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da aprovagio na unidade curricular estigio 1 da Licenciatura de Restauragio ¢ Cafering.
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INTRODUCAQ

Este relatorio foi realizado no dmbito do estdgio curricular do 1° ano da Licenciatura em
Restauracdio e Catering na Escola Superior de Turismo e Hotelaria de Seia.

O estagio decorreu num dos hotéis da cadeia Hotéis Real. O hotel pretendido para a
realizagio deste estagio foi o Grande Real Santa Euladlia Resort & Hotel Spa, situado em
Albufeira.

Tendo como objectivos adquirir e aprender mais conhecimentos, aplicar as nogdes tedricas e
praticas obtidas ao longo do primeiro ano de Licenciatura, saber a diferencga entre a teoria e a
actividade real nesta area de trabalho. Podendo assim concluir que este estagio, assim como os
outros que se¢ realizario ao longo da Licenciatura, tém como fung@io preparar-nos para o
mercado de trabalho.

Neste relatério, sera explicado como funciona a cozinha principal do hotel e, mais
aprofundadamente, as secgles onde ocorreu o estagio, tal como as tarefas que foram
desempenhadas pelo estagiario durante os dois meses de duragdo. Sera também apresentada a

analise critica 4 empresa e os aspectos negativos € positivos relativos ao estagio curricular.
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| -Apresentacdo da Empresa
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1-APRESENTACAO DA EMPRESA

1.1-Nome da Empresa
Hotéis Real — Grande Real Santa Eulalia Resort & Hotel Spa

1.2-Localizacéo

Este hotel situa-se em Albufeira [fig.1], pertencente ao
distrito de Faro, na Praia de Santa Eulaiia, na costa sul de
Portugal, isto €, no Algarve.

Albufeira é conhecida pelas suas praias, pelas diversas
actividades de lazer e pela gastronomia e outros motivos
sendo, frequentada por turistas estrangeiros e nacionais. Esta
localidade tem uma area de 140,57 Km®> com 38 966
habitantes, datado no ano 2008. A cidade de Albufeira
divide-se em cinco freguesias, a Paderne, a Albufeira, a
Ferreiras, a Olhos de Agua e a Guia.

As actividades de lazer oferecidas por esta regido podem

ser desenvolvidas dentro ou fora de 4dgua, desde cruzeiros a Fig. I- Localizagio

bares, desde folclore a teatro, desde touradas a mergulho subaquatico; em suma, tem uma
diversidade de actividades a disposiciio de qualquer pessoa. O Zoomarine é uma das principais
atracgdes turisticas para Albufeira.

A gastronomia nesta regifo é ligada a0 mar com uma variedade de pratos regionais, e pratos
com ligagdo a cozinha francesa, italiana e alema. A Cataplana ¢ uma das comidas mais tipicas
desta zona, tal como o arroz de marisco, a caldeirada e a salada de polvo. Por se situar tdo perto
do mar, o robalo, a dourada, a sardinha e o linguado sio dos alimentos mais comuns na cozinha

