes proporcionou a
formacgédo sobre a forma de se prevenirem dos mesmos e
o trabalhador por negligéncia grosseira ndo cumpriu as
normas de prevengao, coloca-se a si mesmo na situagéo
de culpado do acidente por negligéncia.

A responsabilidade pela salde, higiene e seguranga no
trabalho deve ser partilhada e praticada por todos os
envolvidos no processo, desde os trabalhadores,
empregadores aos colaboradores.

O trabalho devera ser um acto de responsabilidade. A
higiene e segurancga no trabalho para ser eficaz tem que
ser sentida para ser vivida. Assenta em dois pilares
fundamentais: Formacdo e Motivagdo. Formar: para
instruir sobre o0 que é e para que serve. Mativar: para
depois do conhecimento sentirem necessidade de se
protegerem.

A formacdo s6 produz resultados se for capaz de
sensibilizar os formandos para a mudanga de
comportamentos. Esta mudanca s6 é eficaz se as
necessidades forem intrinsecas, nunca o sera por

imposicgao.

A ignorancia aumenta o risco; a imposicdo ignora-o; o

saber estar evita-o.

Anténio José Fonseca Ferreira, Técnico Superior de

Higiene e Segurancga do Trabalho
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Plano de Formacao para 2007
Para uma melhor organizagdo das suas actividades
formativas, a EUVEO apresenta o Plano de Formacao para
2007.

Nao deixe de consultar o nosso site, onde podera encontrar
informacgé&o mais detalhada.

Introdugao a Musicoterapia — 40 h |

Destinatarios: Enfermeiros, Psicopedagogos,
Fisioterapeutas, Terapeutas da Fala, Terapeutas
Ocupacionais, Médicos, Psicélogos, Educadores Sociais,
Animadores, Educadores de Infancia, Técnicos de
Servico Social e Finalistas das respectivas licenciaturas,
assim como todos os profissionais que desejem integrar o

conhecimento em Musicoterapia na sua formagao.

Datas de realizagdo: 02 de Maio a 01 de Junho Horario:
14h as 18h
Preco até 30 de Abril: € 240 - *Apds 30 Abril: € 295

HACCP - Implementagdo do Sistema - 59 h

Destinatarios:  Responsaveis, Técnicos, Consultores e

outros Profissionais da Industria Alimentar.

Datas de realizagdo: 08 de Maio a 28 de Junho
Horério: 19h as 22h

Precgo: € 375

Precgo até 30 de Abril: € 375 - *Apds 30 Abril: € 435

Seguranga Alimentar na Hotelaria e Restauragéo -
Exigéncias Legais e Boas Praticas - 16 h

Destinatarios:  Quadros médios e superiores de
empresas da area alimentar ou afins, de organismos
oficiais, de controlo da qualidade e de laboratérios de

andlise de produtos alimentares.

Datas de realizagdo: 14 a 28 de Maio

Horério: 19h as 22h

Preco até 30 de Abril: € 130 - *Apds 30 Abril: € 165

Balanced Scorecard — 16 h

Destinatarios: Para profissionais com experiéncia em
actividades de gestdo, quadros superiores e gestores de

empresas.

Datas de realizagdo: 16 a 17 de Maio
Horério: 09:30h as 19h
Prego até 30 de Abril: € 390 - *Apds 30 Abril: € 490

Formacéo Pedagodgica Inicial de Formadores - 114 h

Destinatarios: Todos os profissionais que pretendam

desenvolver as suas competéncias no dominio

pedagdgico-didactico.

Datas de realizagdo: 15 de Maio a 02 Agosto

Horario: 19h as 22h (Tergas e Quartas) / 9:30h as 17h
(Sabados)

Preco: sob consulta

Auditorias Internas da Qualidade — 30 h

Destinatarios: Chefias intermédias e outros colaboradores
com responsabilidades ou participacdo nos Sistemas de
Gestao de Qualidade.

Datas de realizagdo: 16 de Maio a 18 de Junho

Horério: 19h as 22:30h

Preco: 270€

Auditorias Energéticas — 60 h

Destinatarios: Responsaveis, técnicos de empresas
ligados as areas técnicas como a manutencdo e
producéo.

