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CADERNO DE ENCARGOS

Procedimento Concurso Publico n.° 1/2021

Artigo 1.° Objeto do contrato

O objeto do procedimento consiste, de acordo com as clausulas descritas no
caderno de encargos, na aquisicdo de servicos de fornecimento de matérias-primas
alimentares para a confecdo das refei¢cdes do refeitério da escola profissional, com
a classificacdo CPV (Vocabulario Comum para os Contratos Publicos): 55524000-9
- Servicos de fornecimento de refei¢cdes a escolas.

1. As matérias-primas a fornecer devem permitir a confecao das refeicdes referidas
nas ementas anexas ao caderno de encargos (Anexo A) e satisfazer as
capitacdes anexas ao caderno de encargos (Anexo B).

2. Cada refeicdo sera composta por sopa, prato de peixe ou carne, prato alternativo
vegetariano, pao, sobremesa composta por fruta ou doce.

3. As matérias-primas a fornecer deve permitir a confecdo de um maximo diario de
cerca de 250 refeicbes, em periodo escolar, com inicio no dia 20 do més de
setembro de 2021 e final no dia 31 do més de julho de 2023.

4. As refeicOes serdao entregues completas e de acordo com o0s anexo A e B ao
presente CE. A confeccédo sera local e da responsabilidade da Escola.

5. A estimativa do niumero maximo de refei¢cdes a fornecer ao abrigo do contrato, é
Meramente indicativo, ficando por isso a Escola apenas vinculada ao pagamento
do numero efetivo de refei¢cdes fornecidas.

6. O fornecimento das refeicbes serd efetuado mediante pedido telefonico ou
através de envio de mensagem de correio eletrénico a efetuar pela Escola na
semana anterior ao fornecimento das refeigdes.

7. Durante a vigéncia do contrato ndo sdo permitidas exclusdes de géneros
alimentares ou pratos contantes nas ementas.
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Artigo 2.°
Constituicdo dos bens a fornecer

Os bens a fornecer deverdo ser todas as matérias-primas necessarias para a
confecdo das ementas em anexo, e satisfazendo as capitacbes apresentadas,
durante o periodo escolar, para um maximo diario de cerca de 250 refeicbes
diarias entre setembro de 2021 e julho de 2023. As ementas disponibilizadas
irdo funcionar em sistema de rotatividade mensal, atendendo a época do ano.

A proposta a apresentar devera incluir igualmente os bens ndo alimentares
necessarios ao servico da refeicdo, e a higienizacdo do local utilizado para o
efeito, nomeadamente: detergente da loica manual, detergente da loica para
magquina, secante, detergente para chao, desinfetante, detergente para inox, tira
gorduras, rolo de papel, luvas, guardanapos, saquetas para talheres, individual
para tabuleiro, vassouras, esfregonas, baldes, pas para lixo, esponjas para a
loica, sacos para o lixo, esfregdo verde para a loica, pelicula aderente e rolo de

aluminio.

Todos os bens deverdo ser entregues nas instalacbes da entidade adjudicante,
sitas em Horta dos Reis — Odemira, com uma periodicidade minima de duas

vezes por semana.

Artigo 3.° Contrato e Duragé&o do contrato

O contrato € composto pelo respetivo clausulado contratual e 0s seus anexos.
O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

a) Os suprimentos dos erros e omissdes do Caderno de Encargos identificado
pelo concorrente, desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente
aceites pelo 6rgao competente para a decisdo de contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificacdes relativos ao Caderno de Encargos;
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¢ O presente Caderno de Encargos;
d) A proposta adjudicada;
e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatéario.
3. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no niumero anterior, a
respetiva prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai séo indicados

4. O contrato tem inicio no dia 20 de setembro de 2021 e final em julho de 2023,
decorrendo apenas nos periodos escolares.

5. O contrato mantém-se em vigor até a entrega dos bens ao contraente publico em
conformidade com os respetivos termos e condi¢cdes e o disposto na lei, sem
prejuizo das obrigacdes acessorias que devam perdurar para além da cessacao
do Contrato.

6. O contrato produz efeitos no dia seguinte ao da sua outorga.

Artigo 4.° Preco contratual e Preco Base

1. Pela prestacdo do servico que constitui o objeto do contrato, bem como pelo
cumprimento das demais obrigacdes acessoOrias constantes do presente
caderno de encargos, a entidade adjudicante pagara a entidade adjudicataria o
preco unitario por refeicdo efectivamente fornecida, constante da proposta
adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor.

2. O preco referido no ponto 1 da presente clausula inclui todos os custos, encargos
e despesas cuja responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida a
entidade adjudicante.