algarvia, os quais sdo obtidos frescos e no dia,

8 | Escola Superior de Turismo ¢ Hotelaria



ey,
e ¥ . b
. W

RANDE X§ o

SANTA EULALIA
RIMORT & HORESD VH 4

Relatério de Estagio 1
Grande Real Santa Eulalia Resort & Hotel Spa

1.3- Descricio da Cadeia Hoteleira

O grupo portugués de hoteleira Hotéis Real foi fundado em 1994, tratando-se de uma cadeia
hoteleira de qualidade, versatil, inovadora e tradicional. Os seus hotéis evidenciam-se pelo
ambiente acolhedor, charmoso, com grande conforto, pela decoragio requintada e pelos servigos
oferecidos conforme o interesse do cliente. Este grupo ¢ constituido por nove hotéis localizados
em Portugal. O Real Marina Hotel & Spa, um hotel onde combina uma cultura de tradig¢do e
modernidade dos hotéis real; o Real Bellavista interliga o conforto e ambiente de um hotel da
cidade com o charme e comodidade de um resort; ¢ o Grande Real Santa Eulalia Resort &
Hotel Spa interliga o gosto, a classe e o bem-estar numa completa harmonia para receber os
clientes. Todos estes hotéis situam-se no Algarve. Situados no centro de Lisboa encontram-se
Real Palicio conhecido pelo seu charme e sofisticagdo; Real Parque um hotel de referéncia
devido aos seus padres de qualidade; Real Residéncia representa um ambiente terno ¢
acolhedor. Localizado em Cascais descobre-se o Grande Real Villa Italia Hotel & Spa
apresentando um conforto, design e sofisticagfio distintos. O Real Oeiras, situado em Oeiras,

representa o hotel tipico de turismo de negdcios.

1.4-Ficha Técnica dos servicos da Empresa

O Grande Real Santa Eulalia Resort & Hotel Spa € um Resort de 5 estrelas cuja inauguragdo
ocorreu em Abril de 2004, ¢ esté localizado em Albufeira perto da Praia de Santa Eulalia.

Usufruem como alojamento de trezentos e quarenta e quatro quartos, sendo sessenta e cinco
quartos duplo com vista para o mar, oitenta ¢ trés quartos duplo com vista para o resort € cinco
quartos duplo com jacuzzi aquecido no terrago, sete quartos individuais com vista para o Resort,
dezanove suites com vista para o mar, sete suites com vista para o Resort, uma suite com jacuzzi
aquecido no terrago, duas suites Grande Real, trinta Resort suites T0,cento e cinco Resort suites
Tt e vinte Resort suites T2, estes contém ar condicionado, ligagéo directa de telefone, ligagdo a
internet por ADSL e Wireless, secador de cabelo, televisdo por satélite, radio, minibar, cofres e
individuais, room service 24h, quartos para deficientes motores, kitchenette nas suites Resort e
Grande Real.

E composto por um lobby, por uma recepgdio aberta 24h, por garagens subterrineas e parque
de estacionamento exterior com acesso e seguranca 24h, loja, quiosque, tabacaria, sala de jogos
e de televisio, cabeleireiro, transporte gratuito para o centro de Albufeira, servigo de despertar,
taxi e lavandaria. Uns dos principais encantos do Grande Real Santa Eulalia sdo as suas salas de

reunides ¢ espacgos utilizadas para congressos, conferéncias, casamentos, banquetes, reunides,

9 | Escola Superior de Turismo e Hotelaria
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efc. Para quem opta pelo desporto tem ao seu dispor dois campos de ténis de relva artificial e de
golfe, quatro piscinas exteriores [fig.2] sendo uma delas de 4gua salgada ¢ trés piscinas para as
criangas. Estas tém o seu préprio local para brincar chamado de Clube Realito, onde interagem
com uma equipa de animagfio. Outro atractivo do hotel é o se spa, Real Spa Thalasso, sendo
estruturado por um circuito termal, salas de massagem ¢ hidromassagem, um cabeleireiro e uma
sala de pedicura e manicura, uma sauna, um ginasio e um consultério médico.

Nos restaurantes do hotel encontram-se diferentes tipos de gastronomia. No Restaurante
Pérgula existe a cozinha mediterranica com servigo & la carte, no Restaurante do Real serve-se
refeicbes standars, isto é pequeno-almogo, almogo e jantar com uma variedade de pratos
podendo os servigos ser & la carte e buffet. Por sua vez, o Restaurante Santa Euldlia tem um
ambiente acolhedor e tradicional e sio servidos pratos tipicos nacionais e internacionais
inspirados pelo mar. Le Club, discoteca pertencente ao hotel e a mais famosa de Albufeira, é um
local onde se pode dangar, beber uma bebida e comer pratos da cozinha italiana, tendo as
fungBes de bar, restaurante e discoteca. Na praia de Santa Eulélia, situa-se o Bar Atlantico do
hotel, onde se serve refeigtes ligeiras e bebida para os clientes do hotel e pessoas que usufruem
da praia; para aqueles que desfrutam da piscina existem trés bares de piscina. O Bar do Real &
composto por uma garrafeira composta por vinhos nacionais ¢ internacionais ¢ servigos de
qualidade. Este bar pode também funcionar como bar de snacks durante o dia. Abrindo s6 em
ocasides especiais, isto &, para acontecimentos especiais, existe 0 bar Mezzanino ¢ o Sea’s