Datas de realizagdo: 21 de Maio a 30 de Junho

Horario: 19h as 22h (Seg. e Quartas) / 9h as 13h
(Sabados)

Preco: € 495

Elaboragéao do Plano de Emergéncia — 30 h

Destinatarios: Técnicos de seguranga, responsaveis

e/ou intervenientes na fungcdo Salde, Higiene e

Seguranca no Trabalho.

Datas de realizagdo: 04 de Junho a 25 de Junho
Horério: 19h as 22h
Preco até 30 de Abril: € 140 - *Apds 30 Abril: € 220
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Boas Préticas Higiene e Seguranga Alimentar - 18 h

Destinatarios: Todos aqueles que lidam directa ou
indirectamente com os alimentos, como cozinheiros,
padeiros, pasteleiros, atendimento ao balcédo.

Datas de realizagdo: 11 a 28 de Junho
Horério: 15h as 18h
Preco até 30 de Abril: € 140 - *Apds 30 Abril: € 175

Actualizagéo Cientifica e Técnica de Higiene e
Seguranca no Trabalho (Renovagdo CAP) — 30 h

Destinatarios: Todos os candidatos a renovagéo do CAP
(desde que tenham exercido a profissdo de Técnico
Superior de SHST ou Técnico de SHST, por um periodo
minimo de dois anos, durante o tempo de validade do
CAP).

Datas de realizagdo: 02 a 06 de Julho
Horario: 09:30h as 12:30h / 14:00h as 17:00h
Preco: € 280

Formacéo Continua de Formadores — 60 h

Destinatarios: Todos os Formadores, Gestores e
Técnicos de Formagao que pretendam obter a renovagéo
do CAP.

Datas de realizagao: 03 de Julho a 04 de Agosto
Horério: 19h as 22h
Precgo: € 275

Licenciamento Industrial e Ambiental — 18 h |

Destinatarios:  Técnicos envolvidos no licenciamento
Industrial e Ambiental de empresas, técnicos de
organismos publicos, ONG's, ou pessoas com interesse
na area.

Datas de realizagdo: 16 a 27 de Julho
Horério: 19h as 22h
Prego: € 155

de fornecimento de produtos alimentares e fornecedores
de ingredientes, embalagens e produtos de higienizagéo
e limpeza.

Datas de realizagdo: 4 de Setembro a 4 de Outubro
Horério: 19h as 22h
Precgo: 240€

Legislagdo Ambiental — Ruido, Agua, Emissdes
Gasosas, Residuos — 36 h

Destinatarios:  Técnicos envolvidos no licenciamento
industrial e ambiental de empresas; Técnicos de organismos

publicos, ONG's, ou pessoas com interesse na area.

Datas de realizagdo: 17 Setembro a 24 de Outubro
Horério: 19h as 22h
Preco: 280€

Sistemas Integrados de Gestéo — 50 horas

Destinatarios: Chefias intermédias e outros
colaboradores com responsabilidades ao nivel da Gestédo
da Qualidade, Ambiente, Seguran¢a no Trabalho e Sector
Agro-Alimentar. Quadros de Organizacbes, com
conhecimentos béasicos sobre os referenciais 1SO
9001:2000, I1SO 14 001:2004, OHSAS 18 001/ NP 4397 e
ISO 22000:2005 bem como sobre a legislacédo aplicavel,
particularmente nas areas do Ambiente e Saude e

Seguranca no Trabalho e Alimentar.

Datas de realizagdo: 10 de Outubro a 11 de Novembro
Horario: 9.30h as 18.00h (Quartas)/9.30 as 13.00h
(Sabados)

Preco: 395€

Socorrismo — 20 h

Sistema de Gestéo de Seguranga Alimentar —
ISO22000-30h

Destinatarios: Gestores e Directores da Qualidade,
Quadros Superiores e Médios de OrganizacGes de cadeia

Destinatarios: Responsaveis pela seguranga nas empresas
e/ou outros profissionais cuja actividade se encontre
relacionada com a intervengao de emergéncia e publico em
geral.

Datas de realizagdo: 9 a 30 de Outubro
Horario: 19h as 22h
Preco: 175€
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Boas Praticas de Higiene e Seguranga Alimentar
nas Exploracdes Leiteiras —18h

Destinatarios:  Quadros médios e superiores de
empresas exploradoras leiteiras, controladores de
qualidade e, todos aqueles que lidam directa ou
indirectamente com o leite nas empresas exploradoras
leiteiras.