3. O Preco base é o preco maximo que a Escola se dispbe a pagar pela execucao
de todas as prestagbes que constituem 0 seu objeto, correspondendo a €
200.000 (duzentos mil euros) ao qual acresce o IVA a taxa legal em vigor.

Artigo 5.°
Condicdes de pagamento

1 N&o podem ser propostos adiantamentos por conta de servigos a prestar.
2 O pagamento das faturas sera realizado pela entidade adjudicante até ao
ultimodia util do més da data da fatura.
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O pagamento sera efetuado por transferéncia bancéaria.

Artigo 6.°
Obrigacfes da entidade adjudicataria

Sem prejuizo de outras obriga¢des previstas no Caderno de Encargos, previstas

no Caodigo dos Contratos Publicos e demais legislacdo aplicavel, constituem

designadamente obrigac6es da entidade adjudicatéria:

a) Comunicar a entidade adjudicante, logo que tenha conhecimento, os factos
gue tornem total ou parcialmente impossivel a prestacdo do servico, bem
como o cumprimento de qualguer outra das suas obrigacfes, nos termos do
contrato celebrado;

b) A entidade adjudicataria obriga-se a conhecer e a cumprir integralmente os
diplomas legais, regulamentares e normas em vigor em Portugal, aplicaveis
no ambito da sua atividade e em outras com esta correlacionada, assumindo
eventuais responsabilidade pelo seu ndo cumprimento,

c) Sé&o da responsabilidade da entidade adjudicataria os danos imputaveis a
deficiéncias da prestacéo do servi¢co objeto do contrato, causados a entidade
adjudicante e/ou a terceiros.

A entidade adjudicatéaria € responsavel pelo cumprimento da legislacao em vigor

aplicavel ao fornecimento dos bens objeto do procedimento.

Artigo 7.°

Dever de sigilo
A entidade adjudicataria obriga-se a guardar sigilo sobre toda a informacéo e
documentacédo, técnica e nao-técnica, comercial ou outra, relativa a entidade
adjudicante, de que possa ter conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a
execucdo do contrato, sendo esta obrigacdo extensivel aos seus agentes,
funcionarios ou terceiros que envolva.
A informagéo e a documentacao cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser
transmitidas a terceiros nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento
gue nao o destinado direta e exclusivamente a execucgao do contrato.
Exclui-se do dever de sigilo a informacdo e documentacéo relativa a entidade
adjudicante que a entidade adjudicataria esteja legalmente obrigada a revelar
por forca da lei, de processo judicial ou a pedido de autoridades reguladoras e
administrativas competentes.
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Artigo 8.°
Cesséao da posicao contratual
1. A entidade adjudicataria ndo podera ceder a sua posi¢cao contratual ou qualquer
dos direitos e obrigagbes decorrentes do contrato sem autorizacdo da entidade
adjudicante.
2. Para efeitos da autorizacao prevista no numero anterior, deve ser apresentada

pelo cessionario toda a documentacdo exigida a entidade adjudicataria no
presente pro- cedimento.

Artigo 9.°
Resolucao por parte da entidade adjudicante

1. Sem prejuizo de outros fundamentos de resolucdo do contrato previstos na lei,
a entidade adjudicante pode resolver o contrato no caso da entidade
adjudicatéria violar de forma grave ou reiterada, qualquer das obrigacbes que
lhe incubem.

2. Aresolucao do contrato sera realizada por escrito e produzira efeitos a partir da
data que se fixar na respetiva notificacao.

Artigo 10.°
Resolucéo por parte da entidade adjudicatéaria
A entidade adjudicataria pode resolver o contrato nos termos previstos no artigo
332.° do Caédigo dos Contratos Publicos.

Artigo 11.°
Condi¢cdes comuns

1. Aresolucao néo prejudica quaisquer acdes de responsabilidade civil por factos
verificados durante o periodo de vigéncia do contrato.

2. O incumprimento, por uma das partes, dos deveres resultantes do contrato
confere, nos termos gerais do direito, a outra parte o direito de rescindir o
contrato, sem prejuizo das correspondentes indemnizacgdes legais.

3. Para efeitos do disposto no numero anterior, considera-se incumprimento
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definitivo quando se verificar que o objeto do contrato ndo corresponde as
caracteristicas e especificacdes que Ihe sdo atribuidas na proposta e restante
documentacédo apre- sentada pela entidade adjudicataria.

Artigo 12.°
Caucéo
N&o serd exigida a prestacdo de caucdo nos termos da alinea a) do n°. 2 do artigo

88°. do Cddigo dos Contratos Publicos.

Artigo 13.°
Contagem dos prazos
Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sabados, domingos e
dias feriados.