Lounge.

{ e ST

SSow

Fig.2- Piscina exterior
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2-0 Estagio Curricular
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2-0 ESTAGIO CURRICULAR

2.1- Plano de execucio

Segundo o plano de estigio organizado pelo Gabinete de estigio e saidas profissionais da
Escola Superior de Turismo e Hotelaria com a cooperagio do hotel, este iria decorrer no periodo

de 26 de Julho a 26 de Setembro, na area de produgio alimentar nas secgfes da cozinha

principal e pastelaria.

2.2-Area de produgio alimentar

Esta ¢ composta pela Pastelaria e pela Cozinha Principal, sende a cozinha principal

estruturada pelos Pequenos-almogos, pelo Garde-manger, pelos Quentes/Preparacéo.

A Pastelaria € a secgdio onde se produz
os bolos, os pastéis, os biscoitos e as frutas
confeccionadas para o pequeno-almogo,
para a sobremesa do almogo e jantar no
hotel [fig.3] e para o lanche dos clientes.
Alguns servicos do Room Service eram
preparados na Pastelaria, tal como pratos de
determinadas frutas da época laminadas,
biscoitos e bolos e algum pedido para uma
ocasido especial como um bolo de anos ou
de casamento. Era tudo confeccionado na
hora, ndo havia nenhum produto

encomendado ou comprado congelado.

O Garde-Manger ¢ a seccio que
confecciona os pratos frios, entendendo-se por
pratos frios as entradas e saladas [fig.4]
utilizadas no buffet, a la carte ¢ em eventos
especiais. [Estes também confeccionavam
baguetes e saladas de diversos alimentos para
os clientes que frequentam os bares da piscina
¢ do hotel. Preparam pedidos do Room Service

como Vip’s que sdo constituidos por fruta e

Fig.3- Sobremesas confeccionadas pela
Pastelaria

Fig.4- Salada confeccionada pelo Garde-
Manger

13 | Escola Superior de Turismo e Hotelaria
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tostas, entradas como tomate recheado com mozzarella, entre outros. Esta secglio é a mais
complexa de todas, pois ¢ preciso estar sempre a inovar as entradas ¢ as esculturas feitas na fruta

¢ nos legumes.

Os Pequenos-Almocos e os Quentes/Preparagio serdio abordados de forma extensa nos

proximos pontos do relatdrio de estagio, pois foram as secgdes onde ocorreu o estagio.

2.2.1-1dentifica¢iio da sec¢iio e Periodo de estagio

A primeira sec¢do onde se desenrolou o estagio foi nos Pequenos-almogos ou Cafetaria.

Esta secgdo era uma das mais pequenas e simples da cozinha principal, mas a mais importante,
pois o bom-nome depende da eficacia, profissionalismo e aten¢do dada no byffer dos pequenos-
almogos aos clientes. Esta é a refeigdo que todos os hospedes tomam no hotel, fosse servida no
restaurante ou pelo room service, isto é, nem todos os héspedes almogam e jantam no hotel.

