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Caderno de Encargos

PROCEDIMENTO POR CONSULTA PREVIA N.° 60/21
(Nos tfermos do disposto na al. h), do n.° 1 do art.° 27.° do CCP)

PARTE |
DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°

Objeto
O presente procedimento é designado por “Consulta Prévia n.° 60/21 -
Contratacdo de Servicos para Fornecimento Didrio de Refeicdoes em
Refeitdrios Escolares das Escolas do 1° Ciclo e Jardins-de-Infancia do
Concelho da Lousd, para o Ano Letivo 2021/2022".
Tem por objeto a contratacdo de servicos para fornecimento didrio de
refeicdes as Escolas do 1° Ciclo (St.% Rita, Casal de Santo Anténio) e Jardins
de InfGncia (Lousd, St.¢ Rita, Serpins, Freixo, Fontainhas), bem como o
transporte das refeicdes da cozinha do Refeitério do JI do Freixo para a
Sala de Refeicdes do Jl das Fontainhas, durante o Ano Letivo 2021/2022 (de
1 de setembro de 2021 a 29 de Julho de 2022), ao abrigo do Acordo-
Quadro para fornecimento de refeicdes escolares da Central de Compras
CIM Regido de Coimbra (AQ 01/2019), lote 4, dele constando as condi¢cdes
juridicas, econdmicas e técnicas que regem o referido fornecimento.
O presente Caderno de Encargos compreende as cldusulas a incluir no
confrato a celebrar na sequéncia do presente procedimento, nos termos
constantes na Parte Il, Especificacdes Técnicas, do presente Caderno de

Encargos.

A quantidade previsivel de refeicoes a fornecer para os 228 dias estimados,




documento, € no global 464 refeicoes/dia para criancas e 7 refeicoes/dia
para adultos, num total estimado de 105.792 para criancas, das quais 5.700
refeicdes sdo transportadas a quente e as restantes 100.092 sdo
confecionadas no local, e 1.596 para adultos, podendo eventualmente o

numero de refeicoes ser reajustado, face as necessidades efefivas.

Artigo 2.°

Lista dos refeitorios Escolares

Os servicos objecto do presente procedimento serdo prestados didriamente nos

seqguintes refeitérios escolares:

1.
2.

Jardim de Inféncia da Lousd (Regueiro), sito no Regueiro, 3200 Lousa.
Jardim de Inféncia e EB1 de $t.° Rita, sito na Quinta de St.¢ Rita, 3200

Lousa.

Jardim de Infancia de Serpins, sito no Largo da Feira dos Bois, 3200 Serpins
LSA.

Jardim de InfGncia do Freixo, sito no Freixo, 3200 Vilarinho LSA.
EB1 de Casal de Si.° Antdnio, sito em Casal de St.° Antdnio, 3200-312
Serpins LSA.

Jardim de Infadncia das Fontainhas, sito nas Fontainhas, 3200 — 086

Gdandaras LSA, sendo as refeicoes transportadas a quente do Refeitério

do Jardim de Infancia do Freixo para a Sala de Refeigoes deste Jardim;

NOTA: Neste momento ainda nao estdo divulgados os resultados da rede

escolar para o ano letivo 2021/2022 podendo sofrer algumas alteragoes,

sendo que os valores apresentados no presente documento, sao meramente

estimativos.

Artigo 3.°
Prazo de vigéncia do conirato
A prestacdo de servicos, inerente ao presente procedimento, decorrerd
durante o Ano Letivo 2021/2022.
Durante a vigéncia do confrato o adjudicatdrio obriga-se a prestar os
servicos diariamente (dias Uteis), durante os periodos compreendidos entre
1 de Setembro de 2021 e 29 Julho de 2022 [228(duzentos e vinte e oito)],

dias estimados], conforme o disposto na Parte Il do presente documento.
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Artigo 4.°
Preco base do procedimento

O preco base de adjudicacdo pela execucdo dos servicos, que constituem o
objeto contratual, para o prazo de execucdo previsto, € de 326.154,00€
(frezentos e vinte e seis mil, cento e cinquenta e quatro euros), ndo incluindo o
IVA & taxa legal em vigor.

O preco base é o prego maximo que a Cdmara Municipal da Lousd, se dispde
a pagar por todas as prestacdes que constituem o objecto do contrato.

A fixacdo do preco base, conforme definido no n.° 3 do artigo 47.° do CCP, foi
efetuada com base no custo mdaximo das propostas apresentadas no Acordo
Quadro da CIM Regido de Coimbra — AQ 01/2019, preco esse que se reflete na

estimativa efetuada e na requisicdo interna, anexos ao presente procedimento.

Artigo 5.°
Contrato
1. O confrato € composto pelo respetivo clausulado confratual e os seus
anexos e serd reduzido a escrito nos fermos do artigo 94.° do CCP.
2. O contrato a celebrarintegra, ainda, os seguintes elementos:

a. Os suprimentos dos erros e das omissdes do Caderno de Encargos
identificados pelos concorrentes, desde que esses erros € omissdes
tenham sido expressamente, aceites, pelo érgdo competente param a
decisdo de confratar;

Os esclarecimentos e as retificacdes relativos ao Caderno de Encargos;
O presente Caderno de Encargos;
O Manual de Seguranca Alimentar;

Anexos Técnicos;

- e 2 0 T

A proposta adjudicada;

Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo

@

adjudicatdrio.

3. Além dos documentos indicados no numero anterior, faz parte intfegrante
do contrato o Caderno de Encargos do Acordo Quadro.

4. Em caso de divergéncia enfre os documentos referidos no nUmero anterior,
a respetiva prevaléncia € determinada pela ordem pela qual ai sdo
indicados.

5. Em caso de divergéncia enfre os documentos referidos no n° 2 e o

clausulado no confrato e seus anexos, prevalecem os primeiros, salvo
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99.° do Cddigo dos Contratos PUblicos e aceites pelo adjudicatdrio nos

termos do disposto no artigo 101.° desse mesmo diploma legal.

Artigo 6.°
Condigoes de pagamento

1. Para efeitos de pagamento, as faturas deverdo ser apresentadas com uma
antecedéncia de 60 (sessenta) dias Uteis em relacdo a data do respetivo
vencimento.

2. Os pagamentos serdo parciais por conta do valor total do contrato,
consoante se verifique o fornecimento de servicos de valor igual aos
pagamentos.

3. As faturas s6 poderdo ser apresentadas, no final de cada més, tendo o
discriminativo dos servicos efetuados durante o més em questdo, a respetiva
identificacdo de cada um dos Refeitdrios Escolares, bem como faturacdo

distinta para Escolas do 1° Ciclo e para Jardins-de-Infancia.

Artigo 7.¢
Sigilo

1. O adjudicatdrio garantird o sigilo quanto a informacdes que os seus técnicos
venham a ter conhecimento relacionadas com a atividade da entfidade
adjudicante, nomeadamente, relacionadas com o decorrer do

funcionamento dos Refeitdrios Escolares.
2. Qualqguer situacdo andmala deverd ser comunicada & Responsavel pela
Equipa de Seguranca Alimentar da Cdmara Municipal da Lousd, que

decidird da pertinéncia da sua comunicacdo.

Artigo 8.°
Alteragoes ao contrato

1. Qualguer alteracdo do confrato deverd constar de documento escrito
assinado por ambos os outorgantes e produzird efeitos a partir da data
da respetiva assiantura.

2. A parte interessada na alteragcdo deve comunicar, por escrito, & outra
parte essa infencdo, com uma antecedéncia minima de 60 (sessentq)
dias em ralacdo & data em que pretende ver infroduzida a alteracdo.

3. O contrato pode ser alterado por:

a) Acordo entre as partes, que ndo pode revistir forma menos solene que

o confrato;
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b) Decisdo judicial ou arbitral;
c) Razdes de interesse publico.

4. A alteracdo do contrato ndo pode conduzir & modificacdo de aspetos
essenciais do mesmo, nem constituir uma forma de impedir, restringir ou

falsear a concorréncia.

Artigo 9.°
Cessao da posi¢cao contratual
O adjudicatdrio ndo poderd ceder a sua posicdo confratual ou qualquer dos
direitos e obrigacdes decorrentes do confrato sem prévia autorizacdo da

Cdamara Municipal da Lousa.

Artigo 10.°
Comunicagoes, informagoes e notificagoes
1. Sem prejuizo de poderem ser acordadas oufras regras quanto as
notificacodes, informacdes e comunicacdes entre as partes do contrato,
estas devem ser dirigidas, nos termos do Codigo dos Contratos PUblicos, para
o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no contrato.
2. Qualquer alteracdo das informacdes de contacto constantes do contrato

deve ser comunicada a outra parte.

Artigo 11.°
Sangoes contratuais por incumprimento do contrato

Sem prejuizo da possibilidade de resolucdo do contrato nos termos do artigo

333.° do Cddigo dos Contratos Publicos, o adjudicante pode, com observancia

do procedimento previsto nos n.° 1 e 2 do artigo 325.° e no artigo 329.° do

Codigo dos Confratos Publicos, aplicar as seguintes multas em caso de

incumprimento pelo adjudicatdrio das suas obrigacdes, incluindo as resultantes

de determinacdes da entidade adjudicante emitidas nos termos da lei ou do
contrato:

1. Sempre que se verifigue uma suspensdo parcial ou tempordria do
fornecimento por parte do adjudicatdrio, este ficard sujeito ao pagamento
de uma multa correspondente ao valor das refeicoes em falta e indemnizard
a Cdadmara Municipal das despesas eventualmente realizadas com o
fornecimento de alimentacdo alternativa.

