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Fornecimento de refeicoes e servico de bar
Caderno de Encargos

CAPITULO |

FORNECIMENTO DE REFEICOES E SERVICO DE BAR

ARTIGO 1° - INICIO DO FORNECIMENTO
A data de inicio do fornecimento das refeices e do servigo de bar é o dia 1 de abril de 2020.
CAPITULO I |

FORNECIMENTO DE REFEICOES

ARTIGO 2° -NUMERO DE REFEICOES

1 — O nimero médio diario de refeicbes pode variar entre as 60 e as 200. (Em 2019 foram servidos:
pequenos-almogos — 1267 e almogo/jantar — 20079)

2. A acrescer ao numero médio de refei¢gdes deverao ser considerados 10 pequenos-almogos, em média
diaria.

ARTIGO 3° - COMPOSIGAO DAS REFEICOES

1 - PEQUENO-ALMOCO: 1 copo tipo galdo (leite com café ou sumo).
. 2 sandes (queijo ou fiambre)
(SO PARA FORMANDOS)

2 - AREFEIGAO COMPLETA E CONSTITUIDA POR:

a) - 1 pao - normal, integral ou tostas, a escolha;

b) - 1 sopa;

c) - 1 prato - de carne, peixe, vegetariano, a escolha;
d) - 1 Salada

e) - 1 sobremesa - fruta ou doce, a escolha;

f) - 1 bebida (dgua ou sumo diluido em agua).

3 - O adjudicatario definira os pregos de cada um dos elementos complementares da refeicdo: pao, sopa,
sobremesa e saladas, para que estes possam ser vendidos em separado aos funcionarios.

4 - As quantidades para cada refeicao individual normal sdo as que constam da “Relagdo de
Capitagbes”, anexa a Especificagdo de Fornecimento, do qual faz parte integrante. Referem-se a pesos
brutos, isto &, pesos de aquisicao.

5 - A ementa apresentada a concurso pelo concorrente, deve ser respeitada, e repete-se todas as 16
semanas.
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6 - Os géneros utilizados devem ser de boa qualidade e encontrar-se em perfeito estado de conservacao
e de higiene, devendo igualmente os pratos ter uma apresentagao cuidada.
ARTIGO 4° - CONFECCOES DAS REFEICOES

1 - Os alimentos sédo confecionados na cozinha do refeitério do CENCAL, com excegédo dos alimentos
pré-embalados.

ARTIGO 5° - COMPLEMENTOS DE REFEICAO
1 — Podem ser colocados a disposicdo no refeitério, para além dos alimentos que integram as ementas,
bebidas e outros complementos adequados.

2 - O fornecimento destes complementos, bem como os respetivos pregos, ficam condicionados a
aprovacgao prévia do CENCAL.

ARTIGO 6° -SISTEMA DE FORNECIMENTO DAS REFEICOES

1 - As refeigbes sao servidas em regime de “Self-Service”.

2 - As refeigdes sao servidas empratadas.

3 - No final da refeigdo, os utentes colocarao os tabuleiros nos locais destinados a esse fim.
ARTIGO 7° - CONTROLO E PAGAMENTO

1 - O concessionario controlara o acesso dos formandos a linha de Self através de listas fornecidas pelo
Cencal assim como as escolhas de prato previamente indicadas.

CAPITULO I 1]

FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO E BAR

ARTIGO 8° - HORARIOS DE FUNCIONAMENTO

1 - O refeitério e o bar funcionaram todos os dias uteis, ao longo de todo o ano, ficando o seu eventual
encerramento dependente da prévia concordancia do CENCAL

2 - O horario de funcionamento do Refeitério é:
- das 8 as 9 horas para Pequeno Almoco.
- das 12 as 14 horas para o Almogo.
- das 19 as 20h 30 m para o Jantar.

3 - O horario de funcionamento do Bar é:
- das 8h00m as 17h e das 19h as 22h.

4 - Os horarios de funcionamento podem vir a ser alterados, por interesse do CENCAL.

5 - As refeigbes e o servico de Bar devem iniciar-se logo apds a abertura dos periodos respetivos e
efetuar-se sem interrupgdes durante aqueles periodos.

ARTIGO 9° - REFEIGOES DO PESSOAL INERENTE AO ADJUDICATARIO

1 - As refeicdes do pessoal, inerente a cozinha e bar, sé poderdo ser tomadas fora dos periodos de
abertura do refeitério e do bar.