O estagio nesta secgiio teve a duragdo de um més. Iniciou-se no dia 26 de Julho e terminou
no dia 31 de Agosto. O horério inicial era das 8h s 16h30, mas, apés duas semanas, sofreu uma
alteragdo para a entrada as 7h e a saida as 15h30. As folgas foram acordadas pelo Chefe
Executivo Fernando Fonseca ¢ pelo Sub Chefe Executivo Henrique D’Avé para as tergas-feiras
€ quartas-feiras, tendo assim duas folgas por semana. Na dltima semana de estagio, nos
Pequenos-almogos, alterou-se as folgas para a quarta-feira e quinta-feira, pois eram precisos

cozinheiros para o buffet de terga-feira que previa ter 500 hospedes.

2.2.2-Descrigiio da organizacio, procedimentos e dinimicas

Nesta secgio preparavam-se os pequenos-almogos para o buffet e para o room service, o
qual consistia em bebidas, fruta, charcutaria, iogurtes, queijos, cereais, pdo, bolos e cozinha
quente. Todos os dias de manh3 quatro cozinheiros entravam as 7h para preparar a mise-en-
Place para o dia seguinte, estar na sala a servir omeletas, ovos e panquecas e repor os
ingredientes que faltavam no buffer. Um dos cozinheiros fazia o turno da noite, entrando s 4h
para preparar a cozinha quente para o buffet, montar o buffet para a chegada dos clientes ¢
preparar a mise-en-place para o dia a seguir.

Os pedidos para o pequeno-almogo do room service eram mais baseados em fruta, sumo de

laranja ¢ uma selecgdo de queijos.

14 ] Escola Superior de Turismo e Hotelaria
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A fruta era lavada,
descascada, cortada e empratada
de um dia para o outro,
permanecendo no  frigorifico
para ser utilizado na manhd
seguinte; havia também frutas
como ameixas, macis, péras ¢
uvas que nio eram cortadas. As
bebidas eram todas do
fornecedor Compal, havendo

sumo de laranja  natural

produzide pelo cozinheiro da Fig.5- Buffet

noite. Os cereais e 0s iogurtes eram destinados as criangas e adultos, sendo os iogurtes naturais,
linha zero e pedagos. A charcutaria e o queijo eram cortados e empratados pelos cozinheiros, e
apds cstarem preparados iam para o frigorifico.

Durante o buffet [fig.5], havia um cozinheiro na chapa a servir pangquecas, ovos ¢ omeletas,
dois ou trés cozinheiros a repor a fruta, a charcutaria, etc. Apés o buffet terminar, isto €, as
10h30 ou 11h da manhi, levantava-se o buffet. Preparava-se o carrinho para o dia segninte e
enchia-se o frigorifico dos iogurtes. De tarde, dava-se continuagio a mise-en-place para o dia
seguinte. Quando a hora de sair chegava ¢ depois de acabar as tarefas do dia, fazia-se a limpeza
na area de trabalho.

A fruta [fig.6] utilizada nesta secgéio estava dentro de uma arca frigorifica, indo se buscar
quando se necessitava. Os outros alimentos quando acabavam, tinham de se ir buscar ao
economato, tal como os iogurtes, cereais, etc.

Esta area também preparava o pequeno-almogo para o staff, isto é, empratava o queijo e o
fiambre para a manhd seguinte.

Durante a estadia da equipa Sport Lisboa ¢ Benfica no hotel, tive de ajudar na preparagio
da confecciio do pequeno-almogo e lanche, sendo a escolha dos alimentos muito rigorosa, uma
vez que tinham de ter tudo poucas calorias.

As pessoas que trabalham nesta secgio tém de ser eficazes, profissionais, rapidas e bem-
humoradas, pois tém de satisfazer o pedido do cliente no minuto em que ele pede ¢ interage com

ele pessoalmente.

15 | Escola Superior de Turismo e Hotelaria
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Constituigio do buffet dos Pequenos-almogos:

Bebidas
o Café
o Cha
o Leite

o  Leite Achocolatado
o Sumo de laranja, maci,
tomate

Sumo de fruta fresca

C

variavel (cenoura,

manga, tropical, etc.)

