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Apresentacdo E-book:
“E porque ndao? Receitas
ovolactovegetarianas
sustentaveis”

No passado dia 3 de outubro, nas comemoracGes do aniversario da
Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Porto (ESHT), o ITAU apresentou
mais uma vez publicamente o seu livro “E por que nao? Receitas
ovolactovegetarianas sustentaveis”.

O evento teve lugar no auditério Luis Soares nas instalacdes da ESHT
e contou com a presenca da administracao do ITAU, de representantes
oficiais da Camara Municipal da Pévoa de Varzim e da Camara Municipal
de Vila do Conde, assim como do presidente do Instituto Politécnico
do Porto e do presidente da ESHT, entre outros ilustres convidados.

Aapresentacdo do e-book esteve a cargo de Natalia Costa, Coordenadora
de Qualidade, Ambiente e Seguranca do ITAU Norte, em representacao
de todos os seus autores. Foram abordadas as questoes de sustenta-
bilidade ambiental que estiveram na origem deste e-book.

Parcerias com a
comunidade educativa

Fruto de uma parceria estabelecida entre a Trivalor e a Escola Técnica
Profissional da Moita, o ITAU contribuird mais uma vez para a forma-
cdo de diversos jovens na area da Cozinha e Pastelaria.

Ao longo dos proximos 3 anos, estes alunos irdo aliar os contetdos
técnicos do curso com a presenca em varias unidades do ITAU, combi-
nando-se a componente tedrica com uma abordagem pratica em
contexto profissional.
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Dia Mundial da Alimentagdo

Neste dia muitas sao as atividades promovidas em prol da sensibilizacao
por uma alimentagao mais equilibrada.

Na Liga Dos Amigos da Terceira Idade realizamos a¢oes de educagao
alimentar com criancas de diferentes faixas etarias: dos 3 aos 5 anos
“Faz a tua escolha”, uma atividade que consistiu em ter numa caixa
verde e uma caixa vermelha e diversos alimentos e depois cada crianca
apos escolher um alimento colocava na caixa correspondente; dos 6
aos 18 anos, “A Roda dos Alimentos”, que consistiu na construcao da
roda dos alimentos e respetiva sensibilizacdao para a importancia de
uma alimentacdo saudavel.

No Centro Hospitalar do Oeste promoveu-se um showcooking de
sensibilizacdo e promocdo de habitos alimentares saudaveis para
doentes, familiares e profissionais da area da salde. Esta acdo foi
realizada pela equipa de Nutricdo e Dietética da Unidade das Caldas
da Rainha em parceria com o ITAU e a Escola de Hotelaria e Turismo
do Oeste (EHTO), sediada em Caldas da Rainha.

Estas sao alguns exemplos das muitas atividades realizadas neste dia.

SHOWCOOKING
Dia Mus imentacio

Campanha de
Dieta Mediterrdnea

Durante as comemoracdes do Dia Mundial da Alimentacao, o ITAU
langcou uma Campanha sobre a Dieta Mediterranea.

Implementou-se esta campanha em algumas unidades, mas pretende-
-se que seja intemporal. Tem como objetivo ser implementada em
mais unidades de alimentacdo, promovendo-se habitos alimentares
mais saudaveis, tanto nos nossos consumidores como Nos NOSsOs
colaboradores.

A dieta Mediterranea representa um modelo alimentar completo e
equilibrado, com inimeros beneficios para a satde, bem como para o
ambiente.
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ITAU After

No passado dia 8 de Novembro realizou-se mais um ITAUAfter -
Encontro ao final da tarde. Este evento visa reconhecer os colabora-
dores da empresa que dao ideias e todos aqueles que contribuem
para que elas saiam do papel, para além de promover o convivio entre
colegas de trabalho.

O Hospital Lusiadas Porto foi o local escolhido para a realizacdo desta
edicdo a Norte, que contou com a presenca dos nossos estimados
clientes, nomeadamente Dra. Diana Silva e Dra. Sandra Bourbon
Faria, tendo sido mais uma edigao de sucesso.
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Encontro de Responsaveis de Unidade

Com uma vista privilegiada sobre a cidade de Lisboa, foi na Pousada da
Juventude de Almada, no dia 08 de novembro de 2019, que se realizou o
1° Encontro de Responsaveis de Unidade do ITAU a Sul. Foi um Encontro
de Pessoas, para Pessoas, com um ambiente descontraido e informal,
onde se promoveu a apresentacao de novas caras, partilha de experiéncias
e promocao do trabalho de equipa.

Como dizia Steve Jobs “Uma Unica pessoa ndo faz coisas incriveis no
mundo dos negdcios. Uma equipa sim”. E é com esse espirito que queremos
continuar a trilhar o nosso caminho e sermos uma empresa de referéncia,
que tem como missao “Servir Salde e Bem-Estar”,

Este evento contou também com o ja habitual Reconhecimento de
Ideias, alusivo aos autores de todas ideias apresentadas durante o 1°
semestre de 2019. Desta vez brindamos 9 colegas, pela sua criatividade.