2. No que dizrespeito a qualidade e quantidade da refeicdo servida poderd:
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a) Sempre que forem obtidas, pela entidade adjudicante ou por outras
entidades oficiais, andlises microbioldgicas realizadas em laboratdrios
oficiais e/ou acreditados, com resultados ndo aceitdveis, no que
respeita a qualidade das refeicdes, poderd ser aplicada uma
penalidade, que poderd atfingir o valor total das refeicdes servidas
nesse refeitério, no més a que respeita o resultado obtido,
independentemente do direito de rescisdo do contrato;

b) Em caso de violacdo do disposto no Parte Il das Cldausulas Técnicas,
nomeadamente das capitacoes, serd aplicada uma pena pecunidria
correspondente a 250,00€ (duzentos e cinquenta euros) por cada
refeitério onde tenha sido cometida a infracdo, sem prejuizo da
possibilidade da rescisdo do contrato;

c) Caso se verifique a omissdo ou substituicdo de um componente da
refeicdo (como, por exemplo, das saladas/legumes) serd aplicada uma
penalidade de 250,00€ (duzentos e cinquenta euros) por cada
refeitdrio. A substituicGo de um componente da refeicdo ndo serd
sujeita a aplicacdo de qualquer penalidade, desde que se verifique a
comunicacdo escrita da alteracdo a entidade adjudicante, com a
antecedéncia minima de 48 horas, acompanhada da respetiva
justificacdo;

d) Sempre que se verifique md confecdo ou alteracdo da qualidade dos
alimentos, como carne, peixe ou arroz crus, fruta pisada, entre outros,
serd aplicada uma penalidade no valor de 250,00€ (duzentos e
cinquenta euros), por cada refeitério onde tenha sido cometida a

infracdo.

Artigo 12.°
Casos fortuitos ou de forga maior
1. Nenhuma das partes incorrerd em responsabilidade se, por caso fortuito ou
de forca maior, designadamente, greves ou outros conflitos coletivos de
trabalho, forimpedido de cumprir as obrigacdes assumidas.
2. A parte que invocar casos fortuitos ou de forca maior deverd comunicar e
justificar tais situacdes G outra parte, bem como o prazo previsivel para

restabelecer a situacdo.

Artigo 13.°

Rescisdo do contrato
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O incumprimento, por uma das partes, dos deveres resultantes do contrato
confere, nos termos gerais de direifo, & oufra parte o direito de rescindir o

confrato, sem prejuizo das correspondentes indemnizacdes legais.

Artigo 14.°
Ovutros encargos
Todas as despesas inerentes ao confrato, nomeadamente, taxas e despesas

derivadas da prestacdo da caucdo sdo da responsabilidade do adjudicatdrio.

Artigo 15.°
Caugado para garantir o cumprimento de obrigagoes

1. Para garantir o exato e pontual cumprimento das suas obrigacdes, o
adjudicatdrio prestard uma caucdo no valor de 5 % do montante total da
adjudicacdo, com exclusdo do IVA.

2. A Cdmara Municipal pode considerar perdida a seu favor a caucdo
prestada, independentemente de decisdo judicial, nos casos de ndo
cumprimento das obrigacdes legais, confratuais ou pré-contratuais, pelo

adjudicatdrio.

Artigo 16.°
Liberagdo da caugdo

1. No prazo de 30 dias Uteis contados do cumprimento de todas as obrigagoes
contratuais por parte do adjudicatario, a Cé&mara Municipal promove a
liberacdo da caucdo, conforme o n.° 3 do art.®° 295° do CCP.

2. Decorrido o prazo previsto no niUmero anterior para a liberacdo da caucdo
sem que esta tenha ocorrido, o adjudicatdrio pode notificar a Cédmara
Municipal, para que esta cumpra a obrigacdo de liberacdo da caucdo.

3. A mora na liberacdo da caucdo confere ao adjudicatdrio o direito de exigir
a Cadmara Municipal juros sobre a importncia da caucdo, calculados
sobre o tempo decorrido desde o dia seguinte ao termo do prazo referido

no nUMero um.

Artigo 17.°
Erros e omissoes do caderno de encargos
1. Até ao termo do quinto sexto do prazo fixado para a apresentacdo das

propostas, os interessados devem apresentar uma lista na qual identifiquem,

APA —032.009 P&g.7 de 35



expressa e inequivocamente, os erros € as omissées do caderno de
encargos detetados.

2. A apresentacdo da lista referida no n.° 1, por qualquer interessado, suspende
o prazo fixado para a apresentacdo das propostas desde o termo do quinto
sexto daquele prazo até a publicitacdo da decisdo ou, ndo havendo

decisdo expressa, até ao termo do mesmo prazo.

Artigo 18.°
Foro competente
Para resolucdo de todos os litigios decorrentes do contrato fica estipulada a

competéncia dos Tribunais Administrativos.

Artigo 19.°
Disposi¢oes finais

1. Em tudo o que for omisso no presente Caderno de Encargos, observar-se-& o
disposto no CCP (Cddigo de Contratacdo Publica) e demais legislacdes em
vigor.

2. Além dos diplomas normativos a que alude este Caderno de Encargos, o
Adjudicatdrio obriga-se também a respeitar, no que seja aplicavel a
adequacdo e ndo esteja em oposicdo com os termos do confrato, as
normas portuguesas, as especificacdes e documentos de homologacdo de

organismos oficiais.

PARTE II
CLAUSULAS TECNICAS
(Especificacdes Técnicas)
Artigo 20.°
Caracteristicas dos servigos a prestarem

1. As refeicdes terdo que ser preparadas, confeccionadas e distribuidas nos

respectivos refeitérios do estabelecimento de ensino correspondente.
2. Durante o hordrio de almoco, abaixo estipulado, o adjudicatdrio terd que

obrigatdériamente, afectar o pessoal necessdrio e suficiente ao apoio e

acompanhamento permanente, adequado e satisfatério das criangas,

durante as refeicdes, atendendo a idade das mesmas.
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3. Relativamente as criangas que frequentam os Jardins de Infancia (dos 3 aos
5 anos de idade), o apoio terd que ser mais especifico, nomeadamente, a
carne deverd ser apresentada sem ossos, o peixe sem espinhas e a fruta
descascada.

4. O pessoal afecto ao acompanhamento, durante o periodo do almogo, ndo
deverd desenvolver tarefas paralelas, antes dirigir um apoio tao
individualizado quanto possivel e necessario a cada crianga. Para isso deve
mostrar uma atitude proactiva, incentivando bons modos a mesa, na
postura, na utilizagao dos talheres e certificando-se de que a crianga
comeu a quantidade de alimentos suficientes, promovendo ainda a sua
autonomizagao.

5. O pessoal deve estar devidamente enquadrado na Politica Alimentar do
Municipio e desenvolver uma prdtica pedagégica consentdnea com os
objectivos desta Politica (Anexo A).

6. O apoio (acompanhamento e auxilio) durante todo o periodo do almogo
tera que ser prestado por todas as trabalhadoras afetas a cada refeitério,
com tolerancia de 45 minutos, para além do hordrio estipulado. Sendo que
as trabalhadoras a contratar pela Empresa Adjudicatdria que tem que fazer
este servigo deverdao trabalhar trés horas (11h as 14h).

7. Os Refeitérios, que se encontrem nos Estabelecimentos de Ensino que tém
Compostores, devem articular com a Sra. Coordenadora de cada EE o
deposito dos restos de legumes, verduras e frutas naqueles recetdculos.

8. Os Oleos Alimentares Usados (OAU) na confeccdo dos alimentos, nos

Refeitérios Escolares, serdo recolhidos, exclusivamente, pela entidade

Biolousane Il. Desta forma, o adjudicatdrio terd que fratar dos

procedimentos necessdrios e adequados, junto da referida entidade.

Artigo 21.°
Hordrio de funcionamento / Refeitério
As refeicoes ter@o de ser servidas, dentro do hordrio descrito no quadro que se

segue:

Hordrio de funcionamento

Refeitorios Escolares (Sujeito a ajustes, em funcdo do
hordrio escolar a definir em

Setembro)
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Jardim de InfGncia da Lousa (Regueiro)
Jardim de InfGncia e EB1 de St.° Rita
Jardim de Inf@ncia de Serpins

Jardim de InfGncia do Freixo

EB1 de Casal de St.° Antdnio

Sala de Refeicdes doJardim de Inféncia das Fontainhas

Nota:

11H30 - 14H00
11H30 - 14H00
11H30 - 14H00
11H30 - 14H00
11H30 - 14H00
11H30 - 14H00

Para além do hordrio de funcionamento acima estipulado, terd que,

obrigatériamente, ser dada uma tolerdncia de 45 minutos.

Artigo 22.°

NUmero médio estimado de refeicoes didrias

1. O Municipio da Lousd, ndo assume qualquer compromisso em assegurar que

o0 nUmero de refeicdes a servir corresponda aos valores indicados, cujos totais

devem ser considerados como meros indicadores de previsdo;

As quantidades a fornecer sdo estimadas pelo adjudicatdrio com base no

numero de refeicdes requisitadas pelas escola / jardim de inf@ncia no proprio

dia (até as 10H00), que serve apenas de cdiculo do adjudicatdrio, nunca de

tfraduz, automaticamente, em refeicdes servidas.