Fruta Fresca

o  Meldo

Fig.6- Fruta presente no buffet

o  Melancia

o  Toranja

o Laranja
o Kiwi

o  Manga
o Papaia
o Uvas

o Maga

o Péra

o Ameixas

o Salada de fruta

Cereais
o Flocos de milho
o  Arroz tufado
o Flocos de chocolate
o Muesli de frutas
o Muesli integral
o Al bran
o Corn flakes

16 | Escola Superior de Turismo e Hotelaria
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o Cereais para crianga
Iogurtes

o  Linha zero

o  Liquidos

o  Cerais

o  Batidos

o Frutas em pedagos

o Naturais

o  Paracrianga
Charcutaria

o Fiambre

o Chouri¢éio

o Paio de lombo

& Presunto

o  Salame

o  Salmio fumado

o Fiambre de peru ou frango

fumado

Queijos

o  Semi-amanteigado

o Amanteigados

o Edamer

o Ilha

o Cabra

o Roquefort

o Queijo fresco magro

o  Requeijdo
Pio

o Bolinha trigo, integral e mistura

o Saloio

Fig.7- Pdo presente no buffet
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Camponés fatia

Escuro alemio

Procorn

Pdo de forma simples e integral
Cinco cereais fatiado

Manteiga com e sem sal, 8 tipos diferentes de doce, nutella e mel

Cozinha Quente

9]

o

Bolos

Bacon

Ovos mexidos

Salsicha de porco ¢ aves
Tomate e feijao
Cogumelos salteados
Batatas croquete

Ovos cozidos

Omeletas

Ovos estrelados

Panquecas com xarope de chocolate, morango ¢ caramelo

Croissants

Brioches

Pastelaria tradicional portuguesa
Bolas de berlim com e sem creme

Donut’s, Bolo passas, Péo de 16 e Bolo tipo inglés
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2.2.3-Estrutura de pessoal ¢ hierarquia

Chefe Executivo

y

Sub Chefe Executvo

y

Cozinheiro de 2*

4

Cozinheiro de 2°

r

Cozinheiro de 3?

r

Dois Cozinheiros de

noite Organigrama 2- Hierarquia dos Pequenos-

almogos

2.2.4- Fungdes e tarefas executadas

As tarefas executadas pela estagiaria, quando iniciava o seu dia na sec¢lio, eram as
seguintes: preparagdo da mise-en-place da fruta, tal como cortar kiwi, laranja, toranja e salada
de fruta com morangos laminados numa taga a parte para o dia seguinte; empratar salmdo
fumado, queijo fresco ¢ tomate; cortar diferentes tipos de pdo em fatias para o buffer do dia
seguinte; empratar o queijo e o fiambre para o pequeno-almogo do staff.

Quando os hdspedes eram mais ¢ necessitavam de ajuda no restaurante, a tarefa era repor
os alimentos que estavam em falta, sendo que algumas vezes a sua tarefa era estar na chapa a
tratar dos pedidos dos clientes. Apés o encerramento do buffer, a estagiaria algumas vezes
levantava o buffet para proceder a limpeza do restaurante.

Ajudava na preparagiio do carrinho para o dia seguinte e no preenchimento do frigorifico
de iogurtes.

Depois da hora de almogo, sucedia-se a preparagio da charcutaria, queijos e frutas para o
dia seguinte. Lavava as frutas tal como mag#o, peras, ameixas para meter numa contenda dentro
da arca frigorifica para a utilizag8o nos buffets; lavava e cortava kiwi, laranja, toranja, melédo e

empratava, ¢ também cortava charcutaria ¢ queijo na maquina, tal como empratava.
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Utilizava a imaginagido para as decoragdes dos empratamentos do salméo [fig.8] ¢ do
queijo fresco.

Quando faltava fruta ou outro alimento na secgio, deslocava-me a arca frigorifica € ao
economato para os trazer.

