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Clausula 1.2

OBJETO

1. O presente concurso é aberto nos termos do disposto na alinea ¢) do n.° 1 do artigo 24.° -
Escolha do ajuste direto para a formacdo de quaisquer contratos, na medida do
estritamente necessario e por motivos de urgéncia imperiosa resultante de
acontecimentos imprevisiveis pela entidade adjudicante, ndo possam ser cumpridos
os prazos inerentes aos demais procedimentos, e desde que as circunstancias
invocadas ndo sejam, em caso algum, imputdveis a entidade adjudicante;

2. Posto isto, entende-se ser da competéncia do Municipio de Idanha-a-Nova, o fornecimento de
refeicdes em refeitorios escolares aos alunos que frequentam estabelecimentos de ensino até
ao 1.° Ciclo do Ensino Basico (inclusive), pretende-se a presente aquisicao de servigos pelo facto
de ndo existirem recursos préprios disponiveis para a confecdo de refei¢cGes/lanches escolares,
por parte do Municipio de Idanha-a-Nova.

3. Pretende-se que o servico seja realizado de forma continua, para a Aquisi¢cao de servigos, por
CRITERIOS MATERIAIS, para fornecimento de Refeicdes Confecionadas/Dieta normal
jovens, e lanches aos alunos das escolas - Jardim-de-infancia e a escola basica de 1.° Ciclo
de Idanha-a-Nova;

a. Entenda-se a DIETA NORMAL JOVENS, como sendo a que respeita todas as
orientacdes legais, bem como as definidas no presente Caderno de Encargos e seus
anexos.

4. O presente Caderno de Encargos compreende as clausulas a incluir no contrato a celebrar na
sequéncia do procedimento pré-contratual que tem por objeto principal a Aquisicao de
servigos, por CRITERIOS MATERIAIS, para fornecimento de Refei¢des Confecionadas/Dieta
normal jovens, e lanches aos alunos das escolas - Jardim-de-infancia e a escola basica de
1.° Ciclo de Idanha-a-Nova.

5. O objeto do presente concurso para a Aquisi¢do de servigos, por CRITERIOS MATERIAIS, para
fornecimento de Refei¢des Confecionadas/Dieta normal jovens, e lanches aos alunos das
escolas - Jardim-de-infancia e a escola basica de 1.° Ciclo de Idanha-a-Nova, é caracterizado
pelo vocabulario comum dos contratos publicos (CPV) - 55524000-9, correspondendo a
descricdo de “Servicos de fornecimento de refei¢des (catering) a escolas”.

6. Em cumprimento do artigo 73.° da Lei n.° 75-B/2020 de 31 de Dezembro - Que aprova o
Orcamento do Estado para 2021, foi verificado o disposto no n.° 1, ou seja, os encargos globais
com contratos de aquisicdo de servicos, ULTRAPASSAM, os valores dos gastos de 2020,

considerando o valor total AGREGADO DOS CONTRATOS (Os Valores pagos acrescidos dos

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 7 de 107



Municipio de Idanha-a-Nova
Camara Municipal

V Pessoa Coletiva de Direito Ptblico n.°: 501 121 030
et R Divisdo Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A ey BlipA]

valores comprometidos) (020105 Alimentacdo Escolar - Fornecimento de Refeicdes; GOP
FUNCOES SOCIAIS; 001 EDUCACAO), a data de 30 de marco de 2021, sempre que a mesma
contraparte preste mais do que um servigo ao mesmo adquirente;

7. Assim, foi autorizado o devido FUNDAMENTO DA NECESSIDADE AQUISICAO, pelo 6rgdo
competente para a decisdo de contratar, o Sr. Presidente, em 30 de mar¢o de 2021, em fungdo
do valor do contrato e fundamento, para os devidos efeitos;

8. Foi também demonstrada, a impossibilidade de satisfagdo das necessidades por via dos
recursos préprios do Municipio de Idanha-a-Nova, no dia 30 de marco de 2021.

9. Devido ao presente procedimento poder gerar eventualmente Compromissos Plurianuais, foi
emitida autorizacdo prévia para a assun¢do do compromisso plurianual em 30 de marg¢o de
2021;

10. Em cumprimento do artigo 113.° do CCP - Escolha da entidade convidada, ndo existindo
inconveniente em convidar a apresentar proposta a entidade acima mencionada, uma vez NAO
TRATAR-SE, de procedimento cujo pre¢o contratual acumulado contabilize para os limites
referidos na alinea c) e d) do n.° 1 do artigo 20.° do CCP.

11. Ainda e em cumprimento do definido no n.° 2 do artigo 46.° -A (Adjudicacdo por lotes), foi
AUTORIZADA A NAO CONTRATACAO POR LOTES, fundamentada nos seguintes termos: Em
virtude dos servicos previstos no presente contrato ainda que tecnicamente e
funcionalmente separaveis, causa inconveniente, assim como a gestdo de apenas um
contrato se mostra mais eficiente para a Camara Municipal.

12. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos;

13. O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

a. Os suprimentos dos erros e das omissdes do Caderno de Encargos identificados pelos
concorrentes, desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites
pelo 6rgdo competente para a decisdo de contratar;

b. Os esclarecimentos e as retificacdes relativos ao Caderno de Encargos;

c. O presente Caderno de Encargos;

d. A proposta adjudicada;

e. Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.

14. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no nimero anterior, a respetiva
prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.

15. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 2 e o clausulado do contrato e
seus anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo

com o disposto no artigo 99.° (Ajustamentos ao conteddo do contrato a celebrar) do Cédigo
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dos Contratos Publicos e aceites pelo adjudicatario nos termos do disposto no artigo 101.°
(Aceitacdo da minuta do contrato) desse mesmo diploma legal, ou seja, dois dias
subsequentes no caso dos procedimentos de AJUSTE DIRETO ou consulta prévia.

16. O contrato entra em vigor, a partir da data da sua celebragdo, e/ou, apds a respetiva
publicitacdo, pela entidade adjudicante, no portal da Internet dedicado aos contratos publicos,
Base.gov, como condicdo de eficacia do respetivo contrato, nomeadamente para efeitos de
quaisquer pagamentos.

17. O contrato termina, quando prestados todos os servicos objeto do presente contrato e
entregues os bens que |he estdo intrinsecos, se for o caso, ou esgotada a verba cativa para o
presente procedimento.

18. O prazo de execucdo / entrega, conforme documentag¢do do procedimento, ndo podera ter uma

duragdo maxima de contrato superior a 3 anos.
Clausula 2.2

CONDIGOES TECNICAS ESPECIAIS

1. O adjudicatério, obriga-se a fornecer Refeicdes confecionadas/Dieta normal jovens, e lanches,
objeto do presente AJUSTE DIRETO POR CRITERIOS MATERIAIS, nos seguintes termos e

condicdes:

JARDIM DE INFANCIA E ESCOLA EB1 DE IDANHA-A-NOVA

1) Aquisicdo de refei¢cdes confecionadas: almogo (dieta normal jovens) e lanches aos alunos da EB1
e Jardim de Infancia de Idanha-a-Nova e almogo a alunos da EPRIN;
2) A quantidade previsivel de refei¢des (Almogos e lanches) a fornecer é de 24.043 (para ]I -
6.069qts e EB1- 17.974qts);
3) As refei¢cBes (Almogo e lanche), vdo ser fornecidas pelo periodo de 210 dias.
4) O local de fornecimento da refeicdo de almogo, é nas instala¢des da Cantina Municipal;
5) O local de fornecimento da refeicdo de lanche, é nas instalacdes da EB1 e Jardim de Infancia de
|danha-a-Nova;
6) 0 preco base do contrato é de 44.719,98€, estimado na seguinte valoragdo unitaria:
a. Almocgo: 1.44€ (Um Euros e Setenta e Sete Céntimos)
b. Lanche: 0,42€ (Cinquenta e Dois Céntimos)
7) 0 adjudicatario obriga-se a fornecer refei¢cdes: (Almogos e lanches), todos os dias Uteis, com

excecdo, em regra, dos periodos de interrupcdo das atividades letivas, conforme estabelecido no
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calendario escolar aprovado pelo Ministério da Educac¢do e Ciéncia, para o periodo de execug¢do
do contrato.

O fornecimento das refei¢cBes, podera ocorrer ainda nos periodos de interrupcdo letiva, em
situa¢des devidamente fundamentadas, tendo a entidade adjudicante, ou um seu representante,
de informar o prestador do servico, para o efeito, com uma antecedéncia minima de cinco dias
Uteis.

Ao Adjudicatario é permitida a possibilidade de contratualizar ou a elaboragao, cobranca e venda
das senhas, com entidades externas, no mesmo ambito, do objeto do presente procedimento,
mediante devida e prévia autorizacdo da entidade adjudicante, o Municipio de Idanha-a-Nova:

A venda de senhas de refei¢do aos funcionarios do Municipio de Idanha-a-Nova e a EPRIN (Escola
Profissional da Raia de Idanha-a-Nova), ndo necessita de autorizacdo prévia, nos termos do

numero anterior.

SEMPRE QUE POSSIVEL DEVE A ENTIDADE PRESTADORA DE SERVICOS UTILIZAR NA CONFEGCAO

DAS REFEICOES, PRODUTOS BIOLOGICOS ADQUIRIDOS PREFERENCIALMENTE A PRODUTORES

DO CONCELHO DE IDANHA-A-NOVA.

11)

No servico adjudicado devem ser seguidas as Orienta¢des sobre Ementas e Refeitérios Escolares,
de a acordo com a Circular n°® 3097/DGE/2018. Deve ainda ter-se em consideragdo a introdugdo

gradual dos produtos biolégicos provenientes do Concelho de Idanha-a-Nova.
Clausula 3.2

ESPECIFICAGOES DA PRESTAGAO DE SERVICOS

O adjudicatario, obriga-se a prestacdo servicos para o fornecimento de Refeicdes

Confecionadas/Dieta normal jovens, e lanches aos alunos das escolas - Jardim-de-infancia

e a escola basica de 1.° Ciclo de Idanha-a-Nova, objeto da presente AJUSTE DIRETO POR

CRITERIOS MATERIAIS, nos seguintes termos:

AJUSTE DIRETO POR CRITERIOS MATERIAIS, conforme fundamentado nos niimeros 1 e 2 da

Clausula 1.* - OBJETO, do presente Caderno de Encargos, conforme estabelecido nas

descri¢bes a seguir indicadas:

a. O objeto do contrato a concurso, tem efeitos apés a celebracdo do contrato e respetiva
publicitacdo, por esta entidade adjudicante, no portal da Internet dedicado aos
contratos publicos como condicdo de eficacia do respetivo contrato, nomeadamente

para efeitos de quaisquer pagamentos, nos termos do disposto no n.° 1 e n.° 3, do artigo
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127.° (Publicitagdo e eficdcia do contrato), do CCP.
3. O contrato termina, quando decorridos os dias definidos para a sua execugdo, ou
esgotada a verba cativa para o presente procedimento.
4. Para efeitos do presente procedimento sera considerado pre¢o anormalmente baixo, nos

termos definidos do Artigo 71.° do CCP.
Clausula 4.2

PRECO BASE

1. O PRECO BASE GLOBAL do concurso, é de 44.719,98€ (Quarenta e quatro Mil setecentos e
dezanove Euros e noventa e oito Céntimos), sem o valor do IVA incluido, e a que correspondem
0s seguintes valores parciais unitarios:

i. Almogo: 1,44€ (Um Euro e quarenta e quatro Céntimos);
ii. Lanche: 0,42€ (Quarenta e dois Céntimos).

2. Considera-se assim que o valor maximo fixado, é o que corresponde ao produto dos seguintes
fatores:

a. Preco das refei¢cBes (Almogo + Lanche) a confecionar;

b. Numero (estimado) de refei¢cdes (Almogo + Lanche) dirias;

c. Numero de dias do ano letivo (previsto) + Numero de dias com fornecimento de refeicdes
(Almoco e/ou Lanche), aos alunos, nos periodos de interrupcdo letiva, ao em situacdes
devidamente fundamentadas e com pré-aviso, da entidade adjudicante ou seu
representante, a entidade Adjudicataria;

d. O Numero total previsto de fornecimento de refei¢cdes confecionadas (Almogo + Lanche) é

de:
QUANTIDADE
DESIGNAci\O ALMOCO + LANCHE
TOTAL ) EB1 CRECHE
’E\IBO1VEAJARDIM DE INFANCIA DE IDANHA-A- 24.043 6.069 17.974 0

3. Nos termos da alinea d), n.° 2, artigo 70.° do CCP, sdo excluidas as propostas cujos pregos
sejam superiores aos pregos base referidos nos nimeros anteriores.

4. O prego referido no numero anterior inclui também todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente publico, [incluindo as
despesas de matéria prima alimentar, matéria prima ndo alimentar, encargos com pessoal,
alojamento, alimentacdo e desloca¢do de meios humanos, despesas de aquisicdo, transporte,

armazenamento e manuten¢do de meios materiais, seguros, bem como quaisquer encargos

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 11 de 107



Municipio de Idanha-a-Nova
Camara Municipal

,w* Pessoa Coletiva de Direito Piblico n.%: 501 121 030
et R Divisdo Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

JZ

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A ey B lipA]

decorrentes da utilizacdo de marcas registadas, patentes ou licencas, inerentes a esta

prestagdo de servigos].
Cldusula 5.2

PRECO DA REFEICAO E CONDICOES DE PAGAMENTO

1. O preco do fornecimento de refeicdes em refeitérios escolares aos alunos que
frequentam o jardim-de-infancia, a escola basica de 1.° ciclo ou creche (Ndo aplicdvel),
correspondera ao produto do preco unitario por refeicdo: Almogo e Lanche, pela quantidade
de refeicdes encomendadas, pelo representante da escola ou da entidade adjudicante,
na véspera e no proéprio dia.

2. As quantidades a fornecer terdo por base o nimero de refeicdes encomendadas pelo
representante da escola ou da entidade adjudicante.

3. O adjudicatario enviard a entidade adjudicante nos primeiros 10 dias Uteis de cada més, as
faturas discriminadas referentes ao nimero de refeicdes: Almocos/Lanches fornecidos
durante o més anterior, bem como todos os elementos justificativos do montante a pagar,
nomeadamente cépia do Anexo D1 - Mapa de Controlo Diario das Refei¢des.

4, O pagamento das faturas sera efetuado no prazo maximo de 60 dias contados apds a sua

entrega.
Clausula 6.2
CLAUSULAS TECNICAS

EMENTAS

1. PARA A CONFECAO DAS EMENTAS, DEVE SEMPRE QUE POSSIVEL A ENTIDADE PRESTADORA
DE SERVICOS UTILIZAR, ADQUIRIR PRODUTOS A PRODUTORES DO CONCELHO DE IDANHA-
A-NOVA E PREFERENCIALMENTE PRODUZIDOS ATRAVES DO MODO DE PRODUGAO
BIOLOGICO.

2. As refei¢Bes objeto deste procedimento deverdo ser confecionadas com alimentos em perfeito
estado de salubridade, de boa qualidade e respeitando as boas técnicas de confe¢do.

3. De acordo com o estabelecido pela lei n.° 11/2017 de 17 de abril, devera diariamente haver
opcdo vegetariana em todas as ementas, se assim for necessdrio e encomendado pelo
estabelecimento escolar.

4. As ementas a utilizar nas primeiras oito semanas de funcionamento sdo as que fazem parte

integrante deste caderno de encargos, no Anexo | - Ementas propostas, ou se aplicavel as
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sugeridas para a oferta alimentar vegetariana, disponiveis na CIRCULAR N.° 3097/DGE/2018 -
pagina 77 a 119 e que se apensa em ANEXO 4, para os devidos efeitos. As restantes serdo
aprovadas pela entidade adjudicante, ou um seu representante, mediante proposta do
adjudicatario. Devem ser observadas as capita¢8es constantes do Anexo A - Capitacdes dos

Alimentos e o Anexo B - Lista dos Alimentos Autorizados. Sugere-se a consulta periodica da

pagina eletrénica da Dire¢do-Geral da Educagdo (http://www.dge.mec.pt) para informagdo
sobre eventuais atualiza¢fes destas listas, constantes dos anexos.

5. A aprovacdo das ementas, de caracter obrigatério, pela entidade adjudicante deve ser
solicitada em blocos de 1 més (4 ementas semanais) com antecedéncia minima de 15 dias
antes da sua entrada em vigor. O envio da documentagdo deve fazer-se para o enderego de

correio eletrénico: tania.andrade@cm-idanhanova.pt. Qualquer alteracdo necessaria deve ser

também comunicada para o mesmo endereco.

6. Os procedimentos de preparacdo/confe¢do alimentar, assim como os relacionados com a
manutencado e higienizacdo do equipamentos e das instala¢des deverdo respeitar os requisitos
técnicos do sistema de HACCP, de acordo com o previsto no Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril (Alterado pelo Regulamento (CE) n.° 1019/2008 da
Comisséo de 17 de Outubro de 2008 e pelo Regulamento (CE) n.° 219/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho
de 11 de Margo de 2009 e Retificagdo, JO L 226 de 25.6.2004) e Regulamento (CE) n.° 178/2002 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro (Alterado pelos Regulamentos (CE) n.° 1642/2003
do Parlamento Europeu e do Conselho de 22 de Julho de 2003, Regulamento (CE) n.° 575/2006 da Comissdo de 7
de Abril de 2006, Regulamento (CE) n.° 202/2008 da Comissdo de 4 de Marco de 2008, regulamento (CE) n.°
596/2009 do Parlamento Europeu e do Conselho de 18 de Junho de 2009; e Regulamento (CE) n.° 652/2014 do
Parlamento Europeu e do Conselho de 15 de maio de 2014)..

7. A entidade prestadora de servicos deve implementar todos os procedimentos recomendados
pela Direcdo-Geral de Saude (DGS), Direcdo-Geral de Educacdo (DGE), Direcdo-Geral dos
Estabelecimentos Escolares (DGEstE), Servicos de Protecdo Civil e provenientes dos servigos
técnicos do adjudicante que se considerem de relevo para a contencdo da pandemia de COVID-
19 ou outras. Especificando-se o disposto nas orienta¢des n°. 023/2020; n°. 024/2020 da DGS e
comunicados da DGEstE emitidos em conformidade. Ndo obstante, deve ainda criar,
implementar e manter todos e quaisquer procedimentos no ambito do plano de contingéncia
interno, de acordo com a orientacdo n.° 006/2020 da DGS. Obriga-se ainda a entidade
prestadora de servicos a implementar imediatamente quaisquer orientacSes suplementares
emanadas no decorrer deste procedimento e conforme o supracitado.

8. O prestador deve ainda conhecer e implementar as orienta¢des especificas para o ano letivo

2020-2021 emitidas pela DGEstE, DGS e DGE, executando quaisquer adapta¢des que se
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considere necessarias ao servico, nomeadamente a transi¢do para regimes de take-away sem
lugar a atualizagdo de pregos no decorrer deste procedimento.
9. A COMPOSICAO DA EMENTA DIARIA, DO ALMOGO:

a. Sopa de produtos horticolas frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas;

b. Prato de carne ou de pescado, em dias alternados ou prato contendo ovo, com uma
periodicidade quinzenal. Ementa Vegetariana: Prato com leguminosas como principal
constituinte, alternando o tipo de leguminosa entre os diferentes dias;

c. Guarni¢do constituida por arroz, massa ou batata, em dias alternados, variando o modo de
confecdo. Em simultaneo, poderdo servir-se leguminosas (feijdo, grao, favas, ervilhas,
feijdo-frade, etc.). Ementa vegetariana: Arroz, massa ou batata, em dias alternados,
variando o modo de confec¢do.

Caso ndo seja adicionado qualquer produto de origem animal (por exemplo, natas,
chourigo) a guarnicdo (arroz, massa ou batata), este deve ser comum aos dois tipos de
ementas;

d. Horticolas e/ou saladas - os produtos horticolas crus (saladas) e/ou confecionados
passiveis de serem servidos e temperados a parte devem ser servidos diariamente,
preferencialmente em prato separado, no minimo com trés variedades e a nas capita¢des
prevista. Para além dos crus, os produtos horticolas confecionados deverdo sempre que
possivel fazer parte do acompanhamento dos pratos. Para tempero poderdo estar
disponiveis: azeite virgem extra, vinagre, cebola laminada, limdo, coentros, salsa e orégéos.

e. 1 Pdo de mistura fresco, embalado, de acordo com o Anexo B - Lista dos Alimentos
Autorizados. Admite-se a distribuicdo de pdo regional desde que se assegure que 0 mesmo
nao contém mais do que 1g de sal por 100g de pdo.

f. Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época, existindo no minimo 3
variedades.

i. Em alternativa a fruta, pode ainda haver doce / gelatina / gelado de leite / iogurte
ou fruta cozida ou assada, um maximo de duas vezes por més.

g. Agua - A dgua deve estar disponivel e deve ser a Gnica bebida permitida no refeitério.

Com o objetivo de assegurar a variedade das ementas e uma alimentacdo de qualidade
estabelece-se o seguinte, relativamente a confecdo/apresentacao e respetiva frequéncia da
oferta de produtos alimentares:
Componentes da ementa

e Sopa tipo creme/aveludado - maximo 2, frequéncia semanal;

e Sopa com leguminosas na base - minimo 1, frequéncia semanal;

e Prato que inclua leguminosas - minimo 1, frequéncia semanal;
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e Prato de aves ou criagao - indicado 1 vez por semana;
e Prato de pescado ndo fracionado (') - minimo 1, frequéncia semanal;
e Prato de carne ndo fracionado (%) - minimo 1, frequéncia semanal;
e Pratos com carne ou peixe fracionados - maximo 2, frequéncia semanal;
e Pratos que incluam ovo - minimo 1, frequéncia quinzenal;
e Pratos que incluam produtos de salsicharia - maximo 1, frequéncia mensal;
e Ementa com inclusdo de fritos - maximo 1, frequéncia quinzenal;
e Fruta da época em natureza - indicado 1, frequéncia diaria;
e Agua.
No que concerne as componentes da ementa vegetariana:
e Sopa tipo creme/aveludado - maximo 2, frequéncia semanal;
e Sopa com leguminosas na base - minimo 1, frequéncia semanal;
e Prato que inclua leguminosas - indicado 1, frequéncia diaria;
¢ Ementa com inclusdo de fritos - maximo 1, frequéncia quinzenal;
e Fruta da época em natureza - indicado 1, frequéncia diaria;

e Agua.

10. A COMPOSICAO DIARIA DO LANCHE PARA CRECHE (Ndo aplicdvel), JI E 1.° CICLO:

a.

Uma sandes de pdo de mistura com queijo (curado ou fresco com menos de 13 g de
sal por 100 g de produto acabado), fiambre (< 0,3 g sal/100 g), creme para barrar (<20 g
acidos gordos saturados, <1,3 g sal/100 g, <2 g/100 g &cidos gordos trans) ou
marmelada/compota/geleia (<10 g aglcar total/100g);

De forma alternada e sem repeticdo semanal por, um iogurte (<10 g aglcar/100 g)
liquido ou iogurte sdlido, ou leite meio-gordo (200 ml), ou sumo - Sumos “100% ", sem

acucares e/ou edulcorantes adicionados - ou uma peca de fruta.

11. A COMPOSICAO DIARIA DA MERENDA DA MANHA PARA BERGCARIOS (Quando aplicdvel):

a.

b.

A merenda da manha é composta por fruta cozida ou crua, triturada;

Os frutos preferenciais sdo os menos alergénicos como a macg, péra e banana;
Quantidade de fruta por crianga: 100 g;

A papa de fruta natural ndo podera ser adicionado acutcar;

Apbs os 6 meses de idade, poderad ser adicionado, a papa, 1 a 2 bolachas trituradas;

! Entende-se por pescado ndo fracionado, aquele passivel de ser quantificado em gramagem, no
prato, tipo posta de peixe, por¢des de polvo, ou lulas por exemplo.

2 Entende-se por carne ndo fracionada, aquela passivel de ser quantificada em gramagem, no prato,
tipo bife/costeleta/escalope/carne assada ou estufada fatiada/hamburguer/almondegas.
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f. A bolacha a fornecer ndo devera conter agucar.

12. A COMPOSIGCAO DIARIA DO LANCHE PARA BERGARIOS (Ndo aplicdvel):

a. O lanche é composto, alternadamente, por iogurte com fruta e bolacha sem adi¢ao de
acucar; papa natural ou papa “industrial” sem adicdo de acuUcar.

b. No caso de “iogurte com fruta e bolacha”, o iogurte deve ser natural, a fruta triturada,
podendo ser adicionada 1 a 2 bolachas sem adi¢do de agucar (a partir dos 8 meses);

c. Papa natural constituida por 3 colheres de sopa de farinha de aveia, arroz, milho,
alfarroba, espelta, cerca de 200 ml de dgua ou leite adaptado e uma pega de fruta;

d. No caso da “papa industrial sem adicdo de aguUcar”, esta deverd ser preparada com
agua fervida e morna (papa lactea) ou leite, na proporcdo de 180ml de agua para 30 g
a 40 g de papa. Podera ser gradualmente aumentada a quantidade e consisténcia da
papa, consoante o gosto e o grau de desenvolvimento da crianca.

e. As papas a administrar as criancas com menos de 6 meses devem estar isentas de
gluten; apds os 6 meses, as papas podem ter gliten. Em ambos os casos devem
privilegiar produtos biolégicos.

13. Em caso algum serd aceite pela entidade adjudicante, o ndo cumprimento rigoroso e
escrupuloso das condi¢8es referidas nos nimeros anteriores.

14. Exige-se, assim, que qualquer refeicdo servida respeite a ementa aprovada, as capitagdes
estabelecidas independentemente da idade do utente, ndo sendo legitimo que qualquer
funcionario da firma ao servico do refeitério presuma, por si, aquilo que o utente, na sua
frente, deve ou ndo deve comer “adaptando” as quantidades em funcao disso.

15. Sendo preocupacdo da entidade adjudicante o fornecimento de refei¢cSes equilibradas e de
qualidade, ndo podera esquecer-se também a fun¢do pedagégica da alimentacdo, pelo que a
escola e o pessoal em servi¢o no refeitério deverdo fomentar o consumo de sopa e legumes,
produtos que por vezes os alunos “dispensam”.

16. Na elaboragdo das ementas, devem ser tomados em conta os seguintes aspetos:

a. A ementa devera ser acompanhada obrigatoriamente pela respetiva ficha técnica que
indicara a composicdo da refeicdo, a matéria-prima utilizada, respetiva capita¢do, bem
como a descri¢do do (s) método (s) de confecao. Recomenda-se como ferramenta de apoio,
o SPARE (Sistema de Planeamento e Avaliacdo de Refeices Escolares) -

http://www.plataformacontraaobesidade.dgs.pt:8080/SPARE/apresentacao.php;

b. A ficha nutricional deverad ser elaborada pelo adjudicatario, em funcdo das ementas ja
definidas e apresentada a entidade adjudicante com pelo menos 5 dias de antecedéncia;
c. A ficha técnica e a ficha nutricional devem estar obrigatoriamente arquivadas em pasta

prépria, pelo adjudicatario, para consulta.
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A ementa semanal deve ser afixada em local ou locais bem visiveis para os alunos;

A ementa semanal deve respeitar o estipulado na CIRCULAR N. ° 3097/DGE/2018 e neste
caderno de encargos para a composicdo da ementa;

A ementa apenas pode incluir fritos, no maximo, uma vez em cada duas semanas. Os éleos
de fritura terdo que ser testados ap0s cada utilizagdo. Os fritos devem ser confecionados
exclusivamente com o6leo de amendoim, refinado, de qualidade, engarrafado (sé para
fritar). O ndmero de utilizagdes do 6leo de fritar deve ser controlado através de testes
rapidos indicadores da qualidade do mesmo, devendo ser feitos registos dos resultados
obtidos;

A designagdo das ementas deve ser clara e completa de forma a “ler-se” a sua composicao
na totalidade, evitando férmulas do tipo “arroz alegre” ou “frango a espanhola”;

Os alimentos que ndo constam da Lista de Alimentos Autorizados - Anexo B deste
Caderno de Encargos, ndo podem ser utilizados na composi¢cao da ementa, sem prévia

autorizagao da entidade adjudicante.

17. EMENTAS ALTERNATIVAS:

a. Trata-se de uma dieta especifica, desighadamente motivada por alergia ou outra
patologia, ou intolerancia alimentar.

b. o Adjudicatario, obriga-se a, por prescri¢do clinica servir uma ementa alternativa (dieta)
mantendo, sempre que possivel a matéria-prima (ou sucedaneos) da ementa do dia.

c. Em situa¢des de indisposicdo fisica, por parte de algum elemento da comunidade
educativa (docente, discente ou técnico da escola), ndo obstante o exposto e sempre

que haja condi¢Bes de resposta positiva, deve ser disponibilizada uma dieta ligeira.
Cldusula 7.2

FISCALIZAGAO DA EXECUGCAO DO FORNECIMENTO

1. Afiscalizacdo da execugao do fornecimento tem por finalidade, nomeadamente:

a.

Verificar se a execu¢do do fornecimento de refeicbes estd em conformidade com os
requisitos estabelecidos contratualmente, no CCP e demais legislacdo aplicavel;

Verificar se o pessoal se encontra devidamente preparado;

Verificar o cumprimento da qualidade, das capita¢des alimentares e demais exigéncias
previstas neste caderno de encargos.

Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranga alimentar
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Clausula 8.2

PREPARACAO E ARRUMAGAO DAS INSTALACOES

1. No ambito da execuc¢do do contrato, o adjudicatario assegurara com o numero de pessoas
afetas ao refeitério, a limpeza e a arrumacdo das instalacdes e do equipamento do refeitério

para que garanta assim as melhores condi¢des ao correto funcionamento.
Clausula 9.2

LOCAL, EXECUGAO E DISTRIBUICAO

1. Aquisicdo de Refei¢bes confecionadas/Dieta normal jovens, e lanches para: JARDIM DE
INFANCIA E ESCOLA EB1 IDANHA-A-NOVA:

a. O fornecimento da refeicdo almogo, tem inicio as 12h00, podendo estender-se até as
14h00, e o lanche, no horario compreendido entre as 14:00horas e as 15:00horas;

b. O local de fornecimento da refeicdo de almogo, é nas instala¢des da Cantina Municipal;

c. O local de fornecimento da refei¢cdo de lanche, é nas instalagdes da EB1 e Jardim de
Infancia de Idanha-a-Nova;

d. A entidade prestadora de servicos utilizar os equipamentos e meios adequados para a
confe¢do e cumprir os requisitos de qualidade das refei¢Bes a fornecer;
Os servicos a serem prestados devem estar em conformidade com todas as clausulas

contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a garantirem-se as caracteristicas.

e. A entidade prestadora de servicos utilizar os equipamentos e meios adequados para a
confe¢do e cumprir os requisitos de qualidade das refei¢es a fornecer;
Os servicos a serem prestados devem estar em conformidade com todas as clausulas

contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a garantirem-se as caracteristicas.
Clausula 10.?

VERIFICACAO DA EXECUCAO

1. A verificacdo quantitativa, a registar diariamente na ficha constante do Anexo C - Registo
Diario do Funcionamento do Refeitério, 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 fixadas no Anexo A - Capitac¢des dos
Alimentos - deste Caderno de Encargos.

2. Verificacdo qualitativa, a registar diariamente na ficha constante do Anexo C - Registo Diario
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do Funcionamento do Refeitdrio, tem por objetivo comprovar a conformidade:
c. Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificagdes legalmente
fixadas e com as indica¢des do Anexo B - Lista dos Alimentos Autorizados;
d. Da qualidade das refeicdes fornecidas com as especificacdes legal e contratualmente
fixadas.
3. A entidade adjudicante pode efetuar, sempre que o entender e sem aviso prévio, a pesagem
dos géneros destinados a confecdo, descongelados, limpos e prontos a cozinhar.
4. Depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo podem ter perdas superiores a 30%

do peso contratado.
Clausula 11.7

VERIFICAGAO DA DISTRIBUICAO

1. O representante da entidade adjudicante devera assistir diariamente a distribui¢cdo das
refeicBes.

2. Orepresentante da firma devera assistir diariamente a distribuicdo das refei¢des.

3. A auséncia do representante da firma ndo obsta a que se proceda as operacdes de verificagdo
constantes nas clausulas técnicas deste Caderno de Encargos.

4. Diariamente, o adjudicante, através do seu representante, podera efetuar, no periodo de
preparagdo e distribuicdo das refeices, as operag¢des de verificacdo referidas nos nimeros 1 e
2 do artigo anterior e preencher obrigatoriamente o ANEXO C - Registo Diario do
Funcionamento do Refeitério e o Anexo D1 - Mapa de Controlo Diario das Refei¢des.

5. Sempre que se verifiguem situa¢gdes de incumprimento do Caderno de Encargos, o
representante, enviard a entidade adjudicante o ANEXO C - Registo Diario do
Funcionamento do Refeitério, com a maxima urgéncia.

6. O representante do adjudicante, devera proceder a analise do Mapa de Controlo Diario das
Refei¢des - Anexo D1 e, no caso de verificar que existe uma diferenca superior a 3% entre o
ndimero de refeicdes encomendadas e o numero de refeicdes efetivamente servidas, devera
implementar os procedimentos adequados a correcdo da situacdo.

7. Sempre que se verifique uma suspensdo do fornecimento de refeicGes por motivos nao
imputaveis ao adjudicatario (falta de dgua, eletricidade ou outros), o representante do
adjudicante informara de imediato, por escrito, a entidade adjudicante e a firma.

8. A verificar-se a situacdo descrita no nimero anterior, o representante do adjudicante deve
manter o numero de refeicdes encomendadas no Anexo D1 - Mapa de Controlo Diario das

Refeicdes.
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Clausula 12.2

DECISAO APOS A VERIFICACAO

1. Apds a verificagdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o representante
da entidade adjudicante eventualmente presente na escola aceita ou rejeita as mesmas. Os
géneros que ndo satisfacam as necessarias condi¢Bes sanitarias e qualitativas serdo rejeitados
e considerados como ndo fornecidos e ndo poderdo entrar na confecdo de outras refeicdes,
devendo o adjudicatario substituir e remover, de imediato, e por sua conta, as matérias-primas
rejeitadas. Se a remocdo nao for efetuada, podera o representante do adjudicante efetua-la a
expensas do adjudicatario.

2. Em caso de rejeicdo de qualquer matéria-prima e/ou de qualquer género incorporado na
ementa, o adjudicatario devera proceder a sua substituicdo imediata por produtos idénticos ou
sucedaneos, de acordo com o ANEXO B - Lista dos Alimentos Autorizados, sem prejuizo do
normal funcionamento do refeitério.

3. Se a substituicdo prevista no nimero anterior ndo se verificar, o adjudicante deve garantir o
fornecimento de alimentacdo alternativa e o adjudicatario indemnizara a entidade adjudicante
conforme estabelecido no ambito do Cédigo dos Contratos Publicos.

4. Todos os encargos com a substituicdo, devolugdo ou destruicdo das matérias-primas e/ou dos
géneros incorporados nas ementas rejeitadas serdo suportados exclusivamente pelo
adjudicatario.

5. Restos ou sobras de quaisquer outras refeicdes ndo podem ser utilizados na confecdo de
outras refei¢des, tendo de ser destruidos.

6. Em casos de indicios de mal-estar eventualmente associados a ingestdo de alimentos no
refeitorio, o representante da escola deve:

a. Informar o encarregado do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no
ndmero 3 da Clausula 13.%

b. Isolar as instalacbes do refeitério até a chegada das autoridades referidas na alinea
seguinte;

c. Contactar, de imediato, a autoridade de salde da area;

d. Informar, pela via mais rapida, a Dire¢ao Regional de Educagao.

e. Estar presente quando da intervengdo das autoridades competentes.
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Clausula 13.2

CONTROLO

1. O adjudicatario obriga-se a facultar a visita das instalacdes, o exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparacdo e confecdo bem como a documentacdo referente aos mesmos
(faturas/guias de remessa devidamente arquivadas na unidade e ro6tulos dos produtos
confecionados, os quais devem ser guardados por um periodo correspondente a uma semana),
quer aos representantes do adjudicante quer aos técnicos da DGESTE eventualmente
presentes, sem esquecer 0s 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.

3. O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente amostras do prato confecionado. Essas
amostras devem ser recolhidas para sacos esterilizados uma no principio, uma no meio e uma
no fim do servico de fornecimento da refeicdo. A recolha deve ser feita dos pratos e ndo
retiradas diretamente das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos.
Apb6s a colheita, as trés amostras serdo catalogadas e refrigeradas, permanecendo
obrigatoriamente 72 horas na camara de refrigeracdo.

4. A entidade adjudicante poderd, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar
amostras das refeicdes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratorios
acreditados.

5. O adjudicatario obriga-se a facultar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o
cronograma da implementacdo da certificagdo do sistema HACCP assim como toda a
documentacdo referente ao processo de certificagao.

6. O adjudicatario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de

HACCP implementado em cada um dos refeitorios escolares.
Clausula 14.°

INSTALAGOES, EQUIPAMENTO E MATERIAL

1. As instalagdes, equipamento e material, sdo da responsabilidade da entidade prestadora de

Servigos.
Clausula 15.7

PESSOAL

1. O pessoal devera estar devidamente identificado e observar as regras de higiene individual no
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decorrer de todas as operag¢des inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente fardado,
de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel ao pessoal da industria hoteleira,
pertencendo as respetivas sangdes e encargos ao adjudicatario.

2. A entidade adjudicante solicitard ao adjudicatario, sempre que o julgue conveniente, os
seguintes elementos:
a. Nome das pessoas em servi¢co nos refeitérios;
b. Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranca Social;
¢c. Horério de Trabalho;
d. Apodlice de seguro do pessoal em servi¢co no refeitério.

3. A entidade adjudicataria, disponibiliza o nimero minimo de profissionais a tempo inteiro e a
tempo parcial, de acordo com o quadro abaixo proposto, sendo que pelo menos um dos

profissionais no refeitério em apreco, deve ter a categoria de cozinheiro:

Trabalhadores a IHELEIEE ELESE)

Escaldo N.° refei¢des/dia tempo inteiro (.40 (m::iTnI:JO dzaggila\fras tra;:rl?;:zres
horas semanais) T El)
A < 100 Refei¢des/dia 2 0 2
B > 100 e < 130 refei¢Bes/dia 2 1 3
(o > 130 e < 170 refei¢Bes/dia 3 0 3
D > 170 e < 200 refei¢Bes/dia 3 1 4
E > 200 e < 250 refei¢Bes/dia 3 2 5
F > 250 e < 300 refei¢es/dia 4 1 5
G > 300 e < 350 refei¢es/dia 4 2 6
H > 350 e <400 refei¢des/dia 5 1 6
I > 400 e <450 refei¢Bes/dia 5 2 7
J > 450 e < 500 refei¢es/dia 6 1 7
L > 500 e < 600 refei¢des/dia 6 2 8
M > 600 e < 700 refei¢Bes/dia 7 2 9
N > 700 Refei¢des/dia 8 2 10

4. N3&o podera ser considerado pessoal contratado, os estagiarios.
5. O mapa de pessoal respeitante ao refeitério ndo pode ser alterado, nem deixar de ser
preenchida a totalidade do respetivo contingente, sem prévio acordo da Camara Municipal de

Idanha-a-Nova, deve as altera¢des ser objeto de apreciacdo por parte desta entidade.

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 22 de 107



Municipio de Idanha-a-Nova
Camara Municipal

V Pessoa Coletiva de Direito Piblico n.%: 501 121 030
et R Divisdo Financeira e Patrimonial

10.

11.

12.

13.

1.

Aprovisionamento
CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A ey B lipA]

E obrigatéria, no refeitério, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacdo dos mapas do
pessoal com indicagdo dos nomes, categorias e horario de trabalho.

O pessoal ao servico do adjudicatario devera ser portador de declaragdo médica que ateste o
seu bom estado de salde.

O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposi¢Oes legais e regulamentares, em vigor,
sobre seguranca, higiene e saude no trabalho, relativamente a todo o pessoal empregado,
sendo da sua conta os encargos que dai resultem.

O adjudicatario é ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposi¢cdes legais e
regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado e a prestar-lhe a
assisténcia médica de que careca por motivo de acidente de trabalho.

O adjudicatario devera apresentar a proposta no ambito dos pré-requisitos do HACCP (Plano de
Formacao, Plano de Higieniza¢do, Plano de Tratamento de residuos, plano de Desinfesta¢do).

O n.° de trabalhadores, proposto, ndo pode ser causa as refei¢des confecionadas (Almogo e
Lanche) a servir, 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.

Apdés um més de funcionamento do refeitério (20 dias Uteis) o numero de trabalhadores
apresentados na proposta do adjudicatario, deve ser ajustado em fun¢do do acréscimo ou
reduc¢do pontuais do nimero médio de refeicdes, sob pena de poderem ser acionadas
penalidades no ambito da Legislacdo em vigor.

O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposi¢des legais e regulamentares em vigor
sobre seguranca, higiene e salide no trabalho relativamente a todo o pessoal empregado, sendo

da sua conta os encargos que de tal resultem.
Clausula 16.7

CONTROLO MICROBIOLOGICO

Os meios de estudo e investigacdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir,
essencialmente, sobre os seguintes elementos:

a. Controlo microbiolégico das refei¢des servidas;

b. Controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;

c. Controlo microbiolégico do pessoal (mdos);
Clausula 17.2

FORMAGAO

O Plano de formag¢do destinado aos trabalhadores em servico em cada um dos refeitérios
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integrantes do presente procedimento deve incidir, essencialmente, sobre os seguintes temas:
a. Sistema HACCP;
b. Nogdes de microbiologia e boas praticas de higiene: alimentar; pessoal; das estruturas; dos

equipamentos;

o

Boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
d. Seguranca no trabalho e utilizagdo de equipamentos;

e. Relacionamento interpessoal;

—h

Incentivo a uma Alimentacao saudavel.
Clausula 18.7

SANCOES

1. Se o adjudicatario ndo cumprir de forma exata e pontual as obriga¢Bes contratuais por facto
que lhe seja imputavel, a entidade adjudicante pode, a titulo sancionatoério, resolver o contrato e
aplicar as sancBes previstas no contrato, de acordo com o Cddigo dos Contratos Publicos e
restante Legislacdo aplicavel.

2. Sempre que se verifique uma suspensdo, parcial ou temporaria, por raz8es imputaveis a
entidade adjudicante, ndo comunicada com a antecedéncia minima de 24 horas, o adjudicatario
tera direito a uma indemnizagdo correspondente ao total das refeicdes encomendadas.

3. Sempre que se verifique uma suspensdo, parcial ou temporaria, por raz8es imputaveis a
entidade adjudicante, comunicada com mais de 24 horas de antecedéncia, o adjudicatario tera

direito a uma indemnizacdo calculada de harmonia com o seguinte critério:

| = QUANTIDADE DIARIA MEDIA DE REFEICOES ENCOMENDADAS NOS ULTIMOS TRES DIAS

(ENCARGOS COM PESSOAL + ENCARGOS GERAIS E LUCRO) X N.° DE DIAS DE SUSPENSAOR

4. Qualidade e quantidade da refeicdo servida:

a. Sempre que forem obtidas, pela entidade adjudicante ou por outras entidades oficiais,
analises feitas em laboratérios acreditados ou de referéncia com resultados ndo aceitaveis
no que respeita a qualidade das refei¢des, fica o adjudicatario sujeito aos parametros de
avaliacdo (limites) utilizados pelos laboratérios contratados e poder-lhe-a ser aplicada uma
multa correspondente ao valor total das refei¢des fornecidas nesse refeitério na semana a
que respeita o resultado obtido, e em montante nado inferior a 2.000,00€ (dois mil euros),
independentemente do direito de resolucdo do contrato.

b. Sempre que se registem no ANEXO C - Registo Diario do Funcionamento do Refeitério -
ou forem realizadas auditorias pela entidade adjudicante ou por outras entidades oficiais,

que verifiguem situag¢Bes de incumprimento do contrato (exemplo: servi¢co ndo aceitavel no
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que respeita a ementa e respetivas quantidade e qualidade) a entidade adjudicante podera
exigir o ndo pagamento da totalidade das refeices encomendadas nesse dia, sem prejuizo

da possibilidade de rescisdo do contrato conforme o presente Caderno de Encargos.
Clausula 19.7

RESOLUGCAO SANCIONATORIA POR INCUMPRIMENTO CONTRATUAL

1. O direito a resolugdo do contrato poderd ser exercido pela entidade adjudicante e pelo
adjudicatario nos termos do disposto nos artigos 332.° (Resolugéo do contrato por iniciativa do co-
contratante) a 334.° (Resolucdio por razées de interesse publico) do CCP e nos casos previstos no
presente Caderno de Encargos.

2. Resoluc¢do do contrato por iniciativa do adjudicatario:

a. O adjudicatario tem o direito de resolver o contrato nos casos previstos na legislacgdo em
vigor ou no Caderno de Encargos.

b. A decisdo de revogacdo do contrato terd de ser fundamentada e ndo podera afetar os
fornecimentos.

c. O adjudicatario podera desistir da revogacdo do contrato atendidas as justificacdes
apresentadas pela entidade adjudicante ou cumpridas as respetivas obrigacdes.

d. Em caso de revogacao por raz8es imputaveis a entidade adjudicante, o adjudicatario tera
direito a ser indemnizado pelos danos emergentes e lucros cessantes.

3. Resolugdo do contrato por iniciativa da entidade adjudicante:

a. A entidade adjudicante podera rescindir total ou parcialmente o contrato sempre que, por
razdes imputaveis ao adjudicatario, o normal fornecimento de refeicdes aos seus utentes
se encontre gravemente prejudicado.

b. Sem prejuizo de outras situacBes de grave violacdo das obrigacdes assumidas pelo
adjudicatario previstas no contrato, a entidade adjudicante pode resolver o contrato a
titulo sancionatério nos seguintes casos:

e Utilizacdo abusiva ou acentuada deterioracdo das instala¢8es, equipamento e material;
e Pratica de atos com dolo ou negligéncia que prejudiquem a quantidade ou afetem a
qualidade do fornecimento de refeicdes ou o normal funcionamento dos refeitorios;
¢ Incumprimento, por parte do adjudicatario, de ordens, diretivas ou instrucdes

transmitidas pela entidade adjudicante sobre matéria relativa a execucdo das
presta¢des contratuais;
e Oposicdo do adjudicatario ao exercicio dos poderes de fiscalizacdo da entidade

adjudicante;
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e Falta de cumprimento, em devido tempo, das suas obriga¢des contratuais;
e Se o valor acumulado das san¢des contratuais com natureza pecuniaria exceder o
limite de 20% do valor contratual.
4. Aresolu¢do do contrato produz efeitos a partir da data fixada na respetiva notifica¢do.
5. A cessacdo dos efeitos do contrato ndo prejudica o exercicio de responsabilidade civil ou
criminal por atos ocorridos durante a execucdo do contrato.
6. Em caso de rescisdo, o adjudicatario ndo goza do direito de retencdo, devendo entregar,
imediatamente, as instala¢gdes e equipamentos por si utilizados, em bom estado de conservag¢do

e limpeza.
Clausula 20.?

PREVALENCIA

1. Fazem parte integrante do contrato o Caderno de Encargos, os restantes elementos
patenteados em concurso, a proposta do adjudicatario e, bem assim, todos os outros
documentos que sejam referidos no titulo contratual ou neste Caderno de Encargos.

2. Em tudo o que ndo se encontrar especialmente regulado, aplicam-se as disposi¢ées do CCP,
relativas as fases de formacdo e de execu¢do do contrato, prevalecendo sobre quaisquer
disposi¢des das pecas do procedimento com elas desconformes.

3. Em caso de duvida, as divergéncias que porventura existam entre os varios documentos que se
consideram integrados no contrato, prevalece em primeiro lugar o texto do contrato,

seguidamente o Caderno de Encargos e em ultimo lugar a proposta do adjudicatario.
Clausula 21.?

DURAGCAO DO CONTRATO

1. O PRAZO DE EXECUCAO MAXIMO definido é de 210 (Duzentos e dez) dias, contados nos termos
do disposto no CCP.

a. 0 Prazo acima definido, correspondera previsivelmente a 154 (Cento e cinquenta e
quatro) dias Uteis, ou seja, os dias nos quais ird haver fornecimento de Refei¢Bes
Confecionadas/Dieta normal jovens, e lanches aos alunos das escolas - Jardim-de-
infancia e a escola basica de 1.° Ciclo de Idanha-a-Nova;

2. O prazo de execugdo / entrega, conforme documentacdo do procedimento, ndo podera ter uma
duragdo maxima de contrato superior a 3 anos, em conformidade com os respetivos termos e

condi¢Bes previstos nas pecas concursais e na lei aplicavel, sem prejuizo das obrigacdes
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acessorias, que devam perdurar para além da cessacdo do Contrato, nomeadamente a garantia

dos bens a fornecer.
Clausula 22.2

PAGAMENTOS - CONDICOES DE PAGAMENTO

1. O Pagamento do fornecimento das refei¢des confecionadas (Almogo e Lanche), sera efetuado da
seguinte forma:

a. Pagamento mensal, apés o fornecimento e boa rececdo do servicos objeto do
procedimento (Refeicdes: Almoco e Lanche), de acordo com mapa entregue - Mapa de
Controlo Diario das Refeicdes;

b. O pagamento das faturas sera efetuado no prazo maximo de 60 dias contados apés a
sua entrega.

c. Mediante as devidas confirmag¢des / valida¢cdes das faturas, pelo responsavel do
controlo do procedimento, e designado como gestor do contrato, com a fung¢do de
acompanhar permanentemente a execucao deste, Tania Sofia Flores Andrade;

d. Qualquer pagamento sé serd efetuado, apds a respetiva publicitacdo, pela entidade
adjudicante, no portal da Internet dedicado aos contratos publicos, Base.gov, como
condicdo de eficacia do respetivo contrato, nomeadamente para efeitos de quaisquer

pagamentos;
Clausula 23.2

OBJETO DO DEVER DE SIGILO

1. O Fornecedor deve guardar sigilo sobre toda a informacdo e documentag¢do, técnica e ndo
técnica, comercial ou outra, relativa ao Municipio de Idanha-a-Nova, de que possa ter
conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a execugdo do contrato.

2. A informac¢do e a documenta¢do cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a
terceiros, nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado direta
e exclusivamente a execucdo do contrato.

3. Exclui-se do dever de sigilo previsto a informacdo e a documentacdo que fossem
comprovadamente do dominio publico a data da respetiva obtenc¢do pelo fornecedor de bens
ou que este seja legalmente obrigado a revelar, por forca da lei, de processo judicial ou a pedido

de autoridades reguladoras ou outras entidades administrativas competentes.
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Clausula 242

Preco contratual

1. Pelos bens fornecidos, objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das demais obrigacGes
constantes do presente Caderno de Encargos, o Municipio de Idanha-a-Nova deve pagar ao
fornecedor de bens, o pre¢o constante da proposta adjudicada, a que deve acrescer o valor do
IVA a taxa legal em vigor, se este for legalmente devido.

2. O preco referido no numero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja
responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida ao contraente publico, [incluindo as
despesas de alojamento, alimentacdo e deslocagdo de meios humanos, despesas de aquisicao,
transporte, armazenamento e manuten¢do de meios materiais bem como quaisquer encargos
decorrentes da utilizagdo de marcas registadas, patentes ou licengas].

3. Oprecoaqueserefereon.’1épago, apos devida conferéncia pelo Servigo responsavel.
Clausula 25.7

Resolucao

1. Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugdo previstos na lei, o Municipio de Idanha-a-
Nova pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso do fornecedor de bens incorrer
em incumprimento, de forma grave ou reiterada qualquer das obrigacSes que lhe incumbem,

comunicada por qualquer meio escrito.
Clausula 26.7

Resolucgao de litigios - Foro competente

1. Para resolucdo de todos os litigios decorrentes do contrato fica estipulada a competéncia do

tribunal Administrativo de Circulo de Castelo Branco, com expressa rendncia a qualquer outro.
Clausula 27.7

Subcontratacao e cessao da posi¢ao contratual

1. Nao é permitida a subcontratagdo ou cessdo da posi¢do contratual para efeitos de cumprimento

do objeto do contrato.

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 28 de 107



Municipio de Idanha-a-Nova
Camara Municipal

V Pessoa Coletiva de Direito Piblico n.%: 501 121 030
et R Divisdo Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A ey B lipA]

Clausula 28.2

Comunicacgdes e notificacdes

1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagdes e comunicac¢des
entre as partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Cédigo dos Contratos
Publicos, para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.

2. Qualquer alteracao das informagdes de contacto constantes do contrato deve ser comunicada a

outra parte.
Clausula 29.2

Contagem dos prazos

1. Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sabados, domingos e dias feriados.
2. Tendo em consideracdo o Codigo dos Contratos Publicos, o presente contrato ndo pode

exceder o limite maximo de 3 anos.
Clausula 30.2

Legislacdo aplicavel
1. O contrato é regulado pela legislacdo portuguesa, nomeadamente o Coédigo dos Contratos

Publicos e legislacdo conexa.

Clausula 31.2

Protecdo de dados e principio da transparéncia
1. O artigo 6.° do Regulamento Geral sobre a Prote¢do de Dados indica as situa¢Bes em que o

tratamento de dados é licito, designadamente quando “o tratamento for necessario para a
execucdo de um contrato no qual o titular dos dados é parte, ou para diligéncias pré -
contratuais a pedido do titular de dados”, e “o tratamento for necessario para o cumprimento
de uma obrigagdo juridica a que o responsavel pelo tratamento esteja sujeito”.

2. Sempre que sejam remetidos dados pessoais, nomeadamente em relacdo a equipa de trabalho
proposta, os mesmos devam ser acompanhados de declaracdo de consentimento para o
tratamento dos dados para esta finalidade, por parte dos seus titulares.

3. Nos termos da alinea v) do n.° 1 do artigo 4.° da Portaria n.° 57/2018, de 26 de fevereiro, a
publicitacdo do contrato, é feita no Portal BASE, incluindo anexos e aditamentos, com excecdo
das informacg8es que se relacionem com segredos de natureza comercial, industrial ou outra e

das informagdes respeitantes a dados pessoais.
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4. Nestes termos dispde ainda o Cédigo dos Contratos Publicos, a introducao de melhorias e
aperfeicoamentos ao regime vigente, bem como, a introducdo de medidas de
transparéncia e boa gestdo publica. Deste modo entende-se que a formacdo dos
contratos aplicam-se os principios gerais da contratacdo publica, em especial, também o
da transparéncia, deste modo, e sem prejuizo do disposto nos nimeros anteriores,
relativamente a aplicacdo do Regulamento Geral sobre a Protecdo de Dados, a todos os
contratos publicos no ambito do CCP, devera ser aplicado o principio da transparéncia,
principio este, que se sobrepde ao ora citado RGPD.

Em sumula, previnem-se todos os concorrentes, candidatos e/ou interessados da
sobreposicdo do PRINCiPIO DA TRANSPARENCIA no ambito do CCP (Cédigo dos Contratos

Publicos) ao RGPD (Regulamento Geral sobre a Protecao de Dados).

Clausula 32.2

Revisdo de Precos

Durante o contrato ndo havera lugar a revisdo de pregos.
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ANEXOS

DE NO SERVICO ADJUDICADO DEVEM SER SEGUIDAS AS ORIENTACOES SOBRE EMENTAS E
REFEITORIOS ESCOLARES, DE ACORDO COM A CIRCULAR N° 3097/DGE/2018; DEVE AINDA TER-SE EM
CONSIDERAGAO A INTRODUGCAO GRADUAL DOS PRODUTOS BIOLOGICOS PROVENIENTES DO
CONCELHO DE IDANHA-A-NOVA..

SAL
Para diminuir o consumo de sal recomenda-se a substituicdo total de sal por salicérnia em natureza

ou seca (conforme capitagdes em tabela).

A adicdo de ervas aromaticas deve ser uma alternativa para a redugdo gradual do uso do sal.

O sal a ser utilizado tera de ser, obrigatoriamente, sal iodado.

A adicdo de sal aos constituintes da ementa (sopa e prato) deve cumprir escrupulosamente as
quantidades descritas no anexo 1 da CIRCULAR N.° 3097/DGE/2018, nomeadamente as 0,2 g por

constituinte da ementa.

TABELA - SALICORNIA

CAPITACOES (EM PESO BRUTO) |

PRODUTOS
]I 1.°CEB 2.°e3.°CEB Secundario

SOPA

e Em natureza <4g <4g <8¢g <8¢g

e Desidratada <01¢g <01g <02¢g <02g
PRATO:
CONDUTO

e Em natureza <4g <4g <12g <12¢g

e Desidratada <01¢g <01g <03¢g <03g
Guarnicao

e Em natureza <4g <4g <12g <12¢g

¢ Desidratada <01¢g <01g <03¢g <03g
Horticolas - - - -
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Anexo | - Ementas propostas

DE ACORDO COM O ESTABELECIDO PELA LEI N.° 11/2017 DE 17 DE ABRIL, DEVERA DIARIAMENTE
HAVER OPCAO VEGETARIANA EM TODAS AS EMENTAS, SE ASSIM FOR NECESSARIO E ENCOMENDADO
PELO ESTABELECIMENTO ESCOLAR. NO SERVICO ADJUDICADO DEVEM SER SEGUIDAS AS
ORIENTACOES SOBRE EMENTAS E REFEITORIOS ESCOLARES, DE ACORDO COM A CIRCULAR N°
3097/DGE/2018; DEVE AINDA TER-SE EM CONSIDERACAO A INTRODUGCAO GRADUAL DOS
PRODUTOS BIOLOGICOS PROVENIENTES DO CONCELHO DE IDANHA-A-NOVA.

SEMANA 1

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confecdo)

SOPA Creme de ab6bora e manjericdo
PRATO Frango corado com limdo e arroz de cenoura
2.2 Feira
SALADA/LEGUMES Saladas de alface, agrido e pepino
SOBREMESA Fruta da época
SOPA Alho-francés
PRATO Salada de grdo com bacalhau
3.2 Feira
SALADA/LEGUMES Saladas de tomate e beldroegas, couve lombardo cozida
SOBREMESA Fruta da época
SOPA Couve lombarda
PRATO Legumes (alho francés, cenoura e curgete) a Bras
4. Feira
SALADA/LEGUMES Saladas de tomate, pepino e pimento
SOBREMESA Fruta da época
SOPA Creme de chuchu e cenoura
PRATO Filete de pescada assado no forno com puré de legumes
5.2 Feira
SALADA/LEGUMES Beringela e curgete assadas, salada de alface
SOBREMESA Fruta da época
SOPA Feijdo e legumes
PRATO Esparguete a bolonhesa (vitela)
6.2 Feira
SALADA/LEGUMES Brocolos e couve-flor cozida, salada de cenoura
SOBREMESA Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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SEMANA 2

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

Massada de peixe (abrétea, maruca e raia)

Saladas de alface, agrido e pepino

Bife de peru grelhado com arroz de tomate

Salada de pimentos, curgete e beringela salteadas

Cenoura, brécolos e couve-flor cozidos

Saladas de tomate, pepino e beldroegas

Saladas de alface, agrido e cenoura

SOPA Creme de beringela

PRATO
2.2 Feira

SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Espinafres

PRATO
3. Feira

SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Legumes

PRATO Pescada cozida com batata
4.2 Feira

SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Feijdo branco e couve repolho

PRATO Arroz a valenciana
5.2 Feira

SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Feijdo-verde

PRATO Feijdo-frade com atum e ovo
6.% Feira

SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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2.2 Feira

3.2 Feira

4.2 Feira

5.2 Feira

6.% Feira
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SEMANA 3

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA

Legumes com feijao

Bifana grelhada com limao e espirais com ervas aromaticas

Esparregado de espinafres, saladas de tomate e cenoura

Fruta da época

Nabo com segurelha

Solha assada com salada de feijao-frade e pimentos
Salada de alface, cenoura e agriao

Fruta da época

Beldroegas

Arroz de pato

Ratatouille

Fruta da época

Couve Repolho

Tortilha de peixe (pescada) com alho francés
Saladas de alface, cenoura e beldroegas

Fruta da época

Creme de espinafres

Tagliatelle com frango desfiado e brécolos salteados
Saladas de tomate, pepino e agrido

Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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SEMANA 4

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

Filete de pescada assado simples com arroz de coentros

Saladas de pepino, cenoura e tomate

Creme de beringela e cogumelos
Estufado de borrego com batata

Saladas de rdcula e alface, brécolos cozidos

Saladas de tomate, pepino e pimentos

Empaddo (puré) de frango e espinafres

Saladas de alface, rucula e acelgas

Salada de cenoura, feijdo-verde e nabo cozidos

SOPA Feijdo-verde

PRATO
27Feira )  ADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA

PRATO
3" Feira SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Legumes

PRATO Massada de paloco
4rFeira  ADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Creme de tomate e chuchu

PRATO
SrFeira ¢  ADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

SOPA Agrido

PRATO Salada de grdo com atum e ovo
6.* Feira SALADA/LEGUMES

SOBREMESA Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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2.2 Feira

3.2 Feira

4.2 Feira

5.2 Feira

6.2 Feira

SEMANA 5

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA

Couve Penca

Pataniscas de legumes com arroz de feijao
Saladas de cenoura, beterraba e rabanete

Fruta da época

Grdo com espinafres

Carapau assado no forno com batata cozida
Salada de tomate, couve lombarda e nabo cozidos
Fruta da época

Creme de chuchu e coentros

Cubos de vitela estufados com esparguete

Salada de alface, agrido e rucula

Fruta da época

Alho Francés

Arroz de lulas

Saladas de tomate, cenoura e pepino

Fruta da época

Nabicas

Lombo de porco assado no forno com puré (batata e brécolos)
Salada de pimentos, beringela e curgete assadas

Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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2.2 Feira

3.2 Feira

4.2 Feira

5.2 Feira

6.2 Feira

SEMANA 6

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA

Creme de nabo e cenoura

Pescada assada no forno com salada de feijao-frade
Saladas de alface, ricula e pimentos

Fruta da época

Rabanete

Empaddo (puré) de vitela e cogumelos

Saladas de tomate, cenoura e brécolos cozidos
Fruta da época

Espinafres

Arroz de maruca e pimentos

Saladas de tomate, pepino e couve-flor cozida

Fruta da época

Sopa de feijdo-verde

Frango assado com esparguete

Saladas de beterraba, beldroegas e cenoura cozida
Fruta da época

Sopa de feijdo e legumes

Tortilha de legumes (curgete, alho francés e cenoura) no forno
Saladas de alface, agrido e couve-de-bruxelas cozida

Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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2.2 Feira

3.2 Feira

4.2 Feira

5.2 Feira

6.2 Feira

Municipio de Idanha-a-Nova

Camara Municipal

Pessoa Coletiva de Direito Publico n.% 501 121 030

Divisao Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

SEMANA 7

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO

SALADA/LEGUMES
SOBREMESA

Chuchu e coentros

Bife de pert com esparguete

Feijdo-verde salteado, saladas de tomate e pepino

Fruta da época

Creme de Beringela

Empaddo (puré) de bacalhau com espinafres

Saladas de couve roxa, alface e acelgas

Fruta da época

Grdo com nabigas

Moussaka de borrego

Couve-de-bruxelas cozida, saladas de ricula e beterraba
Fruta da época

Couve-flor

Filetes de pescada assados simples com arroz de pimentos
Brécolos cozidos, saladas de rabanete e tomate

Fruta da época

Agridao

Lentilhas estufadas com legumes e ovo escalfado com massa
espiral

Grelos cozidos, saladas de alface e cenoura

Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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2.2 Feira

3.2 Feira

4.2 Feira

5.2 Feira

6.2 Feira

Municipio de Idanha-a-Nova

Camara Municipal

Pessoa Coletiva de Direito Publico n.% 501 121 030

Divisao Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

SEMANA 8

JARDINS-DE-INFANCIA E ESCOLA BASICA

(A confecionar de acordo com anexos Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confegdo)

SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA
SOPA

PRATO
SALADA/LEGUMES
SOBREMESA

Couve de repolho com feijao

Abroétea assada com batatas

Brécolos e nabo cozidos, salada de alface

Fruta da época

Nabicas

Costeleta de porco assada com puré de couve-flor
Esparregado, saladas de tomate e rucula

Fruta da época

Creme de alho francés

Feijdo-frade com atum e ovo

Saladas de pimento, pepino e alface

Fruta da época

Couve Lombarda

Bolonhesa com espinafres

Saladas de rucula e rabanete, feijdo-verde cozido
Fruta da época

Acelgas

Caldeirada (pescada, maruca e abrétea)

Saladas de alface, tomate e pepino

Fruta da época

Notas: Fruta da época no minimo de 3 variedades
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Anexo IA - Fichas técnicas do modo de confecao

NAS FICHAS TECNICAS CONSTA UMA DESCRICAO EXEMPLIFICATIVA DO METODO CULINARIO, SENDO QUE O
METODO DE CONFECAO NAO DEVE SER ALTERADO. TODOS OS PROCEDIMENTOS DE HIGIENE E SEGURANGA DOS
ALIMENTOS DEVEM SER CUMPRIDOS. NO SERVICO ADJUDICADO DEVEM SER SEGUIDAS AS ORIENTAGOES SOBRE
EMENTAS E REFEITORIOS ESCOLARES, DE ACORDO COM A CIRCULAR N. ° 3097/DGE/2018.

FT 1.1.1 CREME DE ABOBORA COM MAN]JERICAO

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes: 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1.° Numa panela com agua fria acrescente a cebola
Alho g 1,2 1,5 2 aos cubos, o alho, a abodbora aos cubos, o alho

. francés aos cubos, a batata aos cubos e a cenoura
Azeite ml |1 1 1 ) . )

aos cubos, deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2.°

Abdbora g |60 60 60 Passe tudo pela varinha magica. 3.° Retifique os
Alho Francés g 80 80 120 temperos, e termine com o manjericdo e azeite (em
Batata/Batata-doce g 40 40 50 cru, direto da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 60 80

FT 1.1.2 FRANGO CORADO COM LIMAO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes: 1.°CEB Lavar e preparar os ingredientes segundo as

normas de higiene e seguranca alimentar.1° Depois
Cebola g 25 25 25 de cortado o frango tempera-se com cebola, alho,
Alho g 1,2 1,5 2 sal e sumo de limdo 2.° Posteriormente levar o
Lim&o (sumo) g |10 10 10 frango ao forno quente, disposto em tabuleiro,

coberto com a marinada e levar ao forno a assar a
Frango g L2 149 £ temperatura de 160°C por 30 minutos.3.° Polvilhar
Azeite ml |3 5 9 a carne com ervas aromaticas.

FT 1.1.2 ARROZ DE CENOURA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1.° Leve ao lume o azeite a cebola e alho picados
Cebola g |20 20 20 deixe alourar ligeiramente, acrescente o arroz
Alho g 1.2 1,5 2 envolva, junte a cenoura ralada, adicione a agua
Cenoura g |40 40 60 (1 porcdo de arroz para 2 porgdes de agua),
Azeite g 3 5 9 tgmperg de sal, e deixe cozinhar lentamente por
vinte minutos.
Arroz ml |20 30 50
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FT 1.1.3 SALADAS DE ALFACE, AGRIAO E PEPINO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes: 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite g 1 1 1 ) }

i ol ] > Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre LE as normas de higiene e seguranca alimentar.
Alface g 50 50 100
Agrido g 50 50 100
Pepino g 30 30 50

FT 1.2.1 SOPA DE ALHO-FRANCES

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |40 40 50 1.° Numa panela com 3agua fria acrescente a

Alho g (12 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, a beringela aos cubos,

Azeite ml |1 1 1 o alho francés aos cubos, a batata aos cubos e a
: cenoura aos cubos, deixe cozinhar cerca de 30

Beringela g 100 100 100 minutos. 2.° Passe tudo pela varinha magica. 3.°

Alho Francés g 80 80 120 Retifique os temperos, e termine com o azeite

Batata/Batata-doce |g |40 40 50 (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

FT 1.2.2 SALADA DE GRAO COM BACALHAU

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

o
Ingredientes LR 1.° De véspera, demolhar o grdo-de-bico de
Cebola g |20 20 20 acordo com os procedimentos internos da
Alho g 1.2 1,5 2 empresa. No dia cozer o grdo-de-bico em agua

temperada com sal. 2.° A parte, demolhar as

Sal 0,8 1,3 13 . .

a s'a g migas de bacalhau. Depois de demolhadas, cozer
Azeite ml_|3 5 9 e escorrer bem. 3.° Misturar o bacalhau com o
Bacalhau (migas) g |40 50 70 grao-de-bico e o ovo cozido cortado as rodelas.
Grio-de-bico g |20 30 50 4.° Preparar o tempero a parte com alho, cebola

lsa bi azei . ‘
ovo g |53 63 115 e salsa picada, azeite e vinagre
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FT.1.2.3 SALADAS DE TOMATE, BELDROEGAS E COUVE LOMBARDA COZIDA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e fj(.asinfetar os vegetais ;egundo
) ml as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre e 1 2 Cozer os legumes em agua e sal durante 15
Tomate g 30 30 60 minutos.

Beldroegas g 100 120 150

Couve lombarda g 60 60 90

FT.1.3.1 SOPA DE COUVE LOMBARDA

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1.° Numa panela com &gua fria junte a cebola, o
Alho g 1,2 1,5 P alho, a cenoura, o nabo e a abdébora aos cubos e

. deixe cozinhar durante 30 minutos, 2.° Passe
Azeite ml |1 1 1 . .

tudo pela varinha magica 3.° Acrescente a couve

Couve-lombarda g |60 60 90 em juliana e deixe cozer mais quinze minutos. 4.°
Nabo g |80 80 120 Retifique os temperos e termine com o azeite
Abébora g |60 40 60 (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
Cenoura g |60 60 80

FT.1.3.2 LEGUMES A BRAS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 20 20 20

Alho g 1,2 1,5 2 1.° Leve ao lume o azeite o alho picado e a

Salsa g |08 1,3 13 cebola picada, o louro, deixe alourar, acrescente

Azeite ml |3 5 9 os legumes cortados (alho-francés cortado fino,
- cenoura e curgete raladas) até estarem

Alho-francés & |40 50 70 cozinhados. Frite as batatas em pequenos palitos

Cenoura g 20 30 50 2.° Acrescente os ovos e e envolva até estarem

Curgete g 60 70 130 cozinhados. Retifique sal e adicione a salsa.

Ovo g 53 63 115

Batata g 80 100 140

FT. 1.3.3 SALADAS DE TOMATE, PEPINO E PIMENTOS
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FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1 . .

) ol Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre e 1 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Tomate g 30 30 60
Pepino g 30 30 50
Pimento g 30 30 50

FT.1.4.1. CREME DE CHUCHU E CENOURA

DESCRICAO

FICHA TECNICA UN CAPITACOES
Ingredientes JI 1°CEB | SEC.
Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria acrescente a
Alho g (12 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, a abébora aos cubos, o

. alho francés, ao chuchu aos cubos e a cenoura,
Azeite ml |1 1 1 . . .

- deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2° Passe

Alho francés g |60 60 100 tudo pela varinha magica. 3° Retifique os
Abdbora g 40 40 40 temperos, e termine com o azeite (em cru, direto
Chuchu g |80 80 120 da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 100 100 150

FT.1.4.2 FILETES DE PESCADA NO FORNO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.° CEB 1.° Lavar, preparar e temperar os filetes de peixe
Cebola g |20 20 20 com sal, alho. sumo fie limdo e ervas aromat.lcas
de preferéncia de véspera. 2.° Lavar, arranjar e
Alho g 1.2 1.5 2 cortar os restantes ingredientes. 3.° Colocar o
Tomate g 25 25 25 peixe num tabuleiro com um fio de azeite e
Azeite ml |3 5 9 cebola cortada as rodelas. 4.°Por cima do peixe
T dispor o tomate aos cubos sem sementes e levar
Limdo (sumo) & 10 10 10 ao forno pré-aquecido a 160.°C durante 25
Filetes pescada g 85 100 140 minutos.
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FT.1.4.2 PURE DE LEGUMES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Abbbora g 10 10 10
Brocolos g 1 1 1
Alho francés g 0,5 1 2
Leite meio-gordo ml |50 50 100
Margarina g 80 80 120
Noz-moscada g 60 70 130

Lave os legumes, corte-os em pedacos e deite-os
numa panela. Junte a agua necessaria para
imergir os legumes, ultrapassando-os em cerca
de 1 a 2 dedos de altura. Tempere com sal e leve
ao lume. Deixe ferver até os legumes estarem
macios. Retire a agua, adicione o leite, o creme
vegetal e a noz-moscada. Triture até textura
homogénea.

FT.1.4.3 SALADA DE ALFACE, BERINGELA E CURGETE ASSADAS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola 8 10 10 10 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Azeite ml 1 1 1|as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml 0,5 1 2|Assar no forno com um fio de azeite as
Alface g 50 50 100 beringelas e curgetes previamente cortadas aos

i cubos.
Beringela g 80 80 120
Curgete g 60 70 130

FT.1.5.1 SOPA DE FEJAO E LEGUMES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 40 40 50
Alho g 1,2 1,5 2
Azeite ml 1 1 1
Alho francés g 60 60 100
Abdbora g 60 60 60
Couve lombarda g 60 60 90
Feijdo encarnado g 5 5 5
Cenoura g 60 60 80

1° De véspera, demolhar o feijao. 2°Numa panela
com agua fria acrescente as abdboras em cubos,
a cebola, o alho, o alho francés, a cenoura e a
couve lombarda fatiada e o feijdo vermelho,
deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 3° Passe
tudo pela varinha magica e acrescente um pouco
de feijdo vermelho, couve branca e a couve
lombarda. 4° Retifique os temperos, e termine
com o azeite (em cru, direto da garrafa, sem
ferver).
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FT. 1.5.2 ESPARGUETE A BOLONHESA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1.° Leve ao lume o azeite acrescente o alho, a
Cebola g |20 20 20 cebola picada, deixe alourar, junte o tomate em
Alho g 1,2 1,5 2 cubos e o pimentdo-doce 2.° Junte a carne picada
Tomate g 25 25 25 deixe estufar em lume brando durante 30
Avei ml |3 2 9 minutos, no final salpique com a salsa e orégdos
zeite 3.° Leve ao lume agua com sal e um fio de azeite
Pimentdo-doce g 101 0,1 0.1 quando estiver a ferver acrescente o esparguete
Carne de vaca g deixe cozer o tempo correspondente ao indicado
picada 85 90 130 pelo fabricante (1 por¢do de massa para trés de
Salsa g |08 1,3 1,3 agua) 4.° Escorra e reserve com um pouco da
. o o
Orégios g |01 0,1 0,1 agua da cozedura 5.° Sirva com a carne
bolonhesa.
Esparguete g 20 30 50

FT. 1.5.3 BROCOLOS E COUVE-FLOR COZIDOS, SALADA DE CENOURA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite mi 1 1 1 | Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
i m as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre e L 2| Cozer os legumes em 4gua e sal durante 10
Brocolos g 35 45 70 | minutos.

Couve-flor g 35 45 70

Cenoura g 40 40 60

FT.2.1.1 CREME DE BERINGELA

FICHA TECNICA n CAPITACOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 40 40 20 1.° Numa panela com agua fria acrescente a

Alho g 1.2 1.5 2 cebola aos cubos, o alho, a beringela aos cubos,

Azeite ml |1 1 1 o alho francés aos cubos, a batata aos cubos e a

Beringela g 100 100 100 cenoura aos cubos, deixe cozinhar cerca de 30

Alho F R 20 20 120 minutos. 2.° Passe tudo pela varinha magica. 3.°
O Frances g Retifique os temperos, e termine com o azeite

Batata/Batata-doce |8 |40 40 50 (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

Cebola g 40 60 50
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FT.2.1.2 MASSADA DE PEIXE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 20 20 20 1.° Limpar, preparar e temperar 0s peixes com

Alho g 12 15 5 .saI. Lgvar, arranjar e cortar os restantes

ingredientes. 2.° Estufar a cebola, o alho, o

Tomate 8 |25 25 25 pimento e o tomate cortado aos cubos em

Azeite ml |3 5 9 azeite. 3.° Acrescentar agua e o peixe. 4.°

Abrétea g |30 40 50 Temperar com sal e deixar estufar em lume

H o

Maruca g 30 40 50 brando dura,nte 20 minutos. 5. Acre‘s‘centar
: novamente agua e a massa. 6.° Retificar o

Raia g |30 40 50 tempero e deixar cozinhar por mais durante 20

Pimento g 20 20 80 minutos.

Massa cotovelos g 20 30 50

FT.2.1.3 SALADAS DE ALFACE, AGRIAO E PEPINO

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 20 20 20

Azeite ml 1,2 1,5 2 , ,

Vi m |2 B > Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
inagre 5 o 5 as normas de higiene e seguranca alimentar.

Alface g 50 50 100

Agriao g 30 40 50

Pepino g 30 40 50

FT.2.2.1 SOPA DE ESPINAFRES

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
o
Cebola g 40 40 50 1°Numa panela com agua fria junte a abobo[a
cortada em cubos, a cebola, o alho e alho francés
Alho & 1.2 1.5 2 e a cenoura aos cubos e deixe cozinhar durante
Azeite ml |1 1 1 30 minutos, 2° Passe tudo pela varinha magica 3°
Abobora g 60 60 60 Acrescente os espinafres e deixe cozer mais
. . o e
Alho Francés g 60 60 100 qum;e minutos4 ‘ Retifique qs temperos e
termine com o azeite (em cru, direto da garrafa,
Espinafres 8 60 60 80 sem ferver)
Cenoura g 60 60 80
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FT. 2.2.2 BIFE DE PERU GRELHADO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Alho g 1.2 1,5 2
Lima&o (sumo) g 10 10 10
Peru g 85 90 180

Lavar e preparar os ingredientes segundo as
normas de higiene e seguranca alimentar.1.°
Tempera-se o peru com alho, sal e sumo de
limdo 2.° Polvilhar a carne com ervas aromaticas.

FT.2.2.2 ARROZ DE TOMATE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Alho g 1.2 1,5 2
Tomate g 25 25 25
Azeite ml |3 5 9
Arroz g 20 30 50

1.° Leve ao lume o azeite a cebola e alho picados
deixe alourar ligeiramente, acrescente o arroz
envolva, junte o tomate aos cubos, adicione a
agua (1 porcdo de arroz para 2 porc¢des de agua),
tempere de sal, e deixe cozinhar lentamente por
vinte minutos.

FT.2.2.3 SALADA DE PIMENTOS, CURGETE E BERINGELA SALTEADAS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo

Cebola g 19 19 19 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Azeite ml |1 1 1| Cortar os pimentos e cebolas em pequenos
Vinagre g 0,5 1 2 | cubos, tempere de azeite e vinagre e deixe
Pimento g 30 30 50 | repousar durante uma hora. Saltear a curgete e

i beringela - cortadas aos cubos - com um pouco
Beringela & 80 80 120 | ge azeite. Salpicar com alecrim.
Curgete g 60 70 130

FT.2.3.1 SOPA DE LEGUMES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1.2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Alho francés g 60 60 100
Abdbora g 60 60 60
Nabo g 80 80 120
Feijdo-verde g 40 40 60
Cenoura g 60 60 80

1.° Numa panela com agua fria junte a abodbora,
nabo, metade da cenoura a cebola e o alho,
deixe cozinhar durante 30 minutos, passe pela
varinha magica. 2.° Acrescente o feijdo-verde em
tiras e restante cenoura também em cubos,
deixe cozer mais quinze minutos em lume
brando.3° retifique os temperos, termine com o
azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
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FT.2.3.2 PESCADA COZIDA COM BATATA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

o
Ingredientes 1.7CEB Lavar e preparar os ingredientes segundo as
Cebola g 20 20 20 normas de higiene e seguranca alimentar.1°
Pescada posta g |95 120 150 Cozer as batatas sem pele e a pescada em agua
Batata g |80 100 140 temperada com sal.

FT. 2.3.3 BROCOLOS, COUVE-FLOR E CENOURA COZIDOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Azeite g |1 1 1 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre g 0,5 1 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Brécolos g (35 45 70 Cozer os legumes em agua e sal durante 10
Couve-flor g |35 45 70 minutos.

Cenoura g 40 40 60

FT.2.4.1 SOPA DE FEIJAO BRANCO E COUVE REPOLHO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Azeite g |1 1 1 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre g 105 1 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Brécolos g |[35 45 70 Cozer os legumes em agua e sal durante 10
Couve-flor g |35 45 70 minutos.

Cenoura g 40 40 60
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FT.2.4.2 ARROZ A VALENCIANA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO
Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20 ) .

1°. Leve ao lume o azeite o alho picado e a
Alho g 1.2 1,5 2 cebola picada, o louro, deixe alourar, acrescente
Ervilhas g 30 30 40 as carnes, cortadas em cubos (2 cm por 2 cm) 2.°
Azeite ml |3 5 9 Acrescente as ervilhas, o miolo de camardo e

ameijoa, envolva o arroz e o agafrao dissolvido

Carne de frango g 30 40 65 , : -
em agua quente, acrescente a dgua necessaria
Carne de vaca g |30 40 65 para a cozedura, tempere de sal, e deixe
Miolo ameijoa g |25 30 45 cozinhar lentamente por cerca de vinte minutos.
Miolo camarao g |25 30 45 3.° Coloque o arroz no tabuleiro por cima
salpique os pimentos vermelhos cortados em
Pimento g |20 20 80 s e Y
cubos.
Acafrao g 0,1 0,1 0,1
Arroz g 20 30 50

FT.2.4.3 SALADAS DE TOMATE, PEPINO E BELDROEGAS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1 _ ‘

) ml Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre e L 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Tomate g 30 30 60
Beldroegas g 100 120 150
Pepino g 30 30 50

FT.2.5.1 SOPA DE FEIJAO-VERDE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria as batatas aos
Alho g (12 1,5 2 cubos, o alho francés em juliana, a cenoura aos
. cubos, a cebola aos cubos durante 30minutos.2°

Azeite ml |1 1 : - o

— Passar pela varinha. 3° Adicione o feijdo-verde e
Feijéo-verde g |40 40 60 deixe cozer durante 10 minutos.4° Retifique os
Alho Francés g 80 80 120 temperos e adicione o azeite (em cru, direto da
Batata/Batata-doce |8 |40 40 50 garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 60 80
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FT.2.5.2 FEJAO-FRADE COM ATUM E OVO

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Alho g 1.2 1,5 2
Salsa g 0,8 1.3 1.3
Azeite ml |3 5 9
Feijdo-frade g 20 30 50
Atum g |40 45 55
Ovo g 53 63 115

1°De véspera, demolhar o feijao-frade de acordo
com os procedimentos internos da empresa. No
dia cozer o feijdo-frade em agua temperada com
sal. 2°Misturar o atum com o feijdo-frade.
4°Preparar o tempero a parte com alho, cebola e
salsa picada, azeite e vinagre. Servir com um ovo
cozido.

FT.2.5.3 SALADAS DE ALFACE, AGRIAO E CENOURA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
Vinagre g 0,5 1 2
Alface g 50 50 100
Agrido g 50 50 100
Cenoura g 40 40 60

Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
as normas de higiene e seguranca alimentar.
Cozer os legumes em agua e sal durante 10
minutos.

FT.3.1.1. LEGUMES COM FEIJAO

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1,2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Alho francés g 60 60 100
Abdbora g 60 60 60
Couve lombarda g 60 60 120
Feijéo g 5 5 5
Cenoura g 60 60 80

1.° De véspera, demolhar o feijdo. 2.° Numa
panela com agua fria acrescente as abdboras em
cubos, a cebola, o alho, o alho francés, a cenoura
e a couve lombarda aos cubos e o feijdo
vermelho, deixe cozinhar cerca de 30 minutos.
3.° Passe tudo pela varinha magica e acrescente
um pouco de feijdo vermelho, couve branca e a
couve lombarda. 4 ° Retifique os temperos, e
termine com o azeite (em cru, direto da garrafa,
sem ferver).
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FT.3.1.2. BIFANA GRELHADA COM LIMAO E ESPIRAIS COM ERVAS AROMATICAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Alho & 1.2 5 2 Lavar e preparar os ingredientes segundo as
Limdo (sumo) & |10 10 10 normas de higiene e seguranca alimentar. 1.°
Bifana g 85 90 180 Tempera-se a bifana com alho, sal e sumo de
Salsa g 08 13 13 limdo 2.° Coze-se a massa em agua com sal,

— : ; : escorrer e polvilhar com ervas aromaticas.

Oregaos g 0,1 0,1 0,1

Espirais g 20 30 50

FT.3.1.3 ESPARREGADO DE ESPINAFRES, SALADAS DE TOMATE E CENOURA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola & 19 19 19 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Azeite ml |1 1 1 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml |0,5 1 2 Saltear os espinafres em azeite, sal, triturar com
Espinafres g 120 140 180 a varinha magica e saltear novamente

adicionando o vinagre, a farinha e o leite gb.

Tomate g 30 30 60

Cenoura g 40 40 60

FT.3.2.1 SOPA DE NABO COM SEGURELHA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com &gua fria as batatas aos

Alho g 1,2 1,5 2 cubos, o alho francés em juliana, a cenoura aos

Azeite ml |1 1 1 cubos, a cebola aos cubos durante 30minutos.2°
b Passar pela varinha. 3° Adicione nabo cortado

Nabo & el £ 129 em quadrados e deixe cozer durante 10

Alho Francés g |80 80 120 minutos.4° Retifique os temperos e adicione o

Batata/Batata-doce |g 40 40 50 azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

segurelha g 0.1 0.1 0.1 Adicione a segurelha.

Cenoura g 60 60 80
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FT.3.2.2 SOLHA ASSADA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1.° Preparar e temperar o peixe com sal, alho,
Cebola e 20 20 20 sumo A dg Ilmao, e ervas aromatlcas' de

preferéncia de véspera. 2.°Lavar, arranjar e
Alho g 1.2 1,5 2 cortar os restantes ingredientes. 3.° Colocar o
Tomate g 25 25 25 peixe num tabuleiro com um fio de azeite e
Azeite ml |3 5 9 cebola cortada as rodelas. 4.° Por cima do peixe
. dispor o tomate aos cubos sem sementes e levar
Limao (sumo) & 10 10 10 ao forno pré-aquecido a 160.°C durante 25
Solha g 95 120 150 minutos.

FT.3.2.2. SALADA DE FEIJAO-FRADE E PIMENTOS

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1.° Na véspera demolhar o feijao-frade de acordo

Cebola g 28 2l 28 com os procedimentos internos da empresa. No
Alho g |12 1,5 2 dia cozer o feijio-frade em dgua temperada com
Salsa g 25 25 25 sal. 2 ° Misturar o pimento cortado em pedacos
Azeite m |3 5 9 com o feijao-frade. 4°Preparar o tempero a parte

. com alho, cebola e salsa picados, azeite e
Feijdo-frade & 20 30 50 vinagre. (Pode incluir cubos de batata cozida)
Pimentos g 30 30 50

FT.3.2.3 SALADAS DE ALFACE, CENOURA E AGRIAO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
) ol Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre vs L 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Alface g 50 50 100
Agrido g 50 50 100
Cenoura g 40 40 60
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FT.3.3.1 SOPA DE BELDROEGAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
o
Cebola ¢ |40 40 50 1.° Numa panela com agua frlAa acrescente a
cebola aos cubos, o alho francés aos cubos, a
Alho ml_|1,2 1,5 2 batata aos cubos e a cenoura aos cubos, deixe
Azeite ml |1 1 1 cozinhar cerca de 15 minutos. 2.° Passe tudo
Beldroegas g 40 40 50 pela varinha magica. 3.° Adicione as beldroegas e
. . ) ) o e
Alho Francés g 80 80 120 deixe cozinhar m§|s 15 mmuto;. 4, Retlflqu'e 0s
temperos, e termine com o azeite (em cru, direto
Batata/Batata-doce |g 40 40 50 da garrafa, sem ferver).
Cenoura 60 60 80

FT.3.3.2 ARROZ DE PATO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB Lavar e preparar os ingredientes segundo as
Cebola g 20 20 20 normas qle higiene e seguranca alimentar.1. (,Zoza
0 pato, isento de peles e gorduras, em agua
Alho g 1.2 1,5 2 temperada com sal e pimenta. 2. Reserve a agua
Azeite ml |1 1 1 da cozedura. Retire a carne e desfie a mesma. 4.
Pato g 130 140 200 Cokljoclque umdpouco de agua nltamafpanela, juTte a
cebola picada, o azeite, o alho francés (juliana
Arroz g 30 40 60 " p' !
fina) e deixe ferver. 5. Acrescente o arroz e mexa
muito bem. 6. Regue com o caldo da cozedura (o
dobro da quantidade do arroz) e retifique o
Alho-francés g 25 25 25 tempero. Deixe cozer em lume brando.

FT. 3.3.3 RATATOUILLE

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB Lavar e preparar os ingredientes segundo as
Cebola g 10 10 10 normas de higiene e seguranca alimentar.1.

Descasque as cebolas e os alhos, corte-os em
Alho g |12 1.5 2 rodelas e leve ao lume com metade do azeite.
Azeite ml |1 1 1 Corte o tomate, a curgete e beringela e os
Tomate g 25 25 25 pimentos em pequenos quadrados. Junte os
Pimento g 30 30 =0 legumes, salpique com E) sal, junte o louro e um

ramo de salsa e horteld atados e regue com o
Curgete g |30 35 65 restante azeite.

3. Tape e cozinhe em lume brando 25 minutos,
Beringela g 40 40 60 agitando o tacho.

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 53 de 107




Municipio de Idanha-a-Nova
Camara Municipal

V Pessoa Coletiva de Direito Publico n.°: 501 121 030
syt e Divisdo Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A LRiEy B IipA]

FT.3.4.1 SOPA DE REPOLHO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50 1° Numa panela com agua fria junte a cebola, o
Alho g (12 1,5 2 alho, a cenoura, o nabo e a ab6bora aos cubos e

. deixe cozinhar durante 30 minutos, 2° Passe
Azeite ml |1 1 . .

tudo pela varinha magica3° Acrescente a couve

Couve Repolho & |60 60 20 em juliana e deixe cozer mais quinze minutos4°
Nabo g 80 80 120 Retifique os temperos e termine com o azeite
Abébora g |60 60 60 (em cru, direto da garrafa, sem ferver)
Cenoura g 60 60 80

FT. 3.4.2 TORTILHA DE PEIXE (PESCADA) COM ALHO-FRANCES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Lave e prepare os legumes e o peixe. 1-Refogue a
Cebola g |20 20 20 | cebola e o azeite picados, adicione o alho-francés e a
Alho g 1,2 1,5 2 cenoura, deixe cozinhar até estarem macios. 2-coza as
Salsa g |08 1 1 batata aos cubos com a pescada, de seguida escorra e
Azeite ml |3 5 9 reserve. Desfie a pescada. 3 Junte as batatas e a
pescada ao refogado e salteie um pouco. 4-Parta os
Alho-francés g |60 60 100 | ovos para uma tigela, tempere-os com pimenta moida
Batata g 80 100 140 | na altura e bata-os com uma vara de arames. 5- Junte
Pescada g o5 120 150 |© preparado, misture bem, deite num tabuleiro
Ovo g 53 63 115 antiaderente g leve ao .fgrno, pré-aquecido, durante
cerca de 25 minutos. Adicione a salsa.
Cenoura g 40 40 60

FT. 3.4.3 SALADA DE ALFACE, CENOURA E BELDROEGAS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 ) )

Vi : ’ B Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
inagre ml_10.5 as normas de higiene e seguranca alimentar.

Alface g 50 50 100

Cenoura g 40 40 60

Beldroegas g 50 50 100
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FT.3.5.1 CREME DE ESPINAFRES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria acrescente a
Alho ml |1,2 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, o nabo, os espinafres, a

. batata aos cubos e a cenoura aos cubos, deixe
Azeite ml |1 1 1 . .

cozinhar cerca de 30 minutos. 2° Passe tudo pela

Nabo g |80 80 120 varinha maégica. 3° Retifique os temperos, e
Espinafres g 60 60 80 termine com o azeite (em cru, direto da garrafa,
Batata/Batata-doce |g |40 40 50 sem ferver).
Cenoura g 60 60 80

FT. 3.5.2 TAGLIATELLE COM FRANGO DESFIADO E BROCOLOS SALTEADOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1°Lavar bem, arranjar e cortar  os

Cebola g ail) il 2 ingredientes.2°Cozer o tagliatelle, o frango e os
Alho ml |12 1.5 Z brécolos (pedacos pequenos) em  4gua
Azeite ml |3 5 9 temperada com sal.3° Refogar a cebola e o alho
Frango g 120 140 180 em azeite e agua, adicionar depois o frango

, limpo de ossos e pele e desfiado.4° No final,
Brocolos g 45 60 100 envolver a massa com o frango e os brécolos.
Tagliatelle g 20 30 50

FT. 3.5.3 SALADA DE TOMATE, PEPINO E AGRIAO

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Azeite ml 1,2 1,5 2 , ,

) ml Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre = = = as normas de higiene e seguranca alimentar.
Tomate g 30 30 60
Agriao g 30 40 50
Pepino g 30 40 50
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FT.4.1.1 SOPA DE FEIJAO-VERDE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 40 40 50 1.° Numa panela com &gua fria as batatas aos

Alho g 1,2 1,5 ) cubos, o alho francés em juliana, a cenoura aos

Azeite ml |1 1 cubos, a cebola aos cubos durante 30minutos.
2.° Passar pela varinha. 3.° Adicione o feijdo-

Feijéo-verde g |40 40 60 verde e deixe cozer durante 10 minutos. 4.°

Alho Francés g 80 80 120 Retifique os temperos e adicione o azeite (em

Batata/Batata-doce |& |40 40 50 cru, direto da garrafa, sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

FT.4.1.2 FILETES DE PESCADA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1.° Preparar e temperar os filetes de peixe com
Cebola e 20 20 20 sal, alflo §umo de, limdo e ervas aromatlca‘s de
preferéncia de véspera. 2 ° Lavar, arranjar e
Alho g 1,2 1.5 2 cortar os restantes ingredientes. 3.° Colocar o
Tomate g 25 25 25 peixe num tabuleiro com um fio de azeite e
Azeite ml |3 5 9 cebola cortada as rodelas. 4.° Por cima do peixe
. dispor o tomate aos cubos sem sementes e levar
Liméo (sumo) 8 10 10 10 ao forno pré-aquecido a 160.°C durante 25
Filetes pescada g 95 120 150 minutos.

FT.4.1.2 ARROZ DE COENTROS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1.° Leve ao lume o azeite a cebola e alho picados
Cebola g |20 20 20 deixe alourar ligeiramente, acrescente o arroz
Alho g 1,2 1,5 2 envolva, junte o tomate aos cubos, adicione a
Coentros g |07 1,1 1,1 agua (1 porcao de arroz para 2 porcoes de agua),
Azeite ml |3 5 9 tgmperg de sal, e deixe cozinhar lentamente por
vinte minutos.
Arroz g 20 30 50
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FT.4.1.3 SALADAS DE PEPINO, CENOURA E TOMATE

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 , ,

i ml ] > Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre LE as normas de higiene e seguranca alimentar.
Tomate g 30 30 60
Pepino g 30 30 50
Cenoura g 40 40 60

FT.4.2.1 CREME DE BERINGELA E COGUMELOS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria acrescente a
Alho g (12 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, a beringela aos cubos,
Azeite ml |1 1 1 o alho francés aos cubos, os cogume[os, a bgtata
: aos cubos e a cenoura aos cubos, deixe cozinhar
Beringela g 100 100 100 cerca de 30 minutos. 2° Passe tudo pela varinha
Cogumelos g 60 60 90 magica. 3° Retifique os temperos, e termine com
Batata/Batata-doce |g |40 40 50 o azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 60 80

FT.4.2.2 ESTUFADO DE BORREGO COM BATATA

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20 1.° Depois de cortado o borrego tempera-se com
Alho g 12 15 5 alho, sal e sumo de limdo. Leye ao lume o azeite,
acrescente o alho a cebola picada, o tomate em
Tomate g |25 25 25 cubos e o pimentdo-doce, deixe apurar durante
Azeite ml |3 5 9 cinco minutos 3.° Acrescente o borrego, envolva
Pimentio-doce g |0/ 0,1 0,1 no estufado e deixe cozinhar durante 20 minutos
o em lume médio. Adicionar agua ao estufado e
L 1 1 1 . .
IM3o (sumo) & 0 0 0 quando esta ferver adicionar as batatas e deixar
Salsa g |08 1.3 1.3 cozinhar por 15 minutos. Retifique os temperos
Borrego g 140 150 210 e polvilhe com salsa.
Batata g 60 80 120
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FT.4.2.3. SALADAS DE RUCULA E ALFACE, BROCOLOS COZIDOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e Figsinfetar os vegetais §egundo
i ml as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre 0,5 1 2 Cozer os legumes em é&gua e sal durante 10
Alface g 50 50 100 minutos.

Ruacula g 50 50 80

Brocolos g 35 45 70

FT.4.3.1. SOPA DE LEGUMES

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1.° Numa panela com &gua fria junte a abébora,
Alho g 1,2 1,5 2 nabo, metade da cenoura a cebola e o alho,
Azeite ml |1 1 1 dei>.<e cozir’1h.ar durante 30 minuto.s.L passe pela
Iho f - 60 0 e varinha magica. 2.° Acrescente o feijdo-verde em
Alho frances & tiras e restante cenoura também em cubos,
Abobora g |60 60 60 deixe cozer mais quinze minutos em lume
Nabo g 80 80 120 brando. 3.° Retifique os temperos, termine com o
Feijdo-verde g 40 40 60 azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 60 80

FT.4.3.2 MASSADA DE PALOCO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 20 20 20 1° Demolhar o paloco.1.° Lavar, arranjar e cortar
os restantes ingredientes. 2.° Estufar a cebola, o

Alho & = = 2 alho e o tomate cortado aos cubos em azeite. 3.°

Tomate g |25 25 25 Acrescentar 4gua e o peixe. 4.° Temperar com

Azeite ml |3 5 9 coentros e salsa e deixar estufar em lume

Paloco g 40 50 70 brando durante 20 minutos. 5.° Acrescentar
novamente agua e quando ferver a massa. 6.°

Coentros g 107 [l i Retificar o tempero e deixar cozinhar por mais

Salsa g 108 1,3 1,3 durante 15 minutos.

Macarronetes g 20 30 50
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FT.4.3.3. SALADAS DE TOMATE, PEPINO E PIMENTOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 . .

) ml ’ B Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre e as normas de higiene e seguranca alimentar.
Tomate g 30 30 60
Pepino g 30 30 50
Pimento g 30 30 50

FT.4.4.1 CREME DE TOMATE E CHUCHU

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50 1.° Numa panela com agua fria acrescente a
Alho g |12 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, a abdbora aos cubos, o

) alho francés, o chuchu aos cubos e o tomate,
Azeite ml |1 1 1 . . .

deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2.° Passe

Alho francés g |60 60 100 tudo pela varinha magica. 3.° Retifique os
Abobora g 60 60 60 temperos, e termine com o azeite (em cru, direto
Chuchu g 80 80 120 da garrafa, sem ferver).
Tomate g 30 30 30

FT.4.4.2 EMPADAO (PURE) DE FRANGO E ESPINAFRES

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1.° Cozer o frango, desfiar e reservar. Cozer os
espinafres e reservar. Leve ao lume o azeite, a
Cebola g 20 20 20 cebola picada, o alho e o tomate em cubos.
Alho g 1,2 15 > De|x.e apurar por 5 minutos. 2.° Junte a carne
desfiada e o sal. Deixar estufar em lume brando
Tomate g 25 25 25 por 20 minutos. Puré: Lave as batatas, corte-os

em pedacos e deite-os numa panela. Junte a

Azeite ml 3 5 9 i s . U
agua necessdria para imergir as batatas,
Frango g 120 140 180 ultrapassando-os em cerca de 1 a 2 dedos de
Espinafres g 60 60 80 altura. Tempere com’ sal ,e leve gg lume gté
estarem cozinhas. Retire a dgua, adicione o leite,
Batata g 80 100 140 o creme vegetal e a noz-moscada e Triture até
) ) textura homogénea. Colocar num tabuleiro uma
Leite meio-gordo g |10 -4 e camada de puré, a carne no meio e uma camada
Margarina g 1 1 1 de espinafres e cobrir com o restante puré. 3.°
Pincelar com ovo e levar ao forno a alourar por
Noz-moscada g 0,1 0,1 0,1 10 minutos.

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 59 de 107



Municipio de Idanha-a-Nova
Camara Municipal

V Pessoa Coletiva de Direito Publico n.°: 501 121 030
syt e Divisdo Financeira e Patrimonial

Aprovisionamento

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A LRiEy B IipA]

FT.4.4.3 SALADAS DE ALFACE, RUCULA E ACELGAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1 . .

) ml ’ B Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre e as normas de higiene e seguranca alimentar.
Alface g 50 50 100
Rucula g 50 50 80
Acelgas g 50 50 80

FT.4.5.1. SOPA DE AGRIAO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
o
Cebola g 40 40 50 1° Numa panela com agua fria acresceinte a
cebola aos cubos, o alho, o alho francés em
Alho g 1.2 1,5 2 juliana, a batata aos cubos e a cenoura aos
Azeite ml |1 1 1 cubos, deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2°
Agrido g |40 40 50 Passe tudo pela varinha magica. 3° Acrescente o
. ) ) ) ) o
Alho Francés g 80 30 120 agr!qo e deixe cozer mais qumze mlnuto§4
Retifique os temperos, e termine com o azeite
Batata/Batata-doce |& |40 40 50 (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 60 80

FT.4.5.2 SALADA DE GRAO COM ATUM E OVO

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 20 20 20 1° Numa panela com agua fria acrescente a

Alho g 1,2 1,5 P cebola aos cubos, o alho, a abébora aos cubos, o

alho francés, o chuchu aos cubos e o tomate

Salsa 25 25 25 . ) . '
: gl deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2° Passe

Azeite mb |3 > 9 tudo pela varinha magica. 3° Retifique os

Atum g 40 45 55 temperos, e termine com o azeite (em cru, direto

Grao-de-bico g |20 30 50 da garrafa, sem ferver).

Ovo g 53 63 115
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FT.4.5.3. SALADA DE CENOURA; FEIJAO-VERDE E NABO COZIDOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e fj(.asinfetar os vegetais ;egundo
) ml as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre e 1 2 Cozer os legumes em dagua e sal durante 10
Cenoura g 40 40 60 minutos.

Feijdo-verde g 40 50 100

Nabo g 40 40 60

FT.5.1.1. SOPA DE COUVE PENCA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria junte a cebola, o
Alho g (12 1,5 2 alho, a cenoura, o nabo e a ab6bora aos cubos e

. deixe cozinhar durante 30 minutos, 2° Passe
Azeite ml |1 1 . .

tudo pela varinha magica3® Acrescente a couve

Couve penca g |60 60 20 em juliana e deixe cozer mais quinze minutos4°
Nabo g 80 80 120 Retifique os temperos e termine com o azeite
Abébora g |60 60 60 (em cru, direto da garrafa, sem ferver)
Cenoura g 60 60 80

FT.5.1.2 PATANISCAS DE LEGUMES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Alho g |12 1,5 2 - ) .
as normas de higiene e seguranca alimentar.1
Salsa g 108 1.3 1,3 Leve ao lume o azeite o alho picado e a cebola
Azeite ml |3 5 9 picada, o louro, deixe alourar, acrescente os
Alho-francés g 40 50 70 legumes cortados (alho-francés co,rtado fino,
cenoura e curgete raladas) até estarem
Cenoura & 20 = ot cozinhados. Envolver os legumes com o ovo
Curgete g |60 70 130 batido, a salsa e a farinha dissolvida em &gua.
Ovo (Tun S, 1un M, Formar e fritar.
2un M) & |s3 63 115
Farinha (aveia) g 8 8 10
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FT.5.1.2. ARROZ DE FEIJAO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Alho g 1.2 1,5 2
Tomate g 25 25 25
Azeite ml |3 5 9
Arroz g 20 30 50
Feijdo encarnando |8 5 5 5

1.° Leve ao lume o azeite a cebola e alho picados
deixe alourar ligeiramente, acrescente o arroz
envolva, junte o tomate aos cubos e o feijao,
adicione a agua (1 por¢do de arroz para 2
porcBes de agua), tempere de sal, e deixe
cozinhar lentamente por vinte minutos.

FT.5.1.3 SALADA DE CENOURA, BETERRABA E RABANETE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
Vinagre ml |0,5 1 2
Cenoura g 40 40 60
Beterraba g 100 120 150
Rabanete g 30 50 80

Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
as normas de higiene e seguranca alimentar.
Cozer os legumes em dagua e sal durante 10
minutos.

FT.5.2.1 SOPA DE GRAO COM ESPINAFRES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1,2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Grao g 10 10 10
Espinafres g 60 60 80
Nabo g 80 80 120
Cenoura g 60 60 80

Demolhe o grdo. 1° Numa panela com agua fria
junte o grdo, o nabo, a cenoura, a cebola e o
alho. Deixe cozinhar durante 25 minutos.

Junte folhas de espinafre e cozinhe durante 5
minutos. Retifique os temperos, e termine com o
azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
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FT.5.2.2 CARAPAU ASSADO NO FORNO COM BATATA COZIDA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1oL
avar, preparar e temperar 0s carapaus com
Cebola g 20 20 20 sal, alho, sumo de limédo e ervas aromaticas.
Alho g 1,2 1,5 2 2.°Preparar os restantes ingredientes. 3.°
Tomate g 25 25 25 Colgcar 0 peixe num ta‘bulelro com um f|o. de
azeite e cebola cortada as rodelas. 4.° Por cima
Azeite ml |3 5 EJ do peixe dispor o tomate aos cubos sem
limdo (sumo) g 10 10 10 sementes e levar ao forno pré-aquecido a 160°C
Batata g |80 100 140 durante 25 minutos.5° Cozer as batatas sem pele
Carapau g 120 130 175 em agua temperada com sal.

FT.5.2.3. SALADA DE TOMATE; COUVE LOMBARDA E NABO COZIDOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
Vinagre ml |0,5 1 2
Tomate g 30 30 60
Nabo g |40 40 60
Couve lombarda g 50 70 110

Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
as normas de higiene e seguranca alimentar.
Cozer os legumes em dagua e sal durante 10
minutos.

FT.5.3.1. CREME DE CHUCHU E COENTROS

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1,2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Alho francés g 60 60 100
Abdbora g 60 60 60
Chuchu g 80 80 120
Coentros g 0,7 1,1 11

1.° Numa panela com agua fria acrescente a
cebola aos cubos, o alho, a abdbora aos cubos, o
alho francés, ao chuchu aos cubos e os coentros,
deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2.° Passe
tudo pela varinha magica. 3.° Retifique os
temperos, e termine com o azeite (em cru, direto
da garrafa, sem ferver).
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FT.5.3.2. CUBOS DE VITELA ESTUFADOS COM ESPARGUETE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Alho g 1.2 1,5 2
Tomate g 25 25 25
Azeite ml |3 5 9
Cenoura g 50 50 80
Salsa g 0,8 1,3 1,3
Carne de vaca g 85 90 130
Esparguete 20 30 50

Lavar e preparar os ingredientes segundo as
normas de higiene e seguranca alimentar.1° Leve
ao lume o azeite o alho picado, a cebola picada, o
tomate em cubos e a cenoura as rodelas e deixe
estufar durante cinco minutos2° Adicionar a
carne, envolve-la no estufado e deixar cozinhar
por meia hora. Cozer a esparguete em agua e
sal.

FT.5.3.3. SALADA DE ALFACE, AGRIAO E RUCULA

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
) ol Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre vs L 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Alface g 50 50 100
Rucula g 50 50 80
Agrido g 50 50 100

FT.5.4.1. SOPA DE ALHO FRANCES

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1.2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Alho francés g 60 60 100
Abbbora g 60 60 60
Nabo g 80 80 120
Cenoura g 60 60 80

1.° Numa panela com 3agua fria acrescente a
cebola aos cubos, o alho, a abdbora aos cubos, o
alho francés, o nabo e a cenoura, deixe cozinhar
cerca de 30 minutos. 2.° Passe tudo pela varinha
magica. 3.° Retifique os temperos, e termine com
azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
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FT.5.4.2. ARROZ DE LULAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Alho g 1.2 1,5 2
Tomate g 25 25 25
Azeite ml |3 5 9
Arroz g 30 40 60
Lulas g 125 130 180

1°Lavar, arranjar e cortar os ingredientes.2°
Refogar em azeite a cebola, o alho picado, o
tomate em cubos, durante 5 minutos.4°adicionar
as lulas e deixar cozer 15 minutos. Adicionar o
arroz e cozinhar por mais 15 minutos. Retificar
sal e salpicar com salsa

FT.5.4.3. SALADA DE TOMATE, CENOURA E PEPINO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1 ) )

) : Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre ml_10.5 L 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Tomate g 30 30 60
Cenoura g 40 40 60
Pepino g 30 30 50

FT.5.5.1 SOPA DE NABICAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1,2 1,5 2
Azeite ml |1 1

Abdbora g 60 60 60
Alho Francés g 60 60 100
Nabica grelos nabo |8 60 60 80
Cenoura g 60 60 80

Lave as batatas e brocolos, corte-os em pedagos
e deite-os numa panela. Junte a agua necessaria
para imergir, ultrapassando-os em cercade 1 a 2
dedos de altura. Tempere com sal e leve ao
lume. Deixe ferver até os legumes estarem
macios. Retire a agua, adicione o leite, o creme
vegetal e a noz-moscada. Triture até textura
homogénea.
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FT.5.5.2. LOMBO DE PORCO ASSADO NO FORNO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.° CEB 1°Temperar a carne com sal, sumo de limao e
Cebola g |20 20 20 alho 2° Disponha a carne num tabuleiro regado

com um fio de azeite, cebola cortada
Alho g 1.2 1,5 2 grosseiramente. 3°Polvilhar com ervas de
Tomate g 25 25 25 provence4®Levar o tabuleiro ao forno por 30
Azeite ml |3 5 9 minutos a 160°C com molho de legumes.5° O

molho de legumes é feito com um fio de azeite,
Lombo de porco g 85 90 130 cebola, tomate em cubos ou concentrado e
Lim&o (sumo) g |10 10 10 depois de apurado por 5 minutos, triturar.

FT.5.5.2. PURE (BATATA E BROCOLOS)

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB Lave as batatas e brécolos, corte-os em pedagos
Batata g |80 100 140 e deite-os numa panela. Junte a dgua necessaria

- para imergir, ultrapassando-os em cerca de 1 a 2
Brocolos & el 2 &l dedos de altura. Tempere com sal e leve ao
Leite meio-gordo ml |10 10 10 lume. Deixe ferver até os legumes estarem
Margarina (creme macios. Retire a agua, adicione o leite, o creme
vegetal) & 1 1 1 vegetal e a noz-moscada. Triture até textura
Noz-moscada g 101 0,1 0,1 homogénea.

FT.5.5.3. SALADA DE PIMENTOS; BERINGELA E CURGETE ASSADAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e glgsinfetar os vegetais ;egundo
i | as normas de higiene e seguranca alimentar.

Vinagre ml_10.5 L 2 Cortar aos cubos e levar ao forno com um fio de

Pimento g 130 30 50 azeite. Salpicar com alecrim.

Beringela g 80 80 120

Curgete g 60 70 130
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FT.6.1.1. CREME DE NABO E CENOURA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50 1° Numa panela com agua fria as batatas aos
Alho g (12 1,5 2 cubos, o alho francés em juliana, a cenoura aos
Azeite ml |1 1 1 cubos, a cebola aos cubos durante 30minutos.2°
Passar pela varinha. 3° Adicione nabo cortado
Nabo & |60 80 120 em quadrados e deixe cozer durante 10
Alho Francés g 60 60 100 minutos.4° Retifique os temperos e adicione o
Batata/Batata-doce |g |80 40 50 azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 100 150

FT.6.1.2. PESCADA ASSADA NO FORNO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1°Lavar, preparar e temperar o peixe com sal,
Cebola g 20 20 20 | alho, sumo de limdo e ervas aromadticas.2°
Alho g 12 1,5 5 | arranjar os restantes ingredientes.3°Colocar o

peixe num tabuleiro com um fio de azeite e
Tomate & 25 2 2 cebola cortada as rodelas.4°Por cima do peixe
Azeite ml 3 5 9 | dispor o tomate aos cubos sem sementes e levar
Lim3o (sumo) g 10 10 10 |ao forno pré-aquecido a 160°C durante 25
Pescada g 95 120 150 | Minutos.

FT.6.1.2. SALADA DE FEIJAO-FRADE

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1.° De véspera, demolhar o feijdo-frade de
Cebola g 20 20 20 acordo com os procedimentos internos da
Alho e 12 15 5 empresa. No dia cozer o feijdo-frade em agua

‘ : temperada com sal. 2.° Misturar o pimento
Salsa g |25 25 25 cortado em pedacos com o feijdo-frade. 3.°
Azeite ml |3 5 9 Preparar o tempero a parte com alho, cebola e
Feijso-frade g 20 30 50 salsa picados, azeite e vinagre.
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FT.6.1.3. SALADA DE ALFACE, RUCULA E PIMENTOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
as normas de higiene e seguranca alimentar.

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
Vinagre ml |0,5 1 2
Alface g 50 50 100
Rucula g 50 50 80
Pimento g 30 30 50

FT.6.2.1. SOPA DE RABANETE

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

1.° Numa panela com agua fria acrescente a
cebola aos cubos, o alho, a curgete, o alho

francés, a cenoura e o rabanete, deixe cozinhar

cerca de 30 minutos. 2.° Passe tudo pela varinha

magica. 3.° Retifique os temperos, e termine com

o0 azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1.2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Alho francés g 60 60 100
Curgete g 60 60 80
Cenoura g 60 60 80
Rabanete g 150 150 150

FT.6.2.2. EMPADAO (PURE) DE VITELA E COGUMELOS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 20 20| 20
Alho g 1.2 1,5 2
Tomate ml 25 25| 25
Azeite g 3 5 9
Carne de vaca g 85 90| 130
Cogumelos g 50 60| 90
Batata g 80 100 | 140
Leite meio-gordo 10 10| 10
Margarina 1 1 1
Noz-moscada 0,1 01| 0,1
Salsa 0,8 1.3 13

1.° Leve ao lume o azeite, a cebola picada, o alho e o
tomate em cubos. Deixe apurar por 5 minutos. 2.°
Junte a carne (cortada finamente),os cogumelos e o
sal. Deixar estufar em lume brando por 20 minutos.
Puré - Lave as batatas, corte-os em pedacos e deite-os
numa panela. Junte a 4gua necessaria para imergir as
batatas, ultrapassando-os em cerca de 1 a 2 dedos de
altura. Tempere com sal e leve ao lume. Deixe ferver
até estarem cozinhas. Retire a agua, adicione o leite, o
creme vegetal e a noz-moscada. Triture até textura
homogénea. Colocar num tabuleiro uma camada de
puré, a carne no meio e os cogumelos e cobrir com o
restante puré. 3.° Pincelar com ovo e levar ao forno a
alourar por 10 minutos.
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FT.6.2.3. SALADA DE TOMATE E CENOURA; BROCOLOS COZIDOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e fj(.asinfetar os vegetais ;egundo
) : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml_10,5 1 2 Cozer os legumes em é&gua e sal durante 10
Tomate g (30 30 60 minutos.

Cenoura g 40 40 60

Brocolos g 35 45 70

FT.6.3.1. SOPA DE ESPINAFRES

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 40 40 50 1°Numa panela com agua fria junte a abdbora
cortada em cubos, a cebola, o alho e alho francés

Alho 8 1.2 1.5 2 € a cenoura aos cubos e deixe cozinhar durante

Azeite ml |1 1 1 30 minutos, 2° Passe tudo pela varinha magica3°

Abodbora g |60 60 60 Acrescente os espinafres e deixe cozer mais

Alho Francés g 60 60 100 qumz.e minutos 4" Retifique gs temperos e
termine com o azeite (em cru, direto da garrafa,

Espinafres g 60 60 80 sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

FT.6.3.2. ARROZ DE MARUCA E PIMENTOS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |20 20 20 1.° Lavar, arranjar e cortar o0s restantes
ingredientes. 2.° Estufar a cebola, o alho, o
Alho & 1.2 Lo 2 tomate cortado e os pimentos aos cubos em
Tomate g |25 25 25 azeite.3.° Acrescentar &gua e o peixe. 4.°
Azeite ml |3 5 9 Temperar com salsa e deixar estufar em lume
Maruca g 95 120 150 brando dura’nte 20 minutos. 5.° Ac.re.scentar
i novamente agua e quando ferver adicionar o
Pimentos g 20 20 0 arroz. 6.° Retificar o tempero e deixar cozinhar
Salsa g 108 1,3 1.3 por mais durante 15 minutos.
Arroz g 20 30 50
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FT.6.3.3. SALADAS DE TOMATE E PEPINO; COUVE-FLOR COZIDA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1
Vinagre ml |0,5 1 2
Tomate g 30 30 60
Pepino g 30 30 50
Couve-flor g 35 45 70

Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
as normas de higiene e seguranca alimentar.
Cozer os legumes em dagua e sal durante 10
minutos.

FT.6.4.1. SOPA DE FE|JAO-VERDE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1.2 1,5 2
Azeite ml |1 1
Feijdo-verde g 40 40 60
Alho Francés g 80 80 120
Batata/Batata-doce |g 40 40 50
Cenoura g 60 60 80

1° Numa panela com agua fria as batatas aos
cubos, o alho francés em juliana, a cenoura aos
cubos, a cebola aos cubos durante 30minutos.2°
Passar pela varinha. 3° Adicione o feijdo-verde e
deixe cozer durante 10 minutos.4° Retifique os
temperos e adicione o azeite (em cru, direto da
garrafa, sem ferver)

FT.6.4.2. FRANGO ASSADO NO FORNO COM ESPARGUETE

FICHA TECNICA UN CAPITAGOES DESCRICAO
Ingredientes I 1.°CEB SEC. | 1.° Depois de cortado o frango tempera-se com
cebola, alho, sal e sumo de Ilimdo 2.°
Cebola g 25 25 25 Posteriormente levar o frango ao forno quente,
Alho g 1,2 1,5 2 disposto em tabuleiro, coberto com a marinada e
Lim&o (sumo) g 10 10 10 levar ao forno a assar & temperatura de 160.°C
por 30 minutos. 3.° Polvilhar a carne com ervas
Frango g e 120 180 aromaticas. 4.° Cozer o esparguete em agua e sal
Esparguete g 20 30 50 por 15 minutos.
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FT.6.4.3. SALADA DE BETERRABA, BELDROEGAS E CENOURA COZIDA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e Figsinfetar os vegetais §egundo
i : as normas de higiene e seguranca alimentar.

Vinagre ml_10.5 1 2 Cozer os legumes em agua e sal durante 10
Beterraba g 100 120 150 minutos.

Beldroegas g 100 120 150

Cenoura g 40 40 60

FT.6.5.1. SOPA DE FEIJAO E LEGUMES

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1.° De véspera, demolhar o feijdo. 2.° Numa
Cebola g |40 40 >0 panela com 4gua fria acrescente as abdboras em
Alho g 1,2 1,5 2 cubos, a cebola, o alho, o alho francés, a cenoura
Azeite ml |1 1 1 e a couve lombarda aos cubos e o feijdo
ho f N vermelho, deixe cozinhar cerca de 30 minutos.
Alho frances g o 5t Jae 3.° Passe tudo pela varinha magica e acrescente
Abdbora g |60 60 60 um pouco de feijdo vermelho, couve branca e a
Couve lombarda g |60 60 120 couve lombarda. 4.° Retifique os temperos, e
Feijdo g 5 5 5 termine com o azeite (em cru, direto da garrafa,
sem ferver).
Cenoura 60 60 80

FT.6.5.2. TORTILHA DE LEGUMES (CURGETE, ALHO FRANCES E CENOURA) NO FORNO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Lave e prepare os legumes. 1-Refogue a cebola e o
Cebola g |20 20 20 | azeite picados, adicione a curgete aos quadrados e o
Alho g 1,2 1,5 2 alho francés, deixe cozinhar até estarem macios. 2-
Salsa g |08 1,0 1,0 |coza as batata aos cubos com a cenoura, de seguida
. escorra e reserve. 3- Junte as batatas e a cenoura ao
Azeite ml |1 1 1 .

- refogado e salteie um pouco. 4-Parta os ovos para
Alho-francés g |60 60 100 | uma tigela, tempere-os com pimenta moida na altura
Batata g 80 100 140 |e bata-os com uma vara de arames. 5- Junte o
Curgete g 60 70 130 preparado, misture bem, deite num tabuleiro

antiaderente e leve ao forno, pré-aquecido, durante
Ovo g |53 63 115 . jorno, pre-ag

cerca de 25 minutos. Adicione a salsa.
Cenoura g 50 50 80
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FT.6.5.3 SALADAS DE ALFACE, AGRIAO; COUVE-DE-BRUXELAS COZIDA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e fj(.asinfetar os vegetais ;egundo
) : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml_10.5 1 2 Cozer os legumes em dagua e sal durante 10
Alface g 50 50 100 minutos.

Agriao g 50 50 100

Couve-de-bruxelas |g 60 75 125

FT.7.1.1. SOPA DE CHUCHU E COENTROS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |40 40 50 1.° Numa panela com 3agua fria acrescente a

Alho g |12 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, a abébora aos cubos, o

Azeite ml 11 1 1 alho francés, ao chuchu aos cubos e os coentros,
- deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2.° Passe

Alho francés g |60 60 100 tudo pela varinha magica. 3.° Retifique os

Abédbora g 60 60 60 temperos, e termine com o azeite (em cru, direto

Chuchu g |80 80 120 da garrafa, sem ferver).

Coentros g 0,7 1.1 1.1

FT.7.1.2. BIFE DE PERU COM ESPARGUETE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |25 25 25 1.° Tempera-se o peru com alho, sal e sumo de
Alho g 1.2 1,5 2 limdo. Grelha-se em lume brando. 2.° Polvilhar a
Limao (sumo) g |10 10 10 carne com ervas aromaticas. 3.° Cozer o
Peru e 85 90 180 esparguete em agua e sal por 15 minutos.
Esparguete g 20 30 50
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FT.7.1.3. FEIJAO-VERDE SALTEADO; SALADAS DE TOMATE E PEPINO

FICHA TECNICA UN CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes JI 1.°CEB | SEC.

Cebola g 19 19 19 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo

Azeite ml_ |1 1 1 as normas de higiene e seguranca alimentar.

Vinagre ml |0,5 1 2 Depois de escaldado durante uns minutos em

Tomate g 30 30 60 agua e sal, saltear o feijdo-verde com um pouco
i de azeite.

Pepino g 30 30 50

Feijdo-verde g 40 50 100

FT.7.2.1. CREME DE BERINGELA

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria acrescente a

Alho g |12 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, a beringela aos cubos,

Azeite ml 11 1 1 o alho francés aos cubos, a batata aos cubos e a
- cenoura aos cubos, deixe cozinhar cerca de 30

Abobora g 100 100 100 minutos. 2° Passe tudo pela varinha magica. 3°

Alho Francés g 80 80 120 Retifique os temperos, e termine com o azeite

Espinafres g |40 40 50 (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

FT. 7.2.2. EMPADAO (PURE) DE BACALHAU COM ESPINAFRES

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB Demolhar o bacalhau. 1.° Cozer o bacalhau,
desfiar e reservar. Cozer os espinafres e
Cebola g 20 20 20 reservar. Leve ao lume o azeite, a cebola picada,
o alho. Deixe apurar por 5 minutos. 2.° Junte o
Alho g 1.2 1,5 2 bacalhau desfiado e os espinafres, apure 5
minutos. Puré - Lave as batatas, corte-os em
Azeite ml_|3 > 9 pedagos e deite-os numa panela. Junte a agua
Bacalhau g 50 60 9 necessaria para imergir  as batatas,
ultrapassando-os em cerca de 1 a 2 dedos de
Espinafres g 60 60 80 altura. Tempere com sal e leve ao lume. Deixe
ferver até estarem cozinhas. Retire a agua,
Batata g |80 100 140 adicione o leite, o creme vegetal e a noz-
. . moscada. Triture até textura homogénea.
Leite meio-gordo g 19 19 19 Colocar num tabuleiro uma camada de puré, o
Margarina 1 1 1 preparado de bacalhau e espinafres e cobrir com
o0 restante puré. 3.° Pincelar com ovo e levar ao

Noz-moscada g 0,1 0,1 0,1 forno a alourar por 10 minutos.
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FT.7.2.3. SALADAS DE COUVE ROXA, ALFACE E ACELGAS

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 ) )

Vi : ’ B Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
inagre ml_10.5 as normas de higiene e seguranca alimentar.

Alface g 50 50 100

Couve roxa 60 70 100

Acelgas g 50 50 80

FT.7.3.1. SOPA DE GRAO COM NABICAS

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 40 40 50
Alho g 1.2 1,5 2
Azeite ml |1 1 1
Grao g 10 10 10
Nabica g 60 60 80
Nabo g 80 80 120
Cenoura g 60 60 80

1°Numa panela com agua fria junte o nabo, a
cenoura, a cebola, o alho e o grdo. Deixe
cozinhar durante 25 minutos. Junte a nabica e
cozinhe durante 5 minutos. Retifique os
temperos, e termine com o azeite (em cru, direto
da garrafa, sem ferver).

FT.7.3.2. MOUSSAKA DE BORREGO

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20
Alho g 1.2 1,5 2
Tomate g 25 25 25
Azeite ml |3 5 9
Pimentdo-doce g 0,1 0,1 0,1
Limdo (sumo) g 10 10 10
Salsa g 0,8 1,3 1,3
Borrego 65 75 120
Beringelas g 80 80 120
Creme soja g 10 15 25
Queijo ralado g 15 20 30

1.° Pré-aqueca o forno a 180.° C. 2.° Lave e corte
as beringelas em rodelas. Disponha sobre uma
grelha, tempere com sal e reserve. 3.° Num tacho
largo, aqueca o azeite, junte a cebola e os alhos
picados, deixe refogar e adicione a carne picada.
4.° Mexa e tempere com sal, pimenta, canela e
cominhos e deixe refogar mais um pouco. 5.°
Refresque com o vinho e adicione o tomate e o
pimentdo-doce. Envolva e deixe cozinhar
lentamente. Verifique os temperos. 6.° Num
recipiente de ir ao forno, disponha metade do
recheio e cubra com rodelas de beringela. 7.° Em
cima, disponha o restante recheio e cubra com
as restantes beringelas. 8.° Envolva o creme de
soja com um pouco de sal, um pouco de pimenta
e a noz-moscada e espalhe sobre as rodelas de
beringela. 9.° Polvilhe com o queijo e leve ao
forno a gratinar durante 15 a 20 minutos.
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FT.7.3.3. COUVE-DE-BRUXELAS COZIDA; SALADAS DE RUCULA E BETERRABA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e fj(.asinfetar os vegetais ;egundo
) : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml_10.5 1 2 Cozer os legumes em dagua e sal durante 10
Rucula g 50 50 80 minutos.

Beterraba g 100 120 150

Couve-de-bruxelas |g 60 75 125

FT.7.4.1. SOPA DE COUVE-FLOR

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |40 40 50 1.° Numa panela com 3agua fria acrescente a

Alho ml 1,2 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, o alho francés, a batata

Azeite ml 11 1 1 aos cubos e a cenoura, deixe cozinhar cerca de
20 minutos. 2.° Passe tudo pela varinha magica.

Couve-flor g |60 60 100 3.° Adicione a couve-flor. Retifique os temperos,

Alho Francés g |80 80 120 e termine com o azeite (em cru, direto da

Batata/Batata-doce |g |40 40 50 garrafa, sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

FT.7.4.2. FILETES DE PESCADA ASSADOS SIMPLES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
1.° Lavar, preparar e temperar os filetes de peixe
Cebola g 20 20 20 o o
com sal, alho, sumo de limdo e ervas aromaticas.
Alho g |12 1.5 2 2.° Colocar o peixe num tabuleiro com um fio de
Tomate g 25 25 25 azeite e cebola cortada as rodelas. 3.° Por cima
Azeite ml 13 5 9 do peixe dispor o tomate, aos Fubos sem
— sementes e levar ao forno pré-aquecido a 160.°C
Limé&o (sumo) g e 1o e durante 25 minutos.
Filetes pescada g 85 100 140
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FT.7.4.2. ARROZ DE PIMENTOS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

1° Leve ao lume o azeite a cebola, alho picados,
Cebola g |20 20 20 os pimentos (cortados finamente) deixe alourar
Alho g 1,2 1,5 2 ligeiramente, acrescente o arroz envolva, junte o
Pimentos g |20 20 40 tomate aos cubos, adicione a agua (1 porg¢do de
Azeite ml |3 5 9 arr.oz parg 2 porg¢8es de agua), t.emper.e de sal, e

deixe cozinhar lentamente por vinte minutos.
Arroz g 20 30 50

FT.7.4.3. BROCOLOS COZIDOS, SALADAS DE RABANETE E TOMATE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml 11 1 1 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
i : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml_10.5 1 2 Cozer os legumes em agua e sal durante 10
Tomate g 30 30 60 minutos.

Rabanetes g 30 50 100

Brocolos g 35 45 70

FT.7.5.1. SOPA DE AGRIAO

FICHA TECNICA UN. CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes JI 1°CEB | Sec.

Cebola g 40 40 50 1°Numa panela com agua fria junte a abdbora
Alho g 1,2 1,5 2 cortada em cubos, a cebola, o alho e alho francés

. e a cenoura aos cubos e deixe cozinhar durante
Azeite ml 1 1 1 ) . .

- 30 minutos, 2° Passe tudo pela varinha magica3°
Abobora 8 60 60 60 Acrescente o agrido e deixe cozer mais quinze
Alho Francés g 60 60 100 minutos4® Retifique os temperos e termine com
Agrido g 40 40 50 o azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver)
Cenoura g 60 60 80
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FT.7.5.2. LENTILHAS ESTUFADAS COM LEGUMES E OVO ESCALFADO COM MASSA ESPIRAL

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 20 20 20 Demolhe as lentilhas e coza-as em agua
temperada com sal, até ficarem tenras. Pique as

Alho g 1,2 1,5 2 cebolas e o alho e refogue. Junte as cenouras, o

Tomate g |25 25 25 alho-francés, cortados em rodelas, e o tomate

Cenoura g 40 40 60 picado. Mexa e deixe cozinhar um pouco.

Alho-francés g |60 60 100 Refrgsque c,om o vinho branco e qelxe reduzir.
) Adicione a agua e as lentilhas cozidas, tempere

Lentilhas g |20 = = com sal e deixe cozinhar durante cinco minutos.

Massa espiral g |20 30 50 Escalfe 1 ovo por pessoa.

Azeite ml |1 1 1

FT.7.5.3. GRELOS COZIDOS; SALADA DE ALFACE E CENOURA

FICHA TECNICA n CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
) : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre mi_10.5 L 2 Cozer os legumes em agua e sal durante 10
Alface g 50 50 100 minutos.

Cenoura g 40 40 60

Grelos cozidos g 80 80 100

FT. 8.1.1. SOPA DE COUVE REPOLHO COM FEIJAO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola 40 40 50

& Demolhe o feijdo. 1.° Numa panela com agua fria
Alho ml_|1,2 1.5 2 junte o feijdo, o nabo, a cenoura, a cebola e o
Azeite ml |1 1 1 alho. Deixe cozinhar durante 25 minutos. Junte o
Feijso g 5 5 5 repolho cortado em juliana e cozinhe durante 5
Couve-repolho s |80 80 100 mmytos. Retlﬂqge 0s temperos, e termine com o

azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

Nabo g 80 80 120
Cenoura g 60 60 80
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FT.8.1.2. ABROTEA ASSADA COM BATATAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola 20 20 20

& Demolhe o feijdo. 1.° Numa panela com agua fria
Alho ml 1.2 1.5 2| junte o feijgo, o nabo, a cenoura, a cebola e o
Tomate ml 25 25 25 | alho. Deixe cozinhar durante 25 minutos. Junte o
Azeite g 3 5 g | repolho cortado em juliana e cozinhe durante 5
Liméo (sumo) g 10 10 10 mmytos. Retlflqge 0s temperos, e termine com o

azeite (em cru, direto da garrafa, sem ferver).

Batata g 80 100 140
Abroétea g 95 120 150

FT.8.1.3. BROCOLOS E NABO COZIDOS; SALADA DE ALFACE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e fj(.asinfetar os vegetais ;egundo
i : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml_10,5 1 2 Cozer os legumes em é&gua e sal durante 10
Alface g 50 50 100 minutos.

Nabo g 40 40 60

Brocolos g 35 45 70

FT.8.2.1. SOPA DE NABICAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
(o}
Cebola g 40 40 50 1.° Numa panela com agua fria junte a abobo[a
cortada em cubos, a cebola, o alho e alho francés
Alho g 1,2 1.5 2 e a cenoura aos cubos e deixe cozinhar durante
Azeite ml |1 1 1 30 minutos, 2.° Passe tudo pela varinha magica.
Abodbora g |60 60 60 3.° Acrescente as nabicas e deixe cozer mais 15
. o o .
Alho Francés g 60 60 100 minutos. 4: Retifique os. temperos e termine
com o azeite (em cru, direto da garrafa, sem
Cenoura g 60 60 80
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FT.8.2.2. COSTELETA DE PORCO ASSADA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB 1.° Temperar a carne com sal, sumo de limdo e
alho. 2.° Disponha a carne num tabuleiro regado
Cebola g |20 20 20 Pe . &
com um fio de azeite, cebola cortada
Alho g |12 1.5 2 grosseiramente. 3.° Polvilhar com ervas de
Tomate g |25 25 25 Provence. 4.° Levar o tabuleiro ao forno por 30
: o :
Azeite ml 13 5 9 minutos a 160°C e cobrir ccl)m molho de Iegqmes.
5.° O molho de legumes é feito com um fio de
Costeletas g _|110 120 170 azeite, cebola, tomate e depois de apurado por 5
Limdo (sumo) g 10 10 10 minutos, triturar.

FT.8.2.2. PURE DE COUVE-FLOR

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB Lave as batatas e couve-flor, corte-os em
pedacos e deite-os numa panela. Junte a agua
Batata g 80 100 140 necessaria para imergir, ultrapassando-os em
Couve-flor g 60 60 100 cerca de 1 a 2 dedos de altura. Tempere com sal
Leite meio-gordo g 10 10 10 e leve ao lume. Deixe ferver até os legumes
] estarem macios. Retire a agua, adicione o leite, o
Margarina ml_|1 1 1 creme vegetal e a noz-moscada. Triture até
Noz-moscada g 0,1 0,1 0,1 textura homogénea.

FT.8.2.3. ESPARREGADO, SALADAS DE TOMATE E RUCULA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 19 19 19 Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo

Azeite ml_ |1 1 1 as normas de higiene e seguranca alimentar.

Vinagre ml [0,5 1 2 Saltear os espinafres em azeite, sal, triturar com

Tomate g 30 30 60 a varinha magica e saltear novamente
- adicionando o vinagre, a farinha e o leite gb.

Rucula g 50 50 80

Espinafres g 120 140 180
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FT.8.3.1. CREME DE ALHO-FRANCES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |40 40 50 1° Numa panela com agua fria acrescente a

Alho ml |1,2 1,5 2 cebola aos cubos, o alho, o nabo, o alho francés

Azeite ml 11 1 1 aos cubos, a batata aos cubos e a cenoura aos
cubos, deixe cozinhar cerca de 30 minutos. 2°

Nabo g |80 80 120 Passe tudo pela varinha magica. 3° Retifique os

Alho Francés g 80 80 120 temperos, e termine com o azeite (em cru, direto

Batata/Batata-doce |g |40 40 50 da garrafa, sem ferver).

Cenoura g 60 60 80

FT.8.3.2. FEIJAO-FRADE COM ATUM E OVO

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g |20 20 20 1.° De véspera, demolhar o feijdo-frade de

Alho g |12 1,5 2 acordo com os procedimentos internos da

Salsa e 25 25 25 empresa. No dia cozer o.feuao-frade em agua
: temperada com sal. 2.° Misturar o atum com o

Azeite ml_|3 e E) feijao-frade. 3.° Preparar o tempero a parte com

Feijdo-frade g 20 30 50 alho, cebola e salsa picada, azeite e vinagre.

Atum g |40 45 55 Servir com um ovo cozido.

Ovo g 53 63 115

FT.8.3.3. SALADAS DE PIMENTO, PEPINO E ALFACE

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g 10 10 10
Azeite ml |1 1 1 ) ;

) : Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
Vinagre ml_10.5 1 2 as normas de higiene e seguranca alimentar.
Alface g 50 50 100
Pimento g 30 30 50
Pepino g 30 30 50
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FT.8.4.1. SOPA DE COUVE LOMBARDA

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
o
Cebola e 40 40 50 1. ,Numa panela com agua fria acrescente as
abdboras em cubos, a cebola, o alho, o alho
Alho g 1.2 1,5 2 francés, a cenoura e metade da couve lombarda
Azeite ml |1 1 1 em juliana, deixe cozinhar cerca de 30 minutos.
Alho francés g |60 60 100 2.° Passe tudo pela varinha magica e acrescente
o o
AbSbora g 60 60 60 a restante couvg lombarda. '3. Retlflqug 0s
temperos, e termine com o azeite (em cru, direto
Couve lombarda g 60 60 120 da garrafa, sem ferver).
Cenoura g 60 60 80

FT.8.4.2. ESPARGUETE A BOLONHESA COM ESPINAFRES

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB Lavar e preparar os ingredientes segundo as
Cebola g 20 20 20 normas de higiene e seguranca alimentar.1.°
Alho g 12 15 2 Leve ao lume o azeite acrescente o alho, a cebola

picada, deixe alourar, junte o tomate em cubos e
Tomate g |25 25 25 o pimentdo-doce 2.° Junte a carne picada e os
Azeite ml |3 5 9 espinafres e deixe estufar em lume brando
Pimentio-doce g |01 0,1 0,1 durante 30 minutos, no final salpique com a
Carne de vaca salsa e orégdos 3.° Leve ao lume agua com sal e
picada g |85 90 130 um fio de azeite quango estiver a ferver

acrescente o esparguete deixe cozer o tempo
salsa & 0.8 1.3 1.3 correspondente ao indicado pelo fabricante (1
Orégaos g |01 0,1 0,1 porcdo de massa para trés de dgua) 4.° Escorra e
Espinafre g 100 100 120 reserve com um pouco da agua da cozedura 5.°
Esparguete g 20 30 50 Sirva com a carne bolonhesa.

FT.8.4.3. SALADAS DE RUCULA E RABANETE; FEJAO-VERDE COZIDO

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 Preparar, lavar e glgsinfetar 0s vegetais §egundo
) : as normas de higiene e seguranca alimentar.
Vinagre ml 105 L 2 Cozer os legumes em é&gua e sal durante 10
Rucula g 50 50 80 minutos.

Rabanete g 30 50 80

Feijdo-verde g 40 50 100
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FT.8.5.1. SOPA DE ACELGAS

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 40 40 50 1.° Numa panela com agua frlAa acrescente a
cebola aos cubos, o alho francés aos cubos, a

Alho ml_|1.2 1.5 2 batata aos cubos e a cenoura aos cubos, deixe

Azeite ml |1 1 1 cozinhar cerca de 15 minutos. 2.° Passe tudo

Acelgas g |40 40 50 pela varinha magica. 3.° Adicione a acelga e deixe

Alho Francés e 80 80 120 cozinhar mais 1'5 minutos. é}." Rectlflque: os
temperos, e termine com o azeite (em cru, direto

Batata/Batata-doce |g 40 40 50 da garrafa, sem ferver).

Cenoura 60 60 80

FT.8.5.2. CALDEIRADA (PESCADA, MARUCA E ABROTEA)

FICHA TECNICA m CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB
Cebola g |20 20 20 1.° Limpar, preparar e temperar 0s peixes com
Alho ml 112 15 5 sal.1°Lavar, arranjar e cortar o0s restantes
. : ingredientes. 2.° Estufar a cebola, o alho, o
Tomate ml_|25 25 25 pimento e o tomate cortado aos cubos em
Azeite g 3 5 9 azeite. 3.° Acrescentar agua e o peixe. 4.°
Abrétea g |30 40 50 Temperar com sal e deixar estufar em lume
Maruca g 30 40 50 brando dura,nte 20 minutos. 5‘.° Acrescentar
novamente agua e as batatas as rodelas. 6.°
Pescada g |30 40 50 Retificar o tempero e deixar cozinhar por mais
Pimento g |20 20 80 durante 20 minutos.
Batata g 60 80 120

FT.8.5.3. SALADAS DE ALFACE, TOMATE E PEPINO

FICHA TECNICA u CAPITAGOES DESCRICAO

Ingredientes 1.°CEB

Cebola g 10 10 10

Azeite ml |1 1 1 ) )

Vi : ’ B Preparar, lavar e desinfetar os vegetais segundo
inagre ml_10.5 as normas de higiene e seguranca alimentar.

Alface g 50 50 100

Tomate g 30 30 60

Pepino g 30 30 50
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1. FRUTOS

PRODUTOS

Anexo A - Capitagoes dos alimentos

DE ACORDO COM O ESTABELECIDO PELA LEI N.° 11/2017 DE 17 DE ABRIL, DEVERA DIARIAMENTE HAVER OPCAO
VEGETARIANA EM TODAS AS EMENTAS, SE ASSIM FOR NECESSARIO E ENCOMENDADO PELO ESTABELECIMENTO
ESCOLAR. NO SERVICO ADJUDICADO DEVEM SER SEGUIDAS AS ORIENTACOES SOBRE EMENTAS E REFEITORIOS
ESCOLARES, DE ACORDO COM A CIRCULAR N° 3097/DGE/2018; DEVE AINDA TER-SE EM CONSIDERACAO A
INTRODUGCAO GRADUAL DOS PRODUTOS BIOLOGICOS PROVENIENTES DO CONCELHO DE IDANHA-A-NOVA;

2.°e3.°CEB

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

SECUNDARIO

50g 100 g 150 g 150 g
ALPERCE / DAMASCO 1 Unidade 2 u Unidades 3 Unidades 3 Unidades
60 g 120g 180 g 180 g
AMEIXA 1 Unidade 2 Unidades 3 Unidades 3 Unidades
e 85g 85¢g 170 g 170 g
ANANAS / ABACAXI % Rodela % Rodela 1 Rodela 1 Rodela
75¢g 758 150 g 150 g
BANANA % Unidade % Unidade 1 Unidade 1 Unidade
120 g 120 g 150 g 150 g
CEREJA 1 Copo 1 Copo 1 Taca 1Taca
(almogadeira) (almogadeira)
80g 80g 160 g 160 g
CLEMENTINA 1 Unidade 1 Unidade 2 Unidades 2 Unidades
< 130g 130g 260 g 260 g
DIOSPIRO % Unidade % Unidade 1 Unidade 1 Unidade
FIGO 60g 60g 120 g 120 g
1 Unidade 1 Unidade 2 Unidades 2 Unidades
120 g 120 g 150 g 150 g
FRAMBOESAS 1 Copo 1 Copo 1 Taca 1 Taca
(almogadeira) (almogadeira)
KIWI 80g 80g 160 g 160 g
1 Unidade 1 Unidade 2 Unidades 2 Unidades
80¢g 80¢g 160 g 160 g
LARANJA % Unidade % Unidade 1 Unidade 1 Unidade
110¢g 110¢g 170 g 170 g
MANGA % Unidade %4 unidade % unidade % unidade
125¢g 125¢g 250¢g 250¢g
MELANCIA 1 fatia 1 fatia 2 fatias 2 fatias
N¢g N¢g 180¢g 180¢g
MELAO 1 fatia 1 fatia 2 fatias 2 fatias
150 g 150 g 300¢g 300¢g
MELOA % meloa % meloa % meloa % meloa
120 g 120 g 150 g 150 g
1 copo 1 copo 1 taca 1 taca
MORANGO (almogadeira) (almogadeira)
a 60g 120 g 180¢g 180¢g
NESPERA 1 unidade 2 unidades 3 unidades 3 unidades
150 g 150 g 300¢g 300¢g
PAPAIA % unidade %4 unidade % unidade % unidade
80¢g 80¢g 160 g 160 g
PERA 1 unidade 1 unidade 2 unidades 2 unidades
s 80¢g 80¢g 160 g 160 g
PESSEGO / NECTARINA 1 unidade 1 unidade 2 unidades 2 unidades
~ 105g 105 g 210g 210g
ROMA % unidade % unidade 1 unidade 1 unidade
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80¢g 80¢g 160 g 160 g
TANGERINA 1 unidade 1 unidade 2 unidades 2 unidades
120 g 120g 150 g 150 g
1 copo 1 copo 1 taca 1taca
UVA DE MESA (almogadeira) (almogadeira)
110g 110g 170 g 170 g
MANGA % unidade %4 unidade % unidade % unidade

2. PRODUTOS HORTICOLAS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

PRODUTOS 1.°CEB 2.°e3.°CEB SECUNDARIO
ABOBORA PARA:
— GUARNIGAO MISTA 60 g 70g 110g 130g
— SOPA (BASE) 60 g 60 g 60g 60g
— SOPA (NAO BASE) 40¢g 40g 40g 40g
AGRIAO PARA:
— SALADA MISTA 50g 50g 100 g 100 g
— SOPA (NAO BASE) 40g 40g 50g 50g
ALFACE PARA:
— SALADA MISTA 50g 50g 100 g 100 g
— SOPA (BASE) 60 g 60 g 100 g 100 g
— SOPA (NAO BASE) 30g 30g 50g 50g
AIPO PARA:
— SALADA MISTA 25¢g 25¢g 45¢g 45¢g
— SOPA (NAO BASE) 40g 40g 60g 60g
ALCACHOFRA PARA:
— GUARNIGAO MISTA 80g 100 g 120 g 150 g
ALHO 12g 158 2g 2g
ALHO FRANCES PARA:
— GUARNICAO MISTA 60g 80g 120 g 150 g
— SOPA (BASE) 80g 80g 120 g 120 g
— SOPA (NAO BASE) 60g 60g 100 g 100 g
BERINGELA PARA:
— GUARNIGAO MISTA 80g 80g 120 g 120 g
— SOPA (NAO BASE) 100 g 100 g 100 g 100 g
BETERRABA PARA:
— SALADA MISTA 100 g 120 g 150 g 150 g
— SOPA (BASE) 100 g 100 g 100 g 100 g
BROCOLOS PARA:
— GUARNICAO MISTA 45¢ 60g 80g 100 g
— SALADA MISTA 35¢g 45¢g 50g 70g
— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g 100 g 100 g
CALDO VERDE PARA:
— MIGAS 80g 100 g 150 g 180 g
— SOPA (NAO BASE) 100 g 100 g 120 g 120 g
CEBOLA PARA
— REFOGADO / ESTRUGIDO 20g 20g 20g 20g
— ESTUFADOS / ASSADOS 25g 25¢g 25g 25g
— TEMPERO 10¢g 10g 10g 10g
— CEBOLADAS 50g 50¢g 100 g 100 g
— SOPA (NAO BASE) 40g 40 g 50 g 50g
CENOURA PARA:
— ARROZ 40g 40¢g 60 g 60 g
— GUARNICAO MISTA

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 84 de 107



Municipio de Idanha-a-Nova

Camara Municipal
Pessoa Coletiva de Direito Publico n.% 501 121 030

s V
IDANHA-A-NOVA'

Divisao Financeira e Patrimonial
Aprovisionamento

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A LRiEy B IipA]

— JARDINEIRAS / ESTUFADOS 50g 50g 80¢g 80¢g

— SALADA MISTA S0g 508 80g 80g

— SALADA RUSSA 40g 40g c0g c0g

— SOPA (BASE) c0g c0g 80¢g 80g

— SOPA (NAO BASE) 100g 100g 150g 150g
60 g 60 g 80g 80g

CHALOTA PARA:

— ESTUFADOS / ASSADOS 25¢g 25¢g 25¢g 25¢g

COGUMELOS PARA:

— GUARNICAO MISTA 50g 60 g 75g Ng

— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g Ng Ng

COUVE DE BRUXELAS PARA:

— GUARNICAO MISTA 60 g 75g 100 g 125¢g

COUVE-FLOR PARA:

— GUARNIGAO MISTA 45g 60g 80g 100 g

— SALADA MISTA 35¢g 45¢ 50g 70g

— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g 100 g 100 g

COUVE BRANCA / REPOLHO

PARA:

— GUARNIGAO MISTA 60g 80g 100 g 120 g

— SOPA (NAO BASE) 80g 80g 100 g 100 g

COUVE CORAGAO PARA:

— GUARNIGAO MISTA 50g 60g 80g 100 g

— SOPA (NAO BASE) 70g 70g 80g 80g

COUVE GALEGA PARA:

— GUARNICAO MISTA 80g 100g 120 g 150 g

— SOPA (NAO BASE) 100 g 100 g 100 g 100 g

COUVE LOMBARDA PARA:

— GUARNICAO MISTA 50g 70g Pg 110¢g

— ARROZ 50g 70g 100g 100g

— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g Ng Ng

COUVE DE SABOIA PARA:

— GUARNICAO MISTA 60 g 80g 100g 120 g

— SOPA (NAO BASE) 80g 80g 110g 110¢g

COUVE PORTUGUESA PARA:

— GUARNICAO MISTA 70g 80g 100 g 120 g

— SOPA (NAO BASE) 80g 80g 110g 110g

COUVE ROXA PARA:

— SALADA MISTA 60g 70g Ng 100 g

— SOPA (NAO BASE) 70g 70g 80g 80g

Curgete para:

— GUARNICAOQ MISTA 60 g 70g 110g 130g

— SOPA (BASE) 60 g 60 g 80g 80g

— SOPA (NAO BASE) 40¢g 40¢g 60 g 60 g

ENDIVIA PARA:

— SALADA MISTA 80g 100g 120 g 150 g

— SOPA (BASE) 60g 60g 100 g 100 g

ERVILHAS DE QUEBRAR

PARA:

— GUARNIGCAO MISTA 50g 70g 100g 130 g

— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g Ng Ng

ESPARGOS PARA:

— GUARNICAO MISTA 60 g 70g 100g 120 g

— SOPA (NAO BASE) 50g 50g 100 g 100 g

ESPINAFRE PARA:

— GUARNIGAO MISTA 100 g 100 g 120 g 120 g

— ESPARREGADO 120 g 140 g 150 g 180 g
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— SOPA (NAO BASE) 60g 60g 80g 80g
FEIJAO-VERDE PARA:

— GUARNICAO MISTA 40g 50g 80g 100 g
— JARDINEIRA 40g 60g 100g 120g
— SOPA (NAO BASE) 40¢g 40¢g 60 g 60 g
GRELOS DE COUVE PARA:

— ARROZ 60g 60g 80g 80g
— GUARNICAO BASE 80g 100g 130g 150 g
— SOPA (NAO BASE) 80g 80g 100 g 100 g
GRELOS DE NABO PARA:

— ARROZ 80g 80g 100g 100g
— GUARNIGAO BASE 100 g 120g 150 g 180 g
— SOPA (NAO BASE) 100 g 100 g 120g 120g
NABO (CABECA) PARA:

— GUARNICAO MISTA 40g 40g 80g 80g
— SALADA MISTA 40g 40g 60 g 60 g
— SOPA (NAO BASE) 80g 80g 120g 120g
PASTINACA PARA:

— GUARNICAO MISTA 50g 50g 80g 80g
— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g 80 g 80 g
PEPINO PARA:

— SALADA MISTA 30g 30g 50g 50g
— SOPA (NAO BASE) 80 g 80g 100 g 100 g
PIMENTO PARA:

— ARROZ 20g 20g 40g 40g
— CALDEIRADA 20g 20g 80g 80g
— SALADA MISTA 30g 30g 50g 50g
— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g 80 g 80 g
QUIABO PARA:

— SALADA MISTA 60 g 70g 110g 130g
— SOPA (NAO BASE) 40¢g 40¢g 60 g 60 g
RABANO PARA:

— GUARNIGAO MISTA 40g 40g 80g 80g
— SALADA MISTA 40g 40g 60 g 60 g
— SOPA (NAO BASE) 80 g 80 g 120g 120g
RABANETE PARA:

— SALADA MISTA 30g 50g 80g 100g
— SOPA (NAO BASE) 150 g 150 g 150 g 150 g
REBENTOS DE BAMBU PARA:

— GUARNICAO MISTA 50g 70g 100 g 120g
— SOPA (NAO BASE) 80g 80g 120g 120g
REBENTOS DE SOJA PARA:

— GUARNICAO MISTA 20g 30g 50g 50g
— SALADA MISTA 20g 30g 50g 50g
— SOPA (NAO BASE) 30g 30g 40¢g 40¢g
RUCULA PARA:

— SALADA MISTA 50g 50g 80g 80g
— SOPA (NAO BASE) 60 g 60 g 80g 80g
TOMATE PARA:

— ARROZ 35¢g 35¢g 45g 45g
— ESTUFADOS 25g 25g 25g 25g
— CALDEIRADA 50g 50g 80g 80g
— SALADA MISTA 30g 30g 60g 60 g
— SOPA (BASE) 50g 50g 50g 50g
— SOPA (NAO BASE) 30g 30g 30g 30g
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3. CEREAIS, DERIVADOS E TUBERCULOS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

PRODUTOS

2.°e3.°CEB SECUNDARIO
ARROZ PARA:
— GUARNIGAO BASE 30g 40¢g 50g 60 g
— GUARNICAO + 20g 30g 40¢g 50g
LEGUMINOSAS/HORTICOLAS
— SOPA 5¢g 5¢g 5g 5g
— DOCE 20g 20g 25g 25g
AVEIA (FLOCOS DE) PARA:
— GUARNICAO BASE 15g 20g 30g 40¢g
— SOPA 8g 8g 10g 10g
BATATA PARA:
— ASSAR / COZER / FRITAR 80g 100 g 120 g 140 g
— JARDINEIRA / CALDEIRADA 60 g 80g 100 g 120 g
— PURE 80g 100 g 120 g 140 g
— SALADA RUSSA 60 g 80g 100 g 120 g
— SOPA 40g 40¢g 50¢g 50g
— SOPA (FLOCOS, 8¢g 8¢g 10g 10g
DESIDRATADA)
BATATA DOCE PARA (*):
— COZER 80¢g 100 g 120g 140g
— SOPA (NAO BASE) 40¢g 40¢g 40¢g 40¢g
CASTANHA (SEM CASCA) 30g 408 50g 80g
CENTEIO (FLOCOS DE) PARA:
— GUARNICAO BASE 15g 15g 15g 15g
— SOPA 8g 8g 8g 8g
CEVADA (FLOCOS DE) PARA:
— GUARNICAO BASE 15¢g 20g 30g 40g
— SOPA 8¢g 8¢g 10¢g 10¢g
CEVADINHA PARA:
— GUARNICAO BASE 15g 15g 15g 15g
— SOPA 8¢g 8¢g 8¢g 8¢g
INHAME PARA:
— GUARNICAO BASE 758 100 g 140 g 180 g
— SOPA 35g 35g 8g 8g
MANDIOCA PARA:
— GUARNICAO BASE 50g 80g 100 g 140 g
— SOPA 25¢g 25¢g 25g 258
MASSAS PARA:
— GUARNICAO BASE 20g 30g 40g 50g
— GUARNICAO MISTA 10g 15g 20g 30g
— CANELONES 2 "tubos" 2 "tubos" 3 "tubos" 4 "tubos"
— LASANHA 2 placas (média) 2 placas (média) 2 placas (média) 2 placas (média)
— SOPA COM HORTALICA 10g 10g 10g 10g
MILLET PARA:
— GUARNICAO BASE 15g 15g 15g 15g
— SOPA 8g 8g 8g 8g
MILHO DOCE PARA:
— GUARNICAO MISTA 25g 25g 35g 50g
— SALADA MISTA 35g 35g 50g 80g
QUINOA PARA:
— GUARNICAO BASE 20g 30g 40¢g 50g
— SOPA 8¢g 8¢g 8¢g 8¢g

PAO DE MISTURA OU BROA
PARA:
— ENSOPADOS, ACORDAS,
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MIGAS, LULAS A BORDALESA,
ETC. 25g 40¢g 55g 70g
(*) No caso de batata nova, retira-se a capitagdo indicada 10%

4. LEGUMINOSAS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)
PRODUTOS
_ 1.° CEB 2.°£3.° CEB

CHiCHARO PARA:

— ARROZ 25g 25g 25g 25g
— GUARNICAO BASE 50g 70g 9¢g 110g
— SOPA (BASE) 30g 30g 30g 30g
— SOPA (NAO BASE) 20g 20g 20g 20g
ERVILHAS PARA:

— ARROZ 30g 30g 40g 40g
— GUARNICAO BASE 60 g 75¢g 100 g 120g
— GUARNICAO 40g 40g 60 g 60 g
(LEGUMINOSAS/HORTICOLAS)

— JARDINEIRA 30g 40g 60g 70g
— SALADA RUSSA 40g 40g 60 g 60 g
— SOPA (BASE) 30g 30g 30g 30g
— SOPA (NAO BASE) 20g 20g 20g 20g
FAVAS PARA:

— GUARNICAO BASE 60 g 758 100 g 120g
— SOPA (BASE) 30g 30g 30g 30g
— SOPA (NAO BASE) 20g 20g 20g 20g
FEIJAO SECO PARA: 5g 5g 5g 5g
— ARROZ 20g 30g 40g 50g
— GUARNICAO BASE 10g 10g 10g 10g
— SOPA (BASE) 5g 5g 5g 5g
— SOPA (NAO BASE)

GRAO-DE-BICO SECO PARA: 20g 30g 40g 50g
— GUARNICAO BASE 10g 10g 10g 10g
— SOPA (BASE) 5g 5g 5g 5g
— SOPA (NAO BASE)

LENTILHA SECA PARA:

— GUARNICAO BASE 20g 20g 20g 20g
— SOPA (BASE) 10¢g 10¢g 10g 10g
— SOPA (NAO BASE) 5g 5g 5g 5g
SOJA GRANULADA SECA

PARA:

— GUARNICAO BASE 20g 30g 40g 50g
SEITAN PARA (*):

— GUARNICAO BASE 20g 30g 40g 50g
TOFU PARA:

— GUARNICAO BASE 110g 130g 170 g 200 g

(*) O seitan, ndo sendo uma leguminosa, funciona do ponto de vista nutricional, como equivalente em aporte
proteico
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PRATO, OPCAO VEGETARIANA

PRODUTOS

ERVILHA EM GRAO:

PRATO, OPCAO VEGETARIANA

— CRUA OU

ULTRACONGELADA 130 g 160 g 200g 230¢g
FAVA EM GRAO:

— CRUA OU 130g 160 g 200 g 230 g
ULTRACONGELADA

— SECA 40 g 50 g 60 g 70g
FEIJAO EM GRAO (EX.,

BRANCO, VERMELHO, PRETO,

FRADE)

— CRU 130 g 160 g 200 g 230g
— SECO 70g 70g 80g 80g
GRAO-DE-BICO SECO 40 g 50g 60 g 80 g
LENTILHA SECA 40 g 50 g 60 g 80 g
SOJA (GRANULADA SECA) 40¢g 50g 60 g 80 g
5. PESCADO

PRODUTOS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)
1° CEB 2.°€3.° CEB

PESCADO PREPARADO 50g 60 g 80g Ng
PESCADO INTEIRO
EVISCERADO SEM CABECA 100 g 105¢g 135¢g 145¢g
PESCADO INTEIRO
EVISCERADO COM CABECA 120g 130 g 165¢g 175¢g
PEIXE A POSTA 95g 120g 140 g 150 g
PEIXE EM FILETE/LOMBO 85¢g 100 g 130 g 140 g
MOLUSCOS E CEFALOPODES
PREPARADOS 50 g 60 g 75g Pg
CHOCOS 130 g 140 g 180 g 190 g
LULAS PARA:
— ESTUFADO / CALDEIRADA 125¢g 130g 170 g 180 g
— ARROZ A VALENCIANA 35g 45g 60g 75g
POLVO PARA:
— ASSAR / FILETES 140 g 150 g 170 g 180 g
— ARROZ 120g 130 g 150 g 160 g
POTAS 70g 80¢g 110¢g 120 g
BIVALVES PREPARADOS 50 g 60 g 75¢ P0g
AMEIJOA:
— COM CASCA 130g 150 g 180 g 210¢g
— SEM CASCA 50 g 60 g 80g Ng
BERBIGAO:
— COM CASCA 230¢g 280¢g 360 g 420¢g
— SEM CASCA 35g 40g 50g 55¢g
MEXILHAO (MIOLO) 40 g 50 g 70g 80 g
CAMARAO (MIOLO) 50g 60 g 80g Ng
ATUM EM CONSERVA 85g Ng 100g 110g
75g 75g 150 g 150 g
BARRAS DE PESCADA 1 barrita 1 barrita 2 barritas 2 barritas
BACALHAU:
— SALGADO SECO 50g 60 g 758 N0g
— DEMOLHADO 95¢ 100g 130 g 140 g
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— MIGAS (SALGADO SECO) 40g 50g 60 g 70g
— MIGAS (ULTRACONGELADO) 50g 60g 80g Ng
— PASTEIS / PATANISCAS 100 g-3 unidades | 100 g-3 unidades | 120 g-4 unidades | 120 g-4 unidades
MISTURA PARA CALDEIRADA

(*) 95 g 120g 140 g 150 g
(*) Minimo, 3 espécies

6. CARNE

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

PRODUTOS

2.°e3.°CEB SECUNDARIO
BORREGO:
— EM COSTELETA 140 g 150 g 200g 210g
— PERNA 140 g 150 g 200g 210g
CABRITO:
— PEITO 130g 140 g 190 g 200g
— PERNA 130 g 140g 190 g 200 g
CARNEIRO:
— EM COSTELETA 75¢g Qg 115¢ 140 g
— PA 60g 70g 9%0g 110g
— PEITO GORDO 65¢ 75¢ 100 g 120 g
— PERNA GORDA 60 g 70g 100g 110¢g
— PERNA MAGRA 70g 85¢g 110g 130 g
COELHO:
— SEM CABECA 120 g 130g 160 g 180 g
FRANGO:
— INTEIRO COM PELE 120 g 140 g 170 g 180 g
— INTEIRO SEM PELE 115¢g 130g 160 g 170 g
— EM BIFE 85g %¢g 120 g 130 g
— PERNA/COXA 115¢g 125¢g 160 g 170 g
— PEITO 85¢g N¢g 120g 130g
PATO:
— COM PELE 140 g 150 g 200g 210g
— SEM PELE 130 g 140g 190 g 200g
PERU:
— INTEIRO COM PELE 115¢g 120 g 160 g 170 g
— EM BIFE 85¢g %¢g 120 g 130 g
— PERNA/COXA 115¢g 120g 160 g 170 g
— PEITO 65 g 80 g 100 g 120 g
PORCO:
— EM COSTELETAS 110g 120g 150 g 170 g
— EM ENTRECOSTO 120g 130g 170 g 190 g
— EM ENTREMEADA 100 g 110g 140 g 160 g
— LOMBO 85¢g 9¢g 120 g 130 g
— PERNA N¢g 100 g 130g 140g
VACA/VITELA:
— LOMBO, RABADILHA,
POJADOURO, PA, NISPO,
FRALDA 85¢g P¢g 120g 130g
— GANSO N¢g 9%5¢g 125g 135g
— CACHACO Qg 95¢ 125¢ 135¢
— ALCATRA 0g 9%5g 130g 140 g
— ACEM 105¢g 115¢g 150 g 160 g
— ABA/ROSBIFE Qg 95¢ 125¢ 130 g
— EM COSTELETA 9%5g 110g 130 g 150 g
— LOMBO 85¢g 95¢ 125¢ 140 g
— PEITO 9%5¢g 110¢g 130g 150 g
— BIFE 85¢g 95¢g 125g 140 g
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PARA COZIDO A

PORTUGUESA:
— PORCO 40¢g 50g 60 g 75¢g
— VACA 40g 50g 60 g 75g
PARA FEIJJOADA/RANCHO:
— PORCO 30g 40g 50g 65g
— VACA 30g 40¢g 50 g 65 g
ALMONDEGAS Ng g 120g 150 g
3 unidades 3 unidades 4 unidades 5 unidades
de30g de30g de30g de30g
HAMBURGUERES 80g 80g 120g 160 g
1 unidade de 1 unidade de 2 unidade de 2 unidade de
80¢g 80¢g 60 g 80¢g
CROQUETES 60 g 60 g Ng 120g
2 unidades 2 unidades 3 unidades 4 unidades
de30g de30g de30g de30g
RISSOIS 60 g 60 g g 120g
2 unidades 2 unidades 3 unidades 4 unidades
de30g de30g de30g de30g
CARNE DESFIADA (EX.: 120g 125¢g 160 g 170 g
ARROZ DE PATO)
CARNE PICADA (EX.: 85¢g N¢g 120 g 130g
EMPADAO)
ALHEIRA - 100 g 200g 200g
% unidade 1 unidade 1 unidade
BACON - 8g 10g 10g
CHOURIGO DE CARNE - 10g 10g 10g
FARINHEIRA - 10g 10g 10g
PRESUNTO - 10g 10g 10g
7. OVOS

PRODUTOS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)
1.° CEB 2.°€3.° CEB

OVO EM NATUREZA, INTEIRO 53g 63g 73 g 115¢g
1 ovo, Classe S 1 ovo, Classe M 1 ovo, Classe L 2 ovos, Classe M

OVO PASTEURIZADO COZIDO 56 g 65g 85g 100 g

OVO PASTEURIZADO

INTEIRO (LI'QUIDO, GEMA +

CLARA) 56 ml 65 ml 85 ml 100 ml

8. GORDURASE OLEOS

PRODUTOS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

]I 1.°CEB 2.°E3.°CEB SECUNDARIO
AZEITE PARA:
— SOPA 1ml 1ml 1ml 1ml
— PRATO 3ml 5ml 7 ml 9ml
OLEO VEGETAL 3ml 5ml 7 ml 9 ml
NATAS 10 ml 15 ml 20 ml 25 ml

9. ERVAS AROMATICAS

PRODUTOS

ALECRIM

01¢g

01¢g

2.°e3.°CEB
01¢g

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

SECUNDARIO
01¢g

CEBOLINHO

0,6¢g

10g

10g

10g
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COENTROS 07¢g 11¢g 11¢g 11¢g
ESTRAGAO 01g 01g 0,1g 01g
FUNCHO 07¢g 11¢g 11¢g 11¢g
HORTELA 08¢g 13¢g 13¢g 13¢g
LOURO 0,1g 01g 01g 01g
MANJERICAO 01g 01g 01g 01g
OREGAOS 01g 01g 01¢g 01g
SALSA 08¢g 13¢g 13¢g 13¢g
SALVA 01g 018 01¢g 01g
SEGURELHA 01g 01g 01g 01g
TOMILHO 01g 01g 01g 01g
ACAFRAO 01g 01g 01g 01g
BAUNILHA 01g 01g 01g 01g
CANELA 01g 01g 01g 01g
CARIL 01g 018 01¢g 01¢g
COLORAU 01g 01g 01g 01g
COMINHOS 01g 01g 01g 01g
CRAVINHO 01g 01g 01g 01g
GENGIBRE 04g 08¢g 08¢g 08¢g
NOZ-MOSCADA 01g 01g 01g 01g
PIMENTA 01g 01g 01g 01g
PIMENTAO-DOCE 01g 01g 01g 01g
VINAGRE 0,5 ml 1ml 2ml 2ml
LIMAO 10g 10g 10g 10g
ALGAS MARINHAS (EX.:
KOMBU) 06g 10g 10g 10g
10. SAL
SOPA <01g <01g < <02g
02¢g
PRATO:
— CONDUTO E GUARNIGAO <02g <02g <02g <02g

— HORTICOLAS

11. SALICORNIA

PRODUTOS

SOPA

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)
1° CEB 2.°€3.° CEB

HORTICOLAS

- EM NATUREZA (FRESCA) <4g <4g <8g <8¢g
- DESIDRATADA <01g <01g <02¢g <02¢g
PRATO:

CONDUTO

— EM NATUREZA <4g <4g <12g <12g
— DESIDRATADA <01g <01g <03g <03g
GUARNICAO

— EM NATUREZA <4g <4g <12g <12g
— DESIDRATADA <01g <01g <03g <03g
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12. PAO

PRODUTOS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

2.°e3.°CEB

SECUNDARIO

BROA (EX.: MILHO, CENTEIO)

35¢g

60 g

60 g

PAO DE MISTURA

25¢g

45¢g

45¢g

13. OUTROS PRODUTOS

PRODUTOS

CAPITACOES (EM PESO BRUTO)

IOGURTE NATURAL OU DE
AROMAS, SOLIDO

1.° CEB 2°£3.° CEB

logurte natural
ou de aromas,
solido

logurte natural
ou de aromas,
solido

logurte natural
ou de aromas,
solido

logurte natural
ou de aromas,
solido

DOCE DE COLHER (EX.: LEITE-
CREME, PUDIM, ALETRIA,
GELATINA, GELADO DE LEITE,
ARROZ DOCE, RABANADAS)

Doce de colher
(ex.: leite- creme,
pudim, aletria,
gelatina, gelado
de leite, arroz
doce, rabanadas)

Doce de colher
(ex.: leite- creme,
pudim, aletria,
gelatina, gelado
de leite, arroz
doce, rabanadas)

Doce de colher
(ex.: leite- creme,
pudim, aletria,
gelatina, gelado
de leite, arroz
doce, rabanadas)

Doce de colher
(ex.: leite- creme,
pudim, aletria,
gelatina, gelado
de leite, arroz
doce, rabanadas)

LEITE (PARA SOBREMESA
DOCE)

Leite (para
sobremesa doce)

Leite (para
sobremesa doce)

Leite (para
sobremesa doce)

Leite (para
sobremesa doce)

AGUCAR (PARA SOBREMESA Acucar (para Acucar (para Acucar (para Acucar (para
DOCE) sobremesa doce) | sobremesa doce) | sobremesa doce) | sobremesa doce)
QUEIJO (PARA OMELETES, Queijo (para Queijo (para Queijo (para Queijo (para
POR EXEMPLO) omeletes, por omeletes, por omeletes, por omeletes, por

exemplo) exemplo) exemplo) exemplo)
QUEIJO VEGANO Queijo vegano Queijo vegano Queijo vegano Queijo vegano

BEBIDA DE SOJA

Bebida de soja

Bebida de soja

Bebida de soja

Bebida de soja

LEITE DE COCO

Leite de coco

Leite de coco

Leite de coco

Leite de coco

AZEITONAS

Azeitonas

Azeitonas

Azeitonas

Azeitonas
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Anexo B - Alimentos Autorizados

DE ACORDO COM O ESTABELECIDO PELA LEI N.° 11/2017 DE 17 DE ABRIL, DEVERA DIARIAMENTE HAVER OPCAO
VEGETARIANA EM TODAS AS EMENTAS, SE ASSIM FOR NECESSARIO E ENCOMENDADO PELO ESTABELECIMENTO
ESCOLAR. NO SERVICO ADJUDICADO DEVEM SER SEGUIDAS AS ORIENTACOES SOBRE EMENTAS E REFEITORIOS
ESCOLARES, DE ACORDO COM A CIRCULAR N° 3097/DGE/2018; DEVE AINDA TER-SE EM CONSIDERAGCAO A
INTRODUGAO GRADUAL DOS PRODUTOS BIOLOGICOS PROVENIENTES DO CONCELHO DE IDANHA-A-NOVA;

1. CARNE DE VACA

Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente rotulada, em conformidade com
a legislagdo em vigor - Decreto-Lei n.° 323-F/2000, de 20 de dezembro (identificagdo do animal, pais de origem, de
abate e de desmancha) - apresentada em meia carcaca, quartos ou pecas de talho, refrigerada ou congelada,
limpa (sem gorduras e aponevroses).

PECAS DE TALHO PARA BIFES
Carne de 1.7 categoria, sem 0sso0:

- Vazia sem abas;

- Alcatra (exceto ponta da alcatra);
- Pojadouro;

- Rabadilha,

- Acém redondo - sem cobertura.

PECAS DE TALHO PARA ASSAR/ESTUFAR
Carne de 1.2 categoria, sem 0sso0:

- Chadefora;

- P§;

- Acém comprido;

- Alcatra.

PECAS DE TALHO PARA GUISAR
Carne de 2. categoria, sem 0sso0:
- Chambao da perna;

- Chambdo da p3;

- Chadefora;

- Acém comprido;

- P

- Abadescarregada;

- Cachaco.

PECAS DE TALHO PARA COZER
Carne de 2.7 categoria, sem 0sso:
- Chambao da perna;

- Chambado da p3;

- Chadefora;

- Acém comprido;

- Peito;

- Cachago;

- Pa

CARNE PICADA

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

- HAMBURGUERES Percentagem de carne > a 80%:
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A fracdo de carne devera conter apenas bovino e/ou suino, sendo que a percentagem de carne de bovino devera
ser>a 70%.
Afragdo de ndo carne podera conter os seguintes ingredientes:
Proteinas de origem vegetal hidratada;
Condimentos;
Sal; Salsa hidratada;
Flocos de aveia hidratados;
Fibra vegetal;
Cebolas tostadas.
- ALMONDEGAS Percentagem de carne > a 80%:
A fracdo de carne devera conter apenas bovino e/ou suino, sendo que a percentagem de carne de
bovino devera ser > a 70%.
Afracdo de ndo carne poderd conter os seguintes ingredientes:
Proteinas de origem vegetal hidratada;
Condimentos; Sal;
Salsa hidratada;
Flocos de aveia hidratados;
Fibra vegetal;
Cebolas tostadas.
- EMPADAOQ, BOLONHESA, LASANHA, CANELONES E ROLO DE CARNE.
A carne a utilizar podera ser picada na cozinha da escola, desde que se verifiquem as seguintes condicdes:
A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de
higieniza¢do e conservagdo.
A existéncia de zona de preparacdo exclusivamente destinada a esse fim, distinta das zonas de
prepara¢do de legumes e de peixe.
A peca de carne utilizada para picar, devera obedecer aos parametros apresentados em 1.2 e 1.3 “Pecas de talho
para estufar / guisar” e possuir as seguintes caracteristicas:
Isencdo de gorduras;
Isengdo de aponevroses;
Isencdo de sinais de oxidagdo.
No caso de ndo existirem as condi¢des mencionadas nas alineas a) e b), a carne picada a utilizar devera ser
proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as caracteristicas de produto pré- embalado (congelado ou
refrigerado em vacuo), respeitando sempre os parametros indicados em 1.2 e 1.3 e conter a seguinte mencao:
100% de carne de vaca.

2. CARNE DE PORCO

Ser proveniente de porcos abatidos nos termos da legislacdo em vigor.

PERNAS, PAS OU LOMBOS LIMPAS, REFRIGERADAS OU CONGELADAS, provenientes de reses abatidas para
consumo publico, de acordo com o regulamento da inspe¢do sanitdria dos animais de talho e respetivas
carnes, subprodutos e despojos.

COSTELETAS:

Deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:

- Selecionadas do cachaco, lombo e pé, em percentagem equitativa;

- Corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a parte éssea com os musculos
correspondentes.

3. CARNE DE CARNEIRO, CABRITO E/OU BORREGO

- Pernas e pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos);
- Pernas e pas limpas provenientes de crias de caprinos (cabrito).
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4. CARNE DE COELHO

- As carcagas deverdo ser fornecidas isentas de traumatismos e incisGes, devidamente sangradas e esfoladas,
com cabeca e sem orelhas e os membros desprovidos das extremidades manuais ou pedais. Deverdo ainda
ser provenientes de matadouros oficialmente aprovados, em estado refrigerado ou congelado. Cada carcaca
deverd ter uma etiqueta com a identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de
abate, data da preparacdo e aprovagdo sanitaria.

5. CARNE DE AVES

As carcagas provenientes de aves abatidas em boas condi¢des de saide em matadouros oficialmente aprovados,

e devidamente identificadas.

- AVE INTEIRA: devera apresentar-se preparada segundo o tipo comercial “pronto a cozinhar”, revelar sinais
evidentes de uma sangria perfeita e boa preparacdo, isenta de penas, penugens ou canudos e desprovida de
cabega, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha da tibio-metatérsica (patas). A cloaca e a porgdo
terminal do intestino ndo deverdo fazer parte da carcaca. O peso médio das carcacas 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 carcaca
devera ter uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de
abate, data da preparagdo e aprovagdo sanitaria.

- COXAS: correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte 6sseo, selecionadas superiormente ao nivel
da articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulacdo tibio-tarsica. Apresentam-se no
estado refrigerado ou congelado, devidamente rotuladas.

- Hambdrgueres: a fracdo de carne devera conter apenas ave, sendo que a percentagem de carne devera ser >
a 80%.

- PERU

Inteiro;

Coxas;

Peito/Bifes.

- PATO

Inteiro;

Coxas;

Bifes.

- FRANGO

Inteiro;

Coxas;

Peito/Bifes.

6. PRODUTOS DE SALSICHARIA

Estes produtos deverdo possuir rétulos com as seguintes indicagdes:
- Designacdo do produto;

- Ingredientes;

- Tipo;

- Nome do fabricante;

- Localidade e origem do fabricante;

- Data de fabrico/ lote;

- Modo de conservagdo;

- Durabilidade minima.

CHOURICO DE CARNE Constituido exclusivamente por carne e gordura de porco, refrigerada, isento de fécula,
em propor¢des de carne 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 terdo de estar 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.
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FARINHEIRA ENCHIDO CORADO PELO FUMO, constituido por gorduras de porco, frescas ou refrigeradas,
picadas em proporcdo ndo inferior a 60% e por farinha de trigo de 12 qualidade. As gorduras podem ser
adicionados os condimentos e aditivos legalmente autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.). Em
forma de ferradura, de comprimento ndo superior a 35 cm.

ALHEIRA ENCHIDO CURADO PELO FUMO, de Tras-os-Montes DOP, obtido a partir da carne de porco ou cria¢do
fresca, pdo 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 30 cm e com um didmetro de cerca
de 2 cm. O peso deve oscilar entre os 170 e 200 g.

PRESUNTO
“Presunto limpo”, desossado e sem courato.

7. SALGADOS PRE-PREPARADOS CONGELADOS

Provenientes de contratantes com o sistema HACCP instalado.
= CROQUETES DE CARNE

Com um teor de carne de bovino, ou bovino e suino, igual ou superior a 50%, de diametro igual ou inferior a 3 cm.
- PASTEIS DE BACALHAU

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

8. ovos
- OVO PASTEURIZADO

Para aplicacdo geral - ovo inteiro, gema e clara.
Os ovos pasteurizados devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante, fora das caixas de
transporte, com o prazo de validade visivel.
- OVO EM NATUREZA Servidos apenas sob a forma de cozidos. Ovos de galinha de categoria A - Tamanho L
(peso =63 ge <73)

Podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando:
- Cddigo do centro de embalagem;

- Categoria de qualidade;

- Categoria de peso;

- Data de durabilidade minima;

- Mencdo ovos lavados.

9. PESCADO

TIPOS DE APRESENTAGAO:

- Inteiro eviscerado, sem cabega ou com cabeca, no caso de peixes servidos a unidade. Ex: dourada, robalo,
cavala, sardinha, carapau, etc;

- Em postas - quando secionado em postas mais ou menos perpendiculares a coluna vertebral; as postas
podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatémica proveniente;

- Emfiletes - quando o pescado é submetido a filetagem;

- Emlombos.

CONSERVAGCAO

- Refrigerado;

- Congelado - quando submetido a temperatura de -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%.

ESPECIE DE PESCADO E FINS CULINARIOS
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- Cozer: Pescada (de n.° 3 a n.° 5), pargo legitimo, mero; corvina, cherne, maruca, abrétea, bacalhau seco,
badejo.

- 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, pampo, cardeal, perca, robalo, dourada,
filetes panados de pescada ultracongelados com teor de pescada superior ou igual a 50%, barrinhas de
pescada panadas ultracongeladas, com um teor de peixe (lascado) superior a 50%.

- Grelhar: solha, palmeta, peixe-espada, carapau, filetes de pescada, besugo, salmdo, sardinha, cavala, dourada,
robalo, lulas, chocos e bacalhau seco.

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

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

- Arroz: bacalhau, polvo, lulas, paloco, tamboril ou de peixe (por exemplo pescada/maruca e miolo de camar&o).

- Salada Russa: atum, peixe (filetes de pescada e miolo de camarao)

- Feijdo-frade com atum e ovo.

- Grdo com bacalhau e ovo.

BACALHAU SECO E SALGADO
- No minimo do tipo graudo, descabegado, eviscerado, escalado, de cura completa.
- Migas a granel.

ATUM
- Atum em pedacos, em conserva, de utilizagdo imediata.

MOLUSCOS
- Cefalopodes (chocos, lulas, polvo) e bivalves (améijoa, mexilhdo e berbigdo), congelados.

10. CEREAIS SEUS DERIVADOS E TUBERCULOS

ARROZ:
- Do tipo extralongo, agulha e carolino (exclusivamente para a confecdo de arroz doce).

MASSAS ALIMENTICIAS (simples e/ou tricolor):

- Cotovelos e massa riscada;

- Esparguete;

- Massa miuda (pevide, estrelinha, letras, cuscuz);
- Macarrao;

- Buazios;

- Espirais / Fusilli;

- Aletrig;

= Lasanha (com ou sem ovo);
- Canelones;

- Massas alimenticias sem gluten (para preparagdo de refei¢cdes sem gluten).

BATATA:

- Com casca ou sem casca. Inclui batata palito pré-frita congelada. Os tubérculos tipo redondos ndo devem ter
diametro inferior a 40 mm; os de tipo alongado ndo devem ter diametro inferior a 35 mm. Para a confecdo de
puré de batata podera ser utilizado puré instantaneo desde que se comprove ndo existirem condi¢des fisicas
que garantam a seguranca alimentar para confe¢do no local. Deve ser confecionado com leite quando as
orienta¢des do fabricante assim o refiram.

BATATA-DOCE:
= Com ou sem casca. Os tubérculos ndo devem ter diametro inferior a 40 mm.
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INHAME:
- Com casca. Os tubérculos tipo redondos ndo devem ter diametro inferior a 40 mm; os de tipo alongado ndo
devem ter diametro inferior a 35 mm.

MANDIOCA
= Com casca. Os tubérculos ndo devem diametro inferior a 40 mm.

CASTANHA
- Com ou sem casca. Inclui congelada.

FLOCOS de AVEIA, CENTEIO e CEVADA
- De 17 qualidade, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua
longevidade e a reduc¢do do impacto ambiental.

OUTROS CEREAIS: Cevadinha, Millet, Milho Doce, Quinoa
- De 17 qualidade, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua
longevidade e a reduc¢do do impacto ambiental.

FARINHA DE TRIGO
- De 17 qualidade, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua
longevidade e a reduc¢do do impacto ambiental.

DERIVADOS DE TRIGO

- Seitan: refrigerado, embalado em vacuo, de produc¢do nacional. Em embalagens de 250g, 500g ou 1kg, em
funcdo da quantidade necessdria do género alimenticio. Devera ter a duracdo maxima de 6 semanas,
podendo ser guardado refrigerado (coberto com dgua em recipiente fechado) até 24 horas apés a abertura da
embalagem.

11. LEGUMINOSAS SECAS

LEGUMINOSAS

- Feijdo: preto, branco, catarino, frade, encarnado, papo-de-rola ou vermelho;
- Chicharo;

- Grdo-de-bico;

- Favas: frescas ou congeladas;

- Ervilhas: descascadas, frescas ou congeladas;

- Lentilhas: verdes, castanhas, vermelhas ou coral;

- Feijdo de soja.

DERIVADOS DA SOJA

- Soja texturizada: granulos finos e nacos. De 1% qualidade, em embalagens de 400g ou adequadas a
quantidade necessaria do género alimenticio.

- Tofu: refrigerado, embalado em vacuo, de producdo nacional. Em embalagens de 250g, 500g ou 1kg, em
funcdo da quantidade necessaria do género alimenticio. Devera ter a duragdo maxima de 6 semanas,
podendo ser guardado, refrigerado (coberto com agua em recipiente fechado) até 24 horas apds a abertura
da embalagem.

- Tempeh de soja (proteina fermentada de soja): refrigerado ou congelado, embalado em vacuo, de boa
qualidade e de produc¢do nacional. Em embalagens de 200g ou 250g, em fun¢do da quantidade necessdria do
género alimenticio. Ndo devera ser armazenado apds a abertura da embalagem.

- Enchido de soja ou enchido de seitan: enchido 100% vegetal (tipo chouri¢o) envolto em pelicula vegetal, em
embalagem de 200g.

- Alheira de tofu, alheira vegetariana ou alheira de cogumelos: enchido 100% vegetal (tipo alheira) envolto em
pelicula vegetal, em embalagem de 200g.

- Molho de soja: sem aglcar, em embalagens de 200ml, 250ml ou de 1, em func¢do da quantidade necessaria
do género alimenticio.
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12. BEBIDAS VEGETAIS

- Bebida de soja: bebida vegetal a base de soja sem aglcar. Em embalagens de 200 ml ou 1I, em funcdo da
quantidade necessaria do género alimenticio.

- Bebida de aveia: bebida vegetal a base de aveia sem aglcar. Em embalagens de 200 ml ou 11, em fun¢do da
quantidade necessaria do género alimenticio.

- Bebida de arroz: bebida vegetal a base de arroz sem aglcar. Em embalagens de 200 ml ou 11, em fun¢do da
quantidade necessaria do género alimenticio.

13. HORTICOLAS

- Frescos, de preferéncia sazonais de acordo com o Anexo 3, e/ou congelados.

14. ALGAS MARINHAS

- Desidratadas, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua longevidade e
a reducdo do impacto ambiental.

15. SALADAS E FRUTAS

- No caso de saladas e frutas, para consumo em cru, de preferéncia sazonais de acordo com o Anexo 3., devem
ser utilizados os processos de desinfe¢do adequados.

16. TEMPEROS, ESPECIARIAS E ERVAS AROMATICAS

- Limdo, cebola e alho.

- Ervas Aromaticas como: manjerona, orégdos, tomilho, horteld, segurelha, aipo, salsa, alecrim, coentros,
estragdo, funcho, salva, louro, manjericdo e cebolinho.

- Especiarias: Canela, noz-moscada, baunilha, cominhos, caril, cravinho, acafrdo, pimentdo-doce.

Nota: As ervas aromaticas e as especiarias podem ser utilizadas de forma a diminuir, gradualmente, a quantidade
de sal.

17. COGUMELOS

- Frescos, ultracongelados, congelados ou enlatados, inteiros ou laminados.
- No caso de enlatados, deverdo ser de utiliza¢do imediata.

18. AZEITONAS

= Frescas ou em conserva, inteiras ou laminadas.
- No caso de enlatadas, deverdo ser de utilizagdo imediata.

19. AZEITE

- Azeite virgem para confecdo e virgem extra para tempero em cru, em embalagem adequada.

20. BANHA

- Banha pré-embalada, devidamente rotulada.

21. OLEO REFINADO

Oleo, refinado, podendo ser de amendoim, girassol ou outro

- 0O 6leo ndo pode ser derivado de produtos geneticamente modificados.

- Passivel de reutilizagdo desde que realizados os controles adequados e, simultaneamente, existam recipientes
adequados a sua conservagdo entre frituras ao abrigo da luz e do ar.

- Oleo de girassol, refinado na fritura, é de utilizacdo Unica.
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22. IODADO

- Sal com um teor de iodiza¢do de 30-60 mg/kg de sal.
- Higienizado grosso, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua
longevidade e a reduc¢do do impacto ambiental.

23. SALICORNIA

- A salicérnia é uma planta haldfita, isto é, uma planta que cresce naturalmente em territérios ricos em sal
(NaCl). A sua composicdo em natureza (planta fresca) é cerca de 92% de agua e apresenta um elevado teor de
sodio (aproximadamente 1024mg, aproximadamente 2,5g de sal/100g) sendo os restantes minerais presentes
em quantidades vestigiais. A planta em seco devido a reduc¢do do teor de dgua apresenta um elevado teor de
sodio semelhante ao sal. Portanto, a sua utilizagdo na confecao das refei¢cBes devera ser sem qualquer adigdo
de sal extra.

24. TOMATE PELADO E POLPA DE TOMATE

- Em latas, frascos, ou embalagens Tetra-Pack nas quantidades necessarias, de utilizagdo imediata.

25. LEITE DE VACA

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

26. QUEIj0

- Ralado, em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua longevidade e a
reducdo do impacto ambiental.

27. QUEIJOS VEGETAIS

- Queijo vegetal/vegan: queijo 100% vegetal refrigerado a base de soja, de améndoa ou de 6leo de coco. Em
embalagens de 100g ou 200g, em creme, bloco ou fatias, em fungdo da finalidade do género alimenticio.

28. GELADO DE LEITE

- Constituido por leite pasteurizado ou ultrapasteurizado, em quantidade ndo inferior a 150 ml, por dose

29. GELATINA DE ORIGEM VEGETAL

- Deverd ser de origem vegetal, com a indica¢do da origem no rétulo. A gelatina devera ser confecionada na
prépria escola.

30. PUDIM

- O pudim podera ser (caseiro) ou de preparacdo instantanea. Em qualquer dos casos devera ser confecionado
na proépria escola.

31. MOUSSE DE CHOCOLATE OU DE FRUTOS

- A mousse podera ser (caseira) ou de preparagdo instantanea. Em qualquer dos casos deverd ser confecionada
na proépria escola.

32. IOGURTE

- logurte sélido, meio gordo, de aromas ou pedagos, peso liquido 125 g. Valor energético maximo: 100 kcal por
100 g.

33. NATAS

- Ultrapasteurizadas
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34. PAO DE MISTURA
- P&o cozido no dia de entrega, com capitacdo de 45 g.
- O pdo deve possuir a seguinte composi¢do:
15% De farinha de centeio tipo 130
35% De farinha tipo 65
35% De farinha tipo 200
Agua;
Teor maximo de sal de 1%;
Levedura.
- P&o regional, garantir que ndo contém mais do que 1g de sal por 100g de pao.

35. PAO RALADO

- Em embalagens adequadas a quantidade necessaria do género alimenticio, a sua longevidade e a redugdo do
impacto ambiental.

36. BROA

= Broade milho.

37. AGUCAR

- Em embalagens adequadas a quantidade necessdria do género alimenticio, a sua longevidade e a reducdo do
impacto ambiental.
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ANEXO C - Registo Diario do Funcionamento do Refeitério
ESCOLA

ENTIDADE ADJUDICANTE

Refeitério: Data: / /

VERIFICACAO DA EXECUCAO
EMENTA
SOPA
PRATO

FRUTA / DOCE

1- AVALIAGAO QUANTITATIVA

Sé é necessario preencher as quantidades se foram consideradas desadequadas, verificando-se insatisfacdo, ou
pra a verificagdo periédica

Quantidades

Quantidades definidas (cf. Quantidades

Ementa Adequadas (S/N) Géneros Utilizados Circular 3 DGE / Utilizadas
Caderno Encargos)
SOPA
PRATO

FRUTA / DOCE

2 - ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

Componentes Boa Aceitavel Ma @
1- CONFECAO
2 - QUALIDADE DOS PRODUTOS UTILIZADOS
3 - APRESENTAGAO DA REFEICAO
4 - EFICIENCIA DO SERVICO
5 - APRESENTAGCAO DO PESSOAL

6 - HIGIENE DAS INSTAGAGOES
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3 Indicar em observag¢des a fundamentacao

3 - OBSERVAGOES:

NUMERO DE: Pré-escolar e 1.° ciclo Restantes refeicdes *

REFEICOES ENCOMENDADAS
REFEICOES SERVIDAS
REFEICOES DE PROVA

FUNCIONARIOS A TEMPO Cozinheiros Pessoal de refeitério
INTEIRO

FUNCIONARIOS A MEIO TEMPO

(Empregados de Refeitorio)

* Refeicdes dos alunos do 2.° ciclo, 3.° ciclo, secundario, funcionarios e outros alunos

Dia e Hora de Entrega /__ [/

O REPRESENTANTE DO MUNICIO DE IDANHA-A-NOVA O REPRESENTANTE DA FIRMA
OU DA ESCOLA

NOTA: Este documento é obrigatdrio e tem que ser preenchido pelas Escolas, e representante do Municipio de Idanha-a-Nova, no
préprio dia da refeicdo servida. Deve ficar arquivado em dossier especifico. Sempre que se registarem insuficiéncias no servigo é
obrigatdrio o seu envio a Cdmara Municipal de Idanha-a-Nova, para um dos seguintes contactos: Fax 277 200 580 ou para as
caixas de correio eletrénico: dfp@cm-idanhanova.pt ou gap@cm-idanhanova.pt.
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ANEXO D1 - Mapa de Controlo Diario das Refei¢oes

ESCOLA

ENTIDADE ADJUDICANTE
Més de de

Ndmero de funcionarios em Servico no

NuUmero de NuUmero de Refe

Numero de . Ndmero de
refeicbes . Refeicoes Numero das . ) A Tempo
Encomendadas Resta.nt~es Servidas Restantes * RefeicGes de A Y Parcial
refeicbes Prova

Pre-Esclo:ar e encomendadas Pre-Esclo:ar Servidas (Méximo 2) Pessoal Empregados
1.° Ciclo e 1.° Ciclo Cozinheiros de o[
Refeitorio Refeitorio

NININININ
wW|IN|[=]|O

25
2
27

()]

WIN N
o |w |0

RN RN PN [N (PR (FERNY [P\ RN RN N

3
Total

-

*Refeigées dos alunos do 2.° ciclo, 3.° Ciclo, secundario, funcionérios e outros alunos.

O REPRESENTANTE DO MUNICIO DE IDANHA-A-NOVA O REPRESENTANTE DA FIRMA
OU DA ESCOLA

NOTA: Este documento é didrio e deve ser preenchido pelo representante da entidade adjudicante, no préprio dia da
refeicéo servida e ficar na escola e uma cdpia remetida junto com a fatura.
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ANEXO 3 - SAZONALIDADE DE FRUTOS E HORTICOLAS

DE ACORDO COM O ESTABELECIDO PELA LEI N.° 11/2017 DE 17 DE ABRIL, DEVERA DIARIAMENTE HAVER OPCAO
VEGETARIANA EM TODAS AS EMENTAS, SE ASSIM FOR NECESSARIO E ENCOMENDADO PELO ESTABELECIMENTO
ESCOLAR. NO SERVICO ADJUDICADO DEVEM SER SEGUIDAS AS ORIENTACOES SOBRE EMENTAS E REFEITORIOS
ESCOLARES, DE ACORDO COM A CIRCULAR N° 3097/DGE/2018; DEVE AINDA TER-SE EM CONSIDERAGCAO A
INTRODUGAO GRADUAL DOS PRODUTOS BIOLOGICOS PROVENIENTES DO CONCELHO DE IDANHA-A-NOVA;

HORTICOLAS:

HORTICOLAS FEV | MAR | ABR JUL | AGO | SET OUT | NOV | DEZ

ABOBORA MM M| 4| M 4 M|
ACELGA M M M| 4| 4| %]

AGRIAO M M M| M M| M| M
ALFACE M M M| 4| 4| M| M| M
BATATA NOVA M M M| M4 M| M| 4| M
BELDROEGAS M M M M M 4| 4| M
BERINGELA M M M| 4| M
BETERRABA M M M| M| 4| M M| M|
BROCOLOS M M M| M| 4| M| M| M
CEBOLA M M| M| MM MMM M M| M| 4| M
CEBOLA NOVA M| & | &

CENOURA M M| M| MM MMM M M| M| 4| M
CHICORIA M M M| M| 4| M| M| M
CHOU CHOU M M M| 4| M
CURGETE M M M 44| 4| ™
COUVE-DE-BRUXELAS M 4| 4| M M| M| M
COUVE LOMBARDA M M M| M M| M| M
COUVE PORTUGUESA M M M| M M| M| M
ENDIVAS M | 4 M|
ERVILHAS M| M| ™

ESPARGOS M| | &

ESPINAFRES M M M| 4| 4 M| M| M
FAVA M| M

FEJAO-VERDE M M| & | &
GRELOS M M M| 4| 4 M| M| M
NABICAS M M| M| 4| M M| 4| M
NABO M M M| 4| 4 M| M| M
PEPINO M M M |4 M| ™
PIMENTO MM M M| M4
RABANETE M M M| M| 4| M| M| M
RABANO M M M| M M| M
REPOLHO M M M| M M| M| M
RUCULA M M M| M| 4| M| M| M
TOMATE M 4 M| 4| M

Largo do Municipio - 6060-163 IDANHA-A-NOVA
Telefone: 277 200 570 - Fax: 277 200 580 Pagina 106 de 107



e

[
IDANHA-A-NOVA’

Municipio de Idanha-a-Nova

Camara Municipal
Pessoa Coletiva de Direito Publico n.% 501 121 030

Divisao Financeira e Patrimonial
Aprovisionamento

CADERNO DE ENCARGOS - AQUISICAO DE SERVICOS - CRITERIOS MATERIAIS - PROCESSO DFP-A L R{iEy B IipA]

FRUTOS SECOS:

FRUTOS SECOS JAN FEV MAR ABR MAI JUN JUL AGO SET ouT NOV DEZ
AMENDOA M| ™M | M| M| M
AVELA B | M | M
CASTANHA B | M | M
NOZES 3] B | M | M| M
PINHAO M| M| ™ 5]l
FRUTA:

ALPERCE M M @ Eo

AMEIXA M M M M =+

AMORA M M M M M M M M 4 M M ™
ANANAS DOS ACORES = ™ M M 48 M M 4 M M ™
BANANA DA MADEIRA | ] M MM M MM 4 4 M M ™
CEREJA 5] S 7 I |

DIOSPIRO M M =Ho
FIGO M M M ™

FRAMBOESA M M M =~
KIWI M M ™ M =&
LARANJA M M M M ™ B M M
LIMAO M MM 44 MM M MM M M M M4 M
MACA M M M ™ v M M M MM ™
MELANCIA M M ™

MELAO E MELOA M M M ™

MIRTILO 3] S 7 I |

MORANGO M M M M ™
NESPERA M ™

PERA B M M M M M ™
PESSEGO B M M M =

ROMA X M M =M
TANGERINA M M ™M ™M 3 O v [ |
UVA B M M M E™
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