ARTIGO 10° - UTENTES

1 - Ao refeitério e bar sé podem ter acesso os formandos e trabalhadores do CENCAL, as pessoas ao
servico no CENCAL e os visitantes devidamente autorizados.
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2 - E vedado ao adjudicatario o fornecimento de produtos para fora.
ARTIGO 11° - EQUIPAMENTO E UTENSILIOS

1 - O CENCAL pde a disposi¢cdo do adjudicatario, no refeitério e no bar, o material necessario ao
exercicio das suas atribuicbes (moveis e equipamentos)

2 - O inicio e o fim da exploragdo serdo procedidos de inventario, efetuado em simultidneo pelo
adjudicatario e pelo CENCAL.

3 - Os equipamentos identificados no inventario realizado no inicio da exploragdo como obsoletos ou
deteriorados a ponto de porem em risco o normal funcionamento do refeitério, serdao substituidos ou
reparados pelo CENCAL.

CAPITULO IV

QUADRO DE PESSOAL

ARTIGO 12° - APRESENTACAO DO PESSOAL

1 - O pessoal deve apresentar-se adequadamente fardado, competindo ao adjudicatario fornecer os
fardamentos. O quadro actual da empresa integra 1 cozinheira 1 ajudante de cozinha e 2 empregadas de
bar.

2 - O CENCAL reserva-se o direito de definir as caracteristicas dos fardamentos (cor, modelo,
qualidade), caso julgue inadequados os fornecidos pelo adjudicatario.

ARTIGO 13° - DISCIPLINA E APRESENTAGAO DO PESSOAL
1 - O adjudicatario obriga-se a manter a disciplina e a boa apresentagéo do seu pessoal.
ARTIGO 14° - GUARDA E UTILIZAGAO DO EQUIPAMENTO

1 - O adjudicatario é responsavel pela guarda e pela correta utilizagdo dos equipamentos que lhe forem
confiados, respeitando as instru¢des de funcionamento ou as que lhe sejam dadas pelo CENCAL, bem
como, e em especial, as regras de segurancga aplicaveis.

2 - E do adjudicatario a responsabilidade de efetuar a manutengao e reparacdo dos aparelhos, maquinas
e restante equipamento, assegurando, durante as reparagodes, as substituicdes indispensaveis ao normal
funcionamento.

3 - Quando se verifique avaria definitiva de um equipamento, este sera reposto pelo adjudicatario, exceto
se o CENCAL considerar que o equipamento chegou “ao fim da sua vida ” util, sendo, neste caso, o
CENCAL a repb-lo.

4 - Quando num inventario se verifique a falta de qualquer equipamento ou material, este sera
prontamente reposto pelo adjudicatario, sob pena de ser deduzido no valor da faturagdo em débito.

ARTIGO 15° - HIGIENE E LIMPEZA

1 - O adjudicatario obriga-se a manter permanentemente em boas condi¢cdes de higiene e limpeza as
instalagdes, equipamentos e material que Ihe forem confiados.

2 - Os artigos e servigos necessarios para a higiene, lavagem e limpeza sdo do encargo do adjudicatario.

3 - A obrigagdo a que se refere este artigo inclui todas as superficies normalmente acessiveis,
nomeadamente o chao, paredes, portas e vidros.

4 - A mesma obrigagdo ndo compreende, porém, as limpezas especiais que apresentam riscos para o
pessoal ndo especializado, tais como; circuitos elétricos, condutas.
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ARTIGO 16° - CIRCULACAO DE PESSOAS E VIATURAS
1 - O adjudicatario deve respeitar as normas em vigor no CENCAL relativas a segurancga e circulagéo de
pessoas e viaturas.

ARTIGO 17° - SUB-ADJUDICAGAO

1 - O adjudicatario ndo podera, por qualquer forma, ceder ou transmitir a outrem a exploracdo do
refeitério ou do bar objeto do presente Procedimento, nem arrogar-se direitos de arrendatario das
instalagdes postas a sua disposicao.

ARTIGO 18° - QUALIDADE DOS ALIMENTOS E BEBIDAS
1 - Os géneros e bebidas rejeitadas pelo Servigo ou entidade fiscalizadora do cumprimento do contrato
(CAPITULO VIII) ou que ndo cumpram as condigdes gerais para as ementas, devem ser prontamente

substituidos pelo adjudicatario.

2 - Os produtos rejeitados devem ser enviados pelo adjudicatario a laboratério competente, para a
analise.