Artigo 14.°
Gestor do contrato

Nos termos previstos no artigo 290.°-A do CCP, o gestor do contrato, com a funcao
de acompanhar permanentemente a sua execucdo sera Vitor Manuel Gongalves

Loucéao.

Artigo 15°
Legislacdo aplicavel e foro competente
1. O contrato é regulado pela legislacdo em vigor.
2. Paratodas as questdes emergentes do contrato, serd competente o Tribunal da
comarca de Odemira, com expressa renuncia a qualquer outro.

ANEXOS:
Anexo A — Ementas

Anexo B — Lista de alimentos a considerar/capitacdes
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ANEXO A - EMENTAS

PRATOS DE CARNE

Aves

Porco

Vaca

Borrego

Mistura

Alméndegas de Frango

Arroz de Frango

Arroz de Pato

Bifes de Frango Panados
Bifinhos de Peru com Natas e Cogumelos
Frango & Bras

Frango a Guia

Frango Assado com Molho de Lim3o
Frango Assado no Forno

Frango com Molho de Cerveja
Frango com Molho de Tomate
Frango de Fricassé

Frango Estufado com Legumes
Frango Grelhado
Hamburgueres de Aves
Jardineira de Aves

Panadinhos de Frango no Forno
Perna de Frango Grelhada

Peru Assado ne Forno

Peru Guisado

Strogonoff de Frango
Strogonoff de Peru

Alméndegas de Porco

Bifes de Cebolada

Bifes de Porco com Cogumelos
Carne a Portuguesa

Carne de Porco Assada no Tacho
Costeletas de Porco de Cebolada
Entrecosto Grelhado

Ervilhas com Ovos e Linguica
Esparguete a Bolonhesa (porco)
Feijoada de Carne
Hamburgueres de Porco
Jantarinho de Grio

Lasanha de Carne (porco)

P4 de porco Estufada com ervilhas

Carne de Vaca Guisada com Cenoura
Empad3o de Vitela

Esparguete a Bolonhesa (vaca)
Hamburgueres de Vitela

Jardineira de Vitela

Lasanha de Carne (vaca)

Vitela Estufada com Cogumelos

Ensopado de Borrego

Arroz & Valenciana

Esparguete & Bolonhesa (porco e vaca)
Grelhada Mista

Lasanha de Carne (porco e vaca)

Cofinanciado por.
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PRATOS DE PEIXE

Abétea Gratinada

Abrétea Cozida com Legumes, Batata e Ovo
Arroz de Polvo

Bacalhau a bras

Bacalhau com Natas

Caldeirada de Lulas

Caldeirada de Pota

Carapaus fritos

Carapaus Grelhados

Cardinal no forno com molho de cenoura
Douradinhos no Forno

Empaddo de Atum

Feijoada de Pota

Filetes de Pescada a Francesa
Filetes de Pescada Gratinados
Filetes de Pescada Panados

Lasanha de Bacalhau com Espinafres
Lasanha de Salmao

Lulas de Molho de Tomate

Peixe espada grelhado

Pescada a bras

Petinga frita

Pota Guisada com Ervilhas e Batatas
Red-fish assado no forno

Salada de Grao com Bacalhau
Salada Russa

Salmao Grelhado

Salmdo no Forno

Solha Dourada

Solha no Forno

Sopas de Cacdo

Tintureira de coentrada

UNIAO EUROPEIA
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SOPAS

Caldo Verde

Creme de abobora com espinafres
Creme de Agridao

Creme de Alface

Creme de Brocolos

Creme de Brécolos com Feijdo branco
Creme de Cenoura

Creme de Couve-flor

Creme de Grao com Nabo

Creme de Legumes com Ervilhas
Juliana de Legumes

Sopa de Abdbora

Sopa de Ab6bora com Massinhas
Sopa de Alface

Sopa de Alho francés

Sopa de coentros

Sopa de Couve-branca com abébora
Sopa de Espinafres

Sopa de Feijdo com Couve

Sopa de Feijdo com Hortalica

Sopa de Feijdo-verde
Sopa de Grao com Nabo
Sopa de Macedonia de Legumes

Sopa de Repolho

Sopa de Feijao Vermelho com Couve Lombarda

PORTUGAL
—
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PRATOS VEGETARIANOS

Arroz a Valenciana de Soja

Arroz com Feijdo e cogumelos

Arroz com Legumes (tomate, pimento, feijfo ee cebola)
Beringela Recheada

Bras de Legumes

Caril de Legumes

Chilli de legumes

Cogumelos e Curgete no Ferno

Crepes de Legumes

Empad3o de Legumes (alho francés, pimento e couve-flor, curgete e cenoura)
Ervilhas Estufadas