Todos os dias ao longo do més, era a mesma rotina e as mesmas tarefas. Eram tarefas

simples, mas o minimo erro cometido podia trazer ma reputagfo ao hotel.

Fig.8- Salmdo Fumada, uma das tarefas desempenhadas
pela estagidria

2.2.5- Identificacdo da secciio e Periodo de estagio

A segunda secgdo onde o estdgio se desenvolveu foi nos Quentes/Preparacéio. Nos Quentes

era onde a comida era feita, e na Preparagio era onde se preparava a mise-en-place dos
ingredientes utilizados nos pratos do dia seguinte, podendo ser buffef ou a la carte. Nesta sec¢do
também tinham de satisfazer os pedidos do room service.

O eslagio nesta area teve a duragdo aproximadamente de um més. Comegou no dia | de
Setembro até ao dia 26 do mesmo més. As folgas mantiveram-se a terga-feira e quarta-feira, € o
horario semanal era das 9h ds 17h30. Nalguns dias da semana, a pedido do chefe de partida, o

horario mudava das 8h as 16h30, ao sidbado e a0 domingo o meu horario das 8h as 16h30.
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2.2.6-Descri¢iio da organizaciio, procedimentos e dinimicas

Esta secgéo ¢ dividida por duas areas de trabalho. Nos Quente, executava-se os pratos para

o buffet [fig.9] do ailmogo ¢
do jantar, quando este era
servidlo na esplanada, a
beira da  piscina, os
grelhados eram preparados
no barbecue, que se situava
entre a piscina e a
esplanada do restaurante.
As comidas feitas na
cozinha para o buffet eram
arroz, batatas, legumes
salteados, sopa e frango

assado. No barbecue

Fig.9- Buffet do almogo

grelhava-se peixes como sardinha, robalo, dourada, salmdo, espadarte e lulas, e quanto as

carnes, costeletas de borrego, salsichas frescas. O room service tinha uma carta especifica nos

quartos com pratos preparados nesta area, sendo assim também preparadas comidas para os

quartos, como por exemplo, massa, pizza, hamburgueres, pregos e muitos outros.

Para além de preparar o buffer dos clientes, também preparava o almogo e jantar do staff,

sempre composto por uma sopa,
massa com algum ingrediente
podendo ser legumes, queijo ou
natas, arroz ou batatas, carne e, o
menu dietético, peixe grelhado.
A area da Preparacdo estava
dividida por trés seccles, a
seccdo da came, do peixe e dos
legumes, que eram distinguidas
pelas suas cores. A secgdo
vermelha estava estipulada para

a carne, a seccdo azul [fig.10]

Fig.10- Secgéo do peixe

para o peixe e a secgfio verde para os legumes. Estas areas tinham de estar sempre limpas.

A secgdo da carne era onde se preparava a carne para a sua utiliza¢io; tirava-se a gordura,

0s 0ss0s das aves, metia-se a carne em marinada, cortava-se em pedagos, faziam-se as lasanhas.
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Na sec¢ao do peixe, amanhava-se os peixes, cortava-se em filetes, lombos ou tiras, preparava-se
o polvo, limpava-se as lulas, descascava-se os camardes.

Na secgdio dos legumes, era onde se fazia mise-en-place da sopa para o staff € para os
clientes, para as saladas do siaff, e cortavam-se os legumes em juliana, € brunesa para os
restantes pratos.

Esta area era muito bem desinfectada no fim de cada turno; limpava-se o local de trabalho
com desinfectante e detergente e passava-se agna em abundéncia.

Quando havia eventos especiais como casamentos, provas de degustaciio e grupos, 0s
ingredientes a serem, utilizados na confecgfio dos pratos previstos eram preparados na area
Preparagio, mas a sua confecgdo podia ser feita na cozinha, dependendo do sitio pretendido
pelos clientes. A maior parte dos casamentos foram realizados no Le Club e, por isso, a
confecgio dos pratos era realizada na cozinha deste, a prova de degustacéo era confeccionada na
cozinha do restaurante Pérgula, e os grupos eram na cozinha principal, isto ¢, na secgio
Quentes.