3 - No caso de se verificar a intoxicagcdo do utente (s) como resultado da ingestdo de alimentos ou
bebidas servidos no refeitério ou bar, o adjudicatario é responsavel pelo ressarcimento integral de todos
0s prejuizos dai emergentes.
ARTIGO 19° - TRANSPORTE DE GENEROS
1 - O transporte de géneros para o Refeitério e Bar, é da responsabilidade do adjudicatario.
2 - No transporte devem ser escrupulosamente cumpridas as condi¢des instituidas pela legislagado em
vigor e pelas regras de boa pratica. ]

CAPITULO V

OBRIGACOES DO CENCAL

ARTIGO 20° - DESPESAS DE FUNCIONAMENTO
1 - Sao0 suportadas pelo CENCAL as despesas relativas a:
a) Fornecimento de agua, eletricidade, gas.

ARTIGO 21° - PAGAMENTOS AO ADJUDICATARIO

1 - Os utentes exceto os formandos, pagaréo diretamente ao adjudicatario:
a) Por uma refeicdo completa (n°2 do Artigo 3° ), com prato normal, no maximo, o valor
correspondente ao pregco de venda da refei¢do tipo, incluindo uma bebida a escolha do
utente (sumo, agua).

b) Todos os consumos extra, ndo descritos no Artigo 3%

c) Os artigos de bar.

PARAGRAFO UNICO: Todos os pregos praticados pelo adjudicatario sdo previamente autorizados pelo
CENCAL ¢ incluem IVA.

2 - O CENCAL pagara, por sua vez o preco praticado pelo adjudicatario de todas as refeigbes incluindo
pequenos almogos consumidos pelos formados, de acordo com o Artigo 7°.

CAPITULO VI
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CONTRATO
ARTIGO 22° - CONTRATO

1 - A adjudicacdo é formalizada por contrato escrito, obrigando-se o adjudicatario a entregar toda a
documentagédo para a sua celebragao.
ARTIGO 23° - DOCUMENTACAO

1 - O adjudicatario obriga-se a apresentar a seguinte documentacédo, indispensavel a celebragdo do
contrato:

a) Fotocodpia do (s) Bilhetes de Identidade do (s) outorgante (s);

b) Fotocépia do n.° de contribuinte ou do cartdo de pessoa coletiva, conforme os casos;
c) Certiddo da Conservatéria do Registo Comercial onde conste a matricula e todas as
inscricdes em vigor, nomeadamente a identificagdo de quem tem legitimidade para
obrigar a Firma;

d) Declaragdo do IRC (Modelo 22) e recibo do pagamento respetivo, do préprio ano ou
do ano transato (como regra geral, a ultima devida pelo adjudicatario) e certiddo

comprovativa de inexisténcia de dividas para a Fazenda Publica;

e) Certiddo do Centro Regional de Segurancga Social, em como a situagéo contributiva
esta regularizada;

f) Registo Criminal da Empresa e de quem tem legitimidade para obrigar a Firma

ARTIGO 24° - DURACAO DO CONTRATO

1 - O contrato é celebrado por um periodo inicial que decorre desde a data em que entra em vigor até ao
dia 31 de Dezembro de 2020. Podendo ser renovado por um periodo de 36 meses.

2 - O contrato cessa por:
a) Rescisao, nos termos do CAPITULO VIl da presente Especificagdo de Procedimentos;;

b) Denuncia, por uma das partes, mediante aviso prévio em carta registada com aviso de
recegao, com pelo menos sessenta dias sobre o termo de cada periodo;

¢) Por comum acordo entre o CENCAL e o adjudicatario.
CAPITULO VI

FISCALIZACAO DO CUMPRIMENTO DO CONTRATO

ARTIGO 25° - ENTIDADE COMPETENTE
1 - A fiscalizacdo do cumprimento do contrato sera efetuada diretamente, por Servico do CENCAL a
designar, ou através de entidade independente contratada pelo CENCAL.

2 - O CENCAL dara a conhecer ao adjudicatario a identidade do Servigo ou entidade fiscalizadora.