Para finalizar, recebemos um convidado especial que orienta a sua vida
pelo lema dos Monty Phyton “Rir é a melhor forma de levar a vida a
sério”. E assim foi, com muito humor que se abordaram temas sérios:
desafios, valores, mudanca, conquistas, missao. E acima de tudo, muito
foco e motivacao para abracar um amanha sempre recheado de muitos
desafios, mas com muita coragem e espirito de equipa para os superar.

Pudim de abobora

e-book de receitas ovolactovegetarianas sustentaveis

Ingredientes:
contém ou pode conter as seguintes substancias

ou produtos e seus derivados: Ovos, Leite e Frutos de casca rija.

-1 kg de abdbora

- 400 ml de leite magro

- 250g de aclicar mascavado

- 15g sementes de abdbora

- 8 ovos médios

- 2 colheres de sopa de vinho do Porto

- 1 colher de sopa de amido de milho

- 1 colher de café rasa de sal grosso

- Canelaem p6 q.b.

Preparacao:

método culinario: cozido

Coloque uma frigideira antiaderente com aglicar mascavado e leve
ao lume a derreter até obter caramelo. Depois verta o caramelo para
uma forma de buraco, de modo a caramelizar bem o fundo e as laterais
e deixe arrefecer.

Prepare a abobora, sem rejeitar a casca e reservando as sementes.
Corte-a em pedacos e leve a cozer em agua com uma pitada de sal.
Depois de cozida, escorra muito bem a abobora e coloque-a no copo
de um liquidificador. Acrescente o leite, o vinho do Porto, o restante
aclcare o amido de milho. Triture tudo muito bem e, sem desligar o liqui-
dificador, adicione os ovos e triture mais um pouco. No fim, verta a
mistura anterior para a forma e leve ao forno pré-aquecido a 180°C,
em banho-maria (num tabuleiro com agua), durante cerca de 50
minutos ou até o pudim ficar bem cozido. Lave as sementes de abo-
bora reservadas em agua corrente e coloque-as em papel absorvente
para secar. Leve-as ao forno, polvilhadas com canela em po, e deixe
assar até ficarem douradas. Retire o pudim do forno e deixe arrefecer
no banho-maria antes de desenformar. No fim, desenforme e decore
com as sementes tostadas.

Declaracao Nutricional (totalpor 1009 ou 100ml)

Valor Energético 489Kj / 116 kcal

Lipidos 2,8g
Lipidos Saturados 0,7g
Hidratos de Carbono 18,6g
Aclicares 15,1g
Proteinas 4,1g
Sal 0,2g

Colabore com a Newsletter do ITAU! Envie as suas sugestoes de receitas para itau@itau.pt

Iniciativa ITAU/Nespresso: “The Positive Cup”

uma iniciativa NESPRESSOZ

1300kg

foi a quantidade aproximada de cdpsulas de café
recicladas pelas unidades ITAU no ano de 2018

positive cup programa de reciclagem de cdépsulas de café Nespressoe

1° Encontro dos nutricionistas

Foi no passado dia 25 de Outubro, que decorreu no auditério da
sede da Santa Casa da Misericérdia do Porto, o 1° Congresso Anual
de Nutricao.

O programa do congresso contou com a representacao do ITAU, na
pessoa de Natalia Costa, que fez uma exposicdo sobre o tema:
Seguranca e Higiene Alimentar em unidades de alimentacgao coletiva,
uma abordagem comparativa entre o passado e as técnicas e proce-
dimentos atuais, assim como uma perspetiva do futuro na area.

O ITAU apoia este tipo de eventos, uma vez que a sua cultura assenta
também na partilha de conhecimentos e experiéncias entre os
profissionais de salde.

Ja conta com mais de um ano a parceria do ITAU com a Nespresso num
projeto de solidariedade e responsabilidade ambiental.

"The positive cup" consiste na reciclagem total das capsulas de café e na
utilizacdo da borra de café que anteriormente ia para o lixo, de forma a
ser utilizada na fertilizacdo de campos de arroz. Esse arroz é posteriormente
entregue ao banco alimentar e distribuido pelos mais necessitados.

Alinhados com os objetivos de maior sustentabilidade, o ITAU reciclou
nos refeitorios do Hospital de Braga, na Unidade de Famalicdo do Centro
Hospitalar do Médio Ave, nas Unidades de Vila Real e de Chaves do
Centro Hospitalar de Tras-os-Montes e Alto Douro, um total de 1304 kg
de capsulas de café que contribuiram para um total global de 86,5 toneladas
de arroz doado ao banco alimentar.
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Promocdo da alimentagdo saudavel

com o chef Hélio Loureiro

E com gosto que anunciamos a realizacdo de algumas
iniciativas promotoras de uma alimentagdo mais saudavel
e equilibrada em parceria o Chef Hélio Loureiro, referéncia
na cozinha e gastronomia portuguesa.

No passado dia 4 de outubro esteve presente no restaurante
social do Hospital de Braga e, no dia 11 de novembro,
no ambito das comemorac¢des do Sao Martinho, no Hospital
da Prelada, no Porto.

Para além da jornada de sensibilizacdo promovida, os
nossos consumidores tiveram a oportunidade de
conhecer e conversar com o chef Hélio Loureiro.




