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Parte |

Do Contrato

Clausula 1.2 Defini¢des

Para efeitos do presente Caderno de Encargos, entende-se por:

a)

CCP - Codigo dos Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, e

posteriores alteragdes.

Contrato — contrato a celebrar entre a entidade adjudicante e o adjudicatério nos termos do presente

caderno de encargos;

Orgao competente para a decisdo de contratar — Presidente da Camara Municipal do Marco de

Canaveses

Entidade Adjudicante — Municipio do Marco de Canaveses;

DGEstE - Diregao-Geral dos Estabelecimentos Escolares;
DSR - Direg&io de Servigo Regional da DGESE;

Diretor de Escola/Agrupamento — designagéio genérica dada ao representante da DGEstE, em cada

escola, podendo referir-se a Diretores de Escolas/Agrupamentos, ou Coordenadores de escolas

DGE - Diregao-Geral da Educagéo — entidade emitente de orientagdes do Ministério da Educacéo para
refeitorios escolares, nomeadamente da Lista de Alimentos Autorizados e das Capitagbes adequadas a

populagao escolar, constantes no seu site http.//www.dge. mec.pt/refeitorios-escolares

Adjudicatario — entidade a quem se adjudica a execugao do contrato;

RECORRA - Registo Eletronico de Controlo de Refeigbes em Refeitérios Adjudicados — aplicagéo

informética de comunicag&o e registo de dados inerentes & execugéo do contrato.
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Clausula 2.7 Objeto

1 - O presente Caderno de Encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na sequéncia

do procedimento pré-contratual ao abrigo do Acordo Quadro para Fomecimento de Refeigdes Escolares

celebrado pela Central de Compras da Comunidade Intermunicipal do Tamega e Sousa - Lote 5, para os

estabelecimentos escolares identificados no Anexo A1 do caderno de encargos.

2 — Os servigos objeto deste contrato s@o o fornecimento de refeigdes completas e lanche da tarde aos alunos

que frequentam o prolongamento do horério da tarde no ensino pré-escolar, com a tipologia de dieta

personalizada, em conformidade com as normas emitidas pela DGE, e transporte das mesmas quado

necessario, para os seguintes lotes:

a) Lote 1 - Refeitorios do Agrupamento de Escolas n. °1 do Marco de Canaveses (Escola Secundéria

do Marco de Canaveses, Escola Béasica de Toutosa

b) Lote 2 - Refeitorio do Agrupamento de Escolas de Sande (Escola Basica de Sande)

c) Lote 3-Refeitdrios do Agrupamento de Escolas de Alpendorada (Escola Secundaria e Escola Basica

de Alpendorada)

d) Lote 4 - Refeitorios do Agrupamento de Escolas do Marco de Canaveses (Escola Basica do Marco

de Canaveses, Escola do 1.° Ciclo do Ensino Basico do Marco de Canaveses, Escola Basica da

Barroca (EB1/JI)) e Escola Profissional de Arqueologia do Marco de Canaveses

de acordo com as quantidades, indicadas na Tabela 1, por lote, para os refeitorios identificados no Anexo A1.

Tabela 1 — Namero de refeigdes /refeitorios

Fote N° refeitérios N.° Refei_gﬁes diarias N° Refeigoes estimadas
escolares estimadas ano 2020/2021
1 3 400 72 000
2 1 150 27 000
3 2 280 50400
4 3 630 113 400
TOTAL 9 1460 262 800
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3 - Para efeitos do nimero anterior, consideram-se abrangidas pelo nimero de refeicbes constante da respetiva
Tabela nao apenas o0 nimero maximo de refei¢des objeto do contrato nos periodos letivos, como uma previséo
de impacto de 5% para dar resposta & prestagéo de servigo nos periodos estipulados no n.° 2 da clausula 4.2 do

caderno de encargos e nos refeitorios identificados no Anexo A3 - Lista de refeitorios das escolas TEIP's.

4 - O objeto do contrato insere-se no CPV 55524000-9 Servigos de fornecimento de refei¢bes a escolas, a que se
refere 0 Regulamento (CE) n.° 213/2008 da Comisséo, de 28 de novembro de 2007, publicado no Jornal Cficial

da Unido Europeia, L 74.

5 — Os locais da prestacdo dos servicos objeto do contrato situam-se nas instalagées - refeitorios escolares — de
cada uma das escolas constantes do Anexo A1 - Lotes de escolas do presente caderno de encargos.

6 — O objeto do contrato podera ser estendido, em cada um dos lotes de escolas constantes do Anexo A1 — Lotes
de Escolas - do presente caderno de encargos a outros refeitorios, sempre que ao longo do ano letivo surjam

situagdes que o justifiquem.

7 - Para efeitos do artigo 324.° do Cédigo dos Contratos Plblicos, o contraente publico pode ceder a sua posigédo
contratual na totalidade ou parte das escclas que compdem cada lote constante do ANEXO A1, designadamente

quando figure como cessionario o municipio onde se situam as escolas objeto da cesséo.

Clausula 3.2 Forma e documentos contratuais
1 — Fazem parte integrante do contrato os seguintes documentos:

a) Os suprimentos dos erros e omissdes do cademo de encargos identificados pelos concorrentes,
desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites pelo érgéo competente para a

decisdo de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificagdes relativas ao cademo de encargos;
c) O presente cademo de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos & proposta adjudicada prestados pelo adjudicatério.

2 —Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 1, a prevaléncia é determinada pela ordem que
nele se dispde.
3 - Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 1 e o clausulado do contrato, prevalecem os

primeiros, salvo quanto aos ajustamentos ao contetdo do contrato propostos pelo orgéo competente para a

decis&o de contratar e aceites pelo adjudicatério.
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Clausula 4.2 Prazo de Execugao

1 — O contrato objeto do presente cademno de encargos tem inicio, previsivel, no dia 1 de setembro de 2020 e

termino a 31 de agosto de 2021, se nenhuma das partes o rescindir com noventa dias de antecedéncia.

2 - Durante a vigéncia do contrato o adjudicatario obriga-se a fornecer refeigées todos os dias letivos Uteis, de
acordo com o calendario escolar determinado pelo Ministério da Educagéo para ano letivo 2020/2021, e ainda

nas paragens letivas, nomeadamente:
a) Periodo do carnaval;
b) Periodo da Pascoa;
c) Periodo do Natal;

d) Outras situagBes que venham a ser determinadas, fundamentadamente, pelo Ministério da Educago ou
outras entidades legalmente competentes.

3 - O fornecimento podera ocorrer ainda nos fins-de-semana, e sempre que necesséario, sem qualquer alterago
de prego, devendo a entidade adjudicante, ou um seu representante, notificar a empresa para o efeito com uma

antecedéncia minima de trés dias (teis.

Clausula 5.2 Obrigagdes do adjudicatario

1 — Para além das obrigagdes previstas no Acordo Quadro, Programa do Concurso e no CCP, constituem

obrigagdes dos cocontratantes:

a) O adjudicatério, no prazo de 10 (dez) dias Gteis contados da celebragéo do contrato, devera informar
o Municipio do Marco de Canaveses, utilizando para tal a aplicagdo informatica RECORRA ou outros
meios disponibilizados, da pessoa e respetiva categoria que, em cada escola, o representara junto do

respetivo orgédo de gestao;

b) A eventual substituicdo dos referidos representantes devera ser comunicada, pelo mesmo meio, no

prazo de 5 (cinco) dias uteis a contar da mesma;

c) O adjudicatario obriga-se a executar o objeto do contrato de forma profissional e competente, utilizando
o0s conhecimentos técnicos, o know-how, a diligéncia, o zelo e a pontualidade proprios das melhores

praticas.

2 - Constituem ainda obrigagdes do adjudicatario:

a) Fornecer os bens objeto do contrato a entidade adjudicante, conforme as caracteristicas técnicas e
requisitos minimos constantes, do Acordo Quadro do presente caderno de encargos e com as condigbes
técnicas do mesmo;

b) Recorrer a todos os meios humanos e materiais que sejam necessarios e adequados a execugéo
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do contrato;

c) Comunicar, logo que tenha conhecimento e com a devida antecipagao, a entidade adjudicante, o facto
que torne total ou parcialmente impossivel o fornecimento dos bens objeto do procedimento, ou o
cumprimento de qualquer outra das suas obrigacdes nos termos do contrato celebrado com a entidade

adjudicante;

d) Né&o alterar as condigdes do fornecimento dos bens fora dos casos previstos nas especificagdes do

presente caderno de encargos;

e) Nao subcontratar, no todo ou em parte, a execugéo do objeto do contrato, sem prévia autorizag&o da

entidade adjudicante;

f) Possuir todas as autorizagfes, consentimentos, aprovagdes, registos e licengas necessarios para o

pontual cumprimento das obrigagfes assumidas no contrato;

g) Manter sigilo e garantir a confidencialidade, néo divulgando quaisquer informagdes que obtenham no
&mbito da formag&o e da execugdo do contrato, nem utilizar as mesmas para fins alheios aguela
execugdo, abrangendo esta obrigagéo todos os seus agentes, funcionarios, colaboradores ou terceiros

que nelas se encontrem envolvidos;

h) Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execugéo do contrato e que altere, designadamente,
a sua denominag&o social, os seus representantes legais, a sua situagdo juridica e a sua situagio

comercial;

i) Confirmar os dados colocados pelas Escolas na aplicagédo RECORRA ou outros meios disponibilizados
e tomar conhecimento da apreciagéo diaria do servigo prestado em coeréncia com o n.° 6 da Clausula
i

j) Prestar os servigos objeto do contrato garantindo o respeito pelas convicgdes religiosas, filosoficas,

ideologicas ou motivos de salde que influenciem a dieta dos destinatéarios.

3 — Séo da responsabilidade exclusiva do Adjudicatario todas as despesas derivadas da prestagao da caugao.

Clausula 6.7 Obrigagdes da entidade adjudicante

1 — Constituem obrigacdes da entidade adjudicante, para além daquelas que decorrem do Acordo Quadro:
a) Pagar, no prazo acordado, as faturas emitidas pelo adjudicatario;

b) Monitorizar o fomecimento dos servigos no que respeita ao cumprimento das especificagdes e
requisitos do fornecimento e aplicar as devidas sangdes em caso de incumprimento;

c) Indicar o representante de cada escola, designadamente pelo Contraente Publico ou pelo diretor
da escola / agrupamento com competéncia delegada, ou por quem o mesmo indicar, utilizando a

aplicagdo informatica RECORRA / ou outros meios disponibilizados para informagéo a empresa

Pagina 8



adjudicataria.

2 - Pode ainda representar a entidade adjudicante qualquer trabalhador/a, devidamente autorizado, da

Cémara Municipal do Marco de Canaveses presente, em servigo, no refeitorio.

Clausula 7.2 Modo de Prestagédo do Servigo

1 - O servigo é prestado pelo adjudicatario & entidade adjudicante através da venda/ou aquisigdo por sistema
de cartdo eletronico de senhas pelas escolas aos utentes, ou por informag&o prestada pelo adjudicante, e

mediante a previs&o do nimero de refeigdes a fornecer diariamente.

2 - As senhas a que se refere o nimero anterior so vendidas até a véspera do dia em que ser&o fornecidas,
devendo ser tomadas em conta para o tipo de ementa e a sua implicagdo na quantidade a fornecer pelo

adjudicatario.

3 - N&o obstante o disposto no niimero anterior, podem ser vendidas senhas no préprio dia, até as 10 horas
deste dia e desde que o nimero de senhas vendidas néo ultrapasse uma percentagem de 5% em relagdo ao

nlimero de senhas vendidas até a véspera.

4 - O numero de senhas vendidas nas circunsténcias previstas no nimero anterior devera repercutir-se na
quantidade de géneros alimentares a serem servidos e nunca podera prejudicar as condiges de fornecimento

previstas no presente caderno de encargos.

5-  No caso das escolas onde ndo se exista o sistema de cartéo eletrénico para venda/aquisicdo de senhas,
sera o numero de refeigdes informado por outros meios pela entidade adjudicante, devidamente articulado com

o adjudicatério.

6 - O nimero diério de refeigdes servidas corresponder, obrigatoriamente, ao niimero de senhas/reservas
comunicadas pelo representante da firma ao representante da escola, no final de cada servigo, confirmado pela

contagem de senhas ou pelo sistema de cartdes eletronicos.

7- O nUmero diario de refeigdes servidas constara também do preenchimento do Anexo D — Registo Diario do
Funcionamento do Refeitorio e no Anexo E — Mapa de Controlo Diario das Refeigbes — a preencher através da
aplicacéo informatica RECORRA ou outros meios disponibilizados, pelo representante da entidade adjudicante

de cada escola e a validar pelo representante do adjudicatario.

8- Sem prejuizo do nimero anterior, o0 Mapa de Controlo Didrio das Refeigbes que constitui ANEXO E ao
presente Cademo de Encargos deve ser impresso diariamente em duplicado, sendo os dois exemplares
assinados pelo representante da entidade adjudicante e pelo representante do adjudicatério em cada escola,

destinando-se um exemplar a cada uma das partes.
9- O representante da entidade adjudicante de cada escola devera:

a) Viabilizar a presenca de dois adultos que consumam as refeigdes previstas na Clausula 15.2 e efetuem
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a apreciagéo relativa a qualidade do servigo de refeigdes preenchendo o Anexo E do presente caderno
de Encargos;

b) Entrar em contacto com o representante do adjudicatario, ou com o seu superior hierarquico, sempre que
se verifiquem situagbes consideradas desadequadas face ao estabelecido no presente caderno de
encargos, para diligenciar no sentido de restabelecer as condicoes adequadas de fornecimento do

SEervigo.

10- Caso se verifique que as diligéncias referidas na alinea b) do nimero anterior ndo permitem o
restabelecimento das adequadas condiges de formecimento do servigo, deve ofa Diretor/a da
Escola/Agrupamento apresentar a Camara Municipal do Marco de Canaveses, uma reclamagéo dos servigos
prestados, através do preenchimento do Anexo G — Modelo de Reclamag&o, na aplicagdo informatica
RECORRA ou outros meios disponibilizados, providenciando a recolha das evidéncias testemunhais e
documentais consideradas necessarias para o eventual exercicio, das penalidades previstas no capitulo Ill

deste caderno de encargos.

11— Para efeitos do nimero anterior, da documentagao a recolher e a enviar a Camara Municipal do Marco de
Canaveses pelo/a Diretor/a da Escola, ou por pessoa devidamente designada para o efeito, deve constar,

sempre que necessario, a informacéo referida no n.? 3 da Clausula 36.2.

Clausula 8.? Patentes, licengas e marcas registadas

Séo da responsabilidade do adjudicatario quaisquer encargos decorrentes da obtengdo ou utilizagéo, no
ambito do contrato, de patentes, licengas ou marcas registadas.

Clausula 9.2 Seguros

1 - E da responsabilidade do adjudicatario, para além daquelas que constem do Acordo quadro, a cobertura
de responsabilidade civil, através de contratos de seguro, com inclusdo da cobertura de intoxicagéo alimentar,

seguro de multirriscos ou de incéndio e acidentes de trabalho do respetivo pessoal.

2 - A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da celebragéo dos

contratos de seguro referidos no nimero anterior, devendo o adjudicatario disponibiliza-la no prazo de dez dias.

Clausula 10.2 Casos fortuitos ou de forga maior

1 — Néo podem ser impostas penalidades ao prestador de servigo, nem € havida como incumprimento, a néo
realizag&o pontual de obrigagdes contratuais a cargo de qualquer das partes, que resulte de caso de forga maior,
entendendo-se como tal as circunstancias que impossibilitem a respetiva realizagao, alheias a vontade da parte

afetada, que ela néo pudesse conhecer ou prever a data da celebragéo do contrato e cujos efeitos ndo Ihe fosse
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razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

2 — Podem constituir forga maior, se se verificarem os requisitos do niimero anterior, designadamente tremores
de terra, inundagdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou bloqueios internacionais, atos de
guerra ou terrorismo, motins e determinagfies governamentais ou administrativas injuntivas.

3 — Néo constituem forga maior, designadamente:

a) Circunstancias que néo constituam forga maior para os fomecedores do adjudicatério, na parte em que
intervenham;

b) DeterminagGes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatoria, ou de outra forma
resultantes do incumprimento pelo fornecedor de deveres ou 6nus que sobre ele recaiam:

¢) Incéndios ou inundages com origem nas instalagdes do fornecedor, cuja causa, propagago ou proporgbes
se devam a culpa ou negligéncia sua, ou ao incumprimento de normas de seguranca;

d) Avarias nos sistemas de produg&o do fornecedor, ndo devidas a sabotagem;

e) Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

4 — A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forca maior deve ser imediatamente
comunicada a outra parte.

5 — A forga maior determina a prorrogagéo dos prazos de cumprimento das obrigagBes contratuais afetadas,
pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante da forga maior.

6 — Constituem ainda casos de forga maior as medidas que venham a ser impostas ou recomendadas pelas
entidades legalmente competentes no ambito da doenga ocasionada pela COVID19, as quais se consideram

incluidas no risco do proprio contrato.

Clausula 11.% Cess@o e Subcontratagio

A cesséo da posigéo contratual e subcontratago serdo aplicaveis as regras constantes no Acordo Quadro.

Clausula 12.2 Prego base

1 - O prego maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela execugéo de todos os servigos
objeto do contrato a celebrar, de acordo com o disposto no artigo 47.° do CCP, é de € 462 240,00
(quatrocentos e sessenta e dois mil, duzentos e quarenta euros), ndo incluindo o Imposto sobre o Valor

Acrescentado, distribuido pelos seguintes lotes e respetivos parametros base:

a) Lote 1 - no valor de € 108 000,00 (cento e oito mil euros), ndo incluindo o Imposto sobre o Valor

Acrescentado;

b) Lote 2 - no valor de € 40 500,00 (quarenta e um mil e quarenta euros), n&o incluindo o Imposto sobre

o Valor Acrescentado;

c) Lote 3 - no valor de € 75 600,00 (setenta e cinco mil, e seiscentos euros) n&o incluindo o Imposto
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sobre o Valor Acrescentado;

d) Lote 4 —no valor de € 238 140,00 (duzentos e trinta e oito mil, cento e quarenta euros), ndo incluindo

o Imposto sobre o Valor Acrescentado.

2 — Para efeitos do disposto nos numeros anteriores e tendo em vista a aplicagéo do critério de adjudicagéo
constante do Convite, estabelece-se:

a) O prego base unitario dos Lotes 1, 2 e 3 corresponde ao somatorio das parcelas do Anexo J do presente

Caderno de Encargos e do artigo 15.° do Programa do Procedimento e é fixado em € 1,50 acrescido de

IVA a taxa legal em vigor, 0s quais, em caso algum, poderdo ultrapassar os pregos maximos
estabelecidos na Resolugéo do Conselho de Ministros n.° 39/2020, de 21 de maio.

b) O prego base unitario do Lote 4 corresponde ao somatério das parcelas do Anexo J do presente Caderno

de Encargos e do artigo 15 ° do Programa do Procedimento e é fixado em € 2,10 acrescido de IVA 4 taxa

legal em vigor, os quais, em caso algum, poderdo ultrapassar os pregos maximos estabelecidos no

Acordo Quadro da Comunidade Intermunicipal do Tamega e Sousa.

Clausula 13.2 Prego Contratual

1 —Aentidade adjudicante obriga-se a pagar ao adjudicatario o valor constante da proposta adjudicada, por lote,
dos servicos efetivamente prestados e de acordo com o prego unitario constante da proposta, acrescido de IVA

a taxa legal em vigor, no caso de o adjudicatario ser sujeito passivo deste imposto.

2 - O prego unitério por refeigéo constante da proposta, e atendido para efeitos de adjudicag&o nos termos
estabelecidos no convite € o correspondente & soma dos pregos parciais que decompdem a ementa mediterranica

a que se refere o n.° 2 da Clausula 19.° do presente Caderno de Encargos.

3 - O prego unitéario por refeigdo para os casos de composi¢do de ementa vegetariana, prevista no n.° 3 da
Clausula 19.2, as adaptacdes a ementa mediterrénica motivada por motivos religiosos ou de salde, nos termos

previstos nas al. a) e b) do n.® 1 da Cléausula 19.2.

4 - Os servigos previstos para o estabelecimento de ensino do pré-escolar, constante do Lote 4, incluem um

lanche para as criangas que frequentam a componente de apoio a familia na parte da tarde.

Clausula 14.% Condigodes e Prazo de pagamento

1 - O adjudicatario enviara a entidade adjudicante, nos primeiros 8 (oito) dias Uteis de cada més, em papel e em
formato digital, as faturas discriminadas referentes ao nimero de refei¢des fornecidas durante o més anterior,

bem como todos os elementos justificativos do montante a pagar.

2 - O adjudicatario obriga-se a proceder & faturagdo de acordo com o numero de refeigdes encomendadas,
registadas pela Escola na aplicag&o informatica RECORRA ou outros meios disponibilizados, e confirmadas pelo
representante do adjudicatario em cada escola, conforme estipulado na Parte Il - Especificagbes Técnicas
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deste caderno de encargos.

3 - O prego dos servigos prestados correspondera ao valor do prego unitario por refeicéo resultante da proposta
adjudicada considerando a respetiva quantidade de refeigdes encomendadas diariamente, tendo como referéncia
0 nimero de senhas vendidas por cada escola até as 10 horas do proprio dia do fornecimento, ou da informagéo
prestada pela entidade adjudicante nas escolas onde néo exista o Cartdo Eletronico para aquisigéo de senhas, o

qual n&o se podera traduzir, automaticamente, em refeigbes servidas.

4 - O pagamento das faturas seré realizado no prazo nunca superior a 60 (sessenta) dias, contados a partir
da respetiva recegéo pela entidade adjudicante, sobre servigos efetivamente executados (refeigdes servidas)

pelo adjudicatario e mediante a aceitago dos valores correspondentes pela entidade adjudicante.

5 — O valor referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade nao

esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante.

Clausula 15.2 Auditoria

1 - O Adjudicatario obriga-se a permitir que a Entidade Adjudicante, o seu representante em cada Escola ou
outra qualquer entidade devidamente credenciada por si para o efeito, audite os servigos prestados objeto do

contrato.

2 - Tudo o que n&o esteja de acordo com as vinculagGes contratuais, ou com a boa prética corrente, pode ser

rejeitado, no todo ou em parte pela Entidade Adjudicante.

3 - O exercicio do direito de auditoria por parte da Entidade Adjudicante ndo exclui, de forma alguma, a

responsabilidade do adjudicatario no caso de verificagéo posterior de deficiéncia na execugo do contrato.

4 —Para que o servigo prestado possa ser auditado, o adjudicatério coloca & disposicéo da entidade adjudicante

duas refeicdes completas, em cada refeitorio € em cada fornecimento de refeicdes ocorrida diariamente.
Clausula 16.% Boa-fé

As partes obrigam-se a atuar de boa-fé na execugéo do contrato e a ndo exercer os direitos nele previstos, ou

na lei, de forma abusiva.

Clausula 17.2 Uso de sinais distintivos

Nenhuma das partes pode utilizar a denominagéo, marcas, nomes comerciais, logotipos e outros sinais

distintivos do comércio que pertengam & outra, sem o seu prévio consentimento escrito.
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Parte Il
Especificagbes Técnicas

Clausula 18.? Especificagdes técnicas do servigo

A confego, fornecimento e transporte das refeiges tera de ser executado em perfeita conformidade com as

condigdes estabelecidas nos documentos contratuais, no Acordo Quadro e demais legislagao em vigor.

Clausula 19.2 Ementas

1- As refeicdes objeto do procedimento deverdo ser confecionadas tendo por referéncia o estabelecido no
Acordo Quadro e no presente caderno de encargos, as ementas definidas nos Anexos F1 e F2, tendo em conta

0 seguinte;

a) As capitagBes a praticar e a Lista de Alimentos Autorizados séo as definidas pela Diregao-Geral da
Educag&o (DGE) para os refeitorios escolares, designadamente a Circular n.° 3/DSEEAS/DGE, de 2 de
agosto de 2013 e as que |he sucedam, que preconiza nas suas orientagdes, sobre ementas em
refeitorios escolares, uma dieta mediterranica, recomendando-se no ponto 6, a possibilidade de poderem

ser servidas ementas alternativas, quando devidamente justificadas por prescrigao clinica.

b) Deverdo ser servidas ainda ementas alternativas, por motivos religiosos e dieta vegetariana,
carecendo apenas de declaragéo (modelo fornecido pela escola) do Encarregado de Educagdo ou do
aluno quando maior, no inicio do ano letivo, e sempre que a situagédo se modifique, tendo em conta as

recomendagdes da Dire¢éo-Geral de Salde e o parecer da Provedoria de Justica acerca do assunto,
2 - A composigéo da ementa diaria de dieta mediterranica, constante no Anexo F1, é aseguinte:

a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas capitagdes e
com a frequéncia maxima prevista pela DGE;
b) Um prato de carmne ou de pescado, em dias alternados, com os acompanhamentos basicos da

alimentagéo, mas tendo que incluir obrigatoriamente legumes adequados a ementa;

c) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com as
guantidades corretas, no minimo trés variedades diarias, possiveis de serem servidas e temperadas a

gosto pelos utentes.

d) Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra virgem,
vinagre, vinagre balsamico, cebola laminada e orégéos em embalagem adequada ao tempero e limao

emmetades.

e) Um pao de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos Autorizados pela DGE;
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f) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minimo 3 variedades) e, em
altemativa, fruta cozida ou assada, uma vez por semana. Simultaneamente com as 3 variedades de
fruta, pode ainda haver doce (arroz doce, aletria, leite creme tipo caseiro, pudim / gelatina de origem
vegetal / gelado de leite ou iogurte de aromas), uma vez por semana, que sera servido, se necessario,

em taga descartavel para sobremesa (dimens&o200mi);

g) Agua (unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que deverdo ser

cobertos,
3 - A composigao da ementa diéria de dieta vegetariana, constante no Anexo F2, é a seguinte:

a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas capitagbes e

com a frequéncia méxima prevista pela DGE;

b) Um prato constituido por uma fonte proteica de origem vegetal (as leguminosas),
acompanhamentos fornecedores de hidratos de carbono, como os cereais ou derivados (arroz, massa,
cuscuz, mandioca, ou outros...), ou tubérculos (batata, batata doce...) e por produtos horticolas (crus

ou cozinhados).

c) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com as
quantidades corretas, no minimo trés variedades diérias, possiveis de serem servidas e temperadas a

gosto pelos utentes.

d) Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra virgem,
vinagre, vinagre balsamico, cebola laminada e orégédos em embalagem adequada ao tempero e limao

em metades;

e) Um péo de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos Autorizados pela DGE;
f) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minimo 3 variedades) e, em

alternativa, fruta cozida ou assada, uma vez porsemana;

g) Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce uma vez por semana sem
recurso a laticinios, ou com alternativas vegetais, que sera servido, se necessario, em taga descartavel

para sobremesa (dimens&o 200mi);

h) Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que deverdo ser

cobertos.