3 - Ao Servigco ou Entidade fiscalizadora compete nomeadamente:
a) Assistir a pesagem dos artigos, ao fornecimento das refeicées e, de um modo geral,
efetuar as diligéncias necessarias ao conhecimento das condicdes em que séo feitos a

confegédo, o transporte e o fornecimento;

b) Verificar as condi¢des de higiene das refeicoes e a limpeza das instalagdes;

Co-Financiado por.

e s,
A P |CE R V s I '8 REPUBLICA — 1) 7~ :
ﬁF? i o ’ﬂ% ? porTuGUESA 92020 '/ poISE DME_;‘G CENTROZZ -



N
IEFP

Cont.

c) Assistir aos inventarios;

d) Avaliar as reclamacgdes dos utentes e, caso julgue procedente, providenciar junto do
adjudicatario para que sejam satisfeitas e ndo se repitam as causas que as originaram;

e) Apresentar as instancias superiores do CENCAL as reclamagbes ndo resolvidas,
propondo solugoes;

f) Rejeitar os géneros alimentares que ndo estejam nas devidas condigcdes;

g) Certificar-se da qualidade do servigco prestado, efetuando, para o efeito, as
diligéncias que julgue necessarias.

4 - O CENCAL reserva-se o direito de colher amostras dos artigos rejeitados, para analise em laboratério
competente, independentemente das agdes que, no mesmo sentido, sejam tomadas pelo adjudicatario.

5 - Sempre que os resultados das analises revelarem que os alimentos nédo estdo em bom estado, o
adjudicatario sera penalizado de acordo com o seguinte critério:

a) Pela primeira e segunda vez em que o resultado das anadlises revele que os
alimentos nao estdo em boas condigdes, sera aplicada uma penalidade no valor das
refeicdes servidas no dia em que foi efetuada a recolha da amostra.

b) Pela terceira vez que o resultado da anélise for o mesmo do acima descrito podera
ser rescindido o Contrato.

CAPITULO VI

RESCISAO DO CONTRATO

ARTIGO 26° - CONDIGCOES DE RESCISAO DO CONTRATO, PELO CENCAL

1 - O CENCAL pode rescindir o contrato, logo que se verifique o ndo cumprimento das condi¢des
definidas na presente Especificagdao de Fornecimento, ou concretamente, em qualquer das seguintes
circunstancias, por razdes imputaveis ao adjudicatario:

a) O normal fornecimento das refeicdes ou do servigo de bar se encontre gravemente
prejudicado;

b) Diminuigdo sensivel ou sistematica da qualidade ou da quantidade dos alimentos
e/ou das bebidas;

c) Pratica de atos dolorosos ou negligentes que prejudiquem a quantidade ou
qualidade das refeicbes ou do servigo de bar;

d) Oposicédo a atuacdo do Servigo ou entidade a quem compete a inspegéo, quando
esta é realizada nos termos da Especificagao de Fornecimento;

e) Utilizagao abusiva ou deterioragdo anormal das instalagdes, equipamento e material.

2 — A rescisdo ndo prejudica o pagamento ao adjudicatario dos fornecimentos ja efetuados em
conformidade com o contrato.

ARTIGO 27° - RESCISAO DO CONTRATO, PELO ADJUDICATARIO

1 - O adjudicatario podera rescindir o contrato nos termos previstos nesta Especificagao de
Fornecimento ou na Lei.

2 - A rescisdo nao podera afetar os fornecimentos num prazo ndo inferior a 30 dias a contar da data da
notificagao.

Co-Financiado por.

f\ P |( ER iﬂ I @ REPUBLICA —

6

rorTUGUESA 2020 \E} pocf]fﬁ CENTROZZ -
. PO ISE 5, o



N
IEFP

Cont.

ARTIGO 28° - CONDICOES COMUNS
1 - Arescisao sera comunicada a outra parte mediante carta registada com aviso de recegao.

2 - A rescisdo nao prejudica quaisquer agdes da responsabilidade civil por factos verificados durante o
periodo de vigéncia do contrato.

CAPITULO IX
FACTURACAO
ARTIGO 29° - ENVIO DE FACTURAS

1 - O adjudicatario devera enviar as faturas mensalmente, até ao dia 5 do més seguinte aquele a que
dizem respeito, ao CENCAL, acompanhadas de documentos justificativos, se necessarios.

ARTIGO 30° - ACEITAGAO DE FACTURAS

1 - Os servigos internos confirmardo o n.° de refeicbes servidas, solicitando a sua retificagdo ao
adjudicatario sempre que entenda haver motivo para tal.

2 - O adjudicatario podera formular reservas a retificagdo, notificando o CENCAL nos 10 dias uteis
subsequentes ao conhecimento daquela.