Esta secg¢do ¢ dividida por turnos, sendo constituida por um chefe de partida e trés
cozinheiros de manhé, e & noite, por um chefe de partida e pelos restantes cozinheiros. Quando
o hotel se encontrava com poucos hdspedes, este alterava o buffet para a la carte, € sendo assim
os trabaihadores que se encontravam nesse turno tinham como tarefa empratar e fazer os pratos.

Os cozinheiros desta area, durante o verdo, estdo divididos pelos restaurantes Santa Eulalia,
Le Club e Pérgula. Quando esta época acaba, voltam aos seus postos de trabalho nas respectivas

secgOes da cozinha.

2.2.7-Estrutura do pessoal e hierarquia

Chefe Executivo

I

Sub Chefe Executivo

l

Chefe de partida

}

Chefe de partida

I

Cozinheiro de 12
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Cozinheiro de 1*

Cozinheiro de 22

Cozinheiro de 2*

¥
Cozinheiro de 32

v

Coz. Pessoal 2*

Organjgrama 3- Hierarquia da secgfio Quentes/Preparaggo

Este organigrama sofre alteragdes apds o encerramento da época de Verdio, o que ocasiona

um aumento de cozinheiros na secgéo.

2.2.8-Funcdes e tarefas executadas

Todos os dias, durante o estigio, a estagiaria, pela manhi ¢ durante a tarde, preparava as
saladas e o fundo da sopa para o staff. A grande parte das tarefas da estagiaria era feita na
sec¢do Preparagdo. Na secgdo dos legumes, os legumes eram cortados em juliana ou brunesa
legumes, tais como pimento, courgette, cenoura, coragio, etc., para se executarem os pratos de
massa, sopa e cataplana, entre outros pratos feitos pelos cozinheiros. Preparavam-se de igual
modo os legumes para o servigo @ la carfe, isto ¢, cortavam-s¢ em pequenas porgles e
escaldavam-se em agua quente; para grelhar ja se utilizavam brdcolos, couve-flor, courgette,
cenoura ¢ beringela.

Na secgiio do peixe, as tarefas eram limpar lulas para confeccionar no barbecue, descascar
camardes para a sua confeccdio em pratos, onde se utilizavam as cascas para o fundo de algum
creme. Com a ajuda do chefe de partida, amanhei um salmfo e preparei umas espetadas de
tamboril com limfo e pimento. Cortei polvo aos pedagos para o prato de “Polvo a lagareiro”.

Na secgiio da carne, eram executadas diferentes actividades como: marinar carnes,
entrecosto ¢ figado de porco, fazer espetadas de limdo, courgette e carne de porco e/ou frango.

Al, confeccionei lasanhas para os clientes.
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Nos Quentes, tive como tarefa num domingo confeccionar arroz de cogumelos para os
clientes, e arroz de acafrfio para o sfaff Também, confeccionei puré e azeitonas para o staff,
descasquei batatas assadas para o buffet, e preparei um molho especial do hotel. Auxiliei o chefe
de partida muitas vezes, nesta sec¢éo.

Desempenhei algumas fung¢bes no barbecue [fig.11] durante os ultimos dias de estagio,
onde interagi com os clientes. As minhas tarefas eram grelhar o peixe ¢ came estipulados no
menu desse dia.

Ajudei no empratamento de algumas entradas para o grupo que ia estar presente na
apresenta¢io de sushi a decorrer no hotel.

Nos tltimos dias, ndo havia muitos héspedes e, por isso, tive como tarefa a limpeza das
arcas frigorificas desta area de trabalho.

Os dois ultimos dias, que deveriam decorrer nesta sec¢fio, foram passados na seccfio dos
Pequenos-Almogos, pois necessitavam de ajuda para desempenhar as fungdes de repor no buffet
dos pequenos-almogos ¢ ajudar na mise-en-place para o dia seguinte.