O nUmero médio estimado de refeicdes a servir diariamente por refeitdrio,

para o Ano Letivo 2021/2022 (1 de setembro de 2021 a 29 de julho de 2022),

encontra-se descrito no quadro que se segue:

a) Criancas:

NUmero médio estimado de
refeicoes didrias

] EMENTAS
Refeitorios Escolares
Total
(a) (b) (c)
Jardim-de-Inféncia da Lousa (Regueiro)** 145 - - 145
Jardim-de-Infancia/ EB1 de St. @ Rita *¥ 163 | - - 163
Jardim-de-InfGncia de Serpins *E 45 - - 45
Jardim-de-InféGncia do Freixo wk 40 - - 40
Jardim-de-InfGncia das Foniainhqs* 25 - - 25
EB1 de Casal de St. ° Anténio *¥ 46 - - 46
464 - - 464
Legenda:
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Ementa (a) Refeicdo completa (pdo, sopa, prato principal e sobremesa)
Ementa (b) Sopa (pdo e sopa)

Ementa (c) Prato principal (pdo e prato principal)

(*) Transportadas a quente:
No caso concreto das refeicoes a servir aos alunos do Jardim de Infancia

das Fontainhas, as mesmas serado confeccionadas na cozinha afecta ao

Refeitério do Jardim de Infancia do Freixo e deverdo ser transportadas a

qguente para a Sala de Refeigcoes do Jardim de Infancia das Fontainhas,
devendo ser respeitadas todas as normas existentes ao nivel do transporte
de refeicoes. Deve também ser assegurado o pessoal de apoio a Sala de

Refeicoes do Jardim de Infancia das Fontainhas.

(**) Confecionadas no local:
As refeicoes do Jardim de Infancia da Lousd, EB1 e Jardim de Infancia de
$t.? Rita, Jardim de Infancia de Serpins, Jardim de Infancia do Freixo, EB1 e

Jardim de Infancia de Casal de $t.° Antonio sdo confecionadas no local.

b) Adultos:

NUmero médio estimado de
refeicoes didrias

i EMENTAS
Refeitorios Escolares

Total
(@) | (b) | (o)

Jardim-de-InfGncia da Lousa (Regueiro) - - - -

Jardim-de-Inféncia/ EB1 de St. @ Rita 6 - - 6

Jardim-de-InfGncia de Serpins - - - -

Jardim-de-Infédncia do Freixo - R _ -

Jardim-de-Infédncia das Fontainhas - - - c

EB1 de Casal de St. ° Antdnio ] - -

Legenda:
Ementa (a) Refeicdo completa (pdo, sopa, prato principal e sobremesa)
Ementa (b) Sopa (pdo e sopaq)

Ementa (c¢) Prato principal (pdo e prato principal).

Artigo 23.°
Composicao da ementa

1. Para as criangas:
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As refeicdes objeto do procedimento deverdo ser fornecidas em perfeito
estado de salubridade, de boa qualidade e de acordo com as boas
técnicas de confecdo, conservacdo e ftransporte. Devem ainda ser
observadas as capitacdes constantes do Anexo B - Capitacdes dos
Alimentos, deste Caderno de Encargos e o servico deverd contemplar trés

tipos de ementas com a seguinte composicdo:

Tipo de Ementa / Composicdo das ementas
Ementa (a)
Pdo
Sopa
Prato Principal M
Sobremesa

(M O Prato Principal terd que ser alternado por dia:
e Prato de peixe com guarnicdo
e Prato de carne com guarnicdo

@) A Sobremesa serd & escolha entre doce e fruta

2. Para os adultos:
As refeicdes objeto do procedimento deverdo ser fornecidas em perfeito

estado de salubridade, de boa qualidade e de acordo com as boas
técnicas de confecdo, conservacdo e fransporte. O servico deverd

contemplar frés tipos de ementas com a seguinte composicdo:

Tipo de Ementa / Composicdo das ementas
Ementa (a) Ementa (b) Ementa (c)
Pdo Pdo Pdo
Sopa Sopa |
Prato Principal®™ | - Prato Principal
Sobremesa® | |

(M O Prato Principal terd que ser alternado por dia:
e Prato de peixe com guarnicdo
e Prato de carne com guarnicdo
) A Sobremesa serd a escolha entre doce e fruta.
3. A composicdo da Ementa didria deverd ser elaborada de acordo com os
Anexos C e D.
4. A Equipa de Seguranca Alimentar da Cdmara Municipal da Lousa elaborou
uma Ficha de Sinalizacdo de Alergias e/ou restricdoes alimentares que
permite a identificacdo de alunos com necessidades nutricionais especificas

ou_com restricdes alimentares devido a maotivos de salide ou opgoes
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culturais, éticas, religiosas ou outras. O adjucatdrio deverd fornecer uma
ementa personalizada para cada situacdo especifica.
5. O adjudicatdrio terd que:

1) Obrigatoriamente, dar conhecimento com antecedéncia minima de 15
dias, via e-mail & Cadmara Municipal, da ementa a servir mensalmente,
em cada um dos refeitérios escolares adjudicados, acompanhadas das
respetivas Fichas Técnicas, de acordo com as exigéncias Normativas da
ISO 22000, para as especificacdes Técnicas das Matérias Primas, requisito
8.5.1.3:

a) Caracteristicas biolégicas, quimicas e fisicas;

b) Composicdo dos ingredientes compostos, incluindo aditivos e
auxiliares tecnoldgicos;

c) Fonte (ex.: animal, mineral ou vegetal);

d) Origem (proveniéncia)

e) Método de producdo;

f) Métodos de embalagem e distribuicdo;

g) Condicdes de armazenagem e prazo de validade;

h) Preparacdo e/ou manuseamento antes da utilizacdo ou do
processamento;

i) Critérios de aceitacdo relacionados com a seguranca dos géneros
alimenticios ou especificacdes dos materiais e dos ingredientes
comprados, apropriadas a utilizacdo prevista;

2) Obrigatoriamente e antes do inicio de cada més, enviar via e-mail um
ficheiro em formato “pdf”, com a ementa mensal e respetiva informacdo
nutricional e de alergénios, para ser colocada na Plataforma SIGA e no

siio de Internet da  Cdémara  Municipal (http://www.cm-

lousa.pt/educacao/refeitorios.php );

3) Inserir na ementa os logdétipos da Unidade de Educacdo e do Projeto
“Alimenta-te bem, Cresce Sauddvel”;

4) Afixar a ementa semanal em local bem visivel e de facil acesso aos
encarregados de educacdo (entrada principal do Estabelecimento de
Ensino e enfrada do Refeitdrio), com a antecedéncia de 5 (cinco) dias
Uteis;

5) Sempre que ocorrer alguma alteracdo da ementa terd que ser
cumprido o disposto no Anexo D;

6) Elaborar as ementas com informacdo nutricional e de alergénios;
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7) Nas ementas tem que constar comida vegetariana, quatro vezes por més
para todas as criancas e uma ementa mensal com comida vegetariana;
8) O plano de higienizacdo tem que estar em todas as unidades de

confecdo no inicio do ano letivo;

Artigo 24.°
Recursos Humanos afetos aos servigos

1. O adjudicatdrio terd que enviar a Unidade de Educacdo, desta Autarquia
até ao dia 30 de setembro de 2021, uma listagem com os seus
colaboradores por refeitério escolar. A referida listagem deverd ser
atualizada sempre que ocorram alteracdes de pessoal afeto aos refeitdrios.

2. O pessoal afeto ao servico prestado em cada um dos refeitorios, terd que,
obrigatoriamente, ter bata, touca e estar devidamente identificado de
forma legivel, com o nome préprio e a identificacdo da empresa, bordado
ou impresso no proprio tecido.

3. O pessoal afeto ao servico, em cada um dos refeitdrios, terd que ser
devidamente credenciado e apto para o exercicio das fungcdes a que sdo
propostos (apresentacdo de fichas de aptiddo médica, registos de
formacdo que for administrada durante a adjudicacdo e curriculum dos
colaboradores afetos aos referidos refeitdrios, devendo ser enviados estes
dados & Autarquia, até ao dia 30 de setembro). Relativamente a formagao
o adjudicatdrio deverd promover, obrigatoriamente, uma agdo de
formacgao inicial do HACCP e quando procede a uma substituicao de
cozinheira ou responsdvel de refeitério, de média ou longo prazo, uma vez
que também é certificado pela Norma ISO 22000, para aquisicdo de
metodologias especificas, cujos registos deverdo ficar num dossier em cada
Refeitorio.

4. O adjudicatdrio deverd também enviar para a Unidade de Educacgdo
Relatdrio da Avaliacdo Global da Eficdcia da Formacgdo.

5. Na&o serd permitida a permanéncia nos refeitérios/cozinhas escolares de
pessoas externas ao servico, sem prévia autorizacdo da Responsdavel pela
Equipa de Seguranca Alimentar da Autarquia ou da Empresa Adjudicatdria.

6. Serd obrigatdério, em cada refeitdrio, constarem dossier com os mapas de
pessoal com a indicacdo dos nomes, categorias profissionais e hordrios de

trabalho, no inicio do confrato e sempre que ocorra alguma alteracdo.
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Artigo 25.°
Instalagoes, equipamentos e materiais

1. Consideram-se instalacdes do refeitdrio a cozinha, a copa, as despensas, os
sanitdarios do pessoal, das criancas e as dreas adstritas a zona de rececdo,
preparacdo, confecdo e distribuicdo das refeicoes.

2. O concorrente, antes de apresentar a sua proposta, poderd tomar
conhecimento direto das instalacdes, do equipamento e material de cada
refeitorio.