3 - Findo aquele prazo sem que o adjudicatario tenha reclamado, o CENCAL assumira o siléncio como
consentimento e exigira a substituicdo da fatura ou o crédito a que houver lugar.

4 - Por seu turno o CENCAL obriga-se a dar resposta as reclamacgdes do adjudicatario, a que se refere o
n°2 , em prazo idéntico.

5 - Em caso de desacordo sobre o montante indicado nas faturas, o CENCAL efetuara o pagamento
relativo ao montante que entende aceitar, sem prejuizo de acerto posterior.

ARTIGO 31° - PRAZO DE PAGAMENTO

1 - O pagamento das faturas é feito pelo servigo de tesouraria do CENCAL, num prazo nao superior a 30
dias a partir da data da aceitagédo da fatura.

CONDIGOES GERAIS PARA EMENTAS

As presentes CONDICOES GERAIS condigdes gerais aplicam-se as ementas a praticar nos refeitérios
do CENCAL e definem a variedade minima de pratos e os limites maximos de repeticdo dos mesmos.

1 — DEFINIGOES

1.1. - PRATO:
Refeicdo confecionada, fornecida empratada, identificada pelo género alimentar
principal utilizado. Cada prato pode ser confecionado segundo varias receitas.
1.2. - RECEITA

Modo de confecionar cada prato. As receitas devem ser adequadas as épocas do ano
e ao gosto médio dos utentes.

1.3. - PEIXE MIUDO
Peixes e outros géneros normalmente adquiridos frescos. Ex: carapaus, sardinhas
azevias, palmas, trutas, polvo, etc..

1.4 - PEIXE CONGELADO GROSSO

Co-Financiado por.
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Peixes normalmente adquiridos congelados. Ex: garoupa, pargo, corvina, pampo,
imperador, pescada, maruca, etc..

1.5 - PEIXE NOBRE
Sao considerados peixes nobres, entre outros, os seguintes: salmonetes, enguias,
tamboril, linguado, besugo, choupas e robalos.

2 - FREQUENCIA

2.1 - FREQUENCIA DOS PRATOS
Cada prato, nao pode ser servido mais de uma vez, em quinze dias.

2.2 - FREQUENCIA DAS RECEITAS
Uma determinada receita, de cada tipo de prato, ndo pode ser repetida sendo depois
de decorrido o intervalo de tempo indicado na coluna “repeticdo maxima da receita” do quadro seguinte.

REFEICAO REPETICAO MAXIMA DA RECEITA
TIPO
PRATO
SOPA Ao critério do adjudicatario 2 semanas
PEIXE Bacalhau 8 semanas
Miudo, fresco 8 semanas
Grosso, congelado 8 semanas
Nobre 4 semanas
Pratos com mistura de peixe, moluscos
e mariscos (Ex: caldeirada) 2 semanas
CARNE Novilho 8 semanas
Aves 8 semanas
Caprinos 8 semanas
CARNE Ovinos 8 semanas
Coelho (ver nota)
Pratos com mistura de carnes (Ex:
cozido a Portuguesa) e pratos
“pesados” (Ex: feijoada, mao de vitela, 8 semanas
etc..)

NOTA: Este tipo de prato sé pode ser servido de 8 em 8 semanas, com receitas diferentes

REFEICAO REPETICAO MAXIMA DA RECEITA
TIPO PRATO
DIETAS De carne ou peixe, em dias 4 semanas
alternados
PICADOS Hamburgueres, enchidos  (Ex: Sem restricdo como opgao; como
SALGADOS : o g
ENCHIDOS salsichas e salgados (Rissois, prato principal, 12 semanas.
croquetes, empadas, e similares)

3 - OUTRAS CONDIGOES

3.1 - CARNE

Aprovada para consumo publico em conformidade com o regulamento da inspec¢éo sanitaria dos animais
de talho, das respetivas carnes, subprodutos e despojos, apresentada em pecgas de talho, fresca ou
refrigerada, limpa (sem gordura e aponevroses).

a) - PECAS DE TALHO PARA BIFE
- Lombo
- Rosbife
- Vazia

Co-Financiado por.

