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MUNICIPIO DE

VISEU

CADERNO DE ENCARGOS

MONITORIZACAO DAS REFEICOES ESCOLARES
(1°CEB E JI)

PARTE — |

Clausulas Juridicas

Artigo 1.°
Objeto

1. O presente Caderno de Encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a
celebrar na sequéncia do procedimento pré-contratual que tem por objeto, a
monitorizacao da qualidade/quantidade das refei¢cdes escolares nos Jardins de Infancia e

nas Escolas do 1.° Ciclo do Ensino Béasico do Concelho de Viseu.

2. A categoria do servi¢o corresponde ao grupo 79, Classificacdo Estatistica de
Produtos por Atividade, a que se refere o Regulamento (CEE) n.° 204/2002 da Comisséo,
de 19 de Dezembro de 2001, publicado no Jornal Oficial das Comunidades Europeias, de
6 de Fevereiro de 2002.

Artigo 2.°
Local da prestacdo do servico

O servico objeto do presente contrato sera prestado nos Jardins de Infancia e nas
Escolas do 1.° Ciclo do Ensino Basico do Concelho de Viseu, mencionadas na Parte Il

do Caderno de Encargos.



Artigo 3.°

Natureza e caracteristicas da prestacdo do servigo

1. A andlise e avaliacdo das refeicGes objeto do contrato terd inicio em janeiro de 2021,
terminando no final de junho de 2021, sendo efetuada uma recolha de amostra todos

0s meses em todas Escolas e Jardins de Infancia do Municipio de Viseu.

2. O'inicio do contrato a que se refere 0 nimero anterior podera ser reajustado em fungéo

do desenrolar do presente concurso e da outorga do respetivo contrato.

3. Durante a vigéncia do contrato, o adjudicatéario obriga-se a avaliar a qualidade das
refeicBes servidas diariamente, com excecdo dos periodos de interrupcdo das atividades
letivas para férias dos alunos (Carnaval e Pascoa), em conformidade com o Calendéario
Escolar aprovado pelo Ministério da Educacdo e com o Plano Anual de Atividades do

Estabelecimento de Ensino.

4. Requisitos da avaliacdo diaria:

4.1 O processo de monitorizagdo da qualidade das refeicdes tera de ser executado
em perfeita conformidade com as condicdes estabelecidas nos documentos contratuais e
demais legislacdo em vigor.

4.2 Cabe ao cocontratante a elaboracdo de uma lista de verificacdo para a
monitorizacdo, acompanhada da respetiva guia de aplicacdo para qualidade do

fornecimento de refeicdes, tendo por base o artigo 2°, Parte Il do Caderno de Encargos.

Artigo 4.°
Penalidades
Sempre que se verifiquem situagdes violadoras do cumprimento do contrato o contraente

publico podera exercer o direito de resolugdo nos termos do Cddigo dos Contratos

Publicos.



Artigo 5.°
Casos fortuitos ou de forga maior

1. Nenhuma das partes incorrera em responsabilidade se por caso fortuito ou de forca

maior, for impedido de cumprir as obrigacGes assumidas no contrato.

2. Para efeitos do numero anterior, referem-se nomeadamente as circunstancias que
impossibilitem a prestacdo objeto do contrato, alheias a vontade da parte afetada, que ela
ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebracdo do contrato e cujos efeitos ndo lhe

fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.

3. A parte que invocar caso fortuito ou de for¢a maior devera comunicar e justificar
tais situacdes a outra parte, bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a

situacao.

Artigo 6.°

Preco Contratual

1. O servigco de monitorizagdo da qualidade das refeicdes escolares sera
executado pelo periodo de tempo de seis meses e tera um custo mensal (estimado) de
€ 3.250,00 (trés mil duzentos e cinquenta euros) + IVA a taxa em vigor, totalizando
valor de € 19.500,00.

2. O preco referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas,
nomeadamente os relativos ao transporte dos bens objeto do contrato para os respetivos

laboratérios de andlise, necessarios a execucao do servigco em causa.

3. Os precos propostos pelos concorrentes devem ser apresentados de forma discriminada,

devendo especificar a incidéncia de cada um dos fatores no preco global dos mesmos.

4. Deve, ainda, ser apresentado em numerario o preco global do servigo prestado,
(estimado), sem IVA, resultante do nimero total das analises efetuadas.



Artigo 7.°
Condigdes de pagamento

1. O cocontratante enviard ao contraente publico, nos primeiros dez (10) dias Uteis de
cada més, as faturas discriminadas referentes ao servico efetuado durante o més anterior,

bem como todos os elementos justificativos do montante a pagar.

2. O pagamento das faturas serd efetuado no prazo de 60 dias contados da sua

apresentacao.

Artigo 9.°
Subcontratacéo e cessdo da posi¢ao contratual

1. A subcontratacdo pelo fornecedor e a cessdo da sua posicao contratual depende de
prévia autorizagdo do contraente publico nos termos do Codigo dos Contratos Publicos.

2. Para efeitos de autorizacdo prevista no nimero anterior, deve:

2.1. Ser apresentada toda a documentacdo exigida ao cocontratante no presente
concurso.

2.2. Deve apresentar designadamente documentos comprovativos de que nédo se
encontra nas situagdes previstas nas als. b), d) e) e i) do artigo 55.° do Decreto-lei.
N.°18/2008, de 29 de Janeiro.

Artigo 10.°

Alterac0es relativas ao cocontratante
O cocontratante devera comunicar ao contraente publico as alteraces verificadas
durante a execucdo do contrato referentes aos poderes de representacdo no referido
contrato; ao nome ou denominacao social; e a quaisquer outros fatores que alterem de

modo significativo a sua situacao.



Artigo 11.°
Sigilo

O cocontratante garantira o sigilo quanto a informacGes de que 0s seus técnicos

venham a ter conhecimento relacionadas com a atividade do contraente publico.

Artigo 12.°
Representagao

1. O cocontratante, no prazo de 15 dias Uteis contados da celebracdo do contrato,
devera informar, por escrito, ao Municipio de Viseu, da pessoa e respetiva categoria que,

em cada estabelecimento de ensino, a representa.

2. O representante do contraente publico, em cada escola, serd a pessoa para o efeito
designada pelo Municipio.

3. A eventual substituicdo dos referidos representantes devera ser comunicada por

escrito, no prazo de 5 dias Uteis a contar da mesma.

Artigo 13.°
Notificacdes, informacbes e comunicacdes

1. As notificagdes, informacgdes e comunicacdes a enviar por qualquer das partes
deverdo ser efetuadas, por correio eletrénico ou qualquer outro meio de transmissao
escrita eletronica de dados ou por via postal, por meio de carta registada ou de carta

registada com A/R.

Artigo 14.°

Anulagéo do Procedimento
1. A entidade competente para autorizar a despesa pode, em qualquer momento, anular

0 presente procedimento quando:

a) Por circunstancia imprevisivel, seja necessario alterar os elementos

fundamentais dos documentos que servem de base ao procedimento;



b) Outras razdes supervenientes e de manifesto interesse publico o justifiquem.

2. No caso da alinea a) do numero anterior, é obrigatdria a abertura de um novo
procedimento, no prazo de seis meses a contar da data do despacho de anulacéo.

3. A decisdo de anulacdo do procedimento € fundamentada e publicitada nos
mesmos termos em que foi publicitada a sua abertura.

4. Os concorrentes que, entretanto, tenham apresentado propostas sdo notificados
dos fundamentos da decisdo de anulacdo do procedimento e, ulteriormente, da

abertura do novo procedimento.

Artigo 15°
Critério de Adjudicacao

A adjudicacdo é feita de acordo com critério da proposta economicamente mais vantajosa
para a entidade adjudicante, determinada na modalidade avaliacdo do preco ou custo

enquanto Unico aspeto da execucdo do contrato a celebrar.

Artigo 16°
Extingdo do contrato

1. S&o causas de extin¢do do contrato:
a) O cumprimento, a impossibilidade definitiva e todas as restantes causas de
extin¢do das obrigacdes reconhecidas pelo direito civil,
b) A revogacao;
c) A resolucdo, por via de decisdo judicial ou arbitral ou por deciséo do contraente

publico, nos casos previstos nos artigos 333° a 335°.

Artigo 17°
Resolucdo do contrato por iniciativa do contraente publico

1. O contraente publico poderé resolver o contrato sempre que, por razdes imputaveis
ao cocontratante, o normal funcionamento do servigo prestado se encontre gravemente

prejudicado.



2. Para efeitos do disposto no numero anterior, considera-se que 0 normal
funcionamento do servico fica gravemente prejudicado quando se verifique,

designadamente:

2.1 - A prética de atos com dolo ou negligéncia que prejudiquem a quantidade ou
afetem a qualidade do servico prestado ou o normal funcionamento do mesmo;

2.2 — A falta de cumprimento, em devido tempo, das suas obriga¢des contratuais.

3. A deciséo de resolucdo carece de fundamentagéo nos termos da lei geral, devendo
constar das notificacbes e providéncias adaptadas para se obter do cocontratante o
cumprimento do contrato ou a justificacdo para 0 seu incumprimento.

4. O disposto na clausula anterior ndo prejudica o pagamento dos servicos prestados

em conformidade com as clausulas contratuais.

5. A resolucdo do contrato nos termos dos numeros anteriores, faz incorrer o
cocontratante no dever de indemnizar nos termos gerais, nomeadamente pelos prejuizos

decorrentes da realizacdo de novo procedimento de formagéo do contrato.

Artigo 18°

Resolucéo do contrato por iniciativa do cocontratante

1. O cocontratante podera exercer o direito a resolucdo do contrato nos casos previstos

na lei ou no Caderno de Encargos.
2. A decisdo de resolucdo terd de ser fundamentada e ndo podera afetar o0s
fornecimentos num prazo de 120 dias a contar da data da notificacdo a entidade publica

contratante.

3. O cocontratante podera desistir da resolucdo do contrato atendidas as justificacoes

apresentadas pela entidade publica contratante ou cumpridas as respetivas obrigagoes.

Artigo 19°



Producao de efeitos da resolucéo do contrato

1. A resolugdo do contrato produz efeitos a partir da data fixada na respetiva

notificacdo, sem prejuizo do disposto no nimero dois do artigo anterior.

2. Qualquer cessacdo dos efeitos do contrato ndo prejudica as acOes da
responsabilidade civil ou criminal por fatos verificados durante o periodo da sua

execucao.

3. Em caso de resolucéo, o cocontratante ndo goza do direito de retencdo, devendo

entregar, imediatamente, as instalacdes e equipamentos por si utilizados.

Artigo 20°
Outros encargos

Todas as despesas relativas a prestacdo da caucdo sdo da responsabilidade do

cocontratante.

Artigo 21°

Forca maior
1. Ndo podem ser impostas penalidades ao fornecedor, nem é havida como
incumprimento, a ndo realizacdo pontual das prestacdes contratuais a cargo de qualquer
das partes que resulte de caso de forca maior, entendendo-se como tal as circunstancias
que impossibilitem a respetiva realizacdo, alheias a vontade da parte afetada, que ela ndo
pudesse conhecer ou prever a data da celebracdo do contrato e cujos efeitos ndo lhe fosse
razoavelmente exigivel contornar ou evitar.
2. Podem constituir for¢a maior, se verificarem os requisitos do nimero anterior,
designadamente, tremores de terra, inundacdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves,
embargos ou bloqueios internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e

determinagOes governamentais ou administrativas injuntivas.



3. Nao constituem forca maior, designadamente:

a) Circunstancias que ndo constituam forca maior para os subcontratados do fornecedor
na parte em que intervenham;

b) Greves ou conflitos laborais limitados as sociedades do fornecedor ou a grupos de
sociedades em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de sociedades dos
seus subcontratados;

c¢) Determinagdes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza
sancionatoria ou de outra forma resultantes do incumprimento pelo fornecedor de deveres
ou énus que sobre ele recaiam;

d) Manifestacdes populares devidas ao incumprimento pelo fornecedor de normas legais;
e) Incéndios ou inundacBes com origem nas instalacbes do fornecedor cuja causa,
propagacao ou proporc¢des se devam a culpa ou negligéncias sua ou ao

incumprimento de normas de seguranca;

f) Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do fornecedor ndo devidas a
sabotagem;

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

4. A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar caso de for¢a maior, deve
ser imediatamente comunicada a outra parte.

5. A forca maior determina a suspensdo dos prazos de cumprimento das obrigacGes
contratuais afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao

impedimento resultante da forca maior.

Artigo 22°

Foro competente

Todas as questdes emergentes do contrato que ndo sejam dirimidas pelos meios

graciosos, sera competente o Tribunal Administrativo e Fiscal de Viseu.



Artigo 23°
Conteldo do Contrato

1. Fazem parte integrante do contrato os documentos referidos no n° 2 do artigo 96°
do CCP.

2. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no numero anterior, a

prevaléncia € determinada pela ordem pela qual sdo indicados nesse nimero.

Artigo 24°
Direito Aplicavel

Em tudo o em que ndo estiver regulado no presente caderno de encargos, aplicar-se-a

subsidiariamente as disposi¢des previstas no CCP.
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PARTE Il
Clausulas Técnicas

Artigo 1°

Locais de recolha de amostras

No quadro seguinte indicamos os locais onde serdo recolhidas as amostras:

Agrupamentos

Local de Fornecimento de Refei¢des

Local onde sdo servidas

Escola Béasica Professor Rolando de Oliveira

Refeitdrio da Escola

Escola Basica de Abraveses

Refeitdrio da Escola

Jardim de Infancia de Abraveses

Refeitdrio do JI

Escola Basica de Oliveira de Baixo

Refeitério da Escola

Escola Basica de Travanca de Bodiosa

Refeitério da Escola

Jardim de Infancia de Travanca de Bodiosa

Refeitério do JI

Escola Basica de Pascoal

Refeitério do JI

Jardim de Infancia de Pascoal

Refeitério da Escola

Jardim de Infancia de Figueird

Refeitério do JI

Escola Basica da Portela

Refeitdrio da Escola

Jardim de Infancia de Farminhao

Refeitério da Associacdo de Farminhao

,\\l/(l)?QETLE Escola Basica de Tondelinha Refeitorio da Escola

Escola Basica de Torredeita Centro Paroquial Torredeita/Fundagio Joaguim dos Santos
Jardim de Infancia de Torredeita Refeitorio do JI
Escola Bésica de Lustosa Refeitorio da Escola
Escola Béasica de Vila Nova do Campo Refeitério da Escola
Escola Béasica de Pdvoa de Abraveses Refeitério da Escola
Escola Bésica do Campo Associac3o Recreativa do Campo
Jardim Infancia de Moselos Associacdo AMOS
Jardim de Infancia de Lordosa Refeitério do JI
Escola Bésica de Bigas Refeitério da Escola
Jardim de Infancia de VVarzea de Calde Refeitorio do JlI
Escola Basica de Calde Refeitério da Escola
Escola Béasica de Repeses Refeitério da Escola

VISEU SUL [Jardim de Infancia de Repeses Refeitério do JI

Escola Basica de Fail

Refeitdrio da Escola
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Escola Basica Aquilino Ribeiro

Refeitdrio da Escola

Escola Béasica de Paradinha

Refeitdrio da Escola

Jardim de Infancia de Paradinha

Refeitério do JI

Escola Basica de Vila Cha de Sa

Refeitdrio da Escola

Jardim de Infancia de Vila Cha de Sa

Refeitdrio da Associacdo de Vila Cha de Sa

Escola Béasica de Jugueiros

Refeitério da Escola

Jardim de Infancia de Passos de Silgueiros

Refeitério da Escola

Escola Basica de Oliveira de Barreiros

Refeitério da Escola

Escola Béasica de Loureiro de Silgueiros

Refeitério da Escola

Jardim de Inféncia de Loureiro Silgueiros

Refeitério do JI

Escola Basica de S. Jodo de Lourosa

Refeitdrio da Escola

Escola Basica de Teivas

Refeitério da Escola

Escola Basica da Ribeira

Refeitdrio da Escola

Escola Béasica de Santiago

Refeitdrio da Escola

Escola Basica de Sdo Miguel

Refeitério das Obras Sociais

Escola Béasica do Bairro Municipal

Refeitdrio da Escola

Escola Basica de Maria Cecilia Correia

ATL Igreja Nova

ZONA Escola Bésica da Avenida Refeitério da Escola

URBANA DE [Jardim de Infancia de Marzovelos Refeitério do JI
VISEU Escola Bésica de Vildemoinhos Pavilhdo das Cavalhadas

Jardim de Infancia de Vildemoinhos Refeitério do JI
Jardim de Infancia de Orgens Refeitorio do JI

Escola Basica de S. Martinho de Orgens Refeitério da Escola
Jardim de Infancia de S. Martinho Orgens Refeitorio do JI

Escola Béasica de S. Salvador Refeitério da Escola

Escola Basica de Casal de Esporéo Refeitério da Escola

Escola Béasica de Casal Mundao Refeitorio da Escola

Escola Bésica de Sanguinhedo de Cota Refeitério da Escola

MUNDAO |Escola Basica de Cavernaes Refeitério da Escola
Jardim de Infancia de Cavernaes Refeitério do JI

Escola Béasica de Cepdes Refeitério da Escola

Escola Béasica de Travassos de Cima Refeitério da Escola

Escola Basica Mestre Arnaldo Malho Refeitério da Escola

Escola Basica de Fragosela Refeitério Junto a Escola

Escola Bésica de Barbeita Refeitério da Escola

Escola Basica de Gumirdes Refeitério da Escola
VISO Jardim de Infancia de Gumiraes Refeitdrio do JI

Escola Basica de Pévoa de Sobrinhos

Refeitério da Escola

Escola Béasica de Nesprido

Refeitério da Escola

Escola Basica de Povolide

Refeitério da Escola

Escola Basica de Pinheiro

Refeitério da Escola

Escola Béasica de Santa Eugénia

Refeitério da Escola
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TOTAL 68

Artigo 2°

Avaliacdo da Qualidade Microbioldgica a efetuar

1. Avaliacédo do Prato servido no dia (sem acompanhamento ndo confecionado)
- Pesquisa de Salmonella em 25gr.
- Contagem de Microrganismos a 30°C
- Contagem de Escherichia coli
- Contagem de Estafilococos coagulase +

- Contagem de Listeria monocytogenes

2. Avaliacdo do Acompanhamento ndo confecionado (salada/ legumes) servido no dia
- Pesquisa de Salmonella em 25gr.

- Contagem de Listeria monocytogenes

3. Avaliacdo de Superficies/Utensilios
- Contagem de Microrganismos a 30.°C

- Contagem de Bactérias Coliformes

4. Avaliacao de Méos de Manipuladores
- Contagem de Estafilococos coagulase +
- Contagem de Escherichia coli
Os ensaios e as colheitas da avaliagcdo da Qualidade Microbioldgica devem ser

acreditados.

Avaliacdo quantitativa da refei¢do servida no dia

Deve ser determinado:
*Peso Liquido da refeigdo (prato servido no dia, sem acompanhamento n&o

confecionado)
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*Peso Liquido de cada componente da refeicdo (prato servido no dia, sem

acompanhamento ndo confecionado)

Artigo 3°
Numero de amostras

1.As analises apresentadas no numero anterior serdo realizadas em cada um dos 68
locais de fornecimento de refei¢Ges, constantes no Artigo 1° da Parte Il do Caderno
de Encargos, nomeadamente:

1 Prato servido no dia (sem acompanhamento ndo confecionado)

1 Acompanhamento nédo confecionado (salada/ legumes)

1 Superficies/Utensilios

1 Maos de Manipuladores

2. As recolhas serdo realizadas durante o periodo letivo, em conformidade com o
Calendério Escolar aprovado pelo Ministério da Educagdo e com o Plano Anual de
Atividades do Estabelecimento de Ensino, de modo a que os 68 estabelecimentos
escolares sejam abrangidos uma vez por més, tendo em conta os quatro pontos de

avaliacdo mencionados no artigo 2°.

Artigo 4°

Avaliacao Nutricional das Refei¢cGes e Ementas

1. Mensalmente sera determinado em 2 Escolas, em dias distintos, o teor de sal de 1
sopa e de 1 prato servido no dia (sem acompanhamento ndo confecionado).

2. Mensalmente serd realizada a apreciacdo da ementa do més seguinte.

3. A ementa do més sera enviada pelo adjudicatario ao cocontratante até ao vigésimo
dia do més anterior.

4. O cocontratante enviard ao Adjudicatario o relatdrio de analise até ao vigésimo
quinto dia do més anterior a que respeita.

5. Os critérios de avaliacdo nutricional das ementas deverdo ser os seguintes:

Na composicdo da ementa diaria, deve observar-se o seguinte:

e A) Sopa - Deve incluir as seguintes recomendagoes:
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- Ter por base vegetais frescos, batata, legumes ou leguminosas. Conter no

minimo trés variedades de legumes e/ou hortalicas;

- Conter pelo menos 3 vezes por semana leguminosas;

- Conter legumes inteiros pelo menos 2 vezes por semana;

- Variar os legumes/hortalicas 0 mais possivel, ndo se podendo repetir na mesma
semana;

- Ser temperada com azeite;

- Limitar a canja ou sopa de peixe a um méaximo de duas vezes por més.

e B) Prato — Deve incluir as seguintes recomendacdes:
- Alternar, obrigatoriamente, peixe e carne;
- E proibida a utilizacdo de visceras;
- A utilizacdo de produtos de salsicharia e enlatados deve limitar-se a situacdes
imprevistas;
- Néo é permitida a repeticdo do mesmo acompanhamento em dois dias
consecutivos;
- Deve incluir leguminosas uma vez por semana, reduzindo a quantidade de carne
OuU peixe;
- As hortalicas e/ou legumes, deverédo ocupar % do prato, podendo ser fornecidos
como acompanhamentos ou como componentes de pratos compostos;
- Variar ao maximo os legumes/hortalicas, evitando a sua repeticdo durante cada
semana;
- E proibida a utilizagdo de molhos comerciais, como ketchup e mostarda;
- Restringir os pratos com ovos, a um maximo de 1 vez por semana, substituindo
preferencialmente a carne;
- O ovo, em natureza, pode ser utilizado apenas para cozer; para 0s restantes tipos
de confeccdo s pode ser utilizado ovo pasteurizado;

- Os alimentos servidos a criancas com idade igual ou inferior a 5 anos devem

apresentar-se prontos a consumir, limpos de espinhas ou 0ssos, peles,
gorduras visiveis e em pequenas dimensdes;

- SO é permitida a utilizacdo de fritos uma vez em cada duas semanas, dando
preferéncia ao peixe para aplicacdo deste modo de confecéo;

- Os fritos devem ser confecionados exclusivamente com 06leo de amendoim

refinado, de qualidade, engarrafado (sO para fritar). O numero de utilizacdes do
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6leo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos indicadores da
qualidade do mesmo, devendo ser feitos registos dos resultados obtidos.

- Substituir os refogados por estufados em cru (cozinhar os ingredientes com
liquidos, evitando estrugidos);

- Diminuir a adic¢do de sal e gordura em geral, na confegéo dos alimentos;

- E proibida a utilizagdo de caldos concentrados na confecéo dos alimentos;

- E proibida a utilizagdo de refeicdes pré-confecionadas e instantaneas;

- As Unicas gorduras permitidas na confecdo de alimentos sdo o 6leo de amendoim
(para a fritura) e o azeite;

- Os géneros alimenticios devem ser selecionados tendo em atencéo o periodo de
tempo que ira decorrer desde 0 momento da sua confecdo até ao momento em que
sdo consumidos, devendo preservar as suas carateristicas e encontrar-se na

temperatura adequada e em boas condigdes no momento do consumo.

Semanalmente Obrigatorio:

- Um prato de aves ou cria¢éo;

- Um prato a base de leguminosas;

- Um prato de peixe a posta.

Mensalmente:

- 1 prato de bacalhau;

C) 1 péo de “mistura” embalado, com cerca de 25g.

D) 1 Sobremesa, diariamente constituida por uma ou mais variedades de fruta da
época, colocada em doses individuais. Uma vez por semana podera ser fornecida
simultaneamente e como alternativa, um dos seguintes alimentos: iogurte de
aromas, gelado de leite, gelatina de origem vegetal, ou doce (arroz doce, aletria,
leite creme tipo caseiro), preferencialmente nos dias em que o prato principal é

peixe.

Devem preferir-se as horticolas e as frutas da época.

Podera, também, ser fornecida uma outra vez por cada semana, fruta cozida ou

assada em simultaneo com a fruta crua.
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e Nao pode ser utilizada a fruta em calda.

e E) Agua (Gnica bebida permitida).

3. O azeite a utilizar devera ser extra-virgem e engarrafado, destinando-se a confecdes de
estufados, refogados, assados, gratinados e temperos de alimentos crus, podendo ser
utilizado na confeccdo de fritos, em substituicdo do 6leo de amendoim.

4. A Maionese sO podera ser utilizada no maximo de uma vez por més e fornecida em

doses individuais.

5. Ndo se deve associar ovo aos bifes ou hambdrgueres.

6. Nao podem ser utilizadas “delicias do mar”.

Artigo 5°
Execucéo

1- A prestacdo objeto do contrato, deve ser executada em conformidade com todas as
clausulas contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a ficarem garantidas as

condigdes para o normal funcionamento do servico.

2 - Pretende-se uma monitorizacdo diaria microbioldgica, quantitativa, de
superficies/utensilios e de mdos de manipuladores da refeicdo escolar fornecida nos
Jardins de Infancia e nas Escolas do 1.° Ciclo do Ensino Basico do Concelho de Viseu.

3- As amostras devem ser recolhidas para sacos esterilizados. As recolhas devem ser
feitas na fase de empratamento e néo retiradas diretamente das cubas ou recipientes onde

foram transportados.

4- O transporte das amostras devera ser efetuado em recipientes apropriados em

respeito por todas as normas de higiene e demais legislagdo em vigor.
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5- O tempo entre a recolha da amostra e o inicio da analise dessa amostra ndo devera

exceder as 24 horas.

Artigo 6°
Verificagédo da execugao

1. A verificacdo quantitativa tem por objetivo comprovar a conformidade:
a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;
b) Dos componentes de cada prato com as quantidades fixadas na “Lista de
Alimentos Autorizados pela Direcdo Geral de Educacdo para os refeitorios

escolares”, bem como no Anexo 1 - Capitacgdes dos Alimentos.

2. A verificacdo qualitativa tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificacfes
legalmente fixadas e com as indicacGes da “Lista de Alimentos Autorizados pela
Direcdo Geral de Educacdo para os refeitdrios escolares”, bem como do Anexo 1 —
Lista dos Alimentos Autorizados;

b) Da qualidade das refeicbes fornecidas com as especificacbes legais e

contratualmente fixadas.

ANEXO 1

ALIMENTOS AUTORIZADOS

1. CARNE DE VACA
Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente

rotulada, em conformidade com a legislacdo em vigor — Decreto-Lei 323-F/2000, de 20

de Dezembro (identificacdo do animal, pais de origem, de abate e de desmancha) —
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apresentada em meia carcaca, quartos ou pecas de talho, refrigerada ou congelada, limpa

(sem gorduras e aponevroses).

1.1. Pegas de talho para bifes — carne de 12 categoria, sem 0SS0

- Vazia sem abas

- Alcatra (excepto ponta de alcatra)
- Pojadouro

- Rabadilha

- Acém redondo — sem cobertura

1.2. Pecas de talho para assar/estufar — carne de 12 categoria, sem 0SS0

- Cha de fora
- Pa
- Acém comprido

- Alcatra

1.3. Pecas de talho para guisar — carne de 22 categoria, sem 0SS0

- Chambao da perna
- Chambdo da pa

- Cha de fora

- Acém comprido

- P&

- Aba descarregada
- Cachaco

1.4. Pecas de talho para cozer — carne de 22 categoria, sSem 0SS0
- Chambao da perna
- Chambao da pa

- Cha de fora
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- Acém comprido
- Peito

- Cachago

- Pa

1.5. Carne Picada

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

Hamburgueres:

- carne de bovina picada (minimo 70%)
- proteinas vegetais hidratadas (25%)

- fibras vegetais

-péo ralado

- sal

- especiarias

- aromatizante

- taxa de gordura inferior a 20%

- percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 22%

Almbéndegas

- carne de bovino picada (minimo 60%)
- proteinas vegetais hidratadas

- 0V0

- tomate

- aipo

- cebola

- pao ralado

- sal

- condimento

- plantas aromaticas

- taxa de gordura inferior a 20%

- Percentagem de colagéneo nas proteinas de carne inferior a 25%.

20



1.5.2. No caso de empadao, bolonhesa e rolo de carne:

A carne a utilizar podera ser picada no refeitorio, tendo obrigatoriamente de nele

ser consumida, desde que se verifiquem as seguintes condicdes:
a) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito
estado de higienizacdo e conservacao, ndo sendo permitida, em caso algum, a utilizacdo
da descascadora de batatas, mesmo que possua 0s acessorios destinados para aquele fim,
para evitar contaminagdes cruzadas;
b) A zona de preparacdo da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparagédo de
legumes e de peixe. N&o é permitida a preparacdo 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 parametros
apresentados no numero 1.1 (“Pegas de talho para bifes”) e possuir as seguintes
carateristicas:

e Isencéo de gorduras;

e Isencéo de aponevroses;

e Isencéo de sinais de oxidagéo;
e) No caso de ndo existirem as condi¢cbes mencionadas nas alineas a) e b) do nimero
1.5.2., a carne picada a utilizar tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e
possuir as carateristicas de um produto pré-embalado, respeitando sempre os parametros

indicados na alinea c) do nimero 1.5.2.

2.CARNE DE PORCO

2.1. Pernas ou Pas
Limpas, refrigeradas ou congeladas, provenientes de reses abatidas para consumo
publico, de acordo com o regulamento da inspeccdo sanitaria dos animais de talho e

respectivas carnes, subprodutos e despojos.

2.2. Bife de porco
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Refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.

2.3. Assar

Perna limpa

Pa limpa

2.4. Costeletas

Deverdo obedecer as seguintes carateristicas:
e Serem provenientes de porcos abatidos segundo a legislagcdo em vigor;
e Serem selecionados do cachaco, lombo e pé em percentagem equitativa;
e Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que

tenham a parte dssea com os musculos correspondentes.

3. CARNE DE CARNEIRO E/OU BORREGO
Sé pernas e pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

4. CARNE DE COELHO
Carcagas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar
sinais evidentes de uma perfeita e boa preparacdo. Em estado refrigerado ou
congelado. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a identificacdo do produto,
nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparagdo e

aprovacao sanitaria.

5. CARNE DE PERU

5.1. Peru inteiro

Devera revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparacdo, isento
de penas, penugens ou canudos e desprovidos de cabeca, pescoco, visceras e
segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica. A cloaca e a porc¢do terminal do
intestino ndo devem fazer parte da carcaca. O peso medio das carcacas limpas

deve oscilar entre 5 e 8 Kg.
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5.2. Coxas de peru

Correspondem aos musculos da coxa e respectivo suporte 6sseo, seccionados
superiormente ao nivel da articulagdo coxo—femural e inferiormente a 2 cm acima
da articulacéo tibio-tarsica. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado,

devidamente rotulado.

5.3. Bifes de peru

Obtidos exclusivamente por corte dos masculos peitorais, devendo assumir o
aspeto laminado sem fragmentos de 0sso ou cartilagens. Apresentam-se no estado
refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.

5.4. Espetadas de peru

Pedacos regulares de cerca de 3 a 4 cm, perfurados por eixo metéalico com
carateristicas anti-oxidantes ou de madeira, sempre como tara perdida. Frescas
refrigeradas ou congeladas e devidamente rotuladas. Constituidas por 88% de
carne de peru, isenta de gorduras e aponevroses, 8% de pimento verde e 4% de
cebola verde. Apresentacdo: unidades de 100g no minimo.

6. PATO

Carcacgas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢fes de saude em
matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma
perfeita e boa preparacdo, isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidos de
cabeca, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas).
A cloaca e porgéo terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em
estado refrigerado ou congelado. O peso médio unitario das carcagas limpas é de
3 Kg. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a identificagcdo do produto, nome
da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparacao e aprovacao

sanitaria.
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7. FRANGO

Carcagas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢cbes de salde, em
matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma
perfeita e boa preparacdo, isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidos de
cabeca, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica (patas).
A cloaca e porcdo terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaca. Em
estado refrigerado ou congelado. O peso médio unitério é de 1 Kg. Cada carcaca
devera ter uma etiqueta com a identificacdo do produto, nome da firma

fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparacéo e aprovacao sanitaria.

8. PRODUTOS DE SALSICHARIA

8.1. Chourico de carne

Constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada, isento de
fécula, em proporgdes de carne entre 80% para o tipo “extra” e 70% para o tipo
“corrente”, com margens de tolerancia de 5%, de gordura entre 20% para o tipo
extra e 30% para o tipo corrente, com margem de tolerancia de 5%, devidamente
fragmentadas e adicionadas de aditivos legalmente autorizados. Em forma de
ferradura ou em “rosario” com sinais evidentes de cura perfeita, que nunca devera

ser inferior a 72 horas.

8.2. Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou
refrigerantes, picadas em proporc¢do nao inferior a 60% e por farinha de trigo de
12 qualidade, adicionadas de certos condimentos e aditivos legalmente autorizados
(sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.). Em forma de ferradura, de

comprimento ndo superior a 35 cm.
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8.3. Todos estes produtos deverdo possuir rotulos com as seguintes

indicacdes:

a) Designacéo do Produto;

b) Ingredientes;

c) Tipo;

d) Nome do fabricante;

e) Localidade e origem do fabricante;
f) Data de fabrico/lote:

g) Modo de conservagéo;

h) Durabilidade minima.

9-0VOS

a)

b)

Ovo pasteurizado (aplicacdo geral) — ovo inteiro gema e clara. Os ovos
pasteurizados devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante.
N&o podem permanecer nas caixas de transporte, devendo ficar bem visivel o seu
prazo de validade.

Ovo em natureza - s cozido.

Ovos de natureza de categoria A e classe igual ou superior a 4 (NP 175/1986)
podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando:

- Categoria;

- Classe;

- O namero correspondente a semana de inspecéo e classificacéo;

- O nmero do centro de inspecdo e classificacao;

- O nome, a firma ou a denominacao social e domicilio do centro de inspecédo e
classificacdo;

- A marca da empresa ou marca comercial.

As embalagens grandes (com mais de 30 ovos), mesmo que contenham 0voS
acondicionados em embalagens pequenas, devem ter um rétulo que ndo seja
inutilizado no acto de abertura da embalagem, contendo as indicagGes citadas

anteriormente, em letras perfeitamente visiveis e legiveis.

10 - PESCADO
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10.1. Tipos de apresentacéo

a) inteiro - eviscerado e sem cabeca;

b) em postas - quando seccionado em postas mais ou menos perpendiculares a
coluna vertebral: as postas podem ser abertas ou fechadas, consoante a regiéo
anatomica de onde provém;

c) em filetes — quando o pescado € submetido a filetagem.

10.2. Conservagao:

a) Refrigerado;

b) Congelado — Quando submetido a temperatura da ordem os -35°C, de modo a
que no interior das massas musculares a temperatura seja igual ou inferior a -18°C;
a percentagem de vidrados para os filetes ndo pode ultrapassar os 30% e a do

peixe, inteiro ou em postas, 10%.

10.3. Espécie de pescado e fins culinérios:

a) Cozer: pescada (de n°3 a n°5); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; maruca;
abrdtea; bacalhau; polvo;

b) Assar/Gratinar: pargo legitimo e mulato; corvina; cherne; mero; maruca;
lombos; filetes; solha; palouco; salmao; peixe vermelho; dourada e bacalhau.

c) Grelhar: Solha; carapau; besugo; salmdo; dourada; cherne; peixe-espada;
sardinha; lulas; chocos e bacalhau

d) Fritar: Solha; carapau; pescada n°3; pescadinha; bacalhau; filetes de pescada,
de corvina, de pampo e de rabeta.

e) Caldeiradas: mistura de varias espécies, fragmentadas em pedacos, com um
minimo de 5 espécies, ou de uma s espécie no caso de lulas, chocos e bacalhau
f) Arroz: Polvo; lulas; bacalhau; tamboril; ou de peixe (mistura de varias espécies,
filetes de pescada e miolo de camaréo)

h) Feijdo-frade com atum.

11. BACALHAU SECO

Do tipo crescido.

12. PASTEIS DE BACALHAU
Devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a legislacdo em

vigor.
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13- ATUM
Atum em pedacos, em azeite ou agua, em embalagens de utilizacdo imediata,

sendo proibido armazenar qualquer embalagem depois de aberta.

14- ARROZ
a) do tipo agulha (do tipo carolino apenas para a confeccéo de arroz doce);

b) do tipo estufado para as refei¢des distribuidas a longa distancia;

15 - MASSAS ALIMENTICIAS
Massa de 12 qualidade

16 - LEGUMINOSAS SECAS
De boa qualidade
16.1. Feijao
16.2. Gréao
16.3. Favas (frescas ou congeladas)
16.4. Lentilhas
16.5. Ervilhas

17 - FARINHA DE TRIGO

De primeira qualidade

18 - BATATA

19 - BATATA DESIDRATADA

20 - LEGUMES E HORTALICAS
Frescos, congelados ou desidratados.

21 - SALADAS
No caso de saladas cruas, é obrigatéria a utilizagdo de processos de desinfecdo

adequados.

22 - PRODUTOS DESIDRATADOS E LIOFILIZADOS
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Depois de aberta a embalagem, ndo é permitida a armazenagem destes produtos.

23 - AZEITE FINO
Azeite de acidez expressa em acido oleico ndo superior a 1° grau.

24 - OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.

O numero de utilizacdo do 0leo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos
indicadores da qualidade do mesmo. Devem ser efetuados registos dos resultados obtidos

e proceder, caso necessario, a substituicao do oleo.

25-SAL
Higienizado

26 — TOMATE PELADO
Em embalagens de utilizagdo imediata, sendo proibida a sua armazenagem depois de
abertas.

27 - LEITE
Ultrapasteurizado, meio gordo em embalagens de litro.

28 - GELADO DE LEITE
Constituido por leite pasteurizado ou ultra pasteurizado, em quantidade nédo inferior a

150ml, por dose.

29 - IOGURTE

logurte de aromas ou pedacos, com peso liquido de 125 gr

N&o utilizar iogurtes do tipo cremosos ou com elevados teores de gordura
Valor nutritivo médio por 100g:

- Valor energético: 66Kcal

- Proteinas: 3,69

- Hidratos de Carbono: 9,69

- Gordura: 1,59

- Célcio: 152mg
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30 - PAO DE MISTURA

Aproximadamente 259 a unidade.

Deve possuir a seguinte composicao:

- 15% de centeio

- 35% de farinha 65

- 35% de farinha 200

- Agua

- 0,4% de sal no méximo

- Levedura
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS

Tabela 1 - FRUTOS (Diversas utilizac6es)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ALPERCE 120g Calibre minimo 30mm
* AMEIXA 1209 Calibre minimo 30mm
BANANA 100g
* CEREJA 120g Calibre minimo 17mm
* CITRINOS
- Satsumas, Tangerinas,Wilkings 140g Calibre minimo 45mm
- Clementinas e Monreals 1409 Calibre minimo 35mm
- Laranjas 1409 calibre 5 (73-84)
*DAMASCO 1409 Calibre minimo 30mm
FIGO 1209
* KIWI 100g 1 unidade
* MACA (frutos grandes) 1409 1 Unidade
MELANCIA 2009
MELAO 200g
* MORANGO 1209 Calibre minimo 22mm
NESPERA 140g
* PERA 140g 1 unidade
* PESSEGO 140g 1 unidade
* UVA DE MESA 1409

Os frutos constantes nesta tabela deverdo respeitar as “Normas de Qualidade” definidas
pelo regulamento (CEE) n°1035/72 de 18 de Maio e Regulamentos de Normas de
Qualidade, bem como obedecer as diversas disposicGes da Categoria Il, para os frutos

assinalados com *.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ABOBORA
- Sopa (base) 90g
- Sopa (ndo base) 409
AGRIAO
- Sopa (ndo base) 70g
ALFACE
- Salada 90g
- Salada Mista 509
- Sopa (ndo base) 709
ALHO FRANCES
- Sopa (base) 709
- Sopa (ndo base) 50g
BATATA Se a batata for nova
- Assar 2709 retira-se a
- Cozer 2709 capitacdo 10%
- Fritar 2209
- Jardineira 160g
- Puré 2509
- Salada Russa 160g
- Sopa 100g
BETERRABA
- Salada Mista 45¢
BROCULOS
- Guarnicdo Mista 90g
- Sopa (ndo base) 45¢
CALDO VERDE
- Sopa (ndo base) 60g

(CapitacOes em bruto e cru)

Nos produtos congelados, considerar uma margem de mais 10% nas capitacoes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (Cont.)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

CEBOLA
- Arroz 309
- Estufados 309
- Sopa (ndo base) 309
CENOURA
- Arroz 309
- Guarnicéo Mista 709
- Jardineira 50g
- Salada 50g
- Salada Mista 30g
- Salada Russa 50g
- Sopa (base) 45¢
- Sopa (ndo base) 20g
COENTROS q.b.
COGUMELOS 159
COURGETTES

Guarnicdo base 45G
COUVE DE BRUXELAS

Guarnicdo base 409

COUVE FLOR
- Guarnicdo Mista 80g
- Sopa (ndo base) 509
COUVE LOMBARDA
- Guarnicéo Mista 100g
- Sopa (ndo base) 60g
COUVE PORTUGUESA
- Guarnicéo Mista 1209
- Sopa (ndo base) 759
- Arroz 309
COUVE ROXA
- Salada Mista 30g

(CapitacOes em bruto e cru)

Nos produtos congelados, considerar uma margem de mais 10% nas capitacoes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS

TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (Cont.)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ERVILHAS
- Arroz 35¢
- Guarnicéo Base 100g
- Guarnicéo + Outro Grupo 1V 55¢
- Jardineira 559
- Salada Russa 559
- Sopa (base) 60g
- Sopa (ndo base) 359
ESPINAFRES
- Sopa (ndo base) 50g
FAVAS
- Sopa (base) 50g
- Guarnicéo base 80g
FEIJAO VERDE
- Guarnicdo Mista 50g
- Jardineira 509
- Sopa (ndo base) 50g
FEIJAO SECO
- Arroz 20g
- Guarnicgéo Base 659
- Guarnic¢éo + Outro Grupo IV 50g
- Sopa (base) 409
GRELOS
- Arroz 50g
- Guarnicéo Base 120g
- Sopa (ndo base) 509
GRAO
- Guarnicgéo Base 80g
- Guarnic¢éo + Outro Grupo IV 50g
- Sopa (ndo base) 409

(CapitacOes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitacoes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS

TABELA 2 - PRODUTOS HORTICOLAS (Cont.)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
HORTELA q.b.
JULIANA
- Sopa (ndo base) 90g
MILHO
- Guarnigdo Mista 30g
- Sopa (ndo base) 45¢
- Salada Mista 459
- Salada Russa 45¢
NABICA
- Guarnigdo Mista 100g
- Sopa (ndo base) 509
NABO (Cabeca)

- Salada Mista 209
- Sopa (ndo base) 30g
PEPINO

- Salada Mista 359
PIMENTO

- Arroz 159
- Caldeirada 15¢
RABANETES

- Salada Mista 159
SALSA qg.b.
TOMATE

- Arroz 35¢
- Estufados 359
- Salada 60g
- Salada Mista 409
- Sopa (base) 60g
- Sopa (ndo base) 309

(CapitacGes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitacGes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 3 - GUARNICOES

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

ARROZ

- Doce 25¢

- Guarnicgéo Base 100g

- Guarnigéo + Outro Grupo IV 70g

MASSAS

- Guarnicgéo Base 100g

- Guarnicéo Mista 80g

- Sopa com Hortalica 10g

- Sopa sem Hortalica 20g

(Capitacbes em bruto e cru)




CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 4 - PEIXES (diversas utilizacgdes)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
Sopa de peixe 60 3 Variedades de peixe
ABROTEA / PESCADA (s/cabeca)
- Sem ovo 150g
- Com um ovo cozido 1209
ATUM DE CONSERVA
- Com batata e um ovo cozido 90g
- Salada com maionese 90g
BACALHAU SECO
- Assar 1509
- Cozer com um ovo 80g
- Cozer sem um ovo 100g
- Estufado 100g
- Gomes de Sa com 1/2 ovo 100g
- Pataniscas 90g
- Pastéis (industriais) 80g
- Salada com 1/2 ovo 100g
BESUGO 1509
CALDEIRADA 180g 3 espécies no minimo
CARAPAU/SARDINHA 2009
CHERNE 1409
CHOCOS 180g
CORVINA 1509
DOURADA 180g
DOURADINHOS 3 unidades
FILETES 160g
LULAS 190g
MARUCA 1509
MERO 1509
PEIXE ESPADA 1509
PEIXE VERMELHO 1509
PEIXE P/SALADA/TORTILHA/ARROZ 120g
PESCADA/RED-FISH/BESUGO 2009
POLVO
- Arroz 190g
SOLHA 1509

(CapitacGes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados, considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 5 - CARNE DE VACA (diversas utilizagdes)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
ASSAR 1409
BIFE COM OVO 1409 Os ovos em natureza
BIFE SEM OVO 150g sO podem ser cozidos.
ESCALOPES 140g
ESTUFAR SEM OSSO 1409
ENROLAR 1409
P/COZ.PORT./FEIJOADA/RANCHO 60g
P/TORTILHA/ARROZ DE CARNES 509
ALMONDEGAS (industriais) 130g 4 unidades
HAMBURGUER (industriais) 1009 1 unidade
PICADAS
- Empadéo 1209
- Rolo de Carne 120g
- Bolonhesa 120g

No Cozido a Portuguesa, 25% de carne de vaca, 25% de carne de porco, 25% de frango,
15% de chispe/orelha e 10% de enchidos. Estas percentagens sdo para um total de 180 a
200g.

A Feijoada e o0 Rancho devem ter 30% de Carne de Vaca, 30% de Carne de Porco, 30%
de Chispe/Orelha e 10% de enchido,s para um peso total de 170/200g.

A Tortilha/Arroz de Carnes devem ter 30% de Carne de Vaca, 30% de Carne de Porco,
30% de Frango e 10% de Salsichas/Fiambre para um peso total de 140/170g.

(CapitacGes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitacoes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS

TABELA 6 - CARNE DE PORCO (diversas utilizagdes)

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

ASSAR 1409
COSTELETAS 180g
ESTUFAR 140g
FEBRAS 1409
P/COZ./FEIJOADA/RANCHO 60g
P/TORTILHA/ARROZ DE CARNES 509
ORELHA/CHISPE
- P/Coz.Port./Feijoada/Rancho 10g
ENCHIDOS

P/Cozido a Portuguesa
- Chourico de Carne 89
- Farinheira 89

P/Feijoada/Rancho
- Chourico de Carne 8¢

P/ Tortilha/Arroz de Carnes
- Salsicha/Fiambre 89

No Cozido a Portuguesa, 25% de carne de vaca, 25% de carne de porco, 25% de frango,
15% de chispe/orelha e 10% de enchidos. Estas percentagens sdo para um total de 180 a

200g.

A Feijoada e 0 Rancho devem ter 30% de Carne de Vaca, 30% de Carne de Porco, 30%
de Chispe/Orelha e 10% de enchidos para um peso total de 170/200g.

A Tortilha/Arroz de Carnes devem ter 30% de Carne de Vaca, 30% de Carne de Porco,
30% de Frango e 10% de Salsichas/Fiambre para um peso total de 140/170g.

(Capitagbes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados, considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 7 - AVES E OVOS

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
FRANGO
- Assar no forno 180g
- Bife 130g
- Cochas 180g
- Estufar 180g
- P/Tortilha / Arroz de Carnes 50g
- Canja 509
- Cozido P/cozido a portuguesa 409
- Jardineira 1709
- Arroz de Frango 1709
PERU
- Assar no forno 1909
- Bife 1409
- Cochas 190g
- Estufar 1909
- Espetada 160g
PATO
- Assar 200g
- Estufar 200g
- Arroz de Pato 180g
OVOS
- Cozidos 1 unidade Em natureza
- Escalfados 1 unidade Pasteurizados
- Mexidos 2 unidades Pasteurizados
- Omolete 2 unidades Pasteurizados
- P/Tortilha 1 1/2 unidades Pasteurizados
- Para Brés 1 unidade Pasteurizados

No Cozido a Portuguesa, 25% de carne de vaca, 25% de carne de porco, 25% de frango,
15% de chispe/orelha e 10% de enchidos. Estas percentagens sao para um total de 180 a
200g.

A Feijoada e 0 Rancho devem ter 30% de Carne de Vaca, 30% de Carne de Porco, 30%
de Chispe/Orelha e 10% de enchidos para um peso total de 170/200g.

A Tortilha / Arroz de Carnes devem ter 30% de Carne de Vaca, 30% de Carne de Porco,
30% de Frango e 10% de Salsichas/Fiambre para um peso total de 140/170g.

(CapitacGes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados, considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes.
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CAPITACAO DOS ALIMENTOS
TABELA 8 - COELHO

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
COELHO
- Estufar 2009
- Arroz 200g
AZEITE
- Sopa 5¢
- Estufados 10g

(CapitacGes em bruto e cru)

Nos produtos congelados, considerar uma margem de mais 10% nas capitacoes.
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