Nunca trabalhei a noite, onde era menu a la carte, visto que ndo tinha transporte para me

deslocar entre o hotel e a residéncia onde permaneci durante o estagio.

Fig.11- Uma das fun¢des desempenhadas no barbecue
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CONCLUSAO

Ao longo deste relatorio, fiz uma resenha da empresa onde o estagio ocorreu, assim como
das condigbes oferecidas pela mesma. Também, falei sobre a sua localizagdo, a estrutura do
hotel, ndo s a nivel de quartos, mas também as condigdes oferecidas aos clientes, como a
piscina, spa, restaurantes. Fiz, de igual modo, referéncia a hierarquia dentro do hotel.

Através deste relatdrio, pode-se ter uma ideia da area onde decorreu o estagio, assim como
das seccOes que fazem parte da cozinha real. Esta é composta por uma pastelaria que
confecciona as sobremesas para os almogos, jantares e bolos para os pequenos-almogos, e bolos
para ocasibes especiais; pelo garde-manger que trata da parte das entradas, saladas e baguetes
para os bares do hotel; por uma secgfio de Pequenos-Almogos onde se preparava o pequeno-
almogo, composto por fruta, cereais, sumos, pao, queijos, quer fosse no restaurante quer no
room service; pelos Quentes/Preparagio onde era confeccionada e preparada a comida para os
clientes e staff.

Fiz também referéncia ao horério ¢ s folgas feitas pela estagiaria, ao longo do estagio nas
respectivas secgdes. Desenvolvi varias tarefas nas secgdes, como por exemplo nos Pequenos-
almogos como reposigio dos alimentos durante o buffet, preparacio da mise-en-place para o dia
seguinte, € nos Quentes/Prepara¢do confecgfio das saladas para o staff ¢ fundo da sopa para os
clientes e sfqff, assim como auxiliei o chefe de partida ou cozinheiro durante a confec¢do dos
pratos, entre muitas outras coisas.

Acho que este estigio é importante tanto a nivel académico como profissional, pois
preparara-nos para o competitivo mercado de trabalho e, a0 mesmo tempo, proporciona-nos
novas oportunidades de experiéncia pratica na area que queremos seguir depois de concluir a
licenciatura.

Considero que o estagio foi muito gratificante para mim, pois aprendi e desenvolvi novas
capacidades que desconhecia ter. Ajudou-me a mudar a visfio que tinha sobre trabalhar numa
cozinha de hotel e, por muito stress que possa haver, ¢ necessario encarar o trabalho com um
sorriso.

Esta empresa onde estagiei € conhecida a nivel mundial pelas condi¢des que oferece aos seus
clientes bem como pela boa recep¢do ¢ atengdo proporcionada pelos serventes do restaurante, ja
para ndo falar das ementas variadas e sofisticadas. E uma cadeia hoteleira que cresce aos
poucos, tendo ja varios hotéis distribuidos por Portugal. Tem ainda novos projectos para
aumentar o grupo. Tem uma boa organizagfo e o pessoal tem boas relagdes de trabalho. Fui bem

recebida pelo encarregado dos recursos humanos (mostrou-me o local onde se ia efectuar 0 meu
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estagio), tal como fui bem recebida pelo pessoal que trabalha na cozinha e no restaurante. O
local onde permaneci durante o estagio era um TO com Optimas condigdes. Este local foi
dividido com mais duas colegas.

S6 ha um aspecto negativo sobre o estagio, foi ndo ter havido atengfio a necessaria pela parte
dos recursos humanos sobre a adaptagfio dos estagiarios ao local de trabalho.

Posso assim concluir, que a escola estd a fazer um bom trabalho ao proporcionar esta
oportunidade aos alunos de ganharem experi€ncia e preparagao para o mundo que vao enfrentar,

quando tirarem a Licenciatura.
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