[ ] .2,
A\ P |CE R 73 Il is REPUBLICA —— W _y‘* ]
e momne @ | @ vortucussa 92020 /pg sk poci & CENTRO7Z 1EH---



N
IEFP

- Alcatra (exceto ponta de alcatra)
- Pojadouro
- Rabadilha
b) - PECAS DE TALHO PARA ASSAR/ESTUFAR

- Cha de fora
-Pa
- Acém comprido

c) - PECAS DE TALHO PARA GUISAR

- Chambao da perna
- Chambao da mao
- Cha de fora

- Acém comprido

- Pa

- Aba

- Cachago

d) PECAS DE CARNE PARA COZER

- Chambao da perna
- Chambao da pa
- Cha de fora
- Peito
- Cachago
- Pa
3.2 - ACOMPANHAMENTOS

Cada prato de carne, peixe ou dieta deve possuir, como acompanhamento, pelo
menos 2 artigos, entre os a seguir indicados:

- Arroz com ou sem legumes.

- Batatas fritas.

- Batatas cozidas.

- Esparregado

- Legumes cozidos (brocolos, couve-flor, feijao verde, grelos de nabo e
cenoura).

3.3. FRUTA E DOCE
Devem existir sempre, no minimo, 3 variedades de fruta e 3 de doce.
CAPITAGCOES

Para uma maior facilidade, a nivel pratico, da execugdo das ementas, apresenta-se capitagdes médias
de alguns alimentos, mais correntemente utilizados.

De realgar que as CAPITAGOES APRESENTADAS CORRESPONDEM AO PESO DOS ALIMENTOS
DESCONGELADOS E LIMPOS.

| - CARNES
BORREGO
ASSAR 300g
COSTELETAS 350 g (4/5 unidades)
GUISAR 300g
PORCO
ASSAR 200 g
BIFE 150 g

Co-Financiado por.
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COSTELETAS 250 g (2 unidades)
ENTRECOSTO 280 g
ESTUFAR 200 g
FRITAR 180 g (em pedacos)
VACA
ASSAR 190 g
BIFE 170 g
BIFE C/ OVO 120 g
COZER S/ OSSO 150 g
ESTUFAR 190 g
GUISAR S/ OSSO 160 g
PICADA
ALMONDEGAS 120 g
CROQUETES 100 g
HAMBURGUER 150 g
HAMBURGUER C/ OVO 100 g
ROLO 150 g
CRIAGAO
COELHO 280 g
FRANGO
ASSAR 1/4 (minimo 250 g)
ESTUFAR/FRITA/GUIS 250 g
AR
PARA CANJA 504
PATO 3009
PERU
BIFE 150 g
COXAS 250 g
INTEIRO 300g
ESPETADAS 330 g (2 unidades)
Il - PEIXES
A POSTA (assar, cozer, 180 g
fritar, grelhar)
PEIXE PARA:
PASTEIS 100 g
RECHEIO 100 g
CARAPAUS (para grelhar) 250 g (2 unidades)
CARAPAUS (para fritar) 250 g (4 unidades
CHOQUINHOS 3009
FILETES 150 g
LULAS 280 g
LULAS (para grelhar) 300 g
POLVO 350 g
POLVO (arroz) 300 g
ESPETADAS DE LULAS 330 g (2 unidades)
BACALHAU (tipo crescido)
ASSAR 150 g
ABRAS 120 g
COZER 150 g
GOMES DE SA 120 g
GUISAR 150 g
PASTEIS 80g
PATANISCAS 80g
ALBARDADO 150 g
PARA ARROZ 120 g

Co-Financiado por.
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Il - OUTROS COMPONENTES

A - FARINACEOS, LEGUMINOSAS E OUTROS

ARROZ
GUARNICAO (base) 70 g
SOPA 10-15¢g
CANJA 30g
A VALENCIANA/ BACALHAU 90g
BATATA
ASSAR 250 g
COZER 280 g
FRITAR 320 g
PASTEIS 80g
PURE 280 g
SOPA 150 g
FEIJAO SECO
COMPONENTE BASE 120 g (feijoada)
SALADA FEIJAO FRADE 4049
SOPA (puré de feijao com...) 709
GRAO
COMPONENTE BASE 120 g
GUARNICAO BASE 80g
SOPA (puré de grdao com...) 40¢g
MASSA
GUARNICAO BASE 709
SOPA 10-15g
CANJA 30g