4 - A ementa do Lanche da tarde, prevista no Lote 4, a servir aos alunos que frequentam a componente de apoio
a familia do pré-escolar (Jardim de Infancia da Barroca) durante a parte da tarde, devera ser ajustada entre a

entidade adjudicataria e a entidade adjudicante, atendendo & seguinte composigéo:
a) Lanche da tarde:

- Péo de mistura com queijo ou manteiga ou fiambre ou doce.
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- 1 iogurte liquido ou 1 iogurte sélido.

- 1 pega de fruta crua, em substituigéio do pao de mistura ou do iogurte.

5 — No prego méximo estipulado no n.° 1 da clausula 12.2 estdo previstas as refei¢es, tantoda dieta vegetariana
como o lanche da tarde para os alunos do ensino pré-escolar incluidos no Lote 4, a frequentar componente de
apoio a familia do pré-escolar durante a parte da tarde.

6 — O conjunto de ementas destinadas as diversas escolas serdo ajustadas para os periodos letivos escolares,

com a antecedéncia necessaria, em reunido a realizar entre a entidade adjudicante e a adjudicataria.

7 — Para efeitos do nimero anterior, a escolha das ementas ao longo dos periodos escolares tera em
consideragdo habitos de consumo locais e a época do ano, procurando-se adequar & disponibilidade dos
géneros necessarios e a existéncia de dias que se considere que devem ser assinalados com ementas

especificas.

8 - No caso das ementas alternativas e para que ndo se tornem repetitivas, a empresa adjudicatéria podera
propor outra ementa, adaptando para isso a ementa j& definida e cuidando pelo fomecimento de sucedaneos

nutricionais compativeis com a dieta em causa, devendo a mesma ser aprovada pela entidade adjudicante.
9 — Nas ementas, devem, ainda, ser tomados em conta os seguintes aspetos:

a) Das ementas (Anexo F1 e F2) definidas consta a respetiva ficha técnica Anexo F3, que indica a composig&o

da refeigéo, a matéria-prima utilizada, respetiva capitago bem como a descri¢do do(s) método(s) de confegéo;

b) A ficha nutricional devera ser elaborada pelo adjudicatario, para cada periodo letivo, em fungao das ementas
ja definidas e apresentada a entidade adjudicante com pelo menos 15 dias de antecedéncia. A mesma devera
ser afixada na escola acompanhada pela respetiva ementa, em lugar ou lugares bem visiveis para os alunos,
com uma semana de antecedéncia e no respeito do disposto no Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento

Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de 2011;

c) A ficha técnica e a nutricional devem estar obrigatoriamente arquivadas em pasta propria, nos refeitorios

escolares, para consulta;

d) Os alimentos que ndo constam da Lista de Alimentos Autorizados pela DGE, reproduzidos no Anexo F4 nao
podem ser utilizados na composigao das ementas ja definidas.

10 - Quando devidamente justificadas por prescri¢éo clinica, por motivos religiosos e dieta vegetariana devem
obrigatoriamente ser servidas ementas alternativas, mantendo-se, sempre que possivel, a matéria-prima da

ementa do dia e cuidando para que os sucedaneos cumpram os requisitos nutricionais estabelecidos.

11 - As ementas previstas ndo podem ser alteradas sem prévio consentimento da entidade adjudicante, o qual
é solicitado através do Anexo H - Pedido de Alteragéo de Ementa, e qualquer alteragdo que se venha a revelar

necessaria tera que estar sujeita as regras gerais estabelecidas pela DGE para os refeitorios escolares,
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nomeadamente quanto &s capitagdes estabelecidas, a lista dos Alimentos Autorizados e as periodicidades

indicadas.

12 - O fornecimento das refeigdes deve obedecer as normas constantes do Regulamento (CE) n.° 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu

e do Conselho, de 28 de janeiro, com as alteragdes que |hes sejam introduzidas.

13 - Sendo preocupagao da entidade adjudicante o fornecimento de refeigées equilibradas e de qualidade, a
escola e o pessoal em servico no refeitorio deverdo, numa perspetiva pedagogica, fomentar o consumo de todos
os componentes da refeigdo, nomeadamente sopa, legumes e fruta, incentivando os alunos a colocar esses
produtos no tabuleiro e a ingeri-los em quantidades equilibradas, ndo sendo legitimo que qualquer funcionario
do adjudicatario ao servigo do refeitério presuma, por si, aquilo que o utente deve ou ndo deve comer

“adaptando” as quantidades em fungéo disso.

14 - Para efeitos do nimero anterior, os funcionarios do refeitério devem responder a solicitagéo dos utentes
dentro das médias utilizadas nas capitagdes estabelecidas, dando-se especial relevancia a necessidade de

serem respeitadas as quantidades de alimentos previstas na confeg&o das refei¢des.

15 - Considerando a perspetiva pedagogica, referenciada no n.° 13, os funcionarios que se encontram ao
servigo do refeitorio devem obter orientagdo da diregdo da escola /agrupamento para que ndo se verifiquem

contradigbes entre a agéo desenvolvida no refeitério e o projeto educativo da escola /agrupamento.

16 — Para efeitos dos nimeros anteriores, o adjudicatério tera particular empenho na adequagdo das
competéncias dos funcionarios, por via formativa, ou outra, a um perfil capaz de contactar com a populagdo
escolar, tendo a entidade adjudicante a faculdade de exigir a sua substituigéio quando fundadamente demonstre
a desadequaggo do funcionario a boa prestagéio do servico ou a falta de colaboragéo deste na detegdo de

comportamentos alimentares considerados desadequados.

Clausula 20.* Matéria-prima alimentar

1 - O aprovisionamento da matéria-prima alimentar perecivel deve ser efetuado no minimo 2 vezes por semana,

independentemente do nimero de refeigbes servidas.

2- O aprovisionamento de matéria-prima ndo perecivel deve ser efetuado semanalmente nos refeitorios com
médias iguais ou inferiores a 200 refeicbes por dia, ou duas vezes por semana nos refeitorios em que a média for

superior aquele nimero, de modo a favorecer os adequados procedimentos de armazenagem.

3- A matéria-prima alimentar fresca, refrigerada ou descongelada néo pode, em caso algum, ser submetida ao
processo de congelagdo dentro da unidade. O equipamento de frio dos refeitdrios ndo se destina & congelagéo

dos alimentos, mas apenas a manutengao de produtos ja congelados.

4- Na matéria-prima alimentar fornecida, sempre que possivel devem privilegiar-se os produtos certificados
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provenientes de meios de produgéo com métodos de produgéo integrada.

5- Os alimentos que ndo constem no Anexo F4 - Lista de Alimentos Autorizados, deste caderno de encargos, néo
podem ser utilizados na composigéo da ementa, permitindo-se somente a incluséo de alimentos ndo constantes
na lista desde que previamente autorizados pela entidade adjudicante, por sua propria iniciativa ou por proposta

do adjudicatério.

6- A fruta fornecida devera respeitar com os critérios definidos no Anexo F5 - Calibre da Fruta, sendo admitidos

3mm de tolerancia.

Clausula 21.2 Preparagao e arrumacao das instalagoes

1- No ambito da execucéo do contrato, o adjudicatario assegurara com o nimero de pessoas afetas a cada um
dos refeitérios, a limpeza e a arrumagéo das instalages e do equipamento do refeitorio para que garanta assim

as melhores condigfes ao correto funcionamento.

2—- Além dos procedimentos de limpeza e arrumagao realizados ao longo dos periodos letivos, estes servigos

deverdo ainda decorrer da seguinte forma:
- um dia antes do inicio do fomecimento das refeicdes — inicio do ano letivo;
- um dia apos o encerramento ou um dia antes da reabertura — periodos de interrupgéo letiva;

- um dia imediatamente apds 0 encerramento do refeitério - final do anoletivo.

Clausula 22.2 Pessoal

1 - O nimero e categorias dos trabalhadores em servico em cada refeitorio, desde o inicio do fornecimento
do servigo, até a primeira avaliagdo do nimero médio de refei¢des, a efetuar no final do segundo més apos
o inicio de cada ano letivo, serdo os constantes na proposta do adjudicatario, preenchida com base na tabela

seguinte:
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Tabela 2 - Trabalhadores em servigo em cada refeitorio

Trabalhadores a e;r?:rilgsizrri?al
Escaldo thaoelote tempo Intelro 40h | 151 semanais) (i
refeigbes/dia semanais) a) b) Trabalhadores
A =100 2 0 2
B >100e <130 2 1 3
c >130e =170 3 0 3
D >170 e =200 3 1 4
E >200e =250 3 2 5
F > 250 e = 300 4 1 5
G >300 e <350 4 2 6
H > 350 e <400 5 1 6
I >400 e < 450 5 2 7
J >450 e < 500 6 1 7
L >500 e < 600 6 2 8
M > 600 e =700 7 2 9
N >700 8 2 10

a) O nimero de trabalhadores estipulados na tabela em regime de horario completo inclui,

obrigatoriamente, um cozinheiro e os restantes devem ser preparadores.

b) Os trabalhadores, estipulados na tabela, em regime de horario parcial devem ser empregados de
refeitorio e o seu horario ndo poderd ser inferior a vinte horas semanais que podem ser distribuidas
uniformemente, ao longo da semana, ou em fungéo dos dias com maior consumo médio de refeigdes,
equivalendo a carga horaria, no minimo, a dois dias e meio de trabalho semanal.

c) O namero de trabalhadores propostos néo pode ser causa de um servigo de menor qualidade e sem a
celeridade que o mesmo exige, sendo que, sempre que tal se verifique, cabe ao adjudicatario o reforgo de
pessoal.

d) Os estagiarios eventualmente ao servigo ndo poderéo ser incluidos no racio previsto na tabela.

e) O namero de trabalhadores apresentados na proposta do adjudicatario deve ser ajustado
mensalmente em fungdo do acréscimo ou redugéo do nimero meédio de refeigGes, calculado pela

aplicagéo informatica RECORRA ou outros meios disponibilizados, no final de cada més, exceto no
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primeiro més de fornecimento de cada ano letivo, sob pena de poderem ser acionadas as penalidades

previstas no n.° 4 da Clausula 35.7 deste Caderno de Encargos.

2 - O adjudicatario assegura a substituigdo do pessoal que se encontre ausente por motivo de doenga ou
impedimento semelhante, por um periodo superior a dois dias, sem qualquer encargo adicional, devendo sempre

informar o adjudicante de tal.

3 - O adjudicatario € responsavel por todas as obrigagdes relativas ao seu pessoal, bem como pela reparagéo

de prejuizos por ele causados nas instalagbes, equipamento e material a terceiros.

4 - O pessoal devera estar devidamente identificado (nome e empresa) e observar as regras de higiene individual
no decorrer de todas as operagdes inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente fardado, de acordo
com as exigéncias previstas na legislagéo aplicavel ao pessoal da indistria hoteleira, pertencendo as respetivas

sangdes e encargos ao adjudicatario.

5 - A entidade adjudicante pode solicitar ao adjudicatario, sempre que o julgue conveniente, os seguintes

elementos:
a) Nome das pessoas em servigo nos refeitdrios;
b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranga Social;
c) Horério de Trabalho;
d) Apblice de seguro do pessoal em servigo no refeitério.

6 - E obrigatéria em cada refeitorio, desde a entrada em vigor do contrato, a afixagéo dos mapas do pessoal com

indicag&o dos nomes e horério de trabalho.

7 - O pessoal ao servigo do adjudicatario devera ser portador de declarag@o médica atualizada que ateste o seu

bom estado de saude (ficha de aptid&o).

8 - O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposicbes legais e regulamentares em vigor sobre
seguranga, higiene e salde no trabalho relativamente a todo o pessoal empregado, sendo da sua conta os

encargos que de tal resultem.

9 - O adjudicatério & ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposig@es legais e regulamentares
aplicaveis, a vida e a seguranga do pessoal empregado e a prestar-lhe a assisténcia médica de que carega por
motivo de acidente de trabalho.

10 - Da apblice do seguro contra acidentes de trabalho deve constar clausula pela qual a

entidade seguradora se compromete a manté-ia vélida até ao termo do contrato.

Clausula 23.2 Instalagdes, equipamento e material

1 - Aentidade adjudicante, através da escola, coloca a disposigéo do adjudicatario, as instalagdes especificas,
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equipamento (fixo e mével) e outro material.

2 - Consideram-se instalagdes do refeitério a cozinha, a copa, a sala de refeiges, a(s) despensa(s), os
sanitarios do pessoal, os corredores e todos os anexos, sendo o adjudicatério responsavel pela sua limpeza e

manuteng&o.

3 - O adjudicatario fica responsavel pela correta utilizagao de todo o material, equipamento e instalagdes cedidos,
correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia do seu pessoal, sendo da sua
inteira responsabilidade os custos inerentes & utilizagdo negligente de todo o equipamento posto & sua

disposic&o, incluindo os danos a terceiros.

4 - Para efeitos do nimero anterior, consideram-se equipamentos todo o tipo de maquinas e seus acessorios,
mesas, bancadas, cubas, carros transportadores, utensilios, loigas, talheres, copos, trens de cozinha, recipientes

e contentores existentes que se destinam ao empratamento de refeigtes.

5 - Findo o contrato, as instalagbes, o equipamento e outro material e a palamenta (pratos, copos, talheres)
deverdo apresentar-se sempre em boas condigbes de higiene e conservagdo serdo restituidos a entidade

adjudicante/escola em bom estado de conservagao e funcionamento.

6 - No inicio da prestag&o do servigo devera a entidade adjudicante em colaborag&o com a escola preencher
na aplicagdo RECORRA ou outros meios disponibilizados, e entregar ao adjudicatario o inventario do
equipamento Anexo C - Inventério do Equipamento Fixo e Mével, com indicag&o do seu estado de conservagéo

e funcionamento, que ficard em anexo & ata a subscrever pelas partes.

7 - No final do servigo, devera a entidade adjudicante em colaborag&o com a escola, em articulagio com o
adjudicatéario, proceder & atualizagdo do inventario referido no nmero anterior e, em caso de danos verificados

por dolo ou negligéncia do seu pessoal, solicitar a reparagdo ou mesmo a sua substituigso.

8 - Asinstalagdes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre em boas condigdes de higiene e

conservagao.

9 - O adjudicatério é responsavel pelas operagdes de limpeza e desinfecéio das instalagdes, limpeza de
chaminés, exaustores e outros sistemas de extragao e exaustéo, bem como a limpeza do separador de gorduras,

respondendo pelos encargos com os materiais e os produtos utilizados nas instalagdes do refeitério.

10 — Para efeitos do nimero anterior, o adjudicatario deve zelar pela correta utilizagao dos materiais e produtos
de limpeza, que devem ser biodegradaveis, evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicaggo errada,

obedecendo ao plano de higienizagdo previamente definido e afixado.
11- Os encargos com &gua, g&s e eletricidade correm por conta da entidade adjudicante.

12- As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeragao/manuteng&o de congelados) e as dos equipamentos de
manutencao de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas) deverdo ser diariamente verificadas através de

termometros especificos e feitos os respetivos registos em formulario proprio.
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13- O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, de guardanapos de papel e 0 empacotamento de

talheres e do pao & obrigatorio e da responsabilidade do adjudicatario.

14- O empacotamento dos talheres com o respetivo guardanapo referido no nimero anterior podera ser
substituido por um distribuidor de talheres semicoberto em acrilico (em que apenas fica acessivel a ponta do
cabo dos talheres) e por um dispensador self service de guardanapos, caso em que & necessario serem
respeitadas todas as regras do HACCP tendo particularmente em conta as caracteristicas da populagéo escolar

que tera que se adaptar e respeitar o processo proposto, sem pdr em causa tais regras.

15- Os custos da substituigao prevista no nimero anterior é da inteira responsabilidade da empresa adjudicataria
e a alteragéo deve ter o acordo prévio da adjudicante.

16 - Os encargos com os telefones e outros servigos, eventualmente postos a disposigéo do adjudicatario, serdo

por ele suportados.

17 - O adjudicatario tera que possuir, em cada refeitorio, Kits de visita e 1 Kit de testes rapidos para controlo da
qualidade dos 6leos de fritura, com um minimo de 12 elementos, sacos de recolha de amostra, sacos de pléstico
para armazenamento da matéria-prima, sacos do lixo e termometros especificos para monitorizagdo dos

equipamentos de quente e frio.

18- O adjudicatario devera garantir as condigdes e o equipamento necessario ao cumprimento de todas as

normas em vigor no que se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refei¢des confecionadas.

19- Nos periodos prolongados em que néo sejam fornecidas refei¢des, os equipamentos de frio ndo devem
manter-se em funcionamento, sendo da total responsabilidade do adjudicatario a manutencdo dos eventuais
produtos armazenados, ndo podendo a entidade adjudicante ser responsabilizada pelos eventuais prejuizos

surgidos.

20- O adjudicatario devera assegurar a correta utilizagdo dos equipamentos necessarios a confego das
refeigdes, bem como a sua manutengdo, que devera ser efetuada, de acordo com o manual e periodicidade
indicada pelo fabricante dos equipamentos efou por técnicos e entidades devidamente credenciados. Os
equipamentos alvo de operagdes de manutengéo preventiva efou corretiva devem ser registados, de acordo com
0 Anexo |.

21- E da responsabilidade do adjudicatario a despesa com a reparagéo e reposicdo dos equipamentos
disponibilizados pela entidade adjudicante, desde que dé causa ao facto, por dolo, mera culpa ou negligéncia
grave, bem como a instalagdo de outros equipamentos necessarios a prestagdo do servigo, devendo,

previamente a apresentagdo da proposta, proceder a visita e exame das respetivas instalagdes.

Clausula 24.? Controlo

1 - O adjudicatario obriga-se a facultar a visita das instalagdes, 0 exame dos produtos em fase de armazenagem,

preparagdo e confecdo bem como a documentagéo referente aos mesmos (faturas/guias de remessa
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devidamente arquivadas na unidade e rotulos dos produtos confecionados, os quais devem ser guardados por
um periodo correspondente a uma semana) quer aos representantes da escola quer aos técnicos da entidade

adjudicante eventualmente presentes, sem esquecer os servigos e organismos com competéncia especifica.

2- O adjudicatario obriga-se a preencher e a facultar os registos de entrada e saida de matéria-prima, que

devem estar devidamente arquivados no refeitorio, bem como o registo dos produtos inventariados.

3 - O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente 4 (quatro) amostras do prato confecionado, recolhidas para

sacos esterilizados, duas no principio e duas no fim do servigo de forecimento da refeigéo.

4 - A recolha a que se refere o nlimero anterior deve ser feita dos pratos colocados na linha de self service e
néo retiradas diretamente das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos.
9- Apos a colheita, as amostras referidas nos nimeros anteriores s&o devidamente catalogadas (data, hora,

identificagéo da refeigao, nome do funcionario), procedendo-se do seguinte modo:

a) uma do inicio e uma do final s&o refrigeradas, permanecendo obrigatoriamente 72 (setenta e duas)

horas na cadmara de refrigeragao;

b) uma do inicio e uma do final s&o congeladas, permanecendo obrigatoriamente durante uma semana

na camara de congelagéo.

5 - A entidade adjudicante podera, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras das refeigdes

e mandar proceder as anélises, ensaios e provas em laboratrios acreditados.

6 - Afim de apreciarem a qualidade das refeiges servidas, os técnicos municipais, devidamente identificados,

poderéo realizar visitas aleatorias aos refeitérios escolares, ndo acrescendo qualquer custo adicional.

7- O adjudicatario obriga-se a facultar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o cronograma da
implementag@o da certificagéo do sistema HACCP assim como toda a documentagéo referente ao processo de

certificagao.

8- O adjudicatario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de HACCP

implementado em cada um dos refeitorios escolares.

Clausula 25.% Controlo Microbiol6gico

1 - Os meios de estudo e investigagéo para defesa e garantia da qualidade devem incidir, essencialmente,

sobre 0s seguintes elementos:
a) Controlo microbiolégico das refeigdes servidas;
b) Controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;

¢) Controlo microbiolégico do pessoal (mé&os);
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com a periocidade seguinte;

2 - No ambito da execugdo do contrato, devem ser realizadas anélises microbiolégicas cinco vezes por ano letivo,

a) 1.2 quinzena de outubro, 2. quinzena de novembro, 2.2 quinzena de janeiro, 1.2 quinzena de margo

e 2.2 quinzena de maio, conforme se apresenta:

1 la
Recolha

22
Recolha

3.6
Recolha

42
Recolha

52
Recolha

X

X

Prato que esta a ser servido X

Salada exposta X X
Garfo/Faca/Colher X

Taga sopalprato de X
conduto/taga sobremesa

Copo/prato sobremesa ou X
salada/tabuleiro

Tabua de corte de carne/ X
Ipeixe/legumes

Facas de preparagdo X
Maos de um funcionario a servir os
utentes ou a manusear alimentos j&
preparados ou confecionados — variar
0 mais

possivel as pessoas em quem &
realizada a recolha

b) Os resultados devem ser disponibilizados & Camara Municipal do Marco de Canaveses no prazo
méximo de dois meses.

Clausula 26.% Execugao e distribuigdo

1 - Aprestagéo do servigo deve ser executada em conformidade com o Acordo Quadro e com todas as Clausulas
contratuais e demais legislagéo aplicavel, de modo a garantir as caracteristicas técnicas gerais das refeicdes e o

adequado funcionamento do refeitorio.

2 - O adjudicatario coloca & disposigéo da entidade adjudicante em cada refeitério, e em cada dia que seja
fornecido o servigo, sem qualquer encargo para a entidade adjudicante, duas refeigdes completas do prato
confecionado e demais componentes da ementa, respeitando escrupulosamente as capitagdes, para permitir que
dois adultos designados pela entidade adjudicante e pela escola possam, depois do seu consumo, apreciar a

qualidade do servigo prestado, conforme estabelecido no n.° 4 da Clausula 15.2 deste caderno de encargos.
3- O adjudicatario € responsavel pelo transporte de refeicbes, devendo ser observados os necessarios requisitos
de transporte e conservagao, que permitam as perfeitas condigdes higio-sanitarias das mesmas.

Clausula 27.2 Verificagao da execugao

1 - A verificagdo da execugéo do servigo tem por finalidade, nomeadamente:
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a) Verificar se a execugéo do servio de refeices estd a ser prestada em conformidade com os

requisitos estabelecidos contratualmente, no CCP e demais legislagéoaplicavel:
b) Verificar se o pessoal se encontra devidamente preparado:

c) Verificar se o nimero de trabalhadores efetivamente ao servigo é o constante do mapa de pessoal e

esta de acordo com o estabelecido na Clausula 22.% deste caderno de encargos.

d) Verificar o cumprimento da qualidade, das capitagdes alimentares e demais exigéncias previstas na

parte || deste caderno de encargos;

e) Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranga alimentar;
f) Avaliar o grau de satisfaggo dos alunos.

2 - A verificagéo da execugéo, quantitativa e qualitativa, a efetuar no &mbito do direito de auditoria, & efetuada
normalmente por elementos da escola devendo ser registada diariamente na ficha de Registo Diario do
Funcionamento do Refeitorio, conforme Anexo D, através da aplicaggo informatica RECORRA ou outros meios

disponibilizados.
3 - A verificag@o quantitativa, tem por objetivo comprovar a conformidade:
a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;

b) Dos componentes do prato com as quantidades estabelecidas na ficha técnica da refeigdo

constantes dos Anexos F1 e F2 deste Caderno de Encargos.

4- A entidade adjudicante deve efetuar, sempre que o entender e sem aviso prévio, a pesagem dos géneros

destinados a confecao.

5- Depois de cozinhados, a diferenga entre o valor da capitagio em cru e a quantidade servida na linha de seff,

dos produtos de origem animal, néo pode ser superior a:
+  30% no pescado
+  50% na came estufada
«  30% na carne assada/grelhada.
6 - A verificagéo qualitativa tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificagdes legalmente fixadas e no
respeito das especificagbes estabelecidas para refeitorios escolares pela DGE, nomeadamente a Lista

dos Alimentos Autorizados;
b) Da qualidade das refeigbes fomecidas com as especificagdes legal e contratualmente fixadas.

7 - No ambito do direito de auditoria a avaliagéo quantitativa e qualitativa da refeigéo é imprescindivel para se
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proceder a verificagdo do servigo prestado em cada refeitorio, sendo necessario dar conhecimento da mesma ao
responsavel local do refeitorio, que deve validar a informag&o contida na aplicagdo informatica RECORRA ou

outros meios disponibilizados e ficar com uma das duas impressoes efetuadas e assinadas por ambas as partes.

8 - O preenchimento do Registo Diario do Funcionamento do Refeitorio na aplicagao informatica RECORRA ou
outros meios disponibilizados, permite que a entidade adjudicante e a empresa adjudicataria tomem
conhecimento da avaliago efetuada por cada escola, bem como de eventuais reclamagbes apresentadas,
devendo o adjudicatério restabelecer, de imediato, as condigdes de fomecimento adequadas e sem necessidade

de qualquer oufra interpelagdo da entidade adjudicante para o efeito.

Clausula 28.2 Verificagdo da Distribuicéo

1 - O representante da entidade adjudicante e da escola devera assistir diariamente a distribuigéo das refeicdes

e proceder ao controlo das senhas no fim do servigo.