3. No dmbito da execucdo do contfrato o adjudicatdrio assegurard, nos 2 (dois)
dias anteriores co inicio do fornecimento das refeicdes, a limpeza e a
arrumacdo das instalacdes e do equipamento do refeitdrio, de modo que o
seu funcionamento arranque nas melhores condicdes, garantindo fambém
a respetiva limpeza e arrumacdo nos 2 (dois) dias imediatos ao
encerramento do refeitério no fim do ano letivo.
Em caso algum os dias destinados a estes procedimentos poderdo coincidir
com os dias destinados a formacdo.

4. O adjudicatdrio ficard obrigado a facultar a visita das instalacdes e o exame
dos produtos, em fase de armazenagem, preparacdo e confecdo a Equipa
e Seguranca Alimentar da Cdmara Municipal da Lousd, bem como de
servicos e organismos com competéncia especifica na matéria.

5. O exercicio do direito de visita a que alude a cldusula anterior ndo
desobrigard o adjudicatdrio da responsabilidade pelo fornecimento das
refeicoes.

6. As instalacdes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre
em boas condicdes de higiene e conservacado.

7. No inicio do ano letivo, o confrato serd lavrado um auto de rececdo,
assinado por ambas as partes, onde constard a lista completa do
equipamento e material existente nas cozinhas e refeitérios e o seu estado
de conservacdo, passando os encargos da manutencdo, reparacdo e
substituicdo daquele equipamento/material a ser da responsabilidade do
adjudicatdrio, a partir da data de assinatura daquele auto. A avaliagdo do
tipo de avaria e da sua causa, bem como a respetiva reparacdo, sé podem
ser feitas por pessoal especializado.

8. Finda a relacdo contratual, serd lavrado um auto de enfrega, nos mesmos

termos.
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

O adjudicatdrio ndo poderd furar nem afixar quaisquer documentos sem
autorizacdo prévia da Unidade de Educacdo.
Os encargos com a reposicdo e/ou apetrechamento da palomenta para os
refeitdrios ja existentes, se necessario, bem como o frem de cozinha, sdo da
responsabilidade do adjudicatdrio, o qual deverd ter quantidades suficientes
para garantir e assegurar o fornecimento das refeicées a servir. Para que
haja a concretizacdo das ementas propostas, caberd ao adjudicatdrio
adquirir os equipamentos que considera em falta.

Serd da responsabilidade do adjudicatdrio a manutencdo de todo o

equipamento elétrico e o gds das cozinhas e refeitdrios (incluindo o das

refeicdes transportadas), nomeadamente fritadeiras, descascadora de
batatas, mdquina de lavar louca, exaustores, frigorificos, arcas
congeladoras, varinhas mdgicas, fogdes, torneiras bem como de todos os
outros elefrodomésticos e equipamentos nelas existentes (por exemplo,
manutencdo dos contentores de fransporte de refeicdes). Nas situacoes

em que o0s equipamentos ndo possuam reparacdo, o adjudicatdrio é

responsdvel por substituir este equipamento.

A manutengcao deste equipamento devera obedecer as seguintes

condigoes:

a) No minimo, verificagcGo técnica - duas vezes por ano e sempre que
necessdrio - do respetivo equipamento;

b) Execugdo de todas as reparagoes necessdrias do equipamento referido
no ponto anterior, com pecgas de origem ou equivalentes;

c) Envio, a Unidade de Educagdo, do relatério relativo a cada verificarao
técnica;

d) Antes de ser efetuada qualquer reparagdo, o adjudicatdrio devera
contactar a Unidade de Educacado, no sentido de obter informagao
sobre os prazos de garantia dos equipamentos.

Serd da responsabilidade do adjudicatdrio a aquisicdo de loica e

palamenta (por exemplo, pratos, copos, tachos, talheres, facas de cozinha,

tabuleiros de forno) para suprir as necessidades que surjom ao longo da
execucdo do servico, ficando este material a pertencer a Autarquia, dando

conhecimento, por escrito, d Unidade de Educacdo, do tipo de aquisicoes e

quantidades.

O adjudicatdrio serd responsdvel pelas operacdes de limpeza, desinfecdo

das instalacdes, pelos encargos com os materiais e produtos adequados e
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

pelos arfigos de higiene utilizados nos sanitdrios das criancas e/ou vestudrios
do pessoal. O adjudicatdrio deverd zelar pela correta utilizacdo dos
materiais e produtos de limpeza, evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a
sua aplicacdo errada.

Em todas as unidades, os talheres individuais deverdo @ ser
acondicionados/enrolados num guardanapo de papel, os toalhetes de
papel colocados sobre as mesas, guardanapos e sacos para o lixo. O seu
fornecimento é da exclusiva responsabilidade do adjudicatdrio.

Nos refeitérios de refeicoes fransportadas, o adjudicatdrio serd responsdvel
pelo transporte em contentores isotérmicos e pelo fornecimento dos
materiqis e produtos a utilizar nas operacdes de limpeza e desinfecdo das
instalacdes, bem como pelo fornecimento de artigos de higiene pessoal
(toalhetes, desinfetante para as mados, etc.). Todos os materiais
indispensdveis ao correto servico das refeicoes (toalhetes, etc.) e materiais
de limpeza e desinfecdo deverdo ser enviados no transporte das refeicoes,
devidamente acondicionados.

Em todos os refeitdrios o fornecimento de papel absorvente, de toalhetes de
papel para as mesas e de guardanapos, serd obrigatério e da
responsabilidade do adjudicatdrio.

As campdnulas, as tampas e os filiros de exaustdo que se obstruem de
gordura deverdo ser desmontados, lavados e escovados, pelo menos, uma
vez por més, de modo que a ventilacdo se faca adequadamente.

A desinfestacdo e desinfecdo das instalacdes, bem como a limpeza da
chaminé, serdo por conta do adjudicatdrio, sé podendo ser realizadas por
empresas da especialidade.

Limpeza das redes mosqueteiros existentes nas cozinhas dos refeitdrios do
Parque Escolar.

Limpeza e substituicdo das telas colantes dos Eletrocoladores.

Artigo 26.°

Despesas compreendidas nos servigos

As despesas com 0s bens e servicos a seguir descritos serdo da responsabilidade

do adjudicatdrio:

1.
2.

Pessoal (tfodos os custos inerentes ao pessoal).

Matérias-primas alimentares.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Artigos de higiene e limpeza (sendo que os produtos deverdo ser idénticos
em todas as Escolas. Estes produtos sdo normalmente produtos: clorados,
oxidantes, quaterndrios).

Artigos de higiene e limpeza para os sanitdrios, lavatorios, € outras zonas que
sirvam as criancas dos respetivos refeitérios escolares (papel, toalhetes,
sabonete, etfc.).

Artigos ndo recuperdveis, de desgaste: guardanapos, toalhetes individuais,
de papel para colocar nas mesas, outros.

Lenha, acendalhas e fdosforos para os fogdes a lenha instalados nos
refeitdrios escolares.

Uniformes e fardamento descartdvel para visitas.

Kit “s de primeiros socorros devidamente identificados e dentfro da validade.
Termdémetros para o registo de:

a) Controle de rececdo de produtos

b) Equipamentos de frio

c) Controle de confecdo de alimentos

kit 's de qualidade de dleos. E obrigatério fazer um teste de éleo a meio da
fritura, pelo menos uma vez por periodo letivo.

Pastilhas de desinfecdo para saladas, sendo necessario um Kit de validacdo
de eficdcia do desinfetante das frutas e dos legumes.

Dispositivos de higienizacdo das maos.

Sacos para acondicionar os alimentos.

Sacos de amostra.

Material e despesas administrativas.

Gas.

Inspecdo de Gds: Caso as Empresas de Fornecimento de Gdas sejam
diferentes do ano anterior, € obrigatério a Inspecdo Periddica devido &
mudanca do Equipamento utilizado pelas mesmas.

Seguros de responsabilidade civil (intoxicacdo alimentar) e de acidentes
com pessoal afeto a empresa.

Inspecdes gerais de higiene e controlo bacteriolégico, nomeadamente a
realizacdo de andlises, nos termos adiante especificados.

Reposicdo de loicas e talheres, aquando da sua danificacdo durante o
periodo de prestacdo do servico.

A Desinfestacdo, desbaratizagcdo e desratizagdo tem que ser efetuada por

uma Empresa Certificada, no interior das instalagoes é obrigatério caixa de
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22.

23.

24,

AS

captura ecolégica devendo ser efetuada 3 vezes por ano: no inicio do ano

letivo e nos periodos das interrupgoes letivas do Natal e da Pascoa, quanto

a manutencgdo dos Eletrocoladores deve ser feita a mudanga da tela de 3

em 3 meses, assim como a mudang¢a da lampada no inicio de cada ano

letivo (setembro).

a) Os mapas de localizagdo dos iscos tém que contemplar os
Eletrocoladores e terdo que ser afixados nos respetivos refeitorios;

b) O relatério de controlo de pragas por refeitério terd que constar os iscos
que foram ou ndo consumidos por eventuais pragas que deverd ser
remetido a Unidade de Educacgdo;

c) Sempre que se redlize alguma intervengdo, os documentos terGo que
ser remetidos a Unidade de Educacgado;

d) Deverd ser apresentado um Relatério Anual, até 30 de julho, por
Refeitério sobre o comportamento dos iscos (n°. de isco, se foram
comidos ou ndo, de quanto em quanto tempo, se foram substituidos e
que tipo de pragas existe).

Avarias nos equipamentos (fogdes, mdaquinas de lavar louca, varinhas,

fritadeira, frigorificos, enfre outros).

Todas as despesas inerentes ao imobilizado estdo a cargo do Municipio da

Lousd, sendo da responsabilidade do adjudicatdrio todas as despesas de

funcionamento relacionadas com a prestacdo do servico.