B - HORTALICAS E SALADAS

AGRIAO
SALADA 60 g
SOPA 50 g
ALFACE
SALADA 60 g
SOPA 50 g
BROCOLOS (guarnicdo mista ) 130 g
CALDO VERDE (cortado) 709
COUVE BRUXELAS 130 g
(guarnicdo mista )
COUVE FLOR
GUARNICAO MISTA 130 g
SOPA 50 g
COUVE LOMBARDO
GUARNICAO MISTA 150 g
SALTEADA 160 g
SOPA 509
COUVE PORTUGUESA
GUARNICAO MISTA 150 g
COZIDA 160 g
SOPA 60 g
ESPINAFRES
ESPARREGADO 350¢g

Co-Financiado por.
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SOPA 30g
FEIJAO VERDE

COZIDO/SALTEADO 160 g

SOPA 60 g
GRELOS

SALTEADOS/COZIDOS 170 g

ESPARREGADO 350¢g

SOPA 60 g

JULIANA (cortada) 7049
NABICAS

ESPARREGADO 400g

SOPA 50 g
TOMATE

SALADA 150 g

SOPA 200g
ERVILHAS

ERVILHAS (guisadas) 250¢g

ERVILHAS (grao) 100 g

SALTEADAS

FAVAS (guisadas) 250 g
SALADA MISTA

ALFACE 25¢

TOMATE 90g
NABO

COZIDO/ESTUFADO 100 g
CENOURA

RALADA 100 g

ESTUFADA/COZIDA 150 g

IV - FRUTOS

ALPERCE 170 g
AMEIXA 170 g
BANANA 150 g
CASTANHAS 300 g
CEREJA 150 g
FIGO 150 g
LARANJA 180 g
MACA (golden, starking, reineta) 170 g
MELANCIA 350 g
MELAO 300g
MORANGO 120 g
PERA 160 g
PESSEGO 150 g
TANGERA 160 g
TANGERINA 160 g
UVA 250 g

Co-Financiado por.
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PREGOS (IVA INCLUIDO) DOS PRODUTOS
PARA VENDA NO BAR

Cont.

13

AGUAS

AGUA MINERAL

AGUA MINERAL GASEIFICADA

SUMOS

SUMO (ABERTURA FACIL)

SUMO (PACK)

SUMO (A COPO)

CAFETARIA

CAFE

CAFE DUPLO

CARIOCA DE LIMAO

CHA

CHA C/ DUAS CHAVENAS

CHAVENA DE CAFE C/ LEITE

COPO DE LEITE

GALAO

GAROTO

NESCAFE

DESCAFEINADO

PASTELARIA

BOLOS DE PASTELARIA

BOLOS CASEIROS P/VENDA A FATIA

SALGADOS DIVERSOS

TORRADAS

TORRADA EM CARCACA

TORRADA EM PAO DE FORMA

TORRADA EM PAO INTEGRAL

TOSTA MISTA

SANDES *

SIMPLES

C/ MANTEIGA

C/ FIAMBRE

C/ FIAMBRE E MANTEIGA

C/ MARGARINA S/SAL (DIETETICA)

C/ QUEINO

C/ QUEIJO E MANTEIGA

SANDES DE FIAMBRE EM PAO DE FORMA

SANDES FIAMBRE C/ MANTEIGA EM PAO DE FORMA

SANDES DE QUEIJO EM PAO DE FORMA

SANDES DE QUEIJO C/ MANTEIGA EM PAO DE FORMA

SANDES DE PRESUNTO C/ MANTEIGA

SANDES MISTA

OUTRAS POR SUGESTAO DO CONCESSIONARIO

CROISSANT/PAO DE LEITE C/ MANTEIGA

CROISSANT/PAO DE LEITE C/ FIAMBRE

CROISSANT/PAO DE LEITE C/ MANTEIGA E FIAMBRE

CROISSANT/PAO DE LEITE C/ QUEIJO

Co-Financiado por.
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CROISSANT/PAO DE LEITE C/ MANTEIGA E QUEIJO

CROISSANT/PAO DE LEITE MISTO

* As sandes deverao ser servidas em trés opgdes:
Carcaca

Pao de forma

Pao integral

LACTICINIOS

IOGURTE SIMPLES

IOGURTE AROMAS

IOGURTE LIQUIDO

IOGURTE DE PEDACOS

IOGURTE PEQUENO ALMOCO

LEITE C/ CHOCOLATE (PACK)

LEITE C/ CHOCOLATE (GARRAFA)

REFRIGERANTES

REFRIGERANTE LARANJA / LIMAO

REFRIGERANTE ANANAS / MACA

PEPSI COLA/COCA COLA

GREEN SANDS

SEVEN UP
GINGER ALE
Co-Financiado por. U
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