Datas de realizagdo: 6 a 22 de Novembro
Horario: 19h as 22h
Prego: 170€

*Inscreva-se até 30 de Abril e beneficie de
descontos nos cursos assinalados.

“Assumimos o seu desafio, concretizamos

oportunidades”

A Euveo — Empresa de Trabalho Temporario, Lda
reconhece que cada cliente € um caso Unico, desta forma,
qualquer recrutamento efectuado é alvo de muita
ponderacao.

Para uma maior satisfacdo quer dos clientes quer dos
trabalhadores, a Euveo leva a cabo, em cada solicitagao,
um estudo prévio das reais necessidades dos nossos
parceiros e das suas expectativas para cada funcdo a
preencher.

Porgue é preciso ser-se eficaz, agil e estavel na resposta
aos nossos clientes, a Euveo — Empresa de Trabalho
Temporario, Lda criou uma ferramenta que lhe permite
seleccionar o colaborador indicado de acordo com o perfil
previamente desenhado no diagndstico de necessidades.

Todos os colaboradores activos sdo alvo de constante
andlise, deste modo, é para nés importante, ndo s6 os
aspectos directamente relacionados com a produtividade
do trabalhador mas também com aspectos de
personalidade, que indirectamente podem influenciar a
sua adaptabilidade e integragéo ao posto de trabalho.

Estas formag@es qualificam para efeitos da Formacéo
Profissional Certificada, obrigatéria nos termos da
nova Legislacédo Laboral.

Formacédo Intra-empresas: No caso de necessitar de
formacgdo em alguma destas areas, ou outras, exclusivamente
para os seus colaboradores e adaptadas as necessidades
internas da sua empresa, contacte-nos para elaboragdo de
propostas.

Para isso a Euveo — Empresa de Trabalho Temporario,
Lda, juntamente com o0 seu parceiro avalia
constantemente, cada colaborador individualmente, tendo
por base os seguintes factores:

Absentismo

Pontualidade

Aptid6es e conhecimentos
Espirito de equipa
Responsabilidade

Interesse pelo trabalho
Capacidade de aprendizagem
Estabilidade emocional

Este método permite que numa préxima solicitacéo, quer
do mesmo cliente quer de outro, possamos ser mais
eficientes, maximizando a rapidez do recrutamento e a
qualidade da selec¢do tendo como objectivo superar as
expectativas dos nossos parceiros, nunca esquecendo o
lema que adoptamos

“Assumimos 0 seu desafio, concretizamos

oportunidades

Sandra Campos / Vania Silva, Euveo
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Oportunidades de Emprego - (M/F)

(em regime de Trabalho Temporario)

Trofa

Operérios néo especializados
Serralheiros

Soldadores Certificados
Rebarbadores

Técnicos de Ar condicionado
Isoladores de maquinas de frio

Vila Nova de Famalicao

Administrativos

Serralheiros

Soldadores

Rebarbadores

Fresadores

Torneiros mecanicos
Costureiras

Cortadeiras

Estendeiras

Embaladoras

Operarios néo especializados
Ajudantes

Auxiliares da accao educativa
Empregadas de Limpeza
Ajudantes de cozinha
Ajudantes de Lar

Santo Tirso

Técnicos de Contabilidade
Administrativos

Auxiliares de Laboratério
Operéarios nao especializados
Operérios de Producéo

Maia

Montadores de Mdveis
Serventes de Armazém
Telefonistas

Motoristas de Pesados

|Guimarées

Administrativos

Costureiras

Cortadeiras

Estendedeiras

Embaladoras

Operérios néo especializados

|Braga

Técnicos de Contabilidade
Administrativos

Electricistas

Costureiras

Embaladoras

Operarios néo especializados

Matosinhos

Serventes de Armazém
Motoristas de Pesados
Indiferenciados

Condutores de empilhadores

|Vi|a do Conde

Operarios nao especializados
Operéarios de Producgéo
Motoristas de Pesados
Serventes de Armazém
Condutores de empilhadores

Alvara n.° 431
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