Garantia da qualidade dos equipamentos de medigcao e monitorizagao

uvtilizados, sendo necessdrios: termémetros calibrados anualmente, sondas,

entre outros:

a) Enviar a CML o Plano Anual de Calibragdo e respetivo procedimento.

b) Fazer prova, através do envio de documento de verificagdo/calibragdo
e identificagdo dos referidos instrumentos de medi¢cdo, devendo
evidenciar o procedimento/metodologia de verificagdo/calibragao dos
termdmetros utilizados para monitorizagdo dos PCCs e outros pontos de
controlo relevantes.

c) Verificagdo mensal dos termémetros de frio.

Artigo 27.°
Despesas a cargo da Camara Municipal

despesas com 0s bens e servicos a seguir descritos serdo da total

responsabilidade da Cadmara Municipal:
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e Instalacdes

e Equipamento de cozinha e de refeitdrio.
e Conservacdo das instalacoes.

e Agua e electricidade.

e Seguros dos imoveis (multi-riscos).

Artigo 28.°
Garantia de qualidade dos servigos

1. O concorrente terd que na sua proposta descrever os métodos adotados
para garantia da qualidade dos servicos.

2. O servico proposto terd que estar em conformidade com a legislagcdo em
vigor, devendo apresentar declaracdes de conformidade com as Boas
Praticas em Seguranca, dos fornecedores de todos os produtos.

3. Dado o Processo de Certificacdo do HACCP dos Refeitdérios Escolares da
Cémara Municipal da Lousd através da Implementacdo do Sistema de
Gestdo de Seguranca Alimentar segundo a Norma ISO 22000, o
adjudicatdrio terd que, obrigatoriamente estar disponivel para ser envolvido
neste processo, bem como disponibilizar o dossier de procedimentos e
restante  documentacdo relativo ao HACCP atuadlizado, com copia

controlada, impreterivelmente na 1° Semana da adjudicacdo. (Exemplo:

Fichas Técnicas dos produtos para a confecdo, como devendo indicar de
forma clara os critérios microbioldgicos aplicAveis, os tfeores de
contfaminantes e os alergénios; matérias-primas; detergentes; congelados;
vegetais; carnes; peixes; frutas; mercearias e fichas de prato).

4. O adjudicatdrio é obrigado a utilizar todos os impressos do SGSA desta
Autarquia, independentemente de outfros que o seu sistema de gestdo
exija.

5. O adjudicatdrio deverd redlizar o transporte dos produtos/alimentos em
viaturas adequadas ao mesmo. Caso 0s produtos/alimentos sejam
transportados em conjunto, esses, devem ser devidamente acondicionados
em malas isotérmicas, impreterivelmente na 1°. Semana da adjudicagdo.

6. Durante a enfrega dos produtos alimentares e a refeicGo deverd ser
efetuado um rigoroso controlo das temperaturas de todas os alimentos.

7. O adjudicatdrio deverd enviar uma lista de todos os seus fornecedores, bem
como a avaliacdo dos mesmos, impreterivelmente, na 2° Semana da

adjudicacdo.
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8. O adjudicatdrio deverd enviar, mensalmente, comprovativo de certificacdo
dos produtos fornecidos provenientes de um dos seguintes regimes: Modo
de Producdo Bioldégico (MPB), Denominacdo de Origem Protegida (DOP) ou
Indicacdo Geogrdfica Protegida (IGP), bem como comprovativo daqueles
que procedem de exploracdo com Estatuto de Agricultura Familiar. Estes
documentos apenas serdo remetidos se constarem da proposta
apresentada pelo adjudicatdrio.

9. A entrega dos produtos tem que ser efetuada, impreterivelmente nos
refeitdrios até as 10h30m, ou no periodo da tarde, a partir das 14 horas.

10. E expressamente proibido aproveitar excedentes de refeicées escolares.

11. O adjudicatdrio, em colaboracdo com um elemento da Equipa de
Seguranca Alimentar da Autarquia, deverd proceder a elaboracdo do
inventdrio e verificacdo do estado de operacionalidade dos equipamentos
no inicio e no final da adjudicacdo.

12. Durante todo o periodo de adjudicacdo, o adjudicatdrio tem que enviar,
via e-mail, a Cdmara Municipal, a Legislacdo atfualizada de Seguranca

Alimentar.

Artigo 29.°
Condigoes de fornecimento
1. O concorrente obriga-se a efetuar por si ou por intermédio do seu
representante em Portugal, todas as intervencdes necessarias para tornar
operacional o servico adjudicado.
2. A responsabilidade de cumprimento do fornecimento, serd inteiramente do

adjudicatdrio, salvo no caso de cessdo contratual devidamente legalizada.

Artigo 30.°

Inspegoes gerais de higiene e andlises de controlo bacteriolégico

1. O adjudicatdrio terd que obrigatoriamente aceitar o Plano de Controlo
Analitico do SGA para o Ano Letivo 2021/2022, devendo os resultados das
andlises estar de acordo com os critérios de aceitagdo constantes no Plano
e elaborado de acordo com a legislagao em vigor ou recomendagoes de
fonte idonea e habilitada. O mesmo serd enviado no inicio do ano letivo. As
Andlises de Controlo Bacteriolégico terdo que ser efetuadas,

impreterivelmente nas seguintes datas:
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- Primeira semana de novembro de 2021;
- Primeira semana de margo de 2022;
- Primeira semana de junho de 2022.

2. Osresultados das inspecdes e andlises, devem ser afixados num local visivel,
nomeadamente na enfrada principal do refeitério e/ou na entrada
principal do Estabelecimento de Ensino.

3. No caso de detecdo de ndo conformidades em qualguer andlise e em
qualquer par@metro o prazo mdximo de comunicacdo ndo deve ser
superior a 24 horas.

4. O adjudicatdrio € obrigado a cumprir com os Planos de Higienizacdo

aprovados pelo SGSA da Autarquia.

Artigo 31.°
Sistema de Aquecimento
O sistema de aguecimento dos refeitérios, terd que ser ligado pelo pessoal afeto
ao adjudicatdrio, devendo para isso, © mesmo, manter um stock de lenha (no
caso deste sistema de aquecimento) para normal funcionamento do
aguecimento, de modo a que os refeitdrios escolares mantenham sempre uma

temperatura adequada.

Artigo 32.°
Acoes de Sensibilizacdo

As acoes de sensibilizacdo tém como objetivo a promocdo do sucesso escolar
educativo, desenvolvimento equilibrado e a promoc¢do da saude das criancas
e jovens:
1. A empresa adjudicatdria deverd prestar apoio logistico ao Projeto Municipal

“Alimenta-te bem, Cresce Sauddvel”.
2. O Plano de Animacdo do adjudicatdrio deve ser divulgado junto dos pais/

encarregados de educacdo, devendo ser enviada informacdo escrita aos

mesmos através dos alunos.

Artigo 33.°
Reunides perioddicas
O adjudicatdrio terd que, obrigatoriamente, reunir periodicamente com a
Unidade de Educacdo da Cdamara Municipal da Lousd (mediante

programacdo anual a acordar).
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ANEXOS TECNICOS
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ANEXO A

Politica de Seguranca Alimentar

2 Y
LOWLISA

s ———a

Politica de Seguranga Alimantar

Sob o terma “Alimernta-te Bem, Cresce Sasddwel”, a Palitica de Seguranca Alimentar
do Municpio da Lousd enquadra-se o contexto glabal da poltica educativa da
Autarguia e nas suas politicas socials, de promocSa da salde & da sustentabilidade,
tendo como principal objetive a pratica de uma alimentacio =auddvel & squilibrada
para mtmn;:-us .e jovens do Pré-Escolar & 1.2 Ciclo do noase Concelhio.

Neste s=ntido, 8 Autarguis compromesba-se a:

¥ fMssegurar refeigies equilitradas nutricionalments, apostanda na diversidade,
equilibric & controle das refeigies;

< MNormalizar o= protessos de forma a garamtir a2 melhora continua  das
metodologias implementadas;

+  Potenciar o conhecimento e a expeniéncia de todos colaboradares, promovendo a
oultura da seguranca alimentar;

+ (timizar a infraestrubura por forma 2 garantir a satisfaclo das partes interessadas
£ 0 cmprimento dos requisitos normatreos & legals aplicivels e exigidas;

+ Fomentar o dinamisma da equipa de Seguranca Alimentar, investindo na sua
formacio & no reconhecimenta do qahalhn gue desernvolve;

+  PFromover hdbitos alimentanes savddweis; envoleendo as oiangas, familias e a

comunidade.