Estufado de Cogumelos

Estufado de Lentilhas com Legumes

Favas Estufadas

Feijfo-verde com molho de tomate
Fettucini com creme de soja, cogumelos e ervilhas
Gréo-de-bico com cuscuz

Gratinado de Legumes com Broa
Hamburguer de Ervilhas

Hamburguer de Feijfo

Hamburguer de Grio

Hamburguer de Quinoa

Jardineira de Soja

Jardineira Vegetariana

Lasanha de Vegetais

Legumes a bolonhesa

Macarronada de legumes no Forno

Massa de acafrio com cogumelos e cenoura
Massa de Legumes & Lavrador

Ratatouille

Salada de Grio com Legumes salteados
Salada Russa com Legumes e Lentilhas
Salsichas de Soja com Molho de Tomate
Salteado de Legumes

Seitan Salteado com Cenoura e Curgete
Strogonoff de Legumes

Strogonoff de Seitan

Tofu & bolonhesa

Tofu panado

Trouxas com molho de tomate

Cofinanciado por.
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ANEXO B - Lista de alimentos a considerar/capitacdes

LISTA DE ALIMENTOS AUTORIZADOS

1. Carne de Vaca

Proveniente de rés bovina aprovada para consumo publico, em conformidade com o
regulamento da Inspecdo Sanitaria dos animais de talho, das respetivas carnes e
subprodutos, devidamente rotulada, em conformidade com a legislagdo em vigor, com
identificacdo 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).

1.1. Pecas de talho para bifes — carne de 12 categoria, sem 0sSso

o Vazia sem abas

o Alcatra (exceto ponta da alcatra)
o Pojadouro

o Rabadilha

o Acém redondo — sem cobertura

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

o Cha de fora

. Pa

o Acém comprido
o Alcatra

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

o Chambao da perna
o Chambao da pa

. Cha de fora

o Acém comprido

. Pa

o Aba descarregada

Cofinanciado por:
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Cachaco

Pecas de talho para cozer — carne de 22 categoria, sem 0SS0
Chambao da perna

Chambao da pa

Cha de fora

Acém comprido

Peito

Cachaco

Pa

Carne picada

1.5.1. Os hambdurgueres e almbndegas a servir devem apresentar-se sob a forma de

produto transformado ultracongelado e com os seguintes ingredientes:

Hambdrgueres:

Carne de bovino e/ou suino, picada (=280%), sendo que a carne de bovino tem

de ser superior a 2 70%;

Proteinas vegetais, hidratadas;
Fibras vegetais;

P&o ralado;

Sal;

Especiarias;

Aromatizante;

Taxa de gordura inferior a 15%;

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

Alméndegas;

Carne de bovino e/ou suino, picada (=80%), sendo que a carne de bovino tem

de ser superior a = 70%;

Cofinanciado por:
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o Proteinas vegetais, hidratadas;
. Ovo;

° Tomate;

. Aipo;

o Cebolas;

o Pao Ralado;

. Sal;

o Condimento;

. Plantas Aromaticas;

. Taxa de gordura inferior a 15%;
o Percentagem de colagénio nas proteinas de carne inferior a 25%.

1.6. No caso de empadéo, bolonhesa, chilli, rolo de carne e lasanha:
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, respeitando sempre os

parametros indicados na alinea c) do nimero 1.6.1.

2. Carne de Porco

Proveniente de porcos abatidos nos termos de legislagdo em vigor.

2.1. Pernas ou pas

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

2.2. Bifes de porco

Refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.

2.3. Assar/Guisar

Perna limpa.
P& limpa.

2.4, Costeletas

Deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:

Cofinanciado por:
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- Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislacdo em vigor;
- Serem selecionadas do cachaco, lombo e pé em percentagem equitativa;
- Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a

parte 6ssea com 0os musculos correspondentes.

3. Carne de Carneiro ou Borrego

Pernas e pas limpas provenientes de ovinos adultos (nunca caprinos).

4. Carne de Coelho

Carcagas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais
evidentes de uma perfeita e boa preparacdo. Em estado refrigerado ou congelado. Cada
carcagca deverd ter uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma

fornecedora, nimero do centro de abate, data de preparagéo e aprovagao sanitéria.

5. Carne de Peru

5.1. Peru Inteiro

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

5.2. Coxas de peru

Correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte 0sseo, selecionados
superiormente ao nivel da articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da
articulacéo tibio-tarscia. 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 o0ssos ou cartilagens. Apresentam-se no estado
refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.
Cofinanciado por: |na 14 de 40
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5.4. Espetadas de Peru

Pedacos regulares de cerca de 3 a 4 cm, perfurados por eixo metalico com
caracteristicas antioxidantes ou de madeira, sempre como tara perdida. Frescas,
refrigeradas ou congