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Resumo 

O presente relatório resulta do estágio curricular que decorreu na Eurest Portugal, Lda. 

Neste foi desenvolvida e implementada uma dieta sem glúten. Esta implementação desenvolveu-

se numa unidade do segmento educação, devido a uma aluna do pré-escolar ser portadora de 

Doença Celíaca, e consequentemente ser necessária uma dieta especial que é fundamental para 

a saúde e vida social da aluna. 

No passado, um celíaco não podia comer fora de casa sem levar a sua própria refeição, 

pois não haviam outras opções. Anteriormente à implementação da dieta a mãe da aluna enviava 

o almoço e lanche, visto a unidade não confeccionar uma dieta sem glúten. Este tipo de doente 

deve seguir uma dieta isenta de glúten, e hoje em dia já existem várias opções para o celíaco. 

O objectivo deste trabalho foi implementar uma dieta sem glúten numa unidade Eurest o 

que levou à aquisição de utensílios novos na cozinha desta unidade e alteração de 

armazenamento, preparação, confecção e distribuição de alimentos. A Eurest Portugal, Lda. 

responsabilizou-se então por confeccionar este tipo de dieta para a aluna, proporcionando assim 

a sua integração social na hora das refeições. Este novo serviço é uma mais-valia quer para a 

aluna, e para a empresa na medida em que permite uma nova opção alimentar e a satisfação de 

todos os seus clientes.  
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Implementig a gluten-free diet at a Eurest catering facility   
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Abstract 

The present work was carried out at a school canteen whose catering is provided by the 

firm Eurest Portugal, Lda., and where a gluten-free diet was implemented because  one of the 

pupils suffers from Celiac disease. The gluten-free diet was introduced to maintain the pupil´s 

health and promote her social interaction.     

Until recently, a Celiac could not go out for a meal in a restaurant. There were no 

alternatives to homemade food. This child’s mother, for instance, had to prepare her daughter’s 

lunch or snack because the school canteen did not offer a gluten-free diet. Nowadays there are 

several options for a Celiac, who has to stick to a gluten-free diet. 

The aim of the present work was to implement a gluten-free diet in a Eurest facility, 

which meant the purchase of new equipment and utensils for the kitchen and changes in food 

storage and preparation, cooking and food distribution. 

Eurest Portugal, Lda. took on the responsibility of offering the pupil a gluten-free diet. On 

the one hand, this diet provides the child with the opportunity for socializing with her 

schoolmates during the meals. On the other hand, the firm Eurest has met the needs of all 

customers. 
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