Uma apasta holistica gue & feita no presenta, com um compromisse com o fuber, @
Quie S pretende quee saja um investimento para a vida,

Lodisd, 15 de marge de 3031

o Pres:deme I:ll C&rﬂ!r& Municipal

I.UJ -IE’U.W

I.uli Big 'r:nrruln Antuncs
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ANEXO B
LISTA DE CAPITACOES

CARNE

(Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes)

CARNE DE VACA
PRODUTOS CAPITAGOES OBSERVAGOES
ASSAR 140g
BIFE COM OVO 110g Os ovos em natureza s6 podem ser cozidos
BIFE SEM OVO 140g
ESCALOPES 140g
ESTUFAR SEM 0SSO 1359
PEITO ENROLADO 135g
COZIDO A PROTUGUESA/FEIJOADA/RANCHO 559
TORTILHA/ARROZ DE CARNES 50g
ALMONDEGAS (Industriais) 120g 3 a4 unidades
CROQUETES (Industriais) 110g 3 a4 unidades
HAMBURGUER (Industriais) 120g 2 unidades
Empadéo 120g
PICADA Rola de came 120g
Bolonhesa 120g
CARNE DE PORCO
PRODUTOS CAPITA(}()ES OBSERVA(}()ES
ASSAR 1359
COSTELETAS 170g
ESTUFAR 135g
FEBERAS 135g
C0OZIDO A PROTUGUESA/FEIJOADA/RANCHO 559
TORTILHA/ARROZ DE CARNES 50g
ENCHIDOS
Cozido a Portuguesa Choungp de‘ Carne &
Farinheira 89
Feijoada/ Rancho Chourigo de Camne 169
CARNE DE AVES E OVOS
PRODUTOS CAPITAGOES | OBSERVAGOES
ASSAR NO FORNO 195g
COXAS 195g
BIFE 140g
ESTUFAR 195g
ESPETADA 160g
ASSAR NO FORNO 185g
' BIFE 135g
PERU COXAS 185g
ESTUFAR 185g
TORTILHA/ ARROZ DE CARNES 50g
CANJA 50g
COZIDO A PORTUGUESA 40g
JARDINEIRA 1759
ARROZ DE FRANGO 175g
ASSAR 215g
PRATO ESTUFAR 215¢
ARROZ DE PATO 210g
COZIDOS 1unid. Em natureza
ESCALFADOS 2unid. Pasteurizados
MEXIDOS 2unid. Pasteurizados
ovos OMOLETE 2unid. Pasteurizados
TORTILHA 1 e 1/2unid. Pasteurizados
BACALHAU A BRAS 1unid Pasteurizados
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CARNE DE COELHO

PRODUTOS CAPITACOES | OBSERVAGOES
ESTUFAR 210g
COELHO ARROZ 210g
PEIXE

(Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes)

PRODUTOS CAPITAGOES OBSERVAGOES
SOPA DE PEIXE 50g 3 Variedades de peixe
ABROTEA/ PESCADA Sem ovo 1459
Com um ovo 120g
Com batata e 1 ovo cozido 100g Os ovos em natureza s6 podem ser cozidos
ATUM DE CONSERVA Salada com maionese 100g
Arroz 100g
Assar 100g
Cozer com 1 ovo 80g
Cozer sem 1 ovo 1059
BACALHAU SECO Estufado 959
Gomes de Sa com % ovo 80g
Pastéis/ Pataniscas 80g 3 Unidades
Salada com ¥ ovo 80g
CALDEIRADA 1859 3 Espécies

CARAPAU 1859

DELICIAS DO MAR 30g (ou outra espécie)
FILETES 135¢g
PEIXE ESPADA 1459
PEIXE VERMELHO 1459

PEIXE PARA SALADA/ 120
TORTILHA/ ARROZ 9
POLVO Arroz 185g
SOLHA (sem cabeca) 1459
TAMBORIL Arroz 1459
SALMAO Arroz 1459
PARGO 1459
MERO 1459
MARUCA 145¢g
DOURADA 1759
CORVINA 1459
CHERNE 145¢g
BESUGO 1459
GUARNICOES

(Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes)

PRODUTOS CAPITACOES | OBSERVAGOES
Doce 25¢
ARROZ Guarnigdo base 659
Guarnigao + leguminosas/ hortalicas 35¢g
Guarnigao base 60g
Guarnicdo mista 409
MASSA Sopa com hortalica 129
Sopa sem hortalica 169
FRUTOS (diversas utilizagoes)
PRODUTOS CAPITAGOES OBSERVAGOES
ALPERCE 120g Calibre minimo 30mm
ANANAS/ ABACAXI 135g 1 Rodela
*AMEIXA 120g Calibre minimo 30mm
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BANANA 120g 1 Unidade
*CEREJA 120g Calibre minimo 17mm
Tangerinas 145g Calibre minimo 45mm
*CITRINOS Clementinas 1459 Calibre minimo 35mm
Laranjas 1459 1 Unidade
DAMASCO 130g Calibre minimo 30mm
FIGO 120g
*KIWI 120g 2 Unidades
*MACA 1359 1 unidade (2 se pequenas)
MELANCIA 200g
MELAO 200g
*MORANGO 120g Calibre minimo 22mm
*PERA 1359 1 Unidade
*PESSEGO 130g 1 Unidade
*UVA DE MESA 135¢g

Os frutos constantes nesta lista deveréo respeitar as “Normas de Qualidade” definidas pelo Regulamento (CEE) n.°1035/72, de 18 de Maio e
Regulamentos de Normas de Qualidade bem como obedecer as diversas disposigdes da Categoria Il, para os frutos assinalados *

PRODUTOS HORTICOLAS

(Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagdes)

PRODUTOS CAPITAGOES | OBSERVAGOES PRODUTOS CAPITAGOES
5 Sopa (base) 659 COENTROS q.b
ABOBORA Sopa (ndo base) 409 COGUMELOS 10g
AGRIAO Sopa (ndo base) 409 COUVE FLOR | Guarnicdo mista 50g
Salada 40g Sopa (ndo base) 40g
ALFACE Salada mista 25 COUVE Guarnigao mista 65
LOMBARDA
Sopa (n&o base) 25g Sopa (ndo base) 25g
2 Sopa (base) 559 COUVE Guarnigao mista 95¢
ALHO FRANCES PORTUGUESA
Sopa (ndo base) 40g Sopa (ndo base) 60g
Cozer 215g Arroz 259
Assar 215g COURGETES Guarnic&o base 359
Fritar 215¢ COUVE ROXA Salada mista 25¢g
BATATA Sopa df hortaliga 75 nSo‘; 2 r"eaﬁ‘fa‘_asfe"; ERVILHAS Arroz 30g
Puré 2159 capitaao 10% Guarnic&o base 80g
Salada Russa 160g oﬁtL: (a)rglﬁf)g TV 459
Jardineira 160g Jardineira 45¢g
BETERRABA Salada mista 35¢ Salada russa 45¢g
Guarni¢do mista 50g Sopa (base) 459
BROCULOS Sopa (ndo base) 35¢ Sopa (ndo base) 30g
Salada mista 35¢ ESPINAFRES Sopa (ndo base) 40g
CALDO VERDE 40g FEIJAO VERDE | Guarnigéo mista 40g
Arroz 169 Jardineira 409
CEBOLA Estufados 20g Sopa (ndo base) 35¢
Sopa (néo base) 169 FEIJAO SECO Arroz 169
Arroz 25¢g Guarnic&o base 649
Guarnig&o mista 40g oﬁtL: (a)rglﬁf)g TV 35¢g
Jardineira 409 Sopa (base) 35¢
Salada 409 GRELOS Arroz 409
CENOURA Salada mista 259 Guarnigéo base 100g
Salada russa 409 Sopa (ndo base) 35¢
Sopa (base) 359 GRAO Guarnic&o base 659
Sopa (n&o base) 159 oﬁtL: 22:53‘; TV 40g
RABANETES Salada mista 129 Sopa (ndo base) 359
HORTELA q.b. PEPINO Salada mista 30g
JULIANA Sopa (ndo base) 759 PIMENTO Arroz 89
LENTILHAS Sopa (base) 20g Caldeirada 89
Guarnigao mista 25¢g Sopa 4g
MILHO Salada mista/ 354 TOMATE Arroz 30g
salada russa
Guarnigao mista 80g Estufados 30g
NABICA Sopa (néo base) 40g Salada 50g
Salada mista 20g Salada mista 35¢
NABO (Cabega) Sopa 20g Sopa (base) 50g
SALSA q.b. Sopa (ndo base) 259
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1.

ANEXO C

EMENTAS

A proposta a apresentar devera ser acompanhada de proposta de
ementas, para 8 semanas e iguais quer se destinem para criancas ou
adultos, cujas alteracdes, no dmbito da execucdo do contrato, terdo
necessariamente de obter a aprovacdo prévia da Equipa de Seguranca
Alimentar da Unidade de Educacdo da Cadmara Municipal da Lousd. Devem
ser observadas a Listagem de Alimentos Autorizados, nos termos do Anexo C
do presente Caderno de Encargos, e as capitacdes constantes do Anexo A,

também do Caderno de Encargos (a seguir no empratamento).

2. A Unidade de Educacdo poderd solicitar a alteracdo da ementa quando
ndo estejam reunidas as condicdes necessdrias a elaboracdo de
determinada ementa ou quando a aceitacdo junto do publico-alvo seja
reduzida.

3. A composicdo da ementa didria serd a constante da Tabela seguinte:

EMENTA DIARIA
COMPOSICAO OBSERVACOES
Poderd ser servida canja de
. linh ixe, n

o | Sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, gainha € sopa de peixe no

o . ) . mdaximo duas vezes por més,

o | legumes ou leguminosas (incluindo, pelo menos L )

a . nas capitacoes previstas, em

uma vez por semana, leguminosas secas). S
substituicGo da sopa de
legumes.
Os legumes crus devem ser
. L servidos com as quantidades
Prato de carne ou peixe, alternado diariamente. 9
. . corretas.
Os acompanhamentos bdsicos, tais como arroz,
massa ou batata, deverdo ser alternados e, pelo
menos uma vez por semanda, deverd ser incluido ~ .
s ~ O mel ndo s6 confere um
feijdo ou grdo. S
. sabor Unico a qualguer
O Mel age como um ligante a espessante para X
. prato, como fambém
molhos, molhos e marinadas. . .

o . ~ . . equilibra e melhora os perfis

+ | Todos os dias deverdo obrigatoriamente estar

[} . de sabor dos  outros

& | presentes legumes no prato, cozidos ou crus,

ingredientes utilizados nas

variando a sua qualidade diariamente e de .
receitas

acordo com as quantidades mencionadas em
anexo, devendo ocupar cerca de um quarto do
prato.

O ovo poderd ser utilizado como
acompanhamento da refeicdo ou, uma vez por
semana, em substituicdo da carne ou peixe.

A utilizacdo do ovo
pasteurizado  deverd  ser
privilegiada,
nomeadamente na
confecdo dos ovos mexidos
ou omeletas.
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Deverdo ser contemplados ftodos os tipos de

confecdo, tais como cozidos, grelhados,
¥ | caldeiradas, assados,  fritos, visados, etc., . . -
e - 9 Os oleos de fritura deverdo
& | alternando diariamente. ,
2 . . ~ ser testados apds cada
£ | No caso dos fritos ou salteados, s6 deverdo estar s -
= ~ utilizacdo, com testes
O | presentes uma vez por més e serem reservados | , . -
o . rapidos  indicadores  da
g | para o peixe, batatas ou legumes. -

- > ) qualidade do mesmo, e

OB | As gorduras a utilizar deverdo ser: o
k) . - . substituidos  sempre  que
‘@ | a) Oleo, refinado, de qualidade, engarrafado, necessdrios
= para a fritura ’

b) Azeite para tempero e restantes métodos

culindrios.
o | Um pdo por crianca que terd que ser colocado,
I3 | com uma pin¢a, em cima do foalhete individual,

de papel que se coloca nas mesas

Uma sobremesa, constituida por fruta fresca e L . . ~

doce Serd interdita a utilizacdo de
o . . . sobremesas instant@neas,
w | A sobremesa doce, incluindo fruta cozida ou
[ X . exceto mousse de
€ | assada, deverd surgir apenas uma vez por .
o : chocolate e gelatina,
= | semana, preferencialmente quando o prato
Q . , . ~ - devendo ser esta
O | principal é peixe, € quando ndo forem utilizados . .
n . . exclusivamente de origem

fritos. No caso de fruta cozida ou assada a sua vegetal

confecdo ndo deverd incluir aclcar ou geleia. 9 )
o
i) . L . o
% A dgua serd a unica bebida permitida.
[- 2]

4. Na elaboracdo das ementas, devem ser tornados em conta os seguintes

aspetos:

a)

b)

Os alimentos que ndo constam da Lista de Alimentos Autorizados, nos
termos do Anexo D do Caderno de Encargos, ndo podem ser utilizados
na composicdo da ementa.

As ementas deverdo ter em conta a composicdo nutricional, o equilibrio
gastrondbmico e a preferéncia pela ulilizacdo de produtos frescos e
naturais.

A confecdo dos alimentos deverd respeitar o escaldo etdrio a que se
destinam as refeicdes, suprimindo a utilizacdo de molhos industriais, assim
ndo aconselhdveis, influenciar

como de produtos que possam

negativamente os hdbitos alimentares das criancas.

5. Com o objetivo de assegurar a variedade das ementas e uma alimentacdo

de qualidade é:

Semanalmente obrigatorio:
- 1 prato de carne tipo: bife / costeleta / escalope / carne assada ou

estufada fatiada
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é.

9.

10.

1.

- O mdximo de duas vezes por semana de pratos com carne ou peixe
fracionados

- 1 prato de aves ou criacdo

Mensalmente obrigatério

- 2 pratos de bacalhau

- 1 prato de chanfana e 1 Tigelada (pratos Regionais da Lousd)

- 1 prato de produtos biolégicos

- 1 prato a base de ovo, substituindo um de carne

- 2 pratos com castanhas (no més de novembro tem que ser utilizadas

castanhas da Serra da Lousa)

- 2 pratos com Mel da Serra da Lousa

- 2 pratos & base de leguminosas

- 2 pecas de fruta bioldgica.
A designacdo das ementas deverd ser clara e completa, de modo a
compreender-se a sua composicdo na totalidade, evitando férmulas do tipo
"arroz  alegre" ou "frango a espanhola”, descrevendo tfodos ©s
alimentos que fizerem parte da refeicdo. O referido aplica-se, também, para
o tipo de sobremesa a ser servida (no caso de ser fruta, especificar o tipo de
fruta).
A ementa deverd ser acompanhada, obrigatoriamente, e de acordo com as
exigéncias Normativas para as especificagoes das Ficha Técnicas das
Matérias Primas, de acordo as exigéncias Normativas que indicard a
composi¢cdo da refeigcdo, a matéria-prima, requisito 7.3.3.1.
As fichas técnicas devem estar, obrigatoriamente, arquivadas em pasta
proprias, nos refeitérios escolares e na Unidade de Educacdo da Céamara
Municipal da Lousd, para consulta.
S6 muito excecionalmente se admite a possibiidade de se esgotar a
ementa do dia, devendo essa situacdo ser justificada. Neste caso, a ementa
serd substituida por outra, apds aprovacdo pela autarquia.
Qualqguer alteracdo da ementa, motivada, por exemplo por rutura do stock,
devera ser comunicada, por escrito com a antecedéncia minima de 48
horas, a enfidade adjudicante, acompanhada da
respetiva justificardo, e deverd respeitar sempre os pressupostos do presente
documento.
Deverdo ser servidas ementas alternativas (mantendo-se sempre que

possivel, a matéria-prima da ementa do dia) nas seguintes situacoes:
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a) Quando solicitado pelo estabelecimento de ensino para aluno/a que
apresente sintomas de indisposicdo relacionado com o sistema digestivo
(diarreias, vomitos, etc.). Neste caso, deverd ser servida uma dieta
branda, podendo manter-se até 5 (cinco) dias.

b) Quando devidamente justificadas por prescricdo médica (por exemplo:
diabetes, doenca celiaca) deverdo ser servidas dietas especificas, que
ter@o de ser arficuladas entre o técnico competente do adjudicatdrio, a
Técnica da Unidade de Educacdo.

c) Por motivos religiosos.

12. Serd vedado ao adjudicatdrio confecionar qualquer tipo de alimentacdo
para ser fornecida fora do refeitério, com excecdo das refeicdes para a Sala
de Refeicdes das Fontainhas, onde serdo servidas refeicoes transportadas.

13.Serd igualmente vedado ao adjudicatdrio introduzir refeicdes, ou
componentes de refeicoes, fabricadas externamente as instalacdes cedidas
pelo adjudicatdrio.

14. Sendo preocupacdo da entidade adjudicante o fornecimento de refeicoes
equilibradas e de qualidade, deverd estar presente, também, a funcdo
pedagodgica da alimentacdo, pelo que a Escola e o pessoal em
servico no refeitério deverdo fomentar o consumo de sopa e legumes,
produtos que por vezes os alunos "dispensam", incentivando-os a provar
esses produtos.

15. O fornecimento das refeicdes, em todas as etapas do processamento
alimentar deve obedecer a toda a legislacdo aplicdvel ao sector,
nomeadamente as normas constantes do regulamento (CE) n.° 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abrii de 2004 e
regulamento CE n.°178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 28
de janeiro 2002. N@o serdo aceites fornecedores que ndo apresentem
documento (s) comprovativo (s) da implementacdo do Sistema HACCP na
sUa empresa e que, em caso de aquisicdo do servico a outrem, nGo provem
a conformidade do mesmo em questdes relacionadas com a higiene e

seguranca alimentares.
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ANEXO D

LISTAGEM DE ALIMENTOS AUTORIZADOS

Carne de Vaca
Proveniente de

devidamente

rotulada, em conformidade com a

rés bovina adulta aprovada para consumo publico,

legislacGdo em vigor

(identificacdo do animal, pais de origem, de abate e de desmancha) -

apresentada em meia carcag¢a, quartos ou penas de talho, refrigerada ou

congelada, limpa (sem gorduras e aponevroses).

1.1- Pegas de talho para bifes -
carne de 12 categoria, sem 0sso

Vazia sem abas; Alcatra (exceto Ponta da alcatra); Pojadouro; Rabadilha; Acém redondo - sem cobertura

- carne de 1%categoria, sem 0ss0.

1.2- Pegas de talho para assar/ estufar

Cha de fora; Pa; Acém comprido; Alcatra

carne de 2 categoria, sem 0ss0

1.3- Pegas de talho para guisar -

Chambéo da Perna; Chambao da pa; Chéa de fora; Acém comprido; Pa; Aba descarregada; Cachago

carne de 22 categoria, sem 0sso

1.4- Pecgas de talho para cozer -

Chambaéo da Perna; Chambao da pa; Cha de fora; Acém comprido; Peito; Cachago; Pa

1.5- Carne picada

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

Hamburgueres: Carne de bovino picada (70%); Proteinas vegetais hidratadas (25%); Fibras vegetais;
Péo ralado; Sal; Especiarias; Aromatizante; Taxa de gordura inferior a 15%.

Percentagem de colagénio nas proteinas de carne inferior a 22%.

Alméndegas: Carne de bovino picada (60%); Proteinas vegetais hidratadas (23%); Ovo; Tomate; Aipo;
Cebolas; Pao ralado; Sal; Condimento; Plantas aromaticas; Taxa de gordura inferior a 15%; Percentagem
de colagénio nas proteinas de carne inferior a 25%.

1.5.2- Os pratos a seguir indicados devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a
legislagdo em vigor: Almofadinhas; Croquetes; Lasanha; Canelones; Ravioli; Rissois de carne

1.6- No caso de empadao,
Bolonhesa, chili e rolo de carne:

1.6.1 A carne picada a utilizar tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as
caracteristicas de um produto pré-embalado.