2 - O representante do adjudicatério/escola é responsavel, diariamente, pelo controlo da distribuigio das
refeigbes, recegéio das senhas e encaminhamento das mesmas para o representante do estabelecimento de

ensino.

3 - A auséncia do representante do adjudicatario ndo obsta a que se proceda as operages de verificagio

constantes nas Clausulas técnicas deste Caderno de Encargos.

4 - Diariamente, a escola, através do seu representante, devera efetuar, no periodo de preparago e distribuigao
das refeigbes, as operagdes de verificagdo referidas nos n. 1 e 2 da Clausula anterior e preencher
obrigatoriamente o Registo Diario do Funcionamento do Refeitério (Anexo D) e o Mapa de Controlo Diario das
Refeigdes (Anexo E) na aplicagao informatica RECORRA ou outros meios disponibilizados.

5 - Sempre que, se verifique que a comunicagao com os representantes da empresa néo esta a permitir resolver
situagbes detetadas e comunicadas no Registo Diério do Funcionamento do Refeitério através da aplicagéo
informéatica RECORRA ou outros meios disponibilizados, ou que, de forma reiterada, se verificam situages
violadoras do Caderno de Encargos, a Escola deve preencher uma reclamagéo (Anexo G) nos referidos meios,
permitindo a intervencao da entidade adjudicante, que deve avaliar a necessidade de propor, para estes casos,

as penalidades previstas.

6 - Sempre que se verifique uma suspensdo do fornecimento de refeicdes por motivos ndo imputaveis ao
adjudicatério (falta de &gua, eletricidade ou outros), a escola informaré de imediato, através da aplicagio
informatica RECORRA ou outros meios disponibilizados (Anexo B), a entidade adjudicante e a empresa
adjudicataria.

7 - A verificar-se a situagdo descrita no numero anterior, a escola deve manter o nimero de refeigbes

encomendadas no Anexo E.
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Clausula 29. Rejeigao de matérias-primas apés a verificagio

1 - Apos a verificag@o quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o representante da escola efou
da entidade adjudicante, eventualmente presente na escola, aceita ou rejeita as mesmas. Os géneros que ndo
satisfagam as necessarias condi¢des sanitarias e qualitativas serdo rejeitados e considerados como nao
fornecidos e néo poderéo entrar na confegdo de qualquer refeigdo, devendo o adjudicatario substituir e remover,
de imediato, e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas. Se a remog&o néo for efetuada, podera a entidade

adjudicante efetua-las a expensas do adjudicatario.

2- Em caso de rejeicdo de qualquer matéria-prima efou de qualquer género incorporado na ementa, o
adjudicatério devera proceder a sua substituigao imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, de acordo com
a Lista dos Alimentos Autorizados, constante das orientagdes da DGE sobre refeitorios escolares, sem prejuizo

do normal funcionamento do refeitdrio.

3- Se a substituigao prevista no niimero anterior ndo se verificar, a Entidade Adjudicante efou a escola devem
garantir o fornecimento de alimentagéo alternativa e o adjudicatario indemnizar a entidade adjudicante nas

condiges estabelecidas no n.° 7 da Clausula 35.2 deste Caderno de Encargos.

4- Todos os encargos com a substituicdo, devolugdo ou destruicdo das matérias-primas efou dos géneros

incorporados nas ementas rejeitadas serdo suportados exclusivamente pelo adjudicatario.

Clausula 30.? Confegdo de alimentagao para outros fins e utilizagio de sobras

1 - E vedado ao adjudicatério confecionar qualquer tipo de alimentag&o para ser forecida fora do refeitorio,

nomeadamente no bufete da escola, ou no &mbito de outros contratos com outras entidades.

2 - Excetua-se o fornecimento de refeicdes escolares destinadas a alunos de outras escolas do agrupamento,
ou de outros agrupamentos ou escolas ndo agrupadas, que sejam indicadas formalmente pela entidade
adjudicante, desde que se cumpram os requisitos necessarios ao transporte e conservagéo. Os refeitorios que

se encontram nesta situagéo estéo elencados no Anexo A2.

3 - Excetua-se, também, o fornecimento de refeigdes escolares destinadas a atividades especificas, que sejam

indicadas formalmente pela entidade adjudicante, respeitando-se o estabelecido no n.° 3 da Clausula 4.2,

4 - Nos casos referidos nos n. anteriores, o adjudicatario fica responsével pelo transporte das refeigtes
assumindo os respetivos custos e a seguranga alimentar.

5 - Sobras de quaisquer refeigbes n&o podem ser utilizadas na confegZo de outras refeigdes, tendo de ser
obrigatoriamente destruidas, sempre que a escola ndo as solicite no ambito de medidas pedagogicas de
combate ao desperdicio alimentar, com exceg&o do péo e fruta que deverdo ser entregues ao bufete da escola,

para apoio a alunos carenciados.
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Clausula 31.%2 Indicios de mal-estar associados a ingestédo de alimentos

Em casos de indicios de mal-estar, eventualmente associados a ingestéo de alimentos no refeitério, a Diregéo

do Agrupamento/ Escola deve:

a) Informar o encarregado do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no n.° 3 da

Clausula 24 3,

b) Isolar as instalagbes do refeitorio até & chegada das autoridades referidas no nimero seguinte;
¢) Contactar, de imediato, a autoridade de salde da area;

d) Informar, pela via mais rapida, a Camara Municipal do Marco de Canaveses;

e) Estar presente no momento da intervengdo das autoridades competentes.

Clausula 32.2 Ementas Alternativas para Refei¢des de Recurso

1 - Em casos de impossibilidade de fornecimento da ementa prevista, pode recorrer-se, excecionalmente, a
distribuicdo de refeicbes de uma ementa alternativa de forma a suprir a impossibilidade, que se verifique

pontualmente, de respeitar o servigo previamenteestipulado.

2 - As ementas alternativas devem responder a necessidades de confe¢cdo com menores recursos,

nomeadamente energeticos, e tempos de produgéo baixos, competindo a sua apresentagéo ao adjudicatario.

3 - Para permitir a confe¢do da refeig&o de recurso, o adjudicatario deve manter no armazém de cada refeitorio

matéria-prima em quantidade suficiente para a confegao do nimero médio de refeigdes, repondo as quantidades

sempre que necessario.

4 - A utilizag@o da ementa de recurso carece de justificagdo na plataforma RECORRA, podendo ocorrer por
falhas de energia nas instalagbes escolares ou por outros motivos que impegcam a confe¢do da ementa
previamente estabelecida, ndo evitando a possibilidade de aplicagdo das penalidades contratuais previstas, caso

se adequem.

Clausula 33.2 Formagao

1 - O adjudicatario devera garantir a realizagdo das agdes de formagéo que terdo de abranger todos os

funcionérios (cozinheiros, preparadores e empregados de refeitorio) a trabalhar nos refeitorios.

2 - Apos cada moédulo de formagdo, devera ser entregue um certificado a cada formando e colocada cépia do

mesmo, no dossié da Escola.

3 - O Plano de formagéo destinado aos trabalhadores em servigo em cada um dos refeitorios escolares
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integrantes do presente procedimento deve incidir, essencialmente, sobre os seguintes temas:

Sistema HACCP; Nog6es de microbiologia € boas préticas de higiene: alimentar; pessoal; das estruturas; dos

equipamentos;
1.1. Boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
1.2. Seguranga no frabalho e utilizagéo de equipamentos;
1.3. Relacionamento interpessoal;
1.4. Incentivo a uma Alimentagéo saudavel.
1.5. Empratamento;
1.6. Apresentagéo/Exposigao das frutas, saladas e sobremesas:

1.7. Controlo de Alergénicos,
4- As agbes de formagéo continua tm a duragdo de 21 horas por ano letivo. A calendarizagdo sera
preferencialmente a seguinte: Dois dias antes do inicio do fornecimento de refeigdes ou, no caso de ser possivel,

aos sabados, até a quarta semana apés o inicio do fornecimento; Um dia na interrupg&o letiva do Natal.

5- Os contelidos a serem ministrados nas agdes de formagéo deverdo ser apresentados & entidade adjudicante,

para validago.

6 - Deve ser remetida & entidade adjudicante, informagéo relativa a locais, datas, horas e nimero de
trabalhadores a incluir, nas agdes de formagéo, com a antecedéncia de 5 dias antes do inicio das mesmas. As
datas das agbes de formagéo ndo poderdo coincidir com os dias destinados a higienizagdo no inicio e final de
cada periodo letivo, devendo ser agendadas no segundo més apés inicio do fornecimento do servigo, em cada

ano letivo.
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Parte Ili

Disposi¢des Finais

Clausula 34.2 Incumprimento do Contrato

Se o adjudicatario ndo cumprir de forma exata e pontual as obrigagdes contratuais por facto que lhe seja
imputavel, a entidade adjudicante pode, a titulo sancionatério, resolver o contrato e aplicar as sangdes previstas

no contrato, no Acordo Quadro ou na lei.

Clausula 35.2 Penalidades

O incumprimento das condi¢des do fornecimento e demais obrigagdes previstas no Contrato e no Acordo Quadro
confere & Entidade Adjudicante o direito a aplicar as penalidades contratualmente previstas no Acordo Quadro e

demais legislagéo aplicavel.
Clausula 36.2 Resolugdo do Contrato

O direito & resolug&o do contrato poderé ser exercido pela entidade adjudicante e pelo adjudicatario nos termos
previstos no Acordo Quadro e do disposto nos artigos 332.° a 335.° do CCP.

Clausula 37.2 Comunicagdes e Notificagoes

1 — Sem prejuizo das regras estabelecidas no Acordo Quadro, todas as nofificagdes, informagdes e
comunicagbes a enviar por qualquer das partes (entidade adjudicante, Escola, adjudicatario) deverdo ser
efetuadas, por escrito e enviadas através da aplicagéo informatica RECORRA ou outros meios disponibilizados,

de correio eletronico, fax ou de correioregistado.

2 - Em cada escola devera existir obrigatoriamente um Registo Diério do Funcionamento do Refeitdrio — Anexo
D deste Caderno de Encargos — em que o representante da entidade adjudicante e/ou Escola registara a
apreciagao quantitativa e qualitativa da execug&o do servigo diario utilizando, para tal, a aplicagéo informatica

RECORRA ou outros meios disponibilizados.

3 - O representante do adjudicatario deve fornecer os dados referentes ao peso da matéria-prima utilizada na
refeigdo, de acordo com os seus registos relativos & matéria-prima incorporada, bem como todos os que se

considerem necessarios a uma correta apreciagéo das condigdes de fornecimento do servigo prestado.

4 - A informagé&o sobre a apreciagéo da qualidade do servigo deve ser prestada através do Registo Diario do

Funcionamento do Refeitério — Anexo D.
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ANEXO B - COMUNICACAO DE SUSP_ENSAO
DO FORNECIMENTO DE REFEICOES

ESCOLA

DIA: / /

SUSPENSAO DO FORNECIMENTO DE REFEIGOES

EMENTA
SOPA

PRATO
FRUTA/DOCE

NUMERO DE REFEICOES ENCOMENDADAS

MOTIVO:

VERIFICOU-SE DESPERDICIO DE GENEROS ALIMENTARES? (S /N/Obs.)

DATA: / /

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA O/A REPRESENTANTE DA CMMC/ESCOLA




ESCOLA:

ANEXO C - INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

Designac¢io do Equipamento

Inicial 1.2 Verificagao 2.2 Verificagao 3.2 Verificagao

/ / / / / / / /
Quanti Estado de Quanti Estado de Quanti Estado de Quanti Estado de
dade Conservagao dade Conservagao dade Conservagdo dade Conservagao

O Responsavel da CMMC/ Escola;

O Responsavel da Firma:

No Estado de Conservagéo pode classificar-se do seguinte modo: Situagao -

Nao Funcional /| Em Funcionamento

Estado - Mau / Degradado / Aceitavel | Bom
Acdes Necessarias - Reposicao / Reparagao / Manutengéo




ANEXO D - REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

ESCOLA

DIA: / /

VERIFICAGAO DA EXECUGAO

EMENTA

SOPA

PRATO

FRUTA/DOCE

1 - AVALIAGAO QUANTITATIVA
S0 & necessério preencher as quantidades se forem consideradas desadequadas, verificando- se insatisfagao, ou

para verificagao periédica.

Quantidades Quantidades
. Quantidades
Adequadas GENEROS UTILIZADOS definidas
EMENTA Utilizadas
(SIN) e
SOPA
PRATO

FRUTA/DOCE




2 - ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVIGO

Componentes Boa Aceitavel Ma*

1- CONFECAOQ

2- QUALIDADE DOS PRODUTOS UTILIZADOS

3- APRESENTAGAO DA REFEICAO

4- EFICIENCIA DO SERVIGO

5- APRESENTAGAO DO PESSOAL

6- HIGIENE DAS INSTALAGOES

*- Indicar em observagBes a fundamentaggo.

3 - OBSERVAGOES:

Pré-escolar e Restantes

NUMERO DE:
1.°ciclo refeices*

REFEICOES ENCOMENDADAS

REFEICOES SERVIDAS

REFEICOES DE PROVA

Cozinheiros Preparadores

FUNCIONARIOS A TEMPO INTEIRO

FUNCIONARIOS A MEIO TEMPO
(Empregados de Refeitorios)

* Refeigdes dos alunos do 2.° ciclo, 3.° ciclo, secundério, funcionarios e outros alunos

DATA: / /

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA O/A REPRESENTANTE DA CMMC/ESCOLA




*

ESCOLA

ARCO DE CAMNAVLESE

ANEXO E - MAPA DE CONTROLO DIARIO DAS REFEIGOES

MES DE

de

Dia

Namero de
Refeicdes
Encomendadas
Pré-escolare
1° ciclo

Ndmero das
Restantes*
Refeigoes
Encomendadas

Numero de
Refeigbes
Servidas
Pré-escolare
1° ciclo

Niamero das
Restantes*
Servidas

Ndmero de
Refeigdes de
Prova (méximo 2)

Namero
de Funciondrios

em Servigo no Refeitério

A tempo inteiro

Atempo
parcial

Cozinhelro

Preparadores

Empregados

Refeitbrio
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Refei¢bes dos alunos do 2° ciclo, 3° ciclo, secundario, funcionarios e outros alunos

O/A REPRESENTANTEDAEMPRESA

O/A REPRESENTANTE DA CMMC/ ESCOLA




ANEXO F1 - EMENTA TIPO - DIETA MEDITERRANICA

SEMANA 1
2% Feira 37 Feira 4* Feira 5% Feira 62 Feira
Nabo com Espinafres e Feijao-verde Saloia 3
Creme de Gréo com couve
Sopa ervilhasffeijéo (F.7.S.34) (FT.8.21) (F.T.S8) legumes e
(F.1.8.32) (F.T.S.24)
Febras de porco
Lombos de grelhadas/ gratinadas Salha no forno Frango Bacalhau & Gomes de
pescada no com molho de com salada estufado com Sa/Bacalhau 3
forno com puré cogumelos e arroz russa (F.T.P.5+ ervilhas e Bras
Prato debatata cogumelos FT.ACH) arroz (F.TP.15F.TP.16)
(F.T.P.5+F.T.AC 1) (F.T.CYF.T.C10+ (F.T.C.114F.T.AC9)
F.T. AC 6)
Alface, pepino e Alface, couve roxa e Alface Tomate, Alface, beterraba e
tomate milho A miho e Cenoura
Salada (F.T.SLD) (FTSLD+F TAC10) EO.PSE% pimento (F.T.SLD)
(FTSLD) | (F1slD#TACD)
Frutadaépoca (min. Fruta daépoca (min. 3 Fruta da época Fruta da época Fruta da época (min.3
3 variedades) / logurte variedades) (min. 3 (min. 3 variedades)
Sobremesa | (F.T.50B9+.T.50B5) (F.T.S0BY) variedades) variedades) | Fruta assada
(F.T.S0BS) (F.T.S0B9) (F.T.S0B9+F.T.S0B7)
SEMANA 2
2" Feira 3? Feira 42 Feira 5% Feira 67 Feira
3 Creme de
Couve branca com Feijdo vermelho com 5
Sopa cenoura ripada hortalica (F.T.S.26) Dahotta (F1.5.9) Calc}i:oTvgr?g LR
(FT.S.14) (F.T.S.10) espinafres
(F.7.5.30)
Perca/Mero no forno A:Tr]o; ?e;;lég)dsado Coxas de frango
Carne & com batatae brécolos Vitela estufada com can?aréo 5 ’ assadas com
Prato Bolonhesa cozidos (F.T.P.5+ batata corada L espirais e cenoura
(FTC3) FT (F.T.C.23+F.T.ACH) beigag) (F.T.C5+ TACH)
o AC3+F.T. AC 10) T FLEL) R
Alface, pimento e Alface, milho e Tomate Ce”r?;r:’ecgg;?no g Qizcasbetuiala Alface, pepino e
Salada th%ageLD (F.T.SLD+F.T.AC 10) (F.T.SLD) G tomate (F.T.SLD)
(F.T.SLD) (F T.SLD+F TAC 10)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época (min. 3 Erut;a da.é;[)jot(:ja Fruta da época (min. 3
{min. 3 (min. 3 variedades) (F.T.SOB (min. 3 varie @ E3) variedades) (F.T.S0B
Sobremesa variedades) variedades) / Pudim 9) (F nggt;go% IggBB) 9)
(F.T.SOB9) (F.T.SOB9+F,T.S0BE) o o




SEMANA 3
2% Feira 3% Feira 4 Feira 57 Feira 62 Feira
2 Creme de
Juliana eiréi]r?afr:som Lavrador (F.T.S.7) ervilhascom Feijdo-verde
Sopa (FT.54) P couve-flor (FT.8.21)
IEREA) (F.T.5.35)
Peru assado
Empadéo de atum com Abrétea estufado
com arroz, ervilnas Carne de porco & esparguete e com batata cozida
: Arroz de lulas
e cenoura alentejana (F.T.P.14) feijaoverde (F.T.P.8+F.T.AC3)
Prato (F.T.P.10) (F.T.C4) e (F.T.C.25+
FTACY +
F.TAC10)
Alfe codve Alface, milho e Alface, beterraba | - Alface, cenoura e Alface, pepino &
: Tomate milho (F.T.SLD couve roxa
roxa e pepino tomate (F.T.SLD)
Salada (F.T.SLD) (FTSLD+FTACI0) | *FTAC10) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta daépoca Fruta da época Fruta daépoca Fruta daépoca
(min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Sobremesa / Fruta assada variedades) variedades) / variedades) variedades)
(F.T.SOB3+f.T.S0B7) Gelatina
(F.7.50B9) (F.T.SOB9+F.T.SOB10) (F.7.50B9) (F.T.80B9)
SEMANA 4
22 Feira 3*Feira 4 Feira 5% Feira 6 Feira
Abbbora com Grao com Creme de Feijdo branco ¢/ Legumes com
Ssna massinhas nabigas cenoura com espinafres ervilhas (F.T.S.25)
P (F.T.5.11) (F1.5.24) couve branca (F.T.5.23)
(F.T.5.29)
Hambirguer .
Filetes de " : .
estufadocom Feijpada Badejo estufado .
arroz de ra?iﬁzgﬁggom Portuguesa com batata e Bltfg;]gfazzncg;ge
legumes g Gl com  arroz couve-flor cozidas de feiid
Prato (envilha e i (FT.CAT+ (F.T.P.8+ FTAC3+ iy
coradafcozida (F.T.C1+F.T.AC14)
cenoura) F.T.AC8) F.T. AC 10)
(F.T.C.264F.TAC6) (FTP.2+F.T.AC
C 4/F.T.AC3)
Alface, milho e Alface, pimento e Alface,couve Alface, beterraba e Cenoura, Couve
Pepino tomate Foxa epepino cenoura (F.T.SLD) roxa e tomate
Salada (F.T.SLD+F TAC10) (F.TSLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época (min. Fruta.da época (min. , Fruta dg Fruta c{a época Fruta da época
3 variedades) 3 variedades) / Fruta época {min. (mtn. 3 (min. 3 variedades)
i 3 variedades) variedades) /
Sobremesa (F.T.SOB 9) E9atn (F.T.SOB 9)
o (F.T.50B9+F.T.50B8) (F.T.S0B9) Gelado o
(F.7.50B9+F.T.50B11)




SEMANA 5

2*Feira 37 Feira 4 Feira 5% Feira 6° Feira
Feijéo vermelho Eh Creme de alho
Juliana (F.7.5.4) Minestrone (F.T.5.1) com couve e r\ﬂﬁfsgtzg?rdg 2) francés com
Sopa lombarda v 5 couve-flor
(FT.8.23) (F.T.8.31)
Salméao Lombo de .
Sa(l aggcig :1 2 Arroz de aves grelhado/gratina do porco no forno com Carapau frito com
pescada, com batata e feijéo- esparguete e salada arroz de fejjdo
camargo, batata, (peru e frango) . ; (F.T.PA1+F.TAC14)
cenoura e ervilhas) (F.T.C.8) Ve bazidos iy '
Prato (FTPA3) s (F.T.P.6/F.T.P.2+ (cenoura, cogumelos
Y F.T. AC3+F.T.AC10) e ervilhas)
{F.T.C.18+F.T.AC9+
F.T.AC 13)
Alface, pepino e Alface, couve em Alface, milho e tomate Alface,
tomate (F.TSLD) |  juliana e miho (FT SLD+F.TAC 10) beterrabae Al Ie.e
Salada FT SLD+FTAC10) pepino gn}aSeLD
(F T SLD) (R.T.SLD)
i Fruta da época
Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da época Fruta daépoca (min. g
. (min.3 (min. 3 variedades) (min. 3 .
ol 3 variedades) eriedades) IEvcrusutia vettedetles) variedades) /
obremesa ;
(F.T.SOB 9) (F.T.SOBG+F.T SOB7) Aletria (F.T.S0B9
(F.T.S0B9) (F.7.S0B9) :
F.T.S0B4)
SEMANA 6
2*Feira 37 Feira 4 Feira 5% Feira 6? Feira
Creme de : :
: Alho francés com Espinafres com £
Couve branca ervilhas e Agrido
Sopa (FT.8.12) St curgete (F.7.S.16) cenoura (F.T.5.22) (FTS20)
(F.7.8.27)
Bacalhaugratinado Febras de porco Maruca no forno com
o Batata assada/cozida grelhadas com molho de
fraﬂ]argi(nl:e '%3822) e fejjdo-verde cozido estufado de limao e ervas aromaticas 5::;?0(?.?805
Prato e (F.T.P19.+ cogumelos e arroz e salada russa (batata, e
F.TAC2/F.TAC3+ de milho ervilhas e cenoura)
F.T.AC10) (F.T.C.H+F.T.ACE) (F.T.P.18+F.T.ACH)
Couve-de-
Alface, cenoura e Cetours Alface, beterraba e Alface, bruxelas, milho e
milho e pepino (F.T.SLD)
gt curgete e Cenoura, e couve tomate
alada
(F.T.SLD) (F.T.SLD+F T AC10) roxa (F T.SL1DO+)F T.AC
Fruta da época Frutzar:; égoca Fruta da época (min. Frutanc]ii?] é:?oca Fruta da época (min.
(min. 3 o 3 variedades) | s 3 variedades)
Sobremesa variedades) varie ades) ! Arroz (F.T.SOB 9) varieda e%) { Fruta (F.T.SOB9)
oce cozida
(F.T.508 9) (F.T.SOB9+F.T.5083) (F.T.S0B9+F.T.SOB8)




MARCO DE CANAVESES

SEMANA 7
2% Feira 3% Feira 42 Feira 5% Feira 6% Feira
¢ Feij&o branco com
ceﬁé)ﬂ:: (f'l_p rTcgrr; 3 I(; ;Zn:es 0 Horta (F.7.5.9) couve lombarda Caldo verde
Sopa FTS32) (F.T.5.23) (F.T.5.10)
o ; Badsjo gratinado
Filetes de pescada Carne de vaca corﬁn;aalgga?{gga Strogonoffd com batata
fritos/Barrinhas de estufada com e s ; Aenee assadalcozida com
pescada com arroz envilhas e espirais ( il el Fr "}"801 gzlr:n]?:gg brocolos (F.T.P.2 +
Prato de feijgo (F.T.C.27+F TAC9) ET ;5LF3_[?)AC ; (F.T.CA5+F.T.ACE) F.T.AC2/F.T.AC3)
(F.TP1+F.TAC 15) PRI AR
Couve roxa, pimento e Alface, cenoura € Alface, Pepino e Cenoura, couve roxa e A
tomate (F.T SLD) milho tomate (F.T.SLD) tomate (F.T.SLD) ace, Do e ehas
Salada (F.T.SLD+F TAC10) & SLQEIE% 5
TSLD+FT.
Fruta da época Fruta daépoca (min. 3 Fruta da época Fruta daépoca (min. 3 | Fruta daépoca (min.
(min. 3 variedades) variedades) (min. 3 variedades) 3 variedades)
Sobremesa / Fruta assada variedades) /
(F.T.SOB9+F.T.SOB7) (F.T.508B9) Leite-creme (F.T.50B9) (F.T.S0B9)
(F.T.SOB9+F.T.S50B2)
SEMANA 8
2% Feira 3?Feira 42 Feira 5 Feira 6° Feira
; Legumes com Creme de :
S Azr;:o Tfrgn1075)s ervilhas (F.T.5.25) b Camponesa (F.T.S.5) Primavera (F.T.S.3)
e feijdo-verde
{F.T.5.30)
Alméndegas Pesgoar?]ag;?;itnaada Costeletasde
estufadas com Palmeta assada Arroz de pato no P —— porco de
esparguete e com cebola e forno & antiga cernuraehticolos ceboladacom
Prato ervilhas (F.T.C.12+ puré de batata (F.T.C.14) cozidos arroz de
F.T.AC9+F.T. (F.T.P.5+F.T.ACT) (FTP.2+F.T.AC cenoura
AC10) 2JET.AC3 (F.T.C21+F.T.ACE)
+F.T.AC10)
Alface, cenoura e Cgiur:g;?;:' Alface, Milho, pepino e tomate Alface, couve
tomate tomate {F.T.SLD) beterraba e (F.T.SLD+F.T.AC 10) roxa etomate
Salada (F.T.SLD) - cenoura ralada (F.T.SLD)
(F.T.SLD)
Fruta da época .
Fruta da época (min. 3 Fruta da época (mli:r:u? \?:rizggfiaes} Fruta da época (min. 3
(min. 3 variedades) / (min. 3 variedades) ' b isiite variedades) (F.T.50B
Sobremesa variedades) Fruta cozida (F.T.SOB 9) ET SOBQ% T 5085) 9)
(F.T.SOB 9) (F.T.SOB3+F.T.S0B 8) " o




SEMANA 9

2% Feira 3* Feira 4* Feira 5% Feira 6? Feira
Nabo e cenoura e Sopa de Nabigas com
Shna com couve F?;J:a.[f. ‘éer;f) kayerdor (RT.5.7) Tomate Feijgo-frade
g (F.7.8.15) A (FT.8.19) (FT.S.18)
Atum com Carne de vaca Sﬂ?ﬂacgégggada
feijéo-frade assada fatiada com e—— Arroz & Bacalhau com
(atum, ovoe arroz de ervilhas ikt g iy valenciana broa
Prato fejao frade) (F.T.C.24+F TACS) (F.T.C.13) (F1R8)
(F.T.P.7) (FTP3+FT AC
e 12+F.T.AC3)
PAtnTaba, Cenou Cenoura, couve Alface, cenoura e Alface, pepino e Alface, milho e
e Tomate roxa e tomate : tomate (F.T SLD) :
(FT.SLD) milho Pimento
Salada - (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.TAC 10) (FT.SLD+F TAC 10)
. 5 i Fruta da época Fruta daé i Fruta da época
Fruta da énoca Fruta daépoca (min. . . ruta daépoca (min. ; !
(min.u3avarie?iades) 3 variedades) (”}'2— 3tvar|edaddes) 3 variedades) (min. ?ga‘; iedades)
Sobremesa ruta assada udim
(F.T.508:9) (F.T.50B9) (F-T.SOBS+F.T.S08B7) (F.T.50B9) (F.T.SOB9+F.T.S0B)
SEMANA 10
2% Feira 3% Feira 42 Feira 5% Feira 67 Feira
Creme de alho
; Abdbora com francés com Gréo com :
Saba (FSTa'SOIEg massinhas cenoura e curgete feijdo-verde Tri.mﬁ ;eg?
P £ (F.T8.11) (F.T.5.31) (F.T.5.24) &
Febrasdeporco
Pt e Bt Pescac(igrr:]o forno grelhadosfgratina dos
A s ol lad comestufado de
rmoz de carnes Peixe rainha assada com saladarussa )
" (batata ervilhas e cenourae
mistas (vaca e estufado com batata arroz de legumes orvilhas. feis -
Prato porco) (F.T.C.19) cozida (milho e brocolos) vor dle eacsénilfj rg) FTCHRTCT
(F.T.P.8+F.T.AC3) (F.T.C.25+F.T.AC7) (F.T.P5+F.TAC) L
F.TAC
11+F.T.AC9)
Alface, cenoura e Curgete, Alface, cenoura € %ﬁace,tcouvte Beterraba, cenoura e
milho e milho | {: = SOLTJE)I £ tomate (F.T.5LD)
Salada omate (F.T.SLD+.T.AC 10) ks
(F.T.SLD+F.T.AC 10) [FTSLD)
Fruta da época ]
(min. 3 variedades) Fruta da época Fruta da época (min. Frut?nqui?] %poca Fruta da época (min. 3
| Gelatina de frutas (min. 3 3 variedades) VG daées) / variedades) (F.T.SOB
Sobremesa | (F.7.S0B9+F.T.SOB1) variedades) (F.T.SOB 9) Frittiszids 9)
[Pek-5-3) (F.T SOBY+F.T.S0B8)




SEMANA 11

2% Feira 3% Feira 42 Feira 5% Feira 6% Feira
Couve Macedonia de Creme de Gréo
Sopa lombarda legumes (F.T.S.2) E?f\?eb{m ;3? legumes comespinafres
P (F.1.5.12) (F.1..23) (FT.5.32) (F.T.5.24)
; ; Vitela  assada Peixe prata Frango assado com {Massa) de atum
Me';:{;ﬁ;ﬂ? de fatiada  com gratinada com arroz de cenoura com legumes
Prato (F.T.P4) massafusili batata e couve (F.T.C.5+F.T.AC) (cenoura, couve &
T (F.T.C.24+F.T. AC9) cozidas ervilhas)
(F.T.P.24F.TAC3 (F.T.PA7+F.T.ACY)
+F.T.AC 10)
Milho, pimento & Alface, couve roxa e Gove gmiuiane, Alface, milho e
pepinoe tomate Alface, !
I miho (F.T.SLD) beterrabae peio
Salada (FTSLD|FTACI0) | (FT.SLD+F.TAC10) o e (F.T.SLD+F.T AC 10)
(F.T.SLD)
Fruta da época (min. 3 Fmtarg; %poca Fruta da época Fruta daepoca Frutada eg e
variedades) (F.T.SOB (min. (min. 3 (min. 3 _ {min
Sobremesa 9) v:nedat‘jdes]f variedades) variedades) vanedadesgl Fruta
rrozdoce assada
(F.T.SOBS+F.T.SOB3) (F.T.20B) (F.T.S0BY) (F.T.SOB9+F.T.S0B7)
SEMANA 12
2% Feira 3% Feira 42 Feira 57 Feira 6° Feira
Alho  francés Portuguesa Juliana fgttggj\?egji Horta
Sopa com  curgee (FT.S8) (FT.S4) (FJTS e (F.T.8.9)
(F.T.5.16) i
Carnes mistas
Salada de frango ; : vaca eporco
(massa, frang 3 Salméo grelhade/ Strogonoff misto Abrétea estufada cor£1 gréo—%e{- b?co
X . ratinado com (porcoe vaca) com b id )
0V, Cenoura e g atata cozida couve lombarda e
Prat érvilhas) batata a murro arroz de ervithas (F.TP8+F.TAC3) e iy
rato
(F.T.C.20) (Jf:.;.l_'}.ﬁiFéT.iFéz (F.T.C.15+F.T.ACB) (F.TCABH TACI0
T AC 16) +F.T. AC6)
Couve roxa, b ;gﬁgg; 5 A”acg'r:sg?é”a e Couve roxa, cenoura Alface, cenoura e
pepino e : ¢ tomate(F.T.SLD) couve em juliana
Salada tomatefF TSy | ™o (F T."g)LD+F e (F-T.SLD) (F.TSLD)
; . Fruta da &poca (min. . - Fruta da época (min. ;
Fruta da época (min. . Fruta da época (min. ; Fruta da época
ik 3 variedades) g vanegf:)dzt?ggf L 3 variedades) . Vi'lz ctirs;ges)l {min. 3
obremesa :
(FTS0B9) | (r1.50Bo+.T.5088) {F+Touks) (F.T.SOBG+.T.5084) z’g‘f}egg%eg))




ANEXO F2 - EMENTA TIPO - DIETA VEGETARIANA SEMANA 1

2? Feira 3? Feira 4° Feira 5% Feira 6° Feira
E:laiﬂgfig;ne Feijao-verde Saloia Creme de Grao com
Sopa p (F.T.S.21) (F.T.S.6) legumes couve lombarda
ervilhas/feijao (F.T.5.32) (F.T.5.24)
(F.T.5.34) L s
Cogumelos Legumes salteados
Empadao de it Salada de grelhados com com broa e batata
Prato legumes M(a}:ss? f}ég';r)‘a Legumes arrozefeijao gratinada com salsa
(F.T.VEG.1) T (F.T.VEG.3) preto. e coentros
(F.T.VEG.4) (F.T.VEG.5)
Alface, pepino e Alface, couve roxa | Alface, beterraba Tomate, milho e Alface, beterraba e
Salada tomate e milho e tomate pimento cenoura
(F.T.5LD) (F.T.SLD+F.T.AC10) | (F.T.5LD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.5LD)
. . Fruta da época da & _
Fruta da época Fruta cja época Fruta c!a epoca (min. 3 Fruta a epoca (min.
(min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 variedades) 3 variedades) /
Sobremesa (i—' T.50B9) variedades) variedades) (F.T.SOB 9) Fruta assada
(F.T.S0B9) {108 9 (F.T.SOB9+F.T.S0B7)
SEMANA 2
2% Feira 3% Feira 42 Feira 5% Feira 6° Feira
Creme de
Couve branca com Feijéo vermelho com :
Sopa cenoura ripada hortalica (F.T.S.26) PahortaFd:ss) faldbyoitie abobpra n
(F.T.5.14) (F.T.5.10) espinafres
Tl (F.T.5.30)
Arroz de
Lasanha de o Feijoada de Esparguete lentilhas/feijio com
legumes ou JaLrgmfrlrr]de cogumelos e Vegetarianoa Legumes
Prato espinafres F TgVEG ) arroz  branco Bolonhesa Mediterranicos
(F.T.VEG.S) T (F.T.VEG.8) (F.T.VEG.9) assados
(F.T.VEG.10)
Alface, pimento e Alface, milho e Cenoura, couve Alface, beterrabae Alface, pepino e
Salada tomate (F.7.SLD) tomate roxa € pepino milho tomate (F.T.SLD)
(F.T.SLD+F T.AC10) (F.T.SLD) (F.T.SLD+F T AC10)
Fruta da época ; : Fruta da época Frutada época(min. Fruta da época (min.
(min. 3 Fruti s:ri:gggssgmm' {min. 3 variedades) 3 variedades) / Fruta 3 variedades)
Sobremesa variedades) (F.T SOB9) (F.T.SOB 9) cozida (F.T.SOB 9)
(F.T.SOB 9) " (F.T.SOB9+F.T.50B8)




SEMANA 3

2% Feira 3? Feira 4 Feira 5% Feira 6° Feira
i Creme de
Juliana gr?;?afre?m Lavrador (F.T.S.7) ervilhascom Feijéio-verde
Sopa (F.T.54) P couve-flor (F.T.8.21)
(F.1.5.24) (F T.8.35)
. Rancho Salada de Trés Tarteletes de _
Prato waﬁd\?&?ﬂf S Vegetariano Feijdes cogumelos L?gu.rm\?éé ? ;15
st (F.TVEG.12) (F.T.VEG.13) (F.T.VEG.14) SRR
Alface, couve roxa e Alface, milho e tomate Alface, beterraba e milho | Alface, cenourae Aiface, pepino e
Salada pepino (FT.SLD) | (F7SLD+r.TACI0) | (FTSLD+F.TAC0) Couve roxa tomate (F.T.SLD)
(F.T.SLD)
Frutada época(min. Fruta daépoca (min. 3 ; ; Fruta daépoca (min. 3 | Fruta daépoca (min.
3 variedades) / Fruta variedades) Frutg 9 .egodca (. variedades) 3 variedades)
Sobremesa fseda F.T.S0B9 ;aTr%oaBZS) F.T.S0B9
(F.T.SOBY+F T SOB7) (F.1.5089) (F.T.5089) {F.T.5089) {F.1.8089)
SEMANA 4
2% Feira 3% Feira 4% Feira 5% Feira 6° Feira
Abdbora com Gréo com Creme de Feij&o branco ¢/ Legumes com
Sobs massinhas nabigas cenoura com couve espinafres ervilhas (F.T.S.25)
P (F.T.8.11) (F.1.8.24) branca (F.T.5.29) (FT.8.23)
Hagnlt;l]rjznlﬁrsi%ﬁ}réo Feijoada Malandrinho de Feijéo com Ovos escalfados
arrozg o Massa Primaveril vegetarianaou de Almdndegas de comervilhasou
Prato cenoura (F.T.VEG.17) soja Oleaginosas lentilhas oufavas
(F.TVEG.16) (F.T.VEG.18) (F.T.VEG.19) (F.T.VEG.20)
Alface, milho e pepino |  Alface, pimento e tomate Alface,coqve Alface, beterraba e Cenoura, Couve
Salada (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD) roxa epepino cenoura (F.T.SLD) roxa e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta daépoca (min. Fruta da época (min. . , Fruta da época
(min, 3 3 variedades) / Frufa 3 variedades) SCerllrJiLadg;eS}p ((;:c$ (sn(grglg) {min. 3 variedades)
Sobremesa variedades) cozida (F.T.S0B9) o (F.T.SOB 9)
(F.T.SOB 9) (F.T.SOB8+F.T.50B8)




SEMANA 5

2? Feira 3% Feira 4* Feira 5% Feira 62 Feira
L Creme de alho
: ; Feijéo vermelho com Macedonia de 2
i Juliana (F.T.S.4) Minestrone (F.T.5.1) e lequmes (F.T.S.2) france(chgrmsch;\)fe- flor
P (FTS.23) =
Salada de Verao (feijdo Salada de Gréo-
. fradecomovoesalsa com Almdndegas de de-bico com
Feﬂeuglgl S?nrglggtas batatacozida) lentilhas com legumes e nozes Risotto de ervilhas e
Prato F T%’EG 21) e macedonia de legumes arroz/batatas (F.T.VEG.24) cogumelos
B estufados (F.T.VEG.23) (F.T.VEG.25)
(F.T.VEG.22+F T AC.15)
. Alface,
Alface, pepino e Alface, couve em juliana Afface, milho € tomate beterrabae Alface, pimento e
Salada tomate (F.T SLD) e milho (F.T. SLD+F.T.AC10) pepino tomate (F.T.SLD)
(F.T.SLD+F.T.AC10) (FTSLD)

Fruta da épeca (min. . Frutada época (min. 3 Fruta daépoca Fruta da época (min.
3 variedades) Frutigﬁggggzg)mnﬁ variedades)/Fruta {min. 3 3 variedades) Alefria
Sobremesa (F.T.S0B 9) assada variedades) FT.50B9)
(F.T.5089) (F.T.SOB9+F T SOB) — =L
SEMANA 6
2% Feira 3* Feira 4* Feira 52 Feira 6% Feira
Creme de ervilhas e Alho francés com Espinafres com o
Couve branca Agrido (F.T.5.20)
Sopa (FT.5.12) cenoura (F.T.5.27) | curgete (F.T.5.16) cenoura (F.T.5.22)
Legumes
estufadoscom Strogonoff de Favas com Tagliatelli com soja e Estufado degrdo
Prato lentilhas cogumelos (F.T.VEG.27) quiabos molho de tomate comlegumes
(F.T.VEG.26) (F.T.VEG.28) (F.T.VEG.29) (FIVE330)
Alface, cenoura e Cenoura, milho e Alface, beterabae | Afface, cenoura e couve Couve-de-bruxelas,
Salada curgete tomate pepino roxa (F.T.SLD) milho e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.5LD) (F.T.SLD+F.T.AC10)
Fruta da época . ; Fruta da época (min. Frutadaépoca (min. Fruta da época {min.
(min. 3 Jgﬁ;ﬂ:di:ﬁgc.? %T]cl)gg) 3 variedades) 3 variedades) / Fruta 3 variedades)
Sobremesa variedades) 20 (F.T.SOB 9) cozida (F.7.SOB 9)
(F.T.S0B 9) (F.T.50B9+F.T.50B8)




ANEXO F3 - FICHAS TECNICAS

F.T.CARNE (F.T.C.) Ingredientes Capitagao Método culinério
Bife 160g Lavar e cortar o0s bifes de frango/porco e temperar
. 40g com sal e alho esmagado. Estufar a cenoura cortada
F.T.C.1 Tole 35 as rodelas, o tomate cortado aos pedagos e a
Bife de Cebnls 258 cebolacortada as meias luas. Adicionar os bifes de
frangolporco de Azeile | frango/porco ao estufado e levar ao lume anterior ou
tomatada Sal <02 dispd-los emtabuleiros, regar
Alho q.b. com o estufado e levar ao forno.
Gréo-de-bico 80g
g:rrrr::g:;;i?) ggg De véspera demolhar o gréo-de-bico.Lavar ecortar
e 80g ascar_nesetemperarcomsumode limé&o, louro e sal.
Vi 509 No dia, preparar a cenoura aos cubos e a couve
FT.C.2 — 50g lombardaem gomos.Cozerogréo-de-bicoemaguae
Y T 369 sal. Estufar as carmes, com a cenoura, a couve
Rancho (porco e vaca Cebola 269 lombarda, azeite, sa!, cebola picada, alho, louro e
(o5 araedet blco i 20 tomate. Num tacho & parte cozer a massa. Apos
AlS (U0S: J o Faﬁnheira 109 cozedura do estufado acrescentar ao preparado o
me:ssabe cdouve b 1 09 grao-de-bico, a agua onde cozeu o gréo-de-bico, a
ombards) Ao 3m? assaea farinheira e deixarapurar.
Sal <0,2¢
Sumo de liméo a.b.
Alhoflouro q.b.
Carg?cgzgafgmate iy ;
Cebois tols 35g Lavar e picar a cebola, 0 alho e a salsa e o tomate.
ETC.3 sal 259 lCortar‘ 0 tomatPj em pedagos. Estufar os
e Salsa 36n£ mgredreqte: referidos rcoC1 azeitelz. Adit():iongr a
. <0, carne picada e o sal. Levar a lume brando o
Carne a bolonhesa OAIhp q.b.g preparadoaté ofim a cozedura.
régaos ab.
q.b.
e eBgéa;zmo fggg Cortar a carne de porco em cubos e temperar com
Améijoa com casca 100g 0 alho, 0 sgl, o0 sumo de lim&o e o louro e deixar a
e 15 marinar. Fritar as batatas previamente cortadas aos
F.T.C.4 A 1oml cubos. Estufar a carne com a marinada e o azeite,
Car s e aml Adicionar as améijoas e deixar cozinhar até estarem
porco 4 sal <0,2g abertas, As batatas fritas apos _escorridas, adicionar
alentejana : 0 lpreparado de carne e améijoas, os coentros e
Alho 4b. misturartudo.
Coentros q.b.
Sumo de liméo a.b.
Louro a.b.




Coxas de

molho de cogumelos

220 De véspera, lavar, preparar e temperar a carne com
F.T.C.5 Frangg.’Flrango SO.Z% uma marinada de sun?o de limao, alho picado, sale
By ;e liméo q.b. ervas aromaticas € reservar em ambiente
Coxas de Alho q.b. refrigerado. Posteriormente levar as coxas de
frangolFrango assado Orégaos q.b. frangqffrango ao fomo quente, disposto em
Aotrim q.b. tabuleiro e levar aoforno a assar.
b
Salsa L
Febra de porco 160g
184 Cogll;r;}eéigi/g;ihas 500/559/50g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o tomate e
Febras de porco e 45g 0s cogurgeloslervilhas!feijéo—verde elevaraestufar
grelhadas com e 359 com azeite e ervas aromaticas. Temperar as febras
SEhiad s 4o A Cobola Azsito 25 de porco comsale alhoesmagadoe levaragrelhar.
3 3ml Apos cozedura adicionar o estufado por cima das
cogumelos/ervilhas Sal <02 febias
lfeijao-verde Ervas aromaticas Alho -q ’bg '
q.b.
Febras de porco 160g
Rl T Co%gmgjosii:;ihas 509/559/50g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, 0 tomate e
Febras de porco E"gg'n P 459 03 cogumeloslervilhas/feijée—verdeeIevaraestufar
gratinadas com Tomats 359 comazeite e ervas aromaticas. Temperar as febras
Wy - i eniirat B Cebola Azeite 25¢ de porco com sal e alho esmagado. Num tabuleiro,
oqumelosfervilhas/ sal 3ml dispor as febras de porco e regar com o estufado
SRITIORR Lo <0,2g por cima e levar agratinar.
feijao-verde Ervas arométicas Alho ab
q.b.
Peru 110g Lavar o frango e o peru e cozer em &gua
Frango 110g temperada com sal, alho, sumo de limao, louro e
Arroz 80g ervas arométicas. Apds cozedura, desfiar as
F.T.C.8 Cebola 259 cames. Numoutrotachoestufar o azeite, a cebola,
Bacon 10g 0 alho e o bacon até apurar. Adicionar a agua de
Arroz de aves (frango e Azeite 3ml cozedura das aves no estufado e confecionar o
peru) Sal < 029 arroz. Apbs cozedura, colocar 0 arroz e acame
Ervas arométicas q.b. desfiada em camadas alternadamente e levar ao
Louro a.b. forno.
Alho a.b.
Bife de
frango/peru/Febras de 160g Lavar e picar a cebola e 0 alho e levar a0 lume a
FT.C.9 porco Cogumelos 50g estufar adicionando o azeite. Seguidamente
T Cebola 259 acrescentar os cogumelos e deixar estufar.
Bife de Azeite 3m Temperar as febras/bifes com sal, sumo de liméo,
frangolperulFebras de Sal < 0,29 alho e ervas arométicas e levar a greihar. Ao servir,
Sumo de limé&o a.b. regar as febras/bifes com o molho de cogumelos.
porco grelhado com Alho 0

Ervas aromaticas




s

CAVESFS

Bife de
frango/peru/Febras de

Ay 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao lume a
FT.C.10 C pume!os 50g estufar adicionando o azeite. Seguidamente
.Bi.fe. d %gebola 259 acrescentar 0s cogumelos e deixar estufar,
; 3ml Temperar as febras/bifes com sal, sumo de lim&o,
fr::f:?‘;?;%izgfi,:e Aézlr%umo < g,Zg alho e l;arl\rzlas aromaticas. Dispor as febras/bifes
molho de cogumelos Aol q.b. Inum ta ?elro, regar com o molho de cogumelos e
Alho q.b. evar ao forno a gratinar.
Ervas arométicas q.b.
Ervilhzla:srfngl?meios 552125%9 De véspera limpar € cortar a carne em pegase
Toncs)gte 935 g temperarcomsal,sumodeliméoe alho. Nodia, lavar
Gl 259 e picar acebola, oalho e a salsa e cortar 0 tomate
F.T.C. 11 Frango Bl 3m% em pedagos pequenos. Estufar os ingredientes
estufado com sal <02 referidos com ervilha/cogumelos e azeite. Adicionar a
cogumelos/ervilhas Salsa —q 'bg carne ao preparado, em lume médio até cozer.
Sumo deliméo q.b.
Alho g.b.
> Lavar o tomate, a cebola e 0 alho. Num tacho
Al.r}lgpnd;%as 135509 colocar tomate cortado em pedagos, cebola picada,
F.1.C.12 Cobals Aila 25g salsa, azeite, orégdos e sal e levar a estufar. Triturar
Sal Sm? tudo. Adicionar as almdndegas ao preparado
Almondegas Salsd <02 anterior e levar ao lume ou dispd-las em tabuleiro
estufadas Orégéios ab. regado com o estufado anterior e levar ao forno.
g.b.
Lulas 80g
G deArrc?rzco Bt ggg Lavar e picar a cebola e o alho. Lavar e cortar as
do vacs Enilhas 609 lulas as rodelas e a carne aos cubos. Estufar as
Cebola Midko 309 carnes e as lulas juntamente com as ervilhas, a
e M de 259 cebola, o alho, 0 azeite e olouro. Temperar comsal
F.T1.C.13 barbici&o Pimatito 259 e deixar a cozer. Posteriormente adicionar aagua
vermglho 209 q.b., 0 arroz e os miolos de camaréo e berbigéo.
) Kol 109 Deixarcozeremlumebrandoe no final da cozedura
Arroz a Sal Alho Bm? adicionar o agafrao, verificar os temperos e decorar
com tiras de pimento.
Valenciana Louro <0,29 v
Acafréo a.b.
q.b.
a.b.
Cozeropatoemaguatemperadacomsal,
alho, cebola, louro & sumo de fimao. Lavar e picar
Er?})?g;giﬁ 250g cebola, alhoecenouraenumtacho a parte fazer um
Cebola 80g estufado adicionando azeite,. Ao estufado
: : 50g adicionar o pato ja cozido e desfiado, deixar estufar
F.T.C. 14 ChoungglAzelte 259 até alourar. Noutro tacho a parte, adicionar cebola,
dastas el g 20g alho e azeite, um tergo do chourigo e a Agua de
P o, 3ml cozedurado pato, paracozero arroz. Numtabuleiro
e <0,29 colocarumacamada de arroz, outra de pato e outra
s P ab de arroz. Pincelar com gemas, decorar com o

forno a antiga

restante chourigo e levar ao forno.




Carne de vaca

80g

FT1.C.15 +Carnedeporco Ou 80g Cortar as carnes em fatias pequenas.Lavar e picar o
e Peitodefrango 160g alho e a cebola, juntar a carne com a carne, regar
Straganioff de Cogumelos 50g com azeite e I_eyar a lume brando. Antes dofinal da
frangohmisto (vaca & Cebola 25g cozedura, adicionar os cogumelos e o leite até
Leite 20ml apurar,
porco) sal <0.2g
Alho q.b.
Grao-de-bico 40g De véspera demolhar o grio-de-bico. Cortar as
Came de vaca 80g carnes e temperar com sumo de limao, louro e sal,
FT.C.16 Carne de porco 80g No dia, lavar e preparar a cenoura aos cubos, o
g Cenoura Tomate 50g tomate em pedagos pequenos e picaracebolae o
CarTas mistas Cebola 359 alho. Estufar as carnes, com a cenoura, azeite,
Azelte 259 cebola picada, alho, louro e tomate. Apos cozedura
S (veica > Sal 3ml do estufado acrescentar a0 preparado o grio-de-
garca) com grio-de. Sumo de liméo <02 bico previamente cozido e parte da 4gua onde foi
SiEa Alho Louro g.b. cozido o grao-de-hico.
q.b.
q.b.
Demolhar de véspera o feijéo e preparare temperar
acarne de vaca aos cubos. No
dia, cozer o feijao em &gua e sal separado das
carnes. Cozer a vapor (caso as condigles o
Co;gigin;bg;ﬁecine 80g permitam) a couve lombarda. Fazer um estufado
porco Feijso vermelho 80g com pazeite,acepqla, 0 alho e o tomate picados
o 80g previamente. Adicionar a carne de vaca e porco
F.T.C. 17 Tomate Cabiola 60g cortados aos cubos e a cenoura em pedagos
Chourigo decarne 35g pequenos e parte da agua de cozer o feijéq._Deixar
Feijoada a Azaite 25¢g cozer, _mexendo de vez em quando. Verificar se
portuguesa sal 10g neces_sna de mais agua. Numputro tacho cozer o
Alho 3ml chourigo de carne também em agua. Apds acame
<0,2g estar cozida adicionar a couve escorrida, o
q.b. chourigo de carne cortado em rodelas e o
feijéo cozido. Envolver tudo e deixar apurar.
Lombo/Pa de porco 160g De véspera, temperar a carne com alho, sal, sumo
Cebola Azeite 259 de limdo e as ervasarométicas indicadas. Lavar as
FT.C.18 Sal 3ml cebolas e o alho. Descascar as cebolas e corta-las
YR Alho <0,2g emrodelas e picar o alho. Nos tabuleiros, colocarum
Lombolps o8 porca Sumo deliméo q.b. poucodeazeitenofundoeseguidamentea cebolago
Noz-moscada q.b. alho e depois a came ¢ levar ao fomo. No final da
assada Cominhos Salsa g.b. cozedura, cortar as fatias.
q.b.




OF CANAVESES

gg;z ggg Cortar as cames e temperar com sumo de liméo,
Kooz 80g louroe sa!. Nodia, lavar e preparar a cenoura aos
FT.C.19 R 50g cubos e picar a cebgla e o alho. Estufar as carnes,
T Cebola 25 com a cenoura, azgltg, cebola picada, alho, e louro.
Arroz de Azcile aml Apos cozedlura adicionar ég'ua e deixar Ievqntar
carnes Sal <024 fervura para juntar o arroz. Apds cozedura, polvithar
mistas (vaca e porco) Baicq q.,b. comsalsa.
Alho q.b.
) ;Laé}ﬁo [y 120g Cozer o frango em &gua, sal e cebola e desfia-lo
O o b §OQ apos a cozgdura. Cozer qs vegetais cortando a
FT.C.20 pasteurizado Envilhas 1unidade cenoura pr_e.wamente {em &gua ou a yapor)l ea
e 50g massa fu§|l| separadamente. De seguida, 51.|spor
Saladnide frango Milho 50g no tabuleiro em camadas a massa fusn'l, 08
¢ Sy 30g legumes, o frango e o ovo cozido e picado
(massa, fr. a"9°.’":w°’ R 3ml alternadamente.  Apos  servido, pode ser
cenoura e ervilhas) a§2| 2 1 dosee< (i)ngividual temperado com azeite e vinagre ou maionese.
; =U,29
Vinagre ab.
Costeletas/ Febras de 200g/160g
porco Cogumelos 50g 35
EOEFS;LE 259 3ml De véspera preparar e temperar as febras com sal,
Ko 0,29 alho, orégaos, salsa e sumo de liméo. Dispor a
F.T.C. 21 3al q.b. cebola e o tomate as rodelas e a carne num
Costeletas/Febras de &rris de Tirido q.b. tabuleiro, regarcom azeite e levaraoforno convetor
porco de ceholada Orégaos q.b. oucolocar tudonumtachoelevaraolumeatécozer.
Salsa _b.
Alho
FraE?V?IhB:stata gggg Picar a cebola e o alho. Lavar, cortar o frango aos
Feijdo-verde 45 bocados e temperar com sal, sumo de liméo e
CAbi 40g alho. Lavar e cortar aos cubos as batatas. Estufara
cebola, 0 alho, o azeite, o frango e o tomate.
F.1.C. 22 Tomate 40g : =) ;
yardinging dg FIdndo deli éOSaI S 55? mais tarde os legumes previamente cozidos, de
sl Alho E rg,Qg preferéncia, a vapor
q.b.
a.b.
Carne de 160g Picaracebola, o alhoe otomateelevarao lume com
vaca/Vitela %5 a carne previamente temperada com sal e orégaos.
F.T.C.23 Tomate 259 Ir acrescentando &gua se necessario deixar estufar
Carne de Cebola Bm? até a carne atingir a temperatura e consisténcia de
vaca/Vitela estufada aos Azeite <02 confecionado.
cubos Sal =Hed




Devéspera,fazerumamarinadacomsumo de liméo,

Gae desvalcg heeits 136 U? alho picado, sal, manjericéo, salsa, orégdos e um
F.T.C. 24 Carne deliméo el = Ong pouco delazeite e envolver na carne deixando esta
i Alho qlb em ambiente refrigerado até ao momento da
b e confegdo. Colocar a carne num tabuleiro untado
de vacaNiteIg DI q'E' com azeite e levar ao forno. Depois de atingir a
assada fatiada S‘als'a“ A temperatura de confegéo, cortar a came as fatias e
Manjericéo g.b. S
q.b. '
De véspera, lavar a came e cortar e
— seguidqmente fazerumamarinada dq sumo de limao,
F.T.C. 25 Pernas PerulPeru 2209 alho picado, sa}I e ervas arométlcasec§locara
T sal <0,2g came a marinar em ambiente  refrigerado.
6 PériilPei g i q.b. Posteriormente levar a came a forno quente, em
Alho a.b. tabuleiro, com a pele virada para cima. Envolver a
mesatiig] - a.b. carne comocaldoque sevaiformando, atéficar
Ervas arométicas e
He;n;?rtljgzer 1609(2”2?809) 359 Método de confegdo: Lavar e picar a cebola, 0
F.T.C. 26 Garsban 3mg| tomate e o alho. Estufar a cebola, o alho, o tomate
sal <0.2g r[a) .triturar tl;do.bAdicionar ervats grcl)méticas e apurar.
Hambdrguer = : ispor os hamblrgueres em tabuleiro, regar com o
estufagdo Efie domaties &lho 3?} estufado e levar aoforno.
Gotne d? veea Sruilhas 156509 Picar a cebola e 0 alho. Cortar a carne aos cubos e
FT.C.27 C(;n;g}ae 358 temperar com sal e orégéos. Colocar no tacho a
Carr;e' d;.- - Ascile 20g cebola, o tomate, 0 azeite, oalho, acarnee levarao
lume até estufar. A parte cozer as ervilhas. Depois
estufaqa £om Sa! A“Iho (Ll de cozidas acrescentar ao estufado e deixar
ervilhas Orégéos <0,2q apurar
q.b. '
q.b.
F.T.PEIXE (F.T.P.) Ingredientes Capitagdo Método culinario
F.T.P.1 Colocaros (as)filetes/barritas de pescada panados

Filetes/Barritas de
pescada panados no
forno

Filetes/Barritas de
pescada panados

1Unidade-150g/ b
Unidades-150g

num tabuleiro e levar ao forno para serem
confecionados.




ENAVESES

Dourada/Filetes de 200g/165g/170g
pescadaf restantes
F.T.P.2 peixes
Douradal Filetes de Cenoura 40g
Pescada/Abrétea/Bad Cehola 20g Devéspera, limpar, prepararetemperaro peixe com
ejo/Cardeal/Cardinal Azeite 3ml as ervas aromaticas, o sumo de liméo, o alho € o
IMaruca/Palmeta/Pargo/ Sal <029 sal. No dia, dispor no tabuleiro o azeite, a cebola,
Peixe Prata/Peixe Salsa q.b. 0 peixe e polvilhar com p#o ralade, cenoura ralada
Rainhal/Salmao Sumo de lim&o q.b. finaelevaraoforno, deixando gratinar.
gratinado(a) Orégéos Louro q.b.
Maniericdo Alho q.b.
Péo ralado q.b.
q.b.
q.b.
Lombos de pescada/ Limpar, preparar e temperar o peixe com sal, sumo
F.T.P.3 restantes peixes Azeite 165g/170g 3ml de liméo, alho e as ervas aromaticas. Num tacho
Lombos de Sal <029 adicionar azeite e o leite, deixando-o cair em fio e
pescadalAbrétea/Per cal Leite de vaca UHT a.b. mexendo sempre para ndo deixar engrossar,
Pescada/Solha gratinada meio gordo q.b. Pasteriormente colocar o peixe num tabuleiro,
(os) Sumo de liméo a.b. regar com o preparado de leitee levar ao forno a
Orégéos g.b. gratinar.
Salsa a.b.
Alho
De véspera, demolhar o gréo-de-bico. No
dia cozer o grao-de-bico, 0 bacalhau e o ovo em
Bacalhau 130g separado. Assim que estiverem cozidos, retirar e
FTP.4 Gréo-de-bico 80g limpar o bacalhau de peleseespinhas; descascaro
Meia cie.sf;aita dd Cebola Azeite 25¢ ovo e cortar em roneIas. Adicionar o bacalhau e o
pacal Ovo 5ml ovo ao grdo-de-bico. Picar os dentes de alho, a
Salsa 1/2 Unidade cebola e a salsa. Colocar os temperos (mistura de
Vinagre a.b. salsa, alho, cebola, vinagre e
Alho q.b. azeite) a parte.
q.b.
F.T.P.5
Bp esc?dalAbroteafArlqcal Tomate 359 Lavar, preparar e temperar o peixe com sal, alho,
adejo Cardeal/Cardinal/ c 259 e ,. P
: ebola sumo de lim&o e ervas aromaticas, de preferéncia
Chigma ConinalGran Azeite A de véspera. Colocar o peixe num tabuleiro
adairciMerabaknety Sal <0.2g previamente hntado com urr? ouco de azeite e
IPampofPargolPeixe Aho q.b. sobold % todelas. Por ol 4 P
PratalPeixe » a.b. ebola as rodelas. Por cima do peixe regar com o
BiiihaParcalbosoatl Sumg ciehmao ab. tomateaoscubos semsementeselevarao forno.
ISolha no forno e a.b.
assado(os) Aids q.b
Louro 'b-
Tomilho 0
F.T.P.6 Dourada/ Restantes
Dourada/Badejo/ peixes 200g/170g Apos limpar e preparar o peixe, temperar com sal,
Cardeal/Cardinal/Pal Sal <029 salsa, sumo de limdo e alho picado. Grelhar em
meta/Pargo/ Salsa q.b. grelhador ou nas grelhas do fornoconvetor.
Perca/Salmao/ Solha/ Sumo delimao q.b.
grelhado(a) Alho q.b.




ESES

Atum em conserva 100g De véspera, demolhar o feijao-frade. No diacozer
Feijao-frade Cehola 60g o fejjdo-frade e 0 ovo em dgua e sal e separados.
F.T.P.7 Azeite 10g Apos cozido, colocar o feijdo-frade num fabuleiro,
Atum com feijao-frade Ovo sml descascar 0 ovo, picar e juntar, assim como o atum
(atum, ovo e feijao- Sal 1 Unidade j& escorrido e a salsa. Envolver o preparado e
frade) Salsa <0,2g adicionar azeite e vinagre. Colocar a cebola picada
Vinagre q.b. adisposicao.
q.b.
Lombos de 165g/240g
pescada/Lulas/ 170g
F.T.P.8 Restantespeixes
Lombos de Apos limpar e preparar o peixe, temperar com sal.
PescadalLulas Tomate 359 Estufar a cebola, o alho, as ervas aromaticas, o
[AbrétealArinca/Badejo/ Cebola 259 tomate cortado aos pedagos e o azeite. Colocar o
Cardinal/Cherne/ Azeite 3ml peixe em tabuleiro, regar com o preparado anterior
Maruca/Mero/Palmeta Sal <0,2g e levar ao forno convetor OU colocar fodos os
[Peixe Prata/Peixe Louro a.b ingredientesnumtachoelevaraolume
Rainha/Perca/Pescada Alecrim g.b
ISolha estufada(os) Orégaos a.b.
Salsa q.b.
Alho gh
Cozer o bacalhau, desfiar e retira as espinhasea
pele. Triturar abroae cortar a couve-galega as tiras
grossas. Cozer a couve em agua e sal. Estufar a
cebola, o azeite, o alho picado e a folha de louro.
Batata 270g Juntar o bacalhau e misturar com as tiras decouve.
Bacalhau 150g Descascar as batatas, cortar em rodelas finas e
F.T.P.9 Couve-galega 100g cozer de preferéncia a vapor. Dispor num tabuleiro
Bacalhau com broa Cebola Azeite 25¢ as batatas, o preparado de bacalhau, envolvido com
Cvo Broa 5ml ovo, previamente batido, e por cima polvilhar com a
demilho 112 Unidade broa de milho. Regar com azeite e
Alho q.b. levar ao forno.
Louro q.b.
q.b.
Atum 100g escorrido Estufar o atum, previamente escorrido, com
Ervilhas 50g tomate, cebola, louro, orégéos, ervilhas e cenoura
Cenoura 50g {previamente cozidas)e azeite. Triturar 90% do ovo.
ETPAO Tomate 359 Numtabuleiro dispor alternadamente cgms_idasﬁde
i Cebola 25q arroz_branco (feito de acordo com as indicagbes
h - Azeite 3ml referidas  nas  fichas  técnicas  dos
RITOR SfYIMias o cenourd Ovo pasteurizado 1 Unidade acompanhamentos), atum e ovo. Nalltima camada
Sal <0,2g de arroz pincelar com o restante ovo batido (10%) e
Louro qb levar ao forno.
Orégdos q.b.
Carapau
220g L
B darenain o 10mi avar e preparar os carapaus. Terpperar comalho,
- §alesum0 dellmgo. Pagsarpelg farmhg. Aquecer o
F.T.P.11 glrgs] <09 dleo de amendoim e fritar o peixe até ficar alourado
Carapau frito Alr?o _q 'bg de ambos os lados. Colocar a escorrer em papel
- s absorvente.
Sumo de liméo q.b.
Farinhadetrigo (1 q.b.

qualidade)




Descascar a cebola, o tomate, os alhos e picar.

Filetes depescada 150g Estufar o azeite, acebola, os alhos, o tomate. Apos
~ Arroz Tomate 80g estarem estufados adicionar o miolo de camardo, o
F.T.P.A2 Miolo decamaréo 359 miolo de berbigao e 4guaq.b. Posteriormente juntar o
Arroz de frutos do mar _ Gebola 25 arroz. Minutos antes do final da cozedura do arroz
(pescada, camarao e Miolo dsberbigao 259 adicionar a pescada, previamente cozida e desfiada
berbigao) Az;a;tle gg? e envolver. No final, polvilhar com salsa.
Salsa 0,29
Alho g.b.
q.b.
Batata Filetes ?ggg Apbs lavar e preparar o peixe, cozer em agua (ou
de pescada 112 Unidade a vapor) com sal. Apds a cozedura, desfiaropeixe
Ovo Ervilhas 50 em lascas. Cozer os legumes e as batatas
F.T.P.13 Cenoura 409 separadamente (em agua ou a vapor) e escorrer,
Salada do mar Miolo de camardo 259 De seguida, colocar os legumes e a batata num
(pescada, camardo, Cebola Maionese 253 tabuleiro e dispor a pescada, o camardo e 0 ovo
batata, cenoura e Azeite . iy cozido e picado por cima dos mesmos. Envolver
ervilhas) Sal 1 Unidace lgdl}rldual (209) tudo muito bem sem desfazer muito. Apds servido,
Vinagre <0n;g pode ser temperado com azeite e vinagre ou
o maionese.
q.b.
kﬂzi %%%g Lavar e preparar as lulas as rodelas. Temperar
Torrals 34 com sumo de limé&o e sal. Fazer um estufado com
Cebola 20g azei}e, cebola, louro, alho e o tomate, previamente
ETPA4 P 3l partido aos cubos. Acrescentaraguaeumpoucode
Arro.z de e Sal <029 sa[ e deixar levantar fervurg. Acrescentar as lulas e
Saa qb deixar gozinhar. qu fim, juntaro arroz, deixar ao
SirG doliag ab. lume até cozer. Polvilhar com salsa picada.
Alho Louro q.b.
g.b.
Cozer o bacalhau, retirar a pele eas
espinhas do mesmo e desfiar. Cortar as batatas
em palha e as cebolas em rodelas finissimas. Picar
Bgsetxﬁu %gg o alho. Fritar asbatatas em 6leo bem quente s6 até
Ovo pasteurizado 1 Unidade alourarem ligeiramente (devem ser escorridas
Cebola 25 15g sobre papel absorvente). Levar ao lume oazeite, a
Azsitonas prefas Oleo 10l cebola e 0 alho e deixar estufar lentamente até
F.T.P.15 de amendoimigirassol cozer a cebola. Adicionar, o bacalhau .desﬂado,
Bacalhau a Bras - S enyqlvendo com © preparado. Segmdamente,
Sal <0.2g adicionar as batatasao bacalha_u &, posteriormente,
Sy ) ’b 0s ovos. Logo que os ovos estejam em creme, mas
Alho q.b. cozidos, retirar imediatamente ¢ tacho do lume.

Polvilhar com salsa picada e
acompanhar com azeitonas pretas.




Cozer o bacalhau, refirar a pele eas

Batatas 270g espinhas e desfiar em lascas. Cortar as cebolas e
Bacalhau 150g 0s alhos &s rodelas; alourar ligeiramente com um
Ovo pasteurizado Y Unidade pouco de azeite. Adicionar as batatas, que foram
F.T.P.16 Cebola 25g 159 cozidas, cortadas as rodelas. Juntar o bacalhau
Bacalhau @ Gomes de 84 | Azeitonas pretas Azeite 5ml escorrido. Mexer tudo ligeiramente. Colocar o
Sal 20,29 preparado num tabuleiro. Levar a forno bem quente
Salsa q.b. e regar com azeite.
Alho q.b. Servir com rodelas de ovo cozido e azeitonas
Louro q.b. pretas.
Descascaracebola, oalhoe picaredeitar
Atum em conserva 160g  escorrido num tacho com um fio de azeite, juntamente com
Couve lombarda 80g 0 tomate partide em pequenos pedagos e os
ETPAT Ervilhas 50g orégéos e estufar em lume brando. Entretanto cozer
(Massa c.ie.) Aturn - Cenoura 40g também acouve, acenoura e as ervilhas e escorrer
legumes (cenoura, couve Tomate 35g para libertar o excesso de 4gua. Seguidamente
5 ervilhas), Cebgla 25¢ escorrer 0 atum e misturar com o estufado.
Azeite 3ml Acrescentar os legumes
Sal <0,29 cozidosjapartidos aos pedagoseenvolver bem.
Alho a.b.
Orégaos q.b.
Filetes de pescada/ .
If.T.P.18 Restantes pe?xes Azeife 165g/170g 3 Apds limpar e preparar 0 peixe, tgmﬂperé-lo comsal,
Filetes de Sal ml salsa, alho picado, sumo de liméo e as ervas
pescada/Badejo/Cher Salsa <029 arométicas indicadas. Descascar as cebolas e corta-
ne/Maruca/Solha no Siimo dalinze qb las em rodelas. Nos tabuleiros, colocarumpoucode
forno com molho de Coone a.b. azeiteno fundoeseguidamenteacebolaeaspostas
limdo e ervas aromaticas Alho a.b. depeixesobre amesmaelevaraoforno
Cominhos q.b.
q.b.
F.T.P.A9 BEZZ';ZU 1;2? De véspera, demolhar o pacalhau emleite. No dia,
Bacalhau gratinado Letteilho ab levar ao forno com alho picado e azeite.




F.T. SOPAS (F.T.S.)

Ingredientes

Capitagado

Método culinario

Feijéo-verde 40g Lavar, descascar e cortar as batatas, a cenoura, a
Batata 30g cebola e o alho. Cozer todo o preparado, exceto
Abbbora 30g metade dascenouras, em agua. Depois de cozido,
F.T.S8.4 Cenoura 30g acrescentar o feijdo-verde, a abobora e a restante
Minestrone Cebola Azeite 209 cenoura cortada aos cubos e previamente lavada,
Sal 3ml Retificar o tempero e no finalda cozedura, juntar o
Alho <0,29 azeite.
q.b.
EBetetas F:eljao- oy Lavar, descascar e cortar as batatas, as cebolas, 0
verde Ervilhas 40g : i
C Bl 35g napg eo alh(.’. & cozer. Depois de cozido tlr|turar e
FT.82 Cebola 30g ad:t:|onarofe|]ao-v§rdee a cenoura p(eV|amgnte
ks, i i Mo 20g cortados em porgBes pequenas e a ervilha. Deixar
Azsite 209 cozer, refificar o tempero e no final adicionar o
Sal 3l azeite.
Alho <0,2g
q.b.
Abbbora 40g Lavar e descascar as cenouras, as batatas, a
Repolho 40g abobora, 0 nabo e as cebolas. Preparar a cenoura
Ervilhas 35¢ aos quadradinhos. Numa panela colocar a agua
FTS3 Batata 30g com &s batatas, nabo e a cebola. Deixar cozer.
Pri;névlera Cenoura 309 Triturar @ base da sopa. Juntar a cenoura, o
Cebola 209 repolho e as ervilhas e deixar cozer. No final da
Nabo 209 cozedura, retificar o tempero e adicionar o azeite.
Azeite Sal 3ml
Alho <029
g.b.
Batata 60g Lavar, descascar e cortar metade das cenouras, as
Repolho 40g batatas, as cebolas, 0 alho e 0 nabo. Colocar tudo
Ervilhas 359 numa panela e deixar cozer. Depois de cozido
F.T.5.4 Cenoura 30g reduzirtudoapuré eadicionaracenoura(cortadaaos
Cebola 20g cubos), o repolho (em juliana) e as envilhas e
Juliana Nabo 20g deixarcozer. Retificarotemperoenofinal adicionar o
Azeite 3ml azeite.
Sal 0,29
Alho a.b.
De véspera, demolhar o feijéo. No dia,
lavar, descascar e cortar as batatas, as cebolas e
o alho e preparar a couve- lombarda cortada em
Batata Couve juliana. Cozer as batatas, as cebolas e o alho em
F.T.S8.5 lombarda Feijao 60g dgua. Seguidamente ftriturar tudo com algum
Camponesa vermelho 40g feijéo, previamente cozido, e adicionar a agua de
seco 40g cozer o fejjdo. Acrescentar a couve-lombarda e
Cebola 20g deixar cozer, Adicionar o restante feijdo, refificar o
Azeite 3ml tempero e
Sal <0,2g juntar o azeite no final da cozedura.
Alho q.b.




Demolhar o feijao de véspera. Lavar,

descascar e cortar as batatas, as cebolas, osalhos
e metade dascenouras e cozerem agua. Depois de
cozidos, adicionar metade do feijao (previamente

FT.86 Batata Feijao 60g cozido)eadguade o cozer e triturar o preparado.
S.al-oi.a Vermelho Couve 40g Juntar a couve lombarda (cortada em juliana) e o
lombarda 40g resto das cenouras (cortada aos cubos) até cozer.
Cenoura 30g Antes do final da cozedura, adicionar o resto do
Cebola 20g feijao e se necessario alguma agua de o cozer.
Azeite 3ml Retificar o
Sal <029 tempero. Apos cozedura adicionaro azeite.
Alho q.b.
Batata Couve 60g Demolhar o feijdo de véspera. No dia, lavar,
portuguesa Feijéo 40g descascarecortarosingredientese cozer em agua,
FT87 vermelho 40g exceto o feijfo (cozido previamente) e a couve
La;fr.ac;or Cenoura 30g (previamente lavada e cortada as tiras). Apos
Cebola 20g cozer, triturar o preparado e adicionar o fejjdo & a
Nabo 20g couve. Refificar o tempero). No fim da cozedura,
Azeite 3ml acrescentar oazeite.
Sal <0,29
Alho a.b.
Batata Couve- 60g
portuguer:Ij 50 jgg Demoiha( 0 feij;io de véspera. Lavgr, descascare
Fa 30g cortar os ingredientes e cozer em agua, exceto a
couve portuguesa e metade do feijdo (previamente
F.T.S.8 Cebola 20g 3 ; :
Portuguesa e 3l cogngjo). Apbs cozer, triturar o prep'argdo e
sal <029 adicionara couve portuguesa (cortadaem juliana) e
Alho q.’b 0 resltante feijéo. No fim da cozedura, acrescentar
Batata 60g oazeite.
Couve-porfuguesa 40g
Feijgo 409
Demolhar o feijdo de véspera. Nodia,
lavar, descascar e cortar as hatatas, metade das
cenouras e as cebolas e levar a cozer em agua.
Batata Couve 60g Adicionar cercade metade do feijdo (previamente
FT.89 lombarda Fejjdo 40g cozido) ao preparado anterior. Triturar o preparado e
}:Io. l't;l branco 40g juntar a couve lombarda (previamente cortada e
Curgete 30g lavada) € o resto das cenouras até cozer. Antes do
Cenoura 30g final da cozedura, adicionar o restante feijzo e deixar
Cebola 20g apurar,
Azeite 3ml No final refificar o tempero e acrescentar o azeite.
Sal <0,2g
Alho q.b.
Batata Caldo 120g
verde Cebola 50g Lavar e descascar a batata, o alho, e a cebola.
FT.510 Chou.rigo 20g Cozer em agua. Depois de cozigio, triturar os
Cal;:lc;-\;er e Azeite 10g legumes. Juntar o caldo-verdee deixar cozer. No
Sal 3ml final da cozedura adicionar o azeite e refificar o
Alho 0,29 tempero. Servircomchourigopreviamentecozido.
Batata q.b.

120g




CANAVESES

Abohora 60g
Cenoura 30g Lavar, descascare cortaraahhora, oalho francés,
FT.S41 Curgete Alho 30g as cenouras, as curgetes e as cebolas e cozer em
ey (:‘o.mlmassinhas francés 30g agua. Depois de cozidos, friturar tudo. Acrescentar a
Massa cotovelos 20g massa e deixar cozer. Retificar o tempero e
Cebola Azeite 20g adicionar o azeitenofinaldacozedura.
Sal 3ml
<0,2g
Abbbora 409 Lavar, descascar e cortar osingredientes e levar a
Batata 309 cozer a batata, a cebola, o alho, a cenoura e a
F.1.8.12 Cenoura 30g abdbora. Apos cozedura, triturar o preparado e
Couve branca/Couve Cebola 20ml| adicionar a couve cortada em juliana e deixar
lombarda Azeite Sal 3ml cozer. Antes dofinal dacozedura retificar otempero
Alho <0,29 e no final adicionar oazeite.
q.b.
Abé6bora 60g Descascar, lavar e cortar em pedagos a abobora,
Couve-flor 40g acurgete, acenoura, acebola, o alho e cortar em
F.T.5.13 Cenoura 30g pedagos. Cozer tudo em &gua. Apds cozido,
Couve-flor com cenoura Curgete 30g reduzir a puré. Posteriormente colocar a couve-
Cebola 20g flor, previamente lavada, aos pedagos e deixar
Azeite 3ml cozer. Retificar o tempero e juntar o azeite no final
Sal <029 da cozedura.
Alho q.b.
Abébora Couve 60g Lavar, descascar e cortar osingredientes e levar a
branca 50g cozer a batata, a cebola, o alho, metade da
FT.S.44 Cenoura 459 cenoura, a abdbora e a curgete. Apds cozedura,
Couve.b;aﬁca i Curgete 30g triturar o preparado e adicionar a couve cortada em
: Cebola Azeite 20g juliana ea restante cenoura raspada e deixar cozer.
cenoura fipada Sal 3mi Antes do final da cozedura retificar o temperoeno
Alho <0,29 final adicionar o azeite.
q.b.
Lavar, descascar e cortar os ingredientes e levar a
; Batata 60g 409/45g cozerabhatata, acebola, o alho,g 0 nabo, metade das
Espinafres/Cenoura 40g :
FT.515 Couve lombarda 20g cenouras (quand_o se aplica) e a couve 'Eolmbarda.
Nabo com Nabo 20g Apo_s cozedura, tr!turar o preparado e adicionar 0s
y espinafres em juliana ou a restante cenoura
espinafres/cenoura e iebgla 36"; raspada. Antes do final da cozedura retificar o
couve lombarda ée;lte _q ’bg tempero e no final adicionar o azeite.
Alho
Abcbora Alho 60g D i
T 509 escascar, lavar e cortar o alho francés, a cenoura,
bébora, a curgete, o nabo, o alho e acebolae
Curgete 50g a4 g ger, L
F.T.5.16 S 45 cortar tudo em pedagos. Adicionar fodos os
Alho francés com Cobols Nabo 20g ingredien'tes, excet‘o a curgete e levar a cozer.
curgete e 209 Apc‘)s_ cozido, reduzwlg puré, acrescentar a qurgete
sal 3l e d@xar cozer. Retificar o tempero e adicionaro
A <0.2g azeitenofinaldacozedura,

q.b.




Abobora Alho 60g Lavar, descascar e cortar a abobora, a curgete, a
Francés 50g cenoura, onabo, oalhofrancés e as cebolas. Levar
F.T.S47 Cenoura 30g a cozer tudo. exceto metade‘dpafhofrancés. Depois
Alh;) f're;ncés Curgete 30g decozido, triturar tudo e adicionar o restante alho
Cebola 20g francés, previamente cortado as rodelas. Antes do
Nabo 20g final da cozedura refificar o tempero e no final
Azeite 3ml adicionar o azeite.
Sal <0,2g
. De véspera demolhar o fejjao-frade. Descascare
Bag?g'g;jséo_ 45[?5 lavaras batatas, as cenouras, 0 alhos e as cebolas
fald Carcurs 40g e Ieyar a cozer em &gua a ferver. Depois de tudo
F.T.S5.18 Cabold Aaits g0 cozido, triturar a sopa e algum feijo-frade
Nabigas com feijao-frade Sal 20q {pre\fiamente cozido). Adicionar as nabigas
Ao 3 previamente lavadas e preparad_as Deixar cozer e
<02 juntar o restante fejjéo-frade ja cozido. Por fim,
e juntarosal e o azeite.
q.b
Tomate 60g
Abobora 40g
Batata 30g Limpar o tomate de pele e sementes. Lavar,
F.T.5.19 Ervilhas 35gr descascarecortarosingredientese cozer em agua.
Sopa de Tomate Cenoura 30g Apbs cozer, riturar o preparado, retificar o tempero
Curgete 30g e adicionar o azeite.
Cebola 20g
Azeite Sal 3ml
=0,2g
Batata 60g Descascar, lavar e cortar as batatas, as cenouras,
F.T.5.20 Agrigio 40g as cebolas e os glhos € cozer em Agua a fen{er.
Agfriéo Cenoura 30g Posteriormente triturar a sopa e adicionar o agrizio
Cebola 20g previamente cortado e lavado. Deixar o agrido
Azeite 3ml cozer. Retificar o sal e juntar o azeite no final da
Sal <0,2g cozedura.
Alho q.b.
c e 60g Lavar, descascar e cortar as batatas, a couve
ouve branca 50g ;
Feiffo-verde 40g branca, acenoura, acebofat, oa['h.o e cozeremagua.
F.T.S.21 Cancii 30g Preparar o feijdo-verde as tirinhas. Depois de
Feijao-verde Bebol 20q cozido, triturar os legumes. Acrescentar o fejjao-
i aml verde, delxar_cozer e retificar os temperos. No final
Alho b dacozedura, juntar o azeite.
q.b.
Sal <0,2g
Batata 60g Lavar, descascar, cortar osingredientes e cozer em
F.T.S5.22 Cenoura 45g agua, exceto a cenoura e os espinafres. Apbs
Espinafres com cenoura Espinafres 40g cozer, triturar o preparado e adicionar a cenoura,
Cebola 20g previamente cortada aos cubos, e 0s espinafres.
Azeite Alho 3ml Nofimdacozedura, retificaro tempero e acrescentar
Sal q.b. 0 azeite.

<0,2




Batata De véspera, demalhar o gréo/feijao. No
Couve- 60 dia, lavar, descascar e cortar os ingredientes e
lombarda/espinafre s 409 levar a cozer a batata, a cebola, oalhoeacenoura.
F.T.8.23 Gréo-de-bicoffeijao branco 409 Apartecozero feijdo/gréo. Apos cozedura, triturar
Grao-de-bico/feijao Cenoura Cebola 309 0s legumes e metade do feijdo/grao anteriormente
(branco ou vermelho) Azeite 209 cozidos. Adicionar acouve cortada em juliana ou os
com couve-lombardal Alho Sm% espinafres e deixar cozer. Antes do final
espinafres Sal b adicionar o restante feijio/grdo retificar o
quZg temperoe no final adicionar oazeite.
Batata De véspera demolhar o grio. No dia,
TR descascar, lavar e cortar em pedagos a batata,a
lombardalespinalre 60g cenoura, acebolae oalho. Levar os ingredientes a
F.T.5.24 s/feij3o- verdelnabigas 50g cozer. Apos cozedura, friturar os legumes e
Gréo-de-bico com couve- Gréo-de-bico 40g metade do feijdo/grdo anteriormente cozidos.
lombardalespinafres/ b 30g Adicionar a couve-lombarda/
feijao-verde/nabigas Cohols Azata 209 espinafres/fejdo-verde/nabigas em pedagos e
Sal 3ml deixar cozer. Antes do final
<0,2g adicionar o restante feijdofgrao retificar o tempero e
no final adicionar o azeite.
Ervﬁ]?gztilho ggg Lavar, descascar e cortar a abobora, a curgete, a
po 40g cenoura, onabo, o alhofrancés e as cebolas. Levar
F.T.8.25 e 30 a cozer tudo exceto metadedoalhofrancés. Depois
Legumes com ervilhas Cabiol Nittio 203 decozido, triturar tudo e adicionar o restante alho
sy 20g francés, previamente cprtado as rodelas. Antes do
Sal Al ﬁngl_ da cozequra retificar o tempero e no final
Alli <0,2q adicionar o azeite.
q.b.
Batata 60g De véspera, demolhar o feijdo. No dia, lavar,
FT.5.26 qufve branca 45 descascar e cortar toQos os ingredientes e cozer,
Feijao vermelho com Feijao vermelho 40g exceto metade: do feijéo, a couve brancae acouve
hortaliga (couve seco Couve 40g lombarda. Apés cozer, friturar o preparado e
j s lombarda : 3l acrescentar 0s restantes vegetais. No fim da
branca) Azeite <029 co_ze;dura, retlﬁqar o tempero e
Sal q b adicionar o azeite.
Alho SF
Batata 60g
Ervilhas 55¢g Lavar,descascarecortarosingredientese cozer em
F.T.5.27 Cenoura Alho 45g agua, exceto metade das ervilhas. Apos cozedura,
Creme de ervilhas e francés 40qg friturar o preparado e adicionar a restante metade
cenoura Curgete 30g de ervilhas, No fim da cozedura, acrescentaro
Cebola Azeite 20g azeiteeretificarotempero.
Sal 3ml
<0,2g
Cc?l?\tz-tﬁor Egg De§cascar, lavar e cortar em pedagos a batata, a
e 30g abobora, a cenoura, a couve-flor, a cebola, 0 nabo e
F.T.S.28 Cebola 20g o alho. Colocar os ingredientes numa panela com
Creme de couve-flor Nabo 20g agua e deixar cozer, Apos cozido, reduzir a puré,
Azsite aml retiﬂqar o sal e deixar ferver mais um pouco. Juntar
sal <02 0 azeite no final.
Alho g.b.




brani:tata Couve ggg De§cascar, lavar e cortar em pedagos a batata, a
B 45 abobora, a cenoura, a couve branca, a cebola, o
F.T.5.29 Céhila 20g naboeoalho. Colocar os ingredientes numa panela
Creme de cenoura com Khio 20 com agua e deixar cozer. Apos cozido, reduzir a
couve branca Azeite 3l pure, retificqr 0 sal e deixar ferver mais um pouco.
Sal <0.2g Juntar o azeite no final.
Alho q.b.
Abdbora
Alho francés
F.T.8.30 Cuﬂrgsjsgﬁjyge- 60g Descascar, lavar e cortar a abobora, 0s nabos,a
iy o e Brnans 50g curgsete, ascenouras, ascebolase os alhos e cozer
o ot 50q em agua. Posteriormente triturar os legumes e
florfespinafres/feijao Nabo 459 gqlcionar a coyve-ﬂorlespinafreslfei;é&verde em
Veria Azsite 20g juliana. No fim refificar os temperas e juntar o azeite
20g no final dacozedura.
Sal 3ml
Alho <0.2g
g.b.
Abdbora
Cﬂ?gig;’;ﬁs:_ ggg Layar e descascar 0 alho francés, a cenoura, a
FT.5.31 farsonve 50g abobora, a curgete/couve-flor/couve lombarda, o
Creme d;a é"'m frariai lomberda 450 napo, 0 alho e a cebola e cortar tudo em pedagos.
m cenoura e curdetel Bisrmiara Barls 20 Adicionar todos os ingredientes numa panela com
Lo forl 9 Nab 209 agua e levar a cozer. Apds cozido, reduzir a puré.
cou::ébt;rrgguve Azaeit?e 3m? Retificar temperos e adicionar o azeite.
Sal 0,29
Alho q.b.
Espinafres 40g
Alho francés 409 Lavar, descascar e cortar as batatas, o feijdo-
Abobora 40g verde acouve branca, acenoura, a cebolaesoahoe
F.1.5.32 Batata 30g cozeremagua. Preparar o fejjao-verde &s tirinhas.
Crama dé I:egumes Cenoura 30g Depois de cozido, triturar todo o preparado. Retificar
Cebola Azeite 20g a temperatura e no final da cozedura, juntar o
Sal 3ml azeite.
Alho <029
q.b.
COUE:E;% ggg Lavar, descascar e cortar as batatas, o feijdo-
Feijao-verde 40g verde acouve branca, acenoura, a cebolaeoalhoe
F.T.8.33 Caliols 30g cozerem agua. Preparar o fejjao-verde as tirinhas.
Creme de Feijao-verde P 20g Depois de cozido, triturar todo o preparado. Refificar
Konits aml :Zttjtrgperatura e no final da cozedura, juntar o
Sal <0,2q )
Alho q.b.
Eg;%tg Egg De véspera, demolhar o feijgo
Espinafres 40g/45 Lavar, descascar e cortar os ingredientes e levar a
FT1.S.34 Envilhas 35g cozer a batata, a cebola, 0 alho, 0 nabo, ¢ o feijfio
Nabo cor.n 'es.pinafres o Naho 20g ouaas ervilhas. Apos cozedura, triturar o preparado
iIhas/feiizio Cebol 20 e adicionar osespinafresemjuliana. Antesdofinalda
ervilhasiiey Aze?tea 3m9| cozedura retificar o tempero e no final adicionar o
sal <029 azeite.
Alho q.b.




ATMAVESE!

Batata 60g
Ervilhas 55g Lavar, descascarecortarosingredientese cozer em
F.T.S.35 Couve-flor 459 agua, exceto metade das ervilhas. Apos cozedura,
Creme de ervilhas com Alhofrancés 40g triturar o preparado e adicionar a restante metade
couve-flor Curgete 30g de emnvilhas. No fim da cozedura, acrescentaro
Cebola 209 azeiteeretificarotempero,
Azeite 3ml
Sal <0,2g
F.T. ACOMPANHAMENTOS
(F.T.AC.) Ingredientes Capitagdo Método culinario
Descascar as batatas e cozer em dgua e sal. Apos
Batata 270g cozedura passar as batatas pelo passe-vite ou
ET.ACA Leite dfa vaca UHT 45ml ciesfazé-.]as com as varas da varinha. Colocar a
Puiré de hiatata meio gordo <02 batata triturada num tacho ao lume e juntar o leite
Sal b quente. Adicionar a noz-moscada, mexer sempre
Noz-moscada i até obter uma consisténcia mole.
Descascar e cortar as batatas em
FTAC.2 E;t;:: 29?”2? quanosougoscupqs.Colccaras batatas
Bata.ta. aséa ia Sal <0.2g num tabulewoeadmmna_ro sal,asalsa, 0s
i qb orégéose porﬁm 0 azeite.Levaraoforno
Orégiios ab atecozerao
hre ponto de ficarem coradas.
FTACS3 Descascar e cortar as batatas ao meioou aos
Bata'tz; co.zi da Batata 270g cubos e cozer em agua e sal ou em tabuleiros
Sal <0,2g9 perfurados no forno convetor (s/ adigdo de sal).
Batata 270g Descascar,e cortar as batatas aos cgbos €
e am cozer em agua e ga] ou em tabuleiro perfurado a
F.T.AC4 sal <02 vapor. Num tabuleiro liso dispor as batatas e regar
Batata corada Orégéio q b com um fio de azeite e polvilhar com manjericéo
p q‘.b‘. e orégaos. Levar ao forno e deixar corar.
Manjericdo
F.T.AC.5 Descascar e cortar as batatas aos cubos e cozer
Salada Russa (batata, Batata 200g em agua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor.
cenoura, ervilhas e feijdo- Ervilha 50g Cozer também as cenouras, o feijéo-verde e as
verde) / Salada s 50g ervilhas em agua e sal ou em tabuleiro perfurado a
Camponesa (batata, Cenour 50/30g vapor. Depois decozidostodososlegumes
cenoura, a =0,2g envolver com as batatas.
ervilhas e milho) Feijao-verde/Mitho Sal
Arroz ; T
; ‘ Estufar a cebola e o0 alho em azeite. Adicionar a
BTG Cenouramihojeryl 60g cenoura cortada aos  cubos/milhofervilhas
Arroz de has/cogumelos/couve | 30g/30g/30g/509/30g 20g ; 2 o
cenoura/milho/ervilhas/ Cehol 3ml prewarpente COZIIdOS, de' preferéncia a el
cogumelosicouve s <02 Postenorm'epte juntar a &gua e quando e.sltwer a
Azeite ab. ferver, adicionar o arroz. No final refificar o
33 tempero.
I
Alh

0




T‘z;(;e ggg Estufar a cebola e o alho em azeite. Adicionar a
FTACT Feijdo-verde 30g centou;a cortada aos cubos e juntar dDIfS "d~os
Arroz de legumes (feijao- Cenoura 30g s : legurmes (feido-
p ; verdeftomate/bracolos/milho), em fung&o da ementa
verdeftomate/brécolos Bracolos 30g d P ) " "
Imilholcenoura) Milho 30g e de preferéncia previamente cozidos a vapor.
Cabiok 20g Posteriormente juntar a agua e quando estiver a
dai aml ferver, adicionaro arroz. No final refificar o tempero.
Alho a.b.
FTACS é;?ozl ggg Picaroalhoeacebolae estufaremazeite. Adicionar
iy g &gua ao preparado. Apds fervura acrescentar o
Alfoz da hianca & ol arroz. No final refificar o tempero
Azeite <02 ; BEMD;
Sal q.b.
Alho
Levar agua num tacho ao lume até ferver.
F.T.AC.9 Niidad 80 Posteriormente adicionar a massa
Esparguete/espirais/ Sal " Og (esparguetefespiraisimacarronete/ fusili) e parte do sal
macarronete/fusili =heg e deixar cozer. No final retificar otempero.
Couve-lombarda 80g
F.T.AC.10 Brocolos 60g Levar 4gua num tacho ao lume até ferver.
Couve-flor 60g Posteriormente  adicionar  ofs)  legume(s)
Ervilhas/ cenoural couve- Cenoura 50g mencionados e adicionar parte do sal e deixar
flor/ milho/ cenoura baby/ Ervilhas 50g cozer. No final retificar o tempero OU levar o(s)
feijao- verde/ couve Feijao-verde 50g legume(s) em tabuleiro perfurado ao forno convetor
lombarda/ couve-de- Cenourababy 50g e colocar no madulo de cozedura a vapor, sem
bruxelas/ brécolos Couve-de-bruxelas 40g adicionar sal. Deixar cozer
Milho 30g
Sal <029
Brécolos 60g Levar 4gua numtacho ao lume até ferver.
Feijao-verde 50g Posteriormente  adicionar  ofs)  legume(s)
F.T.AC.11 : o .
Cenoura 50g mencionados e adicionar parte do sal e deixar
Estufado de legumes . ;
. Ervilhas 50g cozer. No final retificar o tempero OU levar ofs)
(brécolos/cenouralto :
by Curgete 409 legume(s) em tabuleiro perfurado ao forno convetor
feijao- Cogumelos 50g e colocar no médulo de cozedura a vapor, sem
verdelcogumelos/erv Tomate 359 adicionar sal. Deixar cozer. Nurp tacho & parte
ilhas/ Cebola 25g colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s) legume(s),
Azeite 3ml adicionar o azeite e levar ao
curgete) Sa <0 lume a estufar.
| q.b.
Al

0




Levar agua num tacho ao lume até ferver.

Posteriormente ~ adicionar  0os  legumes
Feijao-verde o0g mencionados e adicionar parte do sal e deixar
F.T.AC.12 Ervilhas 50g cozer. No final retificar o tempero OU levar os
Macedoénia de legumes Cenoura 50g legumes em tabuleiro perfurado ao forno convetor
Azeite 5ml e colocar no modulo de cozedura a vapor, sem
Sal <02 adicionar sal. Deixar cozer. Servir e temperar com
azeite.
EBrEitl?lt:s 25%3'{] Cozer 0s legumes e as batatas separadamente (em
F.T.AC.13 Feii3 &guaou avapor) numa panelacomaguaaferveresal,
; eifac-verde 559 :
Salada Tricolor (cenoura, Cenoura 50g Deseguida, colocar as batatas cortadas aos cubos e
cogumelos e ervilhas) Cebola 20 0s legumes. Apds servido, pode ser temperado com
g azeite.
Sal < 02g
Al q.b.
0
Aoz 60g
Tomate 359 Estufar a cebola, o alho e o tomate em azeite.
F.T.AC.14 Feijao vermelho 20g Adicionar o feijio previamente demolhado e
Arroz de feijdo Cebol 25g cozido. Adicionar a agua de cozer o feijdo. Apos
a 3ml fervura adicionar o arroz
Azeite < 02g
Sal a.b.
Alho
Levar agua num tacho ao lume até ferver,
Alho q.b. Posteriormente adicionar  0s  legumes
Cebola 25¢ mencionados e adicionar parte do sal e
FTACA5 f\zeite aml deixarcozer. Noﬁna} retificar o tempero OU levar os
Mace d(')ll’li;l de' legumes Feijao-verde 50g legumes em tabuleiro perfurado ao forno convetor
Ervilhas 50g e colocar no
estufados Cenoura 50g modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
Azeite 5ml sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
Sal <0,2g colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s)
legume(s), adicionar o azeite e levar ao
lume a estufar.
F.T. SALADAS
(F.T.SLD) ingredientes Capitagdo Método culinario
" Beterrabal Pepino/
F.T.SLD Tomate
Beterrabal Pepino/ Alface/ Couve-roxa/ igggggﬁgg
Tomate/ Alface/ Couve- Milho
roxa/ Milho/ Cenoural Preparar, lavar & desinfetar o vegetal segundo as
Couve em julianal Cenoura/ Couve 509/80g indicagdes do Manual da Qualidade e da ficha
Pli)men:ol !Cguve-;ie- em juliana técnica do produto a utilizar.
ruxelas/ Curgete
Pimento/ Couve- 2algiig

de-bruxelas/
Curgete




F.T. SOBREMESAS

Ingredientes

Capitagao

Método culinario

(F.T.SOB)
Fervermetadedaquantidadedaagua.
Adicionar a carteira de gelatina e dissolver o
Agua 80m| contelido. Adicionar a restantequantidade de
Gelatina empd 169 aguafria. Deixar arrefecer e, posteriormente,
F.T.SOB1 Abacax 10g colocar a gelatinanofrigorifice. Dispor pedagos
Gelatina com frutas i 10g pequenos deabacaxi, laranja e morango,
Laranja 80m| previamente lavados, descascadose
Agua 10g cortados, porcimada
Morango gelatina.
Colocaroleiteaolume, juntamentecomo
pau de canela e as cascas de limao, até ferver. A
Aclcar branco parte, juntar o aglicar com as gemas. Verter sobre o
6-8¢ preparado anterior o restante eite frio, aos poucos, e
Leite vaca UHT mexendo sempre, seguidamente adicionar o leite
FT.SOB2 meio gordo 100 ml quente. Levgr ao lume, sem parar de mexer, até
Lei'te.-creme Gema de ovo 5g 1g engrossar. Tirar o preparado do calor e el_nmmar a
pasteurizada 1g canela e as cascas de limdo. Transferir para o
Canela em po a.b. recipiente onde vai ser servido, polvilhar com aglicare
Pau de canela queimar com um utensilio proprio/decorarcom
Casca de limdo canela em po.
Lavar e escorrer o arroz levando-o,
Arroz cru 209 seguidamente, a cozer em leite (juntamente
F.T.SOB3 Ag&car branco 689 comacasca@eliméo,o paudecanelaeo
Ar.rc;z e Leite vacaUHT 100m! aglcar). Deixar ferver em lume brando.
meio gordo 1 Quandoo leite estiverreduzido, retiraroarroz
Paudecanela 19 do lume.Colocardeseguidanastagase
Canelaempd b 9 deixar arrefecer no frigorifico. Decorar com
Casca de liméo GL canela em po.
Massa milda crua 30g Cozeramassajuntamente comacascade
Agucar branco lim&o. Depois da massa estar cozida, escorrer
68 alguma agua que nela exista. Colocar o leite e o
Leite Vaca UHT acucar e deixar ferver em lume brando. Quando o
meio gordo leite estiver reduzido, retirar o preparado do lume
FLZ?E 4 100 mi e adicionar a gema pasteurizada, voltando a leva-la
Gema de ovo 5 ao lume brando até cozer agema, sem, no entanto,
pasteurizada g deixar que esta talhe. Colocar de seguida nas
1 tagas e deixar arrefecer no frigorifico. Decorar
Canelaem pd 9 com
canela em po.
Casca de limao g.b.
Fel.50B 5 logurte 1 unidade (125ml) Refrigeragéo

logurte




Ferver o leite com acasca de laranja.
Colocar 0s ovos numa tigela, juntar parte do agtcar

Aglicar branco e misturar bem, sem bater. Adicionar o leite ja
(pudim + 6g+dgr momo e misturar. Levarorestante aglcaraolume
caramelo) atéatingir o ponto de caramelo e coloca-lo numa
F.T.SOB 6 forma de pudim de forma a cobrir a mesma.
Pudim Leite Vaca UHT 100 ml Adicionar o preparado e levar ao forno, em banho-
meio gordo maria, até cozer. Estara cozido quando se espetar
um palito e este sair seco. Depois de cozido, retirar o
Gema de ovo 59 pudim
pasteurizada do forno e deixar arrefecer totalmente antes de o
desenformar.
F.T.SOB 7 Lavar e refirar a parte central (carogo e sementes)
Frut s.aéia (MagalPera) T 170 da fruta. Colocar a fruta num tabuleiro, polvilhar com
il <ty ¢ @ bg canela e regar com um pouco de agua. Levar ao
4.5 forno até assar.
DescascarelavarafrutasemIheretiraro
FT.SOB 8 cabo. Levaracozerem aguaafervercom raspas de
F tacoz.it;a (MagalPera) Maca/Pera 170g lim&o ou colocar em tabuleiro perfuradoelevarao
47 ¢ Canela q.b. forno convetor a cozer a vapor, polvilhado com
Raspa de liméo q.b. raspas de lim&o. Polvilhar a gosto com canela
antes de
consumir.
Kiwi 1209 Lavar e desinfetar segundo as recomendag@es do
. manual de qualidade. Colocar a fruta em frio
F.T.SOB 9 Mg gsiarsp 150g devidamente acondicionado elou
Fruta PéssagolNectarina . colocar |nd|V|duaIr]1§nte
Macéi/Pera/Clement 160 emtagas e expor nalinha de self, num horaric 0
6 e 9 mais proximo possivel da hora deservir.
Tangerina/
UvalLaranjafAnanas
/ 170g
Abacax
i
Alperce/Damasco/
Ameixa/Néspera 180g
Melédo 2
Meloa 240G
Melancia 20
Ferver metade da quantidade da agua. Adicicnara
carteira de gelatina e dissolver o conteldo.
Gelatina Gelafina em po 16g : ¢ Rl ATTRIRCEr 6,
posteriormente, colocar a gelatina no
frigorifico.
F1.5051 Gelado 1 unidade (150ml) Congelagéo

Gelado




F.T. VEGETARIANAS Ingredientes Capitagéo Método culinario
Batata 270q
Cogumelos 50 Num tacho colocar o azeite, a cebola, alho, os
Cenoura 40 gg cogumelos e por fim adicionar os legumes, e deixar
F.T.VEG.1 BrccolosF ]ou Couve- 60g aestufar,
Empadao de Alho frZ;CéS 40g De seguida colocar num tabuleiro uma camada de
lequmes Lol 40g legumes e outra de puré de batata e pincelar com
a.b ovo (opcional).
Alho <02
=U,2g
Sl Opcional
Ovo pasteurizado
Colocar uma panelagrande cheiade agua
Gréo-de-bico 60g ao lume.
Esparguete 50g Num tacho, colocar a cebola cortadaaos cubos, o
Cebola 30g alho, o azeite e deixe estufar até ficar dourado.
Alho gb Adicionararaspadelaranja e os orégéos. Apagar o
FT.VEG.2 Orégz"flos gb lumeere_serve
Mas.sa. Sicil'iana Manjericdo ab De seguida ferva 4gua com sal num tacho, junte a
Azeitonas 30g massa e coza-a, ou até que fique al dente. De
Tomate cereja Azeite 50g seguida adicione umachavena da agua de cozer a
Sal gb massa ao preparado anterior bem como o gréo-de-
Raspa de laranja <0,29 bico, amassa e deixe ferver. Junte as azeitonas, o
q.b. manjericéo e os fomates.
FT.VEG3 Batata 200g Descascar e cortar as batatas em cubos e cozer em
s Ervilha 50g dgua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor.
Salada de legumes : G
(batata, ervilha, cenoura ] 50g Coger tambgm as cenouras, 0 feugo-verde e as
fei's ; i ! Cenour 50g ervilhas em agua e sal ou em tabuleiro perfurado a
eijdo verde e milho)
a 50g vapor,
Feijdo  Vermelho 30g
Feijdo-verde
Milho
Couve-flor/Brocolos 80g Depois de cozidos todos os legumes
60g envolver com as batatas & o milho. Por fim colocar
Pimento Variado Opcional ovo cortado as rodelas epolvilhe com salsa.
Ovo g.b
Azeite <029
Sal gb
Sal
sa
Cogumelos Brancos 100g
frescos inteiros Picaracebola, 0alho, e oscoentrosefazo refogado
Feij&o pretocozido 50g com azeite. Depois adicionar o feijdo preto cozido,
F.T.VEG4 Ceboala 25¢ a polpa de tomate, temperar com sal e deixar
Cogumelos grelhados com Alho gb apurar.
arroz e feijao preto Coentros gb Grelhar os cogumelos aos quartos e no final regar
Polpa de tomate 10g commolho de soja a gosto.
Molho de soja gb Servir com arroz branco.
Sal <0,2g
Azeite gb




£

AVESES

Levar agua num tacho ao lume até ferver,
Posteriormente adicionar os legumes

mencionados e adicionar parte do sal e deixar
cozer. No final refifique os temperos ou levar os

égt?o!a ab legumes em tabuleiro perfurado ao forno convetor e
Adito 259 colocar no modulo de cozedura a vapor, sem
P ab adicionar sal. Deixar cozer. Num tacho & parte
c 80g colocar cebola, alho e os respetivos legumes,
enour o . .
5 50g adicionar o azeite e levar a estufar. De seguida
F.T.VEG.5 5 40g colocar os legumes, o milho e a améndoa num
Alhofrancés ; ; . )
Legumes salteados com : 40g tabuleiro e polvilhar com broa triturada envolvida
. Curgete Pimentos : )
broa e batata gratinada com ; 259 emsalsapicada e azeite € levar ao forno.
variados ; 3
salsaecoentros Milho 80g Por fim gratinar a batata gratinada com um fio de
£ ; 259 azeite, com salsa e coentro. Num tabuleiro colocar
AIEdcas Fiminados 50g as batatas descascadas e cortadas em rodelas.
q.b Polvilhar com um pouco de azeite, manjericéo,
Bra <0,2g salsa, coentros e sal. Levar ao forno e deixar
Salsa/Coentros/manije - ' '
i assar.
ricéo
Sal
Folhas de Lasanha i
1%0 Cozer as folhas de espinafres em agua durante 2
Espinafres 50 9 minutos, até os espinafres amolecerem; Num
Cenoura Pimento 259 tacho, juntar a cebola, alho e o azeite e deixe
AlhoFrancés 409 refogar.
Nozes {garantir a néo g Adicione os espinafres, cenoura ralada, pimento,
alergiafintolerancia) alho francés e as nozes. Tempere com sal.
oAt F&T'IVEG‘B d 25 A parte fazer o molho bechamel. Num tabuleiro,
il e.egfu es LR Cebol 2% fazer camadas com a lasanha, os espinafres, o
Sepnares a g tomatecortadoasrodelaseo molho bechamel
Azeite q'b Espalhar o queijo homogeneamente sobre o topo.
Alho ¢ Apenas se adieta o permitir.
B 30g
omate
Sal <02g
Farinha de trigo q.l;
Molho de soja %
EBna.ritlzt:s i%%g Picar acebola e o alho. Lavar e cortar aos cubos as
FTVEG.7 Feijgo-verde 40g batatas. Estufar a cebola, o alho, o azeite, e 0
_ tomate.
Jardineirade Legumes Cenoura 409 e ; ;
) Adicionar 4gua e quando esta estiver a ferver,
(Batata, cenoura, ervilha, Tomate 359 i ;
. = . i adicionar as batatas e mais tarde os legumes
feijao-verde, grao-de-bico, Pimento 30g . . = =
. « . previamente cozidos, de preferéncia, avapor, bem
couve, pimento) Gréo-de-hico 60g - .
comoogréoou as lentilhas.
Cebola 259
Azeite 3ml
Sal <0,2g
Feijdo branco cozido 60g Numa cagarola com um fio de azeite
Cogumelos Pleurotus 100g refogue o alho e a cebola até esta ficar translicida.
Couve coragdo Cenoura 80g Junte o tomate, a cenoura e deixe cozinhar cerca
Cebol 40g de 5 minutos. Acrescente a couve e os cogumelos
F.T.VEG.8 a 25g e salteie até ficarem tenros. Adicione o feijdo e a
Feijoada com Alho gb agua e tempere com sal. Deixe ferver durante
cogumelos earroz Tomate maduro 359 alguns minutos para os sabores se cruzarem,
Pimentdo-doce gb Sirva a Feijpada polvihada com salsa e
Cominhos ab acompanhe com arroz ou cuscuz
Azeite qb
Sal <0,2g




Lt €

Esparguete 50g Cozeroespargueteemaguaesal.
Rebentos de Soja 50g Fazerorefogado comoazeite eacebolae adicionar
Cebola 40g o tomate, as ervilhas, o louro, o pimento vermelho,
Tomate Louro 35g cortado aos cubos e os cogumelos. Adicionar os
F.T.VEG.9 Pimento q.b rebentos de soja e deixarcozinharemlume brando.
Esparguete Vegetariano a verde/vermelho 309 Adicione o preparado ao esparguete e sirva,
Bolonhesa Cogumelos 100g
Ervilhas 459
Azeit ab
e <0,2g
Sal
Estufar a cebola, o alho e o tomate em
azeite.
Adicionar o fejjdo/lentilhas previamente demolhado
. e cozido. Adicionar a &gua de cozer o feijdo. Apds
RAla0 a':r’rz(;Z fervura adicionar o arroz e adicionar salsa e/ou
Tt 80g coentros.
Lenilhas 35g Para os Legumes assados: :
Cebola 30g Fazer camadas das fatias de beringela num
Aseits 40g passador, polvilhando cada camada com umpouco
Sal gb dqsa[,edeixar_escorrernolava- louga durante 20
Alho 0,29 minutos. Depois passar poraguacorrente, escorrer
F.T.VEG.10 Para os legumes gb bemeenxugar com papel de cozinha. Aquecer o
Arroz de lentilhasffeijao | o o e doe) forno a 220° C._
com legumes Beringela 40g Cplocar as fatias de beringela, as curgetes, os
mediterranicos assados Curgete 40g pimentos, a cebola, as cenouras e o tomate num
Pirento 259 tabt_JIelro dg ir ao forno. Pincelar ligeiramente com
Cebola 40g azeite e assa:los durante cerca de 30 minutos ou
G 40g ate ficarem Irgeiramente castanhos e as peles dos
Torate 359 pimentos estarem queimadas.
Moo ab Tran§fer|r 0s Iegumes para uma fravessa. Se
Salsa gb desejar_, pele os pimentos e deite fora as peles.
N 15g Aproveitar o molhq do tabuleiro & deite sobre 0
AFa gb assado. A medida que os legumes véo

arrefecendo, espalhar mais

azeite por cima. Quando estiverem &
temperatura ambiente, misture a salsa
fresca e as nozes (picadas




Para a massa:

Mas
(s)i quebrada 50g
F.T.VEG.11 Farinha|megra| Forrar uma formaftarteira ou outro
Quiche de legumes ErvasAromaticas gb. recipiente de ir ao forno com a massa. Fazer um
Creme vegetal 10g refogado com cebola, azeite o alho e adicione as
Aguaesumodelimao qb. cenouras, 0 alho francés, pimento partidos, milho,
cogumelose por fim as ervilhas e os espinafres
Recheio: previamente cozidosedeixarcozinharemlume
Envilhas 40g brando. De seguida bateros ovoS
—-— 40g com asnatas/logurte ou o leite
Espinafres 80g (opcional) e temperarcomsal, salsaecoentros
Beringela 40g picados eenvolver comlegumes confecionados. Por
Alho francés 209 fim colocar por cima da massa e levar ao forno.
Pimento ggg
verde/vermelho g
; 50g
Mo 1 unidade
Cogumelos
Ovo pasteurizado 20
Natas/natas de g
sojafiogurte natural/leite qb
opcional Alho <g 9
Azeite _bl %
Sal e
Coentros
Salsa
Cebola 259 Fazer um refogado leve com azeite, a
Alho gb cebola, o alho, a salsa desidratada, o louro,
Tomate maduros 35¢g Juntar o tomate e de seguida adicionar a couve
F.T.VEG.12 Gréo-de-bico cozido 100g lombarda, a cenoura, o alho francés, acurgeteea
Rancho Vegetariano Couve 80g Aguanecessariaacozedura, Posteriormente
(Grao-de-hico, lombarda/Coragao de adicionar o macarronete, o gréo e asoja.
macarronete, couve Boi 40g Retifique o tempero € o liquido de cozedura
lombardalcoragdo de boi, Alho francés 40g
Cenoura, alho francés, Cenoura 40g
Curgete) Curgete 50g
Massa tipo macarréo gb
Azeite <0,29
Sal
Azeite ab Colocar o azeite, o sumode limdo, apolpa
Lim&o ab de tomate, o vinagre de malte e o cebolinho picado
Polpa de tomate 10g numa grande tigela e bata até obter uma mistura
Vinagre de malte gb homogénea. Reservar.
FTVEGA3 Cebolinho ab Cozerofeijdo-verdeemaguaafervercom pouco sal
Sala da- d‘e tréé faijgies Feijdo-verde 40g durante 4-5 minutos até ficar tenro.
Feijao-de-soja 40g Juntarofeijéo-verde, ofeijdo-de-sojae o feijao-
enlatado 40g vermelho ao molho, mexendo tudo. Adicionaros
Feijéo- 80g tomatesamisturadefeijoes,
vermelho 30g
Tomates 30g
Queijo <0,29 remexendo suavemente para que tudo
Croutons fique bem envolvido no molhe. Tempere com sal e
Sal pimenta.

Colocarasaladade trésfeijdes nopratoe guarnecer
com cebolinho picado etostas “croutons”,




Cortar as folhas de massa filo em quadrados de 10
cmde lado e use-os para

revestir quatro formas individuais de tarte, pincelando
cada camada de massa com creme vegetal
derretida. Forrar as formas com papel de aluminio
ou papel vegetal e colocar feijées secos por cima.
Levar ao forno previamente aquecido, a cerca de
200° C, durante 6 minutos, até ficarem
ligeiramente douradas.

Tirar as tarteletes do fomo e retirar
cuidadosamente o papel de aluminio ou vegetal e
os feijoes secos. Reduzir a temperatura do forno

Massa filo 50g para 180°C.
Creme vegetal Oleo 30g Colocar o creme vegetal que sobrar numa frigideira
F.T.VEG.A4 de amendoim qb com o dleo de amendoim e cozinhar as améndoas
PR Améndoas laminadas Sal 10g laminadas, em lume brando até alourarem. Retira-
Tarteletesde Cogumelos mistos <029 los com uma espumadeira e escorrer os sobre papel
cogumelos Salsa 100g absorvente.
Pimenta ab Juntar os cogumelos afrigideirae cozinha- los, em
30g lume brando, mexendo com frequéncia, durante
cerca de 5 minutos. Adicionar a salsa picada e
temperaragosto com sal e pimenta.
Dividir os cogumelos por elas e espalhar as
améndoas laminadas porcima.
Voltar a colocar as tarteletes de cogumelosnoforno
durantecincominutos para as aquecer e guarnega-
ascompésde salsa.
Servir acompanhado de salada.
Saltear em azeite e alho, 0s vegetais
AlhoFrancés 40g cortados em juliana e 0s cogumelos laminados.
Cebola 409 Cozer levemente as batatas em palitos finos, sem
Cenoura 40g as deixar desfazer, e junté-las aoslegumes. Juntar
F.T.VEG.15 Cogumelos 40g ao preparado os ovos batidos e mexer até que
Legumes a Bras Batata 250g cozam.
Ovo 1unidade Decorarcomsalsa picadaantes de servir. Sugestéo
s gb - Os ovos mexidos podem ser
Alho gb substituidos por nata de soja .
Azeit
e
Hambirguer: Cozer o gréo e triturar.
Cebola 40g Saltear no azeite a cebola, a courgette, cenoura,
Cenoura 60g alhos e temperos até amolecerem e deixarem de
Curgete 60g perder liquidos.
Hambf]':éuvj'%: Zréo 2 Alho qb Juntar o gréo.e os flocos de aveia ou 0 p&o ralado
legumes com arroz de lSal ab que se destina a absorver algum excesso de
Siiila e cancura Pimenta 0,29 liquidos dos legumes e dar consisténcia ao
Noz-moscada ab gb hamburguer.
Azeite 80g Deixar em repouso no frigorifico cercade umahora,
Gréo-de-bico cozido 159 no caso de ter usado os flocos, que precisam de
Flocos de aveiaou tempoparahidratareme
péo ralado ab moldle a massa com a forma de
Para o Arroz: hambdrguer.
Arroz 60y Passar por p&o ralado, pressionado para que adira
Ervilha 309 bem e levar a forno médio por cerca de vinte
Cenour 30g minutos ou até estarem louros. Servir quentes,
a com arroz de

ervilhas e cenouras




ANAVESES

Massa Espiral

Leve ao lume uma panela com agua
abundante. Junte sal e um fio de azeite a massa.
Deixe cozer durante cerca de 8 minutos. Passe a

élh; | 9 dBOig massa por agua fria, escorra e reserve.
A:ei?ea i?]gesqb Numa panela a parte, salteie. os alhos € a cebola,
Thmatis 50g prewamentg plcados no azeite. Deixe alourar um
Azsitonas pretas 50g pouco e §d|c|on.e o tomate cortado em pequenos
F.T.VEG.17 Arisinds 80g cubos. Deixe cozinhar um pouco.
Massa Primaveril Hizes 15 Quando o tomate estiver desfeito e apresentar um
Avels . aspeto cremoso, retire a paneladolume. Vertaeste
velds laminadas 165g ;
sal <0.2g molho sobre a massa e decore com azeitonas
Biymemm il ab preta§ € ananas aos pedacos. Salpique com ervas
aromaéticas picada.
frescas
(orégaos, manjericéo,
coentros, Horteld)
Colocarasojademolhonaaguadurante 25
Feifgo 40g minutos. Esprema bem e reserve. Pique a cebola e
Soja 40g o alho e refogue-os no azeite. Corteotomate eo
c 50g repolhoempedagosea cencura emrodelas.
ebol ;
3 gb Juntef tudo ao refogadol e cozinhe por uns
FTVEGAS Al 10ml 10lnll|nutc'>s em fogo baixe com a panela.tampada.
Feljoads ;Ie.getariana SRS 8 80g Adicione aguae qq:a_ndocornegar a ferver !unte a
Soja Fea 80g couve. Por fim adlmo_ne previamentecozidoofeijéo
o e 60g easojacerca dg 10mtnutosaolume. Temperecom
o gb gb sal. No final adicione os coentros e a salsa antes
c <0,2g de servir,
enoura
Coentros picados
Salsa/Coentros
Sal
Para o Arroz: Arroz;
Arroz 60g Leve ao lume o azeite a cebola picada e o tomate
Feijao 40g aos cubos e deixe alourar ligeiramente, acrescente
Grelos o arroz envolva, adicione a &gua (1 porgéo de arroz
Cebola 25¢ para 3 porgdes de agua), acrescente os grelos
Alho q.b. (opcional) e o feijo previamente cozido, tempere
Azeite 3ml de sal, e deixe cozinhar lentamente por vinte
. .
FT.VEGA9 To{r;naallte <0,2g minutos.
Malandrinho deFeijdo com
almonc!egasde Para Alméndegas de
DAeaginosas Oleaginosas: Almdndegas de Oleaginosas:
Améndoas/AvelasiNo zes 100g Triture as oleaginosas, acenouracozidae 0 azeite até
- (mistura de obterumcreme. Pique acebola e a salsa finamente
oleaginosas) e junte ao preparado anterior. De seguida junte o
Cenoura 100g alho, sal e o péo ralado emisture.
Azeite 1c. sopa Comumacolher, retire pequenas porgoes
Cebola {c sopa de massa e molde bolinhas. Passe-as por
Salsa 1csopa
Alho q_b,p




P&o ralado 2 ¢ sopa péo ralado.
al <0,29 Leve aoforno durante 15 a 20 minutos até
dourarem.
Ovos 1 Fazerumestufado com o azeite, acebola,
FT.VEG.20 Lentilha§ Alho 60g o alho e o tomate picados previamente. Adicionar a
Ovosés;:alfaéoscom francés 40g cenoura em pedacos _pequenos, o alho francés e
Sreilhas ot atihas o Cenoura 40g posteriormente as ervilha ‘ Usando as costas de
tsins Coentros gb uma c_olher, fazer cavidades, colocar o ovo
Salsa ab pasteurizado em cada cavidade.
Azeite gb Senvir acompanhado de arroz branco.
Sal <0,2g
Massa Fettucini 80g
Natas/natasdeSoja 30g Cozer a massa em agua fervente e sal. Fazerum
Cogumelos 80g refogadocomoazeitee acebola picadinha,
F.T.VEG.21 Ananas 80g cogumelos e azeitonas em pedagos. Juntar ao
Fettucini com natas e Améndoa picada 25g refogadonatas/natas de soja. De seguidajuntaro
cogumelos Leveduradecerveja 10g queijo. Servir com pedagos de ananas e o molho.
Cebola 40
Azeite Qb
Sal <0,29
Feijdo-frade
Feijao-verde
F.T.VEG.22 Cenoura 100g Numa panela coza o feijdo-frade, devidamente
Salada de Verdo (feijao Brocolos Tomates 40g demolhado. Coza o feijdo- verde, cenoura e 0s
frade com ovo e salsa cherry amarelos 40g brécolos a vapor
com hatata cozida) e Tomates cherry 60g De seguida misture o feijdo-frade, o feijdo- verde, a
macedénia de legumes vermelhos 30g cenoura, 0s brocolos e por fim os tomates inteiros
estufados F.T.AC.15 Cehola 30g ou cortados ao meio, a cebola e asalsa.
Batata 40g
Salsa 100gr
Azeite ab
qb
Lentilhas vermelhas 60g Corte o alho francés em juliana, pique a
Alhofrancés 40g beringela, a cebola, 0 alho e o pimento e rale a
Beringela 40g cenoura.
Cogumelas 40g Numa panela colocar o azeite o alho e a cebola e
Cebola 409 deixe refogar. Junte o alho francés a beringela, o
Dentes de alho ab pimento, acenoura e o molho de tomate, salteie por
Pimento vermelho 30g alguns minutos até amaciaram, misture as
lentilhas, manjericéo.
F.T.VEG.23 Cenoura 40g Triture grosseiramente com a varinha mégica.
Alméndegas de Tomate maduro 259 Adicione a farinha e mexa bem; Retire colheradas
lentilhas com Manjericao/Coentros ab de massa e molde as almdndegas. Se for
arroz/batatas picados 1chéavenade necessario, junte um pouco mais de farinha ou de
farinhade arrozou pao 159 azeite.
ralado semglUten Forre um tabuleiro com papel vegetal e disponha
Cominhos b as aiméndegas, pincele com azeite e leve ao
Acafrac das indias gb forno pré aquecido Prepare o molho. Pigue o
Azeite b tomate, corte a ab6bora em cubinhos e esmague
Sal <0,2g o alho.

Molho de tomate

80g

Numa cagarola com um fio de azeite, regue




Cebolas
Alho

gb

o tomate com o alho a abébora o
manjeric@o e um pouco de sal e triture. De seguida

Tomates bem 150g junte os cogumelos salteados e adicione as
maduros sem pele nem almdndegas. Sirva com coentros picados.
sementes Azeite Acompanhe com arroz branco
Sal gb
<0,29
Gréo-de-bico 80g Cozer o gréo-de-bico em agua e sal. Fazer um
Nozes 25¢ refogado com ¢ azeite e a cebola. Adicionar o
F.T.VEG.24 Cenoura 40g tonjate, a cenoura, 0 alho francés e os cogumelos.
Sala d.a .de G;a"to- i Alho francés Cogumelos 40g D_e|xar cozinhar em lume brando. Juntar o gréo-de-
bico com legumes e Tomate 100g bico 2o refogado.
Hzee Cebola 80g Servir com nozes.
Azeite ab
Sal gb
<0,2g
Risotto 100g
Ervilhas 50g Colocar num tacho a cebola, os dentes de alho
Cogumelos brancos Alho 50g picados, o azeite e deixe refogar. De seguida
Cebola 40g adicionar o arroz para risotto e deixar fritar um
F.T.VEG.25 Azeite ab pouco. Acrescentar &gua quente e deixar cozinhar.
Risotto de ervilhas e Sal Améndoa ab Acrescentar as ervihas congeladas e os
cogumelos laminada <029 cogumelos laminados e o sal. Antes de retirar o
Salsa Fresca ou 40g arroz do lume, adicionar as raspas de lim&o. Antes
seca/manjericdo Raspa q.b. de servir, adicionar as folhas de manjericéo,salsa
de 1lim&o amarelo q.b. eaméndoaslaminadas.
(pequeno) q.b.
s 100g Numtacho aloqrar Ievemente o'alho bem pzcadinljo
Allio franicas 80g num fiode azeite, De §egu1da juntaro alhofrgnces
i 40g edeixarunsminutos até este perder a agua.
F.T.VEG.26 e 60g Juntar os restantes legumes, tapar e deixar cozinhar
Legumes estufados com Brécolds 60g . por 5 minutos
lentilhas Alho ab Juntar as Ien_tllhasi a polpa de tomate,0 sal, o
Polpadetomate/ 60g molhq de soja & mexer. Tapar de novo o tacho
s e deixar mais 10 minutos para os legumes
sal <02 acabarem de cozer e o saborapurar
Azeite ab
Molho de soja 1 colher sopa
Ferva agua salgada num tacho, junte a
massa e coza-a durante 8 minutos, ou até que fique
al dente. Escorra e reserve, mantendo-a quente.
Entretanto numa frigideira em lume médio, salteie a
Fettucini/massa cebola e os cogumelos, mexendo ocasionalmente,
F.T.VEG.27 integral 100g duranteﬁminutosou.até ﬁgaremtenros e dourados.
St'ro.gonoff " CebolaGrande 40g Junteas natas de soja e misture bem. Baixe o lume
fatiada 200g e deixe cozinhar durante 5 minutos ou até que ¢
cogumelos Cogumelos fatiados Natas 75ml molho engrosse ligeiramente. Coloca o molho por

de soja

cima da massa na hora de servir.




?;;:;05 iggg Pique a cebola, o alho e o tomate.Numa cagarola
i 40g com um fio de azgite; regue a cebgla eoalho, jupte
Cabala 40g 0 ltolmate e deixe cozinhar até ficar desfeito,
Alho b Adicione a cenoura em rodelas finas, os quiabos
q :
F.T.VEG.28 T em rodelas grossas, as favas ecoentros. Salteie cerca
: omate maduro Sal 80g : o ; ;
Favas com quiabos Pimenta de 3 minutos. Adicione a agua e deixe cozinhar por
imentéo vermelho <0,29 ; :
i s S cerca de 15 a 20 m|_nutos. Na hora _de Ser)nr
; ; o olvilhe com coentros picados earroz/fatias de po.
Chourigo de soja ab P
50g
Primeiro, colocar a soja em agua e deixar de molho
durante 1 hora ou até ficar bem mole. Nofimdeste
tempo, refirar a 4gua e espremer bem a soja.
Tagliatel 100g Rewla: . .
Cotilis 80g Depmg, cozer o tagliatelli com um fio de azeite e
Alho o uma pitada de sal.
Thristes b F’u:ar a cebola e o alho e colocar numa panela
maduros sempele 1509 Juntgmente com os tomatps, 0 sal, 0s 0régaos, 0s
F.T.VEG.29 i STt tomilhos e deixar cozer até comegar a
Tagliatelli com soja e Aot b ferver. Nessa altura, com
molho de tomate a varinha magica, moer o preparado até ficar
Soja grossa 369 nommagEne, i :
Sal Tomilho <02 De seguida, colqcar a soja reservada e deixara
OréaAos _b’ b cozer durante 5 minutos emlume brando.
9 94 Nofim, colocaromolho de tomate sobre o tagliatelli.
Senvir de imediato.
Gréo-de-hico cozido 100g Numtacho alourar levemente o alha bem
Alho francés 80g picadinho num fio de azeite, De seguida juntar o
Cenoura 40g alho francés e deixar uns minutos até este
Couve-flor 60g perder a &gua. Juntaros restantes legumes,
F.T.VEG.30 Brécolos 609 tapar e deixar cozinhar por 5
Estufado de grao com Alho gb minutos. Juntar o grao, apolpade
legumes Polpadetomate/ 60g tomate,0sal, omolho de soja e mexer
tomate Tapar de novo o tacho e deixar mais 10
Sal <0,29 minutos para os legumes acabarem de cozer e 0
Azeite gb sabor apurar.

Molho de soja

1 colher sopa




ARCD DE CANAVESES
ANEXO F4

LISTA DOS ALIMENTOS AUTORIZADOS

1. CARNE DE VACA

Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente rotulada, em conformidade com a
legislag&o em vigor — decreto-lei 323-F/2000, de 20 de dezembro (identificagéo do animal, pais de origem, de abate e
de desmancha) ~ apresentada em meia carcaga, quartos ou pegas de talho, refrigerada ou congelada, limpa (sem
gorduras e aponevroses).

1.1. Pecas de talho para bifes - carne de 1° categoria, sem 0sso:

* Vazia sem abas; * Alcafra (exceto ponta da alcatra); * Pojadouro; « Rabadilha; « Acém redondo - sem cobertura.

1.2. Pegas de talho para assar/estufar - carne de 12 categoria, sem 0s50:

» Ché de fora; * Pa; * Acém comprido; * Alcatra.

1.3. Pegas de talho para guisar - came de 2* categoria, sem 0sso:

+ Chambéo da perna; * Chamb@o da p4; + Cha de fora; * Acém comprido; « Pa; » Aba descarregada; « Cachago.

1.4. Pegas de talho para cozer - carne de 22 categoria, sem 0sso:

* Chambéo da perna; * Chambéo da pé4; » Cha de fora; « Acém comprido; ¢ Peito; « Cachago; * Pa.

1.5. Carne picada

Os hamburgueres e almdndegas a servir devem apresentar-se sob a forma de produto transformado ultracongelado
e com os seguintes ingredientes:

1.5.1. Hambdargueres:

Percentagem de came = 80%

A fragao de carne devera conter apenas bovino efou suino, sendo que a percentagem de came de bovino devera ser 2
70%.

No caso de hamburgueres de aves, a percentagem de carne devera ser = a 80%.

A fragdo de néo carne poderé conter os seguintes ingredientes:

* Proteinas vegetais hidratada;

* Condimentos;

» Sal;

« Salsa hidratada;

* Flocos de aveia hidratados;

» Fibras vegetais;

* Cebolas tostadas.

1.5.2. Alméndegas:

Percentagem de carne = 80%

A fragéo de carne devera conter apenas bovino efou suino, sendo que a percentagem de carne de bovino devera ser =
70%.

A frag@o de néo carne podera conter os seguintes ingredientes:

* Proteinas vegetais hidratada;

+ Condimentos;

s Sal;

+ Salsa hidratada;

* Flocos de aveia hidratados;

* Fibras vegetais;

* Cebolas tostadas.

1.5.3. Empadao, bolonhesa, lasanha, canelones e rolo de carne:

A carne a utilizar podera ser picada no refeitério, tendo obrigatoriamente de nele ser consumida, desde que se
verifiquem as seguintes condigdes:

a) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de higienizagdo e
conservagéo, ndo sendo permitida, em caso algum, a utilizagdo da descascadora de batatas, mesmo que possua os
acessorios destinados para aquele fim, para evitar contaminagées cruzadas.

b) A zona de preparagéo da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparagao de legumes e de peixe. N&o é
permitida a preparag&o da carne picada em simultAneo com outro tipo de carne, na mesma zona.

c) A peca de carne que serd utilizada para picar, devera obedecer aos pardmetros apresentados no nimero 1.2 e 1.3.
— Pegas de talho para estufar/guisar — e possuir as seguintes caracteristicas:

* Isengdo de gorduras;

« [sengéo de aponevroses;

« |sengéo de sinais de oxidagao.

No caso de néo se verificarem as condi¢des mencionadas nas alineas a) e b) do nimero 1.6.1, a carne picada a utilizar
tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as caracteristicas de um produfo pré-embalado,
respeitando sempre os parametros indicados na alinea ¢) do nimero 1.6.1.




2. CARNE DE PORCO
Proveniente de porcos abatidos nos termos da legislagéo em vigor.
2.1. Pernas, pas ou lombos
Limpas, refrigeradas ou congeladas provenientes de reses abatidas para consumo publico, de acordo com o
regulamento da inspegéo sanitéria dos animais de talho e respetivas carmes, sub-produtos e despojos.
2.2. Costeletas
Deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:
+ Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislagéo em vigor:
* Serem selecionadas do cachago, lombo e pé em percentagem equitativa;
* Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a parte 6ssea com os msculos
correspondentes.
3. CARNE DE CARNEIRO, CABRITO, E/OU BORREGO

S6 pernas e pés limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

Pernas e pas limpas provenientes de crias caprinos (cabrito).

4.CARNE DE COELHO

As carcagas deverao ser fornecidas isentas de traumatismos e incisdes sangradas e esfoladas, com cabeca e sem
orelhas e os membros desprovidos das extremidades manuais ou pedais. Deveréo ser provenientes de matadouros
oficialmente aprovados, em estado refrigerado ou congelado. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a identificagdo
do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparagéo e aprovagéo sanitaria.

5. CARNE DE AVES

As carcagas provenientes de aves abatidas em boas condigdes de salide em matadouros oficialmente aprovados, e
devidamente identificadas.

* Ave inteira: deverd apresentar-se preparada segundo o tipo comercial “pronto a cozinhar”, sem revelar sinais evidentes
de uma sangria perfeita e boa preparagéo, isenta de penas, penugens ou canudos e desprovida de cabega, pescogo,
visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e a porgéo terminal do intestino ndo devem
fazer parte da carcaga. O peso medio das carcagas limpas e refrigeradas deve oscilar entre 5 e 8 kg, no caso de peru,
3 kg no caso de pato e 1 kg, no caso de frango. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a identificagdo do produto,
nome da firma fornecedora, numero do centro de abate, data de preparagéo e aprovagao sanitaria.

+ Coxas: correspondem aos misculos da coxa e respetivo suporte 6sseo, selecionadas superiormente ao nivel da
articulag&o coxofemural e inferiormente a 2 cm acima da articulagéo tibiotérsica. Apresentam-se no estado refrigerado
ou congelado, devidamente rotuladas.

* Bifes: obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspeto laminado, sem fragmentos
de o0sso ou cartilagens segundo o tipo comercial “pronto a cozinhar”.

* Hambirgueres: a fragéo de carne devera conter apenas ave, sendo que a percentagem de came devera ser = a 80%.
5.1. Perd

* Inteiro; « Coxas; ¢ Peito/Bifes.

5.2. Pato

* Inteiro; + Coxas; * Bifes.

5.3. Frango

* Inteiro; « Coxas; * Peito/Bifes.

6. PRODUTOS DE SALSICHARIA

Estes produtos apenas deveréo ser utilizados para preparagéo de ementas “tradicionais”, e como complemento a outras
fontes proteicas de maior valor nutricional.

Dever&o possuir rétulos com as seguintes indicages:

* Designag&o do produto;

* Ingredientes;

* Tipo;

* Nome do fabricante;

* Localidade e origem do fabricante;

+ Data de fabrico/lote;

* Modo de conservago;

* Durabilidade minima.

6.1. Chourigo de carne

Constituido exclusivamente por came e gordura de porco refrigerada, isento de fécula, em proporgdes de camne entre
80% para o tipo “extra” e 70% para o tipo “corrente’, com margens de tolerancia de 5%; gordura entre 20% para o tipo
“extra” e 30% para o tipo “corrente”, com margem de tolerancia de 5%.

A carne e a gordura teréo de estar devidamente fragmentadas e adicionadas de aditivos legalmente autorizados. Em
forma de ferradura ou em “roséario”, com sinais evidentes de cura perfeita, que nunca devera ser inferior a 72 horas.
6.2. Farinheira

Enchido curado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas em proporgao néo inferior
a 60% e por farinha de trigo de 12 qualidade. As gorduras podem ser adicionados condimentos e aditivos legaimente



autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, efc).
Em forma de ferradura, de comprimento n&o superior a 35 cm.
6.3. Alheira
Enchido curado pelo fumo, de Tras-os-Montes DOP, obtido a partir de carne de porco ou criagéo fresca, péo regional
transmontano de trigo, azeite, condimentado com sal, alho e colorau. Os pedagos de carne tém de ser percetiveis, em
forma de ferradura, de comprimento de cerca de 30cm e com um didmetro de 2cm. O peso deve oscilar entre 0s 170 e
200 gramas.
6.4. Presunto
"Presunto limpo”, desossado e sem courato.

7. SALGADOS, PRE-PREPARADOS E CONGELADOS

Provenientes de contratantes com o sistema HACCP instalado.
7.1. Croquetes de carne

Com um teor de carne de bovino, ou bovino e suino, igual ou superior a 50%, de didmetro igual ou inferior a 3 cm.
7.2. Pastéis de bacalhau

Com um teor de bacalhau igual ou superior a 30%, de diametro igual ou inferior a 3 cm.

8. OVOSs

a) Ovo pasteurizado (aplicagéo geral) - ovo inteiro, gema e clara.

Os ovos pasteurizados devem estar armazenados & temperatura indicada pelo fabricante, fora das caixas de transporte,
com o prazo de validade visivel.

b) Ovo em natureza sé cozido.

Ovos de galinha de categoria A — Tamanho L (peso 2 63g e <73g)

Podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando:

» Codigo do centro de embalagem;

* Categoria de qualidade;

» Categoria de peso;

» Data de durabilidade minima;

* Mencg&o ovos lavados.

9. PESCADO

9.1- Tipos de apresentagéo:

a) Inteiro eviscerado, sem cabega ou com cabega, no caso de peixes servidos & unidade.

b) Em postas - quando seccionado em postas mais ou menos perpendiculares a coluna

vertebral: as postas podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatémica proveniente.

¢) Em filetes - quando o pescado & submetido & filetagem.

d) Em lombos.

9.2- Conservagdo:

a) Refrigerado;

b) Congelado ou ultracongelado — quando submetido & temperatura da ordem dos - 35° C, de modo a que no interior
das massas musculares a temperatura seja igual ou inferior a - 18° C; a percentagem de vidrado para os filetes e lombos
ndo pode ultrapassar os 20% e a do peixe inteiro ou em postas, 10%.

9.3- Espécie de pescado e afins culinarios:

a) Cozer: Pescada (de n°3 a n°); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; maruca, abrotea bacalhau seco, badejo;

b) Assar/gratinar/estufar. Pargo legitimo e mulato; pescada (de n°3 a n°5); corvina, cherne; mero; maruca; solha;peixe
prata; arinca; salmao; bacalhau seco; cardinal; palmeta; paloco; pampo; cardeal; tintureira; sarda; perca; robalo;
dourada; filetes panados de pescada ultracongelados com teor de pescada superior ou igual a 50%, barrinhas de
pescadas panadas ultracongeladas, com um teor de peixe (lascado) superior a 50%.

c) Grelhar: Solha; palmeta; peixe-espada; carapau; filetes de pescada; besugo; salméo; sardinha; cavala; sarda;
dourada; robalo; lulas; chocos e bacalhau seco.

d) Fritar; Solha; palmeta; peixe-espada; carapau; pescada (de n° 3 a n® 5); pescadinha; bacalhau seco; paloco; cardinal;
lulas; chocos; filetes de pescada, de corvina, de pampo e de raig; filetes panados de pescada ultracongelados com teor
de pescada superior ou igual a 50%.

e) Caldeirada: mistura de varias espécies, fragmentadas em pedagos de 50/60g, com um minimo de 3 variedades, ou
de uma s6 espécie no caso de lulas, chocos, potas, paloco ou bacalhau.

f) Arroz: bacalhau; polvo; lulas; paloco; tamboril ou de peixe.

g) Salada russa: atum, peixe (filetes de pescada).

h) Feijdo-frade com atum e ovo.

i) Gréo com bacalhau e ovo.

9.4. Bacalhau seco e salgado

No minimo do tipo graido, descabegado, eviscerado, escalado, de cura completa.

Migas a granel.

9.5. Atum
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Atum em pedagos, em conserva, de utilizagao imediata.

9.5. Moluscos

Cefalopodes (chocos, lulas, polvo) e bivalves (améijoa, mexilhdo e berbigdo), congelados ou ultracongelados.

10. CEREAIS, SEUS DERIVADOS E TUBERCULOS

10.1. Arroz

Do tipo extralongo, agulha e carolino, sendo que este dltimo tipo, exclusivamente utilizado para confegéo de arroz
“malandro” ou arroz doce.

10.2. Massas alimenticias

* Cotovelos e massa riscada;

* Esparguete;

+ Massa milda;

+ Macarr&o;

* Buzios,

+ Espirais / Fusilli;

* Aletria;

* Lasanha;

+ Canelones;

* Massas alimenticias sem gliten (para preparaggo de refeigdes sem gliten)

10.3. Batata

Com casca ou sem casca. Inclui batata palito pré-frita congelada. Os tubérculos tipo redondos ndo devem ter didmetro
inferior a 40mm; os do tipo alongado néo devem ter o didmetro inferior a 35mm.

Para confegéo de puré de batata podera ser utilizado puré instantaneo, desde que se comprove que ndo existem
condicdes fisicas que garantam a seguranga alimentar para confe¢o no local. Deve ser confecionado seguindo as
orientagdes do fabricante para preparagéo.

10.4. Batata Doce

Com ou sem casca. Os tubérculos ndo devem ter didgmetro inferior a 40mm.

10.5. Inhame

Com casca. Os tubérculos tipo redondos n&o devem ter didmetro inferior a 40mm; os de tipo alongado n&o dever ter
didmetro inferior a 35mm.

10.6. Mandioca

Com casca. Os tubérculos ndo devem ter didmetro inferior a 40mm.

10.7. Castanha

Frutos de boa qualidade.

Com casca ou sem casa. Inclui congelada.

10.8. Flocos de aveia, centeio e cevada

De 1.7 qualidade, em embalagens adequadas & quantidade necessaria do género alimenticio, & sua longevidade e &
redugao do impacto ambiental.

10.9. Outros cereais: Cevadinha, Millet, Milho doce, Quinoa

De 1.7 qualidade, em embalagens adequadas & quantidade necesséria do género alimenticio, 4 sua longevidade e &
redug&o do impacto ambiental.

10.10. Farinha de trigo

De 1.2 qualidade, em embalagens adequadas & quantidade necesséria do género alimenticio, & sua longevidade e &
redugdo do impacto ambiental.

10.11. Derivados de trigo

Seitan: refrigerado, embalado em vécuo, de boa qualidade e de produgdo nacional. Devera ter a duragéo maxima de 6
semanas, podendo ser guardado refrigerado até 24 horas apés abertura da embalagem.

11. LEGUMINOSAS SECAS

11.1. Leguminosas

De boa qualidade.

* Feijao: preto, branco, manteiga, catarino, frade, encarnado, papo-de-rola ou vermelho.

* Chicharo.

* Grao-de-bico.

* Favas: frescas ou congeladas.

* Lentilhas: verdes, castanhas, vermelhas ou coral.

* Ervilhas: descascadas, frescas ou congeladas.

* Feijdo de soja.

11.2. Derivados da Soja

+ Soja texturizada: granulos finos e nacos. De 12 qualidade.

* Tofu: refrigerado, embalando em véacuo, de boa qualidade e de produg&o nacional. Em embalagens néo superiores a
1kg. Devera ter a durag@o maxima de 6 semanas, podendo ser guardado refrigerando (coberto com agua em recipiente
fechado) até 24 horas apos abertura da embalagem.

* Tempeh de soja: refrigerado ou congelado, embalando em vacuo, de boa gualidade e de produgéo nacional. N&o



devera ser armazenado ap6s abertura da embalagem.
+ Enchido de soja ou enchido de seitan: enchido 100% vegetal, envolto em pelicula vegetal, em embalagem de 200g.
+ Alheira de tofu, alheira vegetariana ou alheira de cogumelos: enchido 100% vegetal, envolto em pelicula vegetal, em
embalagem de 200g.
+ Molho de soja: de boa qualidade e sem agUcar.
+ Creme culinario de soja: 100% vegetal para uso culinario.
12. BEBIDAS VEGETAIS
» Bebida de soja: bebida vegetal & base de soja sem agucar.
» Bebida de aveia; bebida vegetal a base de soja sem aglcar,
« Bebida de arroz: bebida vegetal & base de soja sem agucar.
13. HORTICOLAS
Frescos, de preferéncia sazonais, congelados efou ultracongelados.
14. SALADAS E FRUTAS
Fresca, de preferéncia sazonais e devem ser utilizados os processos de higienizagdo adequados.
15. TEMPEROS, ESPECIARIAS E ERVAS AROMATICAS
» Liméo, cebola, alho.
« Ervas aromaticas como: manjerona, oregéos, fomilho, horteld, segurelha, aipo, salsa, alecrim, coentros, estragdo,
funcho, salva, louro, manjericio e cebolinho.
* Especiarias; canela, noz-moscada, baunilha, cominhos, caril, cravinho, agafrdo, gengibre e pimentao-doce.
16. COGUMELOS
Frescos, ultracongelados, congelados ou enlatados, inteiros ou laminados. No caso de enlatados, deverdo ser de
utilizagao imediata.
17. AZEITONAS
Frescas ou em conserva, inteiras ou laminadas. No caso de enlatadas, deverdo ser de utilizagio imediata.
18. AZEITE FINO
Azeite virgem para confeg&o e virgem exira para tempero em cru, embalagem adequada.
19. BANHA
Banha pré-embalada, devidamente rotulada.
20. OLEO REFINADO
Oleo refinado, podendo ser de amendoim, girassol ou outro.
O ¢6leo ndo pode ser derivado de produtos geneticamente modificados.
21. SAL
Higienizado grosso, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio.
22. TOMATE PELADO E POLPA DE TOMATE

Em latas, frascos ou embalagens de Tetra-pack nas quantidades necessérias, de utilizagéo imediata.
23. LEITE DE VACA

Ultrapasteurizado, gordo ou meio gordo, em embalagens de litro.

24. QUEIJO

Ralado, em embalagens adequadas & quantidade necesséria do género alimenticio.
25. GELADO DE LEITE

Constituido por leite pasteurizado ou ultrapasteurizado, em quantidade n&o inferior a 150ml, por dose.
26. GELATINA DE ORIGEM VEGETAL

Devera ser de origem vegetal, com a indicag&o da origem no rétulo.

27. PUDIM

O pudim podera ser “caseiro” ou de preparacao instantanea.

28.MOUSSE DE CHOCOLATE

A mousse podera ser “caseira” ou de preparago instantanea.

29, IOGURTE

logurte solido, meio gordo, de aromas ou pedagds, peso liquido de 125 gr.

Valor energético maximo; 100 kcal por por 100 g.

30. NATAS

Ultrapasteurizadas

31. PAO DE MISTURA

O péo deve possuir a seguinte composicao:

+ 15% de centeio farinha tipo 130,

+ 35% de farinha tipo 65,

+ 35% de farinha tipo 200,

* agua,

+ teor maximo de sal de 1%,

* levedura

32. PAO RALADO



Em embalagens adequadas & quantidade necessaria do género alimenticio.
33. BROA

Broa de milho

34, ACUCAR

Em embalagens adequadas a quantidade necesséria do género alimenticio.



ANEXO F5

CALIBRE DA FRUTA

Produtos Capitagdes Pré-escolar e 1° CEB Capitagoes 2° e 3° CEB e Secundario
Alperce 100gr com calibre minimo de 30mm 150gr com calibre minimo de 30mm
Ameixa 120gr com calibre minimo de 30mm 180gr com calibre minimo de 30mm

Ananas / Abacaxi 85gr (1/2 rodela) 170gr (1 rodela)
Banana 75gr (1/2 unidade) 150gr (1 unidade)
Cereja 120gr com calibre minimo de 17mm 150gr com calibre minimo de 17mm
Clementinas 80gr (1 unidade) 160gr (2 unidades)
Damasco 100gr com calibre minimo de 30mm 150gr com calibre minimo de 30mm
Figo 60gr (1 unidade) 120gr (2 unidades)
Kiwi 80gr (1 unidade) 160gr (2 unidades)
Laranja 80gr (1/2 unidade) 160gr (1 unidade)
Maga 80gr com calibre minimo de 76mm 160gr com calibre minimo de 75mm
Melancia 125gr 250gr
Melao 90gr 180gr
Morango 120gr com calibre minimo de 22mm 150gr com calibre minimo de 22mm
Néspera 120gr com calibre minimo de 30mm 180gr com calibre minimo de 30mm
Pera 80gr com calibre minimo de 70mm 160gr com calibre minimo de 60mm
Péssego 80gr com calibre minimo de 73mm 160gr com calibre minimo de 70mm
Uva de mesa 120gr 150gr




LRCO DE CANAVESES

ANEXO G - MODELO DE RECLAMAGAO DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO
ESCOLA

DIA: / /

1) APRESENTAGAO E FUNDAMENTAGAOQ DA RECLAMAGAO:

2) REGISTO (S) DIARIOS DO FUNCIONAMENTO (ANEXO D) A QUE REPORTA A RECLAMACAO:

ANEXOD / / ANEXOD_/ / ANEXO D )

*Juntar os anexos referidos

3) OUTROS DOCUMENTOS DE SUPORTE:

(NOTAS DE ENCOMENDA /REGISTOS DE ENTRADA E SAIDA DE MATERIA PRIMA ...)

DATA_/__/

/A REPRESENTANTE DA CMMC/ESCOLA

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA



ANEXO H - PEDIDO DE ALTERAGAO DE EMENTA

ESCOLA

DIA: / /

Ementa definida

EMENTA

SOPA

PRATO

FRUTA/DOCE

Ementa pretendida

EMENTA

SOPA

PRATO

FRUTA/DCCE

MOTIVO:

DATA: / /

O/A REPRESENTANTE DA CMMC/ESCOLA

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA




ANEXO |
REGISTO DE OPERAGOES DE MANUTENGAO DOS EQUIPAMENTOS

Data Equipamento de Manutengao Operagdo Efetuada Observagdes Responsavel

DATA: / /

O/A REPRESENTANTE DA CMMC/ESCOLA

O/A REPRESENTANTE DA ESCOLA / EMPRESA




1. O prego unitario de €

MERCO DE CANAVESES
ANEXO J

NOTA JISTIFICATIVA DO PREGO UNITARIO

(por algarismos e por extenso), ao qual acresce o IVA a taxa legal em vigor, para

as refeigdes escolares, & desagregado pelas seguintes rubricas e valores:

a)
b)
c)
d)

Matéria-prima alimentar (1) € ___,
Matéria prima nao alimentar (2)€ ____,

Encargos com pessoal conforme discriminado no ANEXO K que faz parte integrante desta proposta€
Encargosgas(2)€___ ,
Encargos com a manutengdo do equipamento (2) €
Transporte ()€,

Acondicionamento da refei¢do — Malas de Transporte (2)€ __ ,
Outros Encargos (2) € ___,

Lucro(2)€___ ,

2. O Valor Total da Proposta é de € . (por algarismos e por Extenso), ao qual acresce o IVA a
taxa legal em vigor, correspondente a um prego unitario por refei¢do de € . ___ (por algarismos e por extenso),
ao qual acresce o IVA a taxa legal em vigor.

Nota:

(1) A componente associada a matéria-prima alimentar tem o valor minimo de € 0,65, ao qual acresce o VA & taxa legal em vigor.
(2) As demais componentes néo podem assumir valores iguais a zero, aos quais acresce o IVA 2 taxa legal em vigor.

Data

/ /

Assinatura do representante fegal




GO BE g AVESE

ANEXO K

INIDENCIA DOS ENCARGOS COM PESSOAL NO PREGO UNITARIO DA REFEIGAO

Quadro de Pessoal ENS%%T;SgS SUBSIDIOS i
(SEG TOTAL DE INCIDENCIA
TOTAL SOCIAL OUTROS | DESPESAS | TOTAL | ENCARGOS
VENCIMENTOS SEGURO’S FERIASE | ENCARGOS COM REF/ANO |  PRECO
(Tempo Inteiro) (Tempo Parcial) MED. NATAL PESSOAL REFEIGAQ
TRABALHO)
Trabalhadores Trabalhadores
Encarregado COZT:ENG
Refeitorio Refeitorio
Ano
.. | Letivo
Més (11
(8Hdia/ 40H . . meses)
- \o semanais) (4Hdia/20Hsemanais)
trabalhadores | trabalhadores
N'B
trabalhadores N.° trabalhadores
LO?TE 1 1 5 2 72000
L02TE 1 1 3 1 27 000
L%TE 1 1 4 1 50 400
LEZTE 1 1 7 2 113 400

o

Nota: Os valores referidos sdo previsionais, considerando as possiveis exigéncias de organizagZo da distribuigdo do servico de refeigtes, cabendo, para todos os efeitos,
responsabilidade do seu preenchimento aos concorrentes em fungéo dofs) lote(s) alvo de proposta, e em fungdo da sua avaliagéo relativamente aos encargos.




WaRCO DR CANAVESES

ANEXO L

INCIDENCIA DOS ENCARGOS COM DISTRIBUIGAO

COMBUSTIVEL TOTALV'?E?S Eﬁ‘gs com
LOTE NUMERO MINIMO DE TOTAL REFEICOES ANO
VIATURAS* LETIVO*
Ano Ano
Més Més
11 Meses 11 Meses
LOTE 1 1 72000
LOTE2 1 27 000
LOTE 3 1 50 400
LOTE 4 1 113400

Nota: Os valores referidos séo previsionais, considerando as possivels exigéncias de organizagdo da distribuiggo do servigo de refeigbes, cabendo, para
todos os efeitos, a responsabilidade do seu preenchimento aos concorrentes em funggo dofs) lote(s) alvo de proposta, e em fungdo da sua avaliagdo

relativamente aos encargos.