Carne de Porco

2.1- Pernas ou pas

Limpas, refrigeradas ou congeladas provenientes de reses abatidas para consumo publico, de acordo com o
regulamento da inspegéo sanitaria dos animais de talho e respetivas carnes, subprodutos e despojos.

2.2- Bife de porco

Refrigerado ou congelado, proveniente de Perna limpa.

2.3- Assar

Perna limpa; P4 limpa

2.4- Costeletas

Deverao obedecer as seguintes caracteristicas:

- Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislagdo em vigor;

- Serem selecionadas do cachago, lombo e pa em percentagem equitativa;

-Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a parte
6ssea com os musculos correspondentes.

S6 pernas a pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

Carcacas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparagéo. Em estado
refrigerado ou congelado. Cada carcaca devera ter uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, niumero do
centro de abate, data da preparacéo e aprovagao sanitaria.

Carne de Peru

5.1- Peru inteiro

Devera revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparagéo, isento de penas, penugens
ou canudos e desprovido de cabega, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatarsica. A
cloaca e a porgdo terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. O peso médio das carcagas
limpas deve oscilar entre 5 e 8 Kg.

5.2- Coxas de peru

Correspondem aos mlsculos da coxa e respetivo suporte Osseo, seccionados superiormente ao nivel

da articulagao coxofemoral e inferiormente a 2 cm acima da articulagéo tibiotarsica. Apresentam-se no
estado refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.

5.3- Bifes de peru

Obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspeto laminado, sem
fragmentos de ossos ou cartilagens. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado, devidamente
rotulado.
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5.4- Espetadas de peru

Pedagco regular de cerca de 3 a 4cm, perfurados por eixo metalico com caracteristicas anti-oxidantes ou
de madeira, sempre como tara perdida. Frescas, refrigeradas ou congeladas e devidamente rotuladas.
Constituidas por 68% de carne de peru, isenta de gorduras e aponevroses, 20% de toucinho; 8% de
pimento verde e 4% de cebola verde.

Apresentacdo: unidades de 100gr no minimo.

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condigdes de saude, em matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais
evidentes de uma perfeita e boa preparagao, isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabega, pescogo, visceras e segmentos
abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e porgéo terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado refrigerado ou
congelado. O peso médio unitario das carcagas limpas e de 3Kg. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a identificagdo do produto,
nome da firma fornecedora, numero do centro de abate, data da preparacéo e aprovagao sanitaria.

aprovacao sanitaria.

Carcagas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢des de saude, em matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais
evidentes de uma perfeita e boa preparagao, isentas de penas, penugens ou canudos. Desprovidas de cabega, pescogo, visceras e segmentos
abaixo da linha tibio-metatarsica (patas). A cloaca e porgéo terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado refrigerado ou
congelado; peso unitario médio e de 1Kg. Cada

carcaga devera ter uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparagéo e

Enchidos

8.1- Chourigo de carne

Constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada, isento de fécula, em proporgdes
de carne entre 80% para o tipo "extra" e 70% para o tipo "corrente", com margens de tolerancia de 5%;
gordura entre 20% para o tipo "extra" a 30% para o tipo "corrente", com margem de tolerancia de 5%,
devidamente fragmentadas e adicionadas de aditivos legalmente autorizados. Em forma de ferradura ou
em "rosario", com sinais evidentes de cura perfeita, que nunca devera ser inferior a 72 horas.

8.2- Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas em
proporgao nao inferior a 60% e por farinha de trigo de 12 qualidade, adicionadas de certos
condimentos e aditivos legalmente autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.). Em forma de
ferradura, de comprimento nao superior a 3Scm.

8.3- Alheira

Enchido corado pelo fumo, obtido a partir de carne de porco fresca, pao regional transmontano de
trigo e azeite de Tras-os-Montes DOP, condimentado com sal, alho e colorau. Os pedagos de carne tém
de ser percetiveis. Em forma de ferradura, de comprimento de cerca de 30cm e com um didmetro de 2cm.
0 peso deve oscilar entre as 170 e 200gr.

8.4- Presunto

"Presunto limpo", desossado e sem courato.

8.5- Fiambre

Da perna ou da pa, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeéavel a agua e ao vapor de
agua, aderindo totalmente ao fiambre ou "ensacado" em embalagens de matéria inécua aprovada
legalmente e fechadas com previa extragdo do ar, com peso de 3,5 a 5,5K& e isento de fécula.

8.6-Todos estes produtos deverdo
possuir rétulos com as seguintes
indicagdes:

Designagao do produto; Ingredientes: Tipo; Nome do fabricante; Localidade e origem do fabricante; Data
de fabrico / late; Modo de conservagao; Durabilidade minima.

Ovos

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

Os ovos pasteurizados devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante. Nao
podem permanecer nas caixas de transporte, devendo ficar bem visivel o seu prazo de validade.

b) Ovo em natureza s6 cozido

Ovos de galinha de categoria A e classe igual ou superior a 4 (NP 175/1986).

Podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando: Categoria; Classe; O nimero correspondente
a semana de inspecéo e classificagdo; O numero do centro de inspecéo e classificagdo; O nome, a firma
ou a denominagéo social e domicilio do centro de inspegao e classificagdo; A marca da empresa ou marca
comercial.

As embalagens grandes (mais de 30 ovos), mesmo que contenham ovos acondicionados em
embalagens pequenas, devem ter um rétulo que ndo seja inutilizado no ato de abertura da
embalagem, contendo as indicagdes citadas anteriormente, em letras perfeitamente legiveis e visiveis.
Os ovos devem ser armazenados, dentro das suas caixas de transporte, em local bem ventilado, nunca
perto de produtos que lhes possam transmitir cheiros, como, por exemplo, o bacalhau seco, fruta, etc.

Peixe

10.1- Tipos de apresentagéo:

a) inteiro eviscerado, com ou sem cabega.

b) em postas - quando seccionado em postas mais ou menos perpendiculares a coluna
vertebral: as postas podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatémica de onde
provem.

c) em filetes - quando o pescado e submetido a filetagem.

10.2- Conservagéo:

a) refrigerado;

b) congelado - quando submetido a temperatura da ordem dos -359C, 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
ndo pode ultrapassar os 30% e a do peixe inteiro ou em postas 10%.

10.3- Espécie de pescado e fins
culinarios:

a) cozer - Pescada (de n.°3 e n. °5); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; polvo, maruca; abrotea e
bacalhau;

b) assar: Pargo legitimo e mulato, carapau; corvina; cherne; mero; peixe vermelho; bacalhau; salmao e
Dourada.

c) grelhar: Solha; pregado; peixe-espada branco; carapau; besugo; cherne; dourada e bacalhau.

d) fritar: Solha; pregado; peixe-espada branco; carapau; pescada n.3 pescadinhas, bacalhau, filetes de
pescada de corvina, pampo e rabeta.

e) Caldeirada: mistura de varias espécies, fragmentadas em pedagos, com um minimo de 5 variedades.
f) Arroz: polvo; tamboril; bacalhau e mistura de varias espécies, fragmentadas em pedacos, com um minimo
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de trés variedades.

Diversos

BACALHAU SEGO

Do tipo crescido

PASTEIS DE BACALHAU Devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a legislagdo em vigor.
ATUM Atum em pedagos, em azeite ou agua, em latas individuais ou de 2 quilos, de utilizagao imediata, sendo
proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.
ARROZ Do tipo agulha (do tipo carolino apenas para a confecéo de arroz doce).
MASSAS ALIMENTICIAS M de 12 qualidade
De boa qualidade.
-Feijao
LEGUMINOSAS SECAS “Grao
-Favas (frescas ou congeladas)
-Lentilhas

-Ervilhas (descascadas, frescas ou congeladas)

FARINHA DE TRIGO

De 12 qualidade, em embalagens ndo superiores a um quilo.

Os tubérculos tipo redondos nédo devem ter didmetro inferior a 40mm; os de tipo alongado nao devem ter o

BATATA didmetro inferior a 35mm.

BATATA DESIDRATADA Em embalagens individuais n&o superiores a dois quilos

FRUTA Fresca, de qualidade, com grau de maturagéo adequado, preferencialmente de produgéo integrada.
LEGUMES E HORTALICAS Frescos, congelados ou desidratados, preferencialmente de produgéo integrada.

ERVAS AROMATICAS Frescas, congeladas ou desidratadas.

SALADAS No caso de saladas cruas é obrigatéria a utilizagdo de processos de desinfegéo adequados
El%(l):ll:l)_lljoAoDso%EstATADos E Depois de aberta a embalagem, ndo e permitida a armazenagem destes produtos.

fﬁagi;mg /BANHA/ - QZ?]I:](; \S;g?em:ma, devidamente rotulada.

- Margarina industrial isenta de acidos gordos trons.

OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.

SAL

Higienizado, em sacos de plastico de 1Kg.

TOMATE PELADO

Em latas de 1Kg ou superior, de utilizagdo imediata, sendo proibida a sua armazenagem depois de
abertas.

LEITE Ultrapasteurizado, gordo e meio gordo, em embalagens de litro.
GELADO DE LEITE Constituido par leite pasteurizado ou ultrapasteurizado, em quantidade no inferior a 150ml, por dose.
NATAS

PAO DE MISTURA

O péo deve possuir a seguinte composig@o: 15% de centeio; 35% de farinha 65; 35% de farinha 200;
Agua; 0,4% de sal; Levedura.
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ANEXO E

Controlo de Controlo Analitico

PDF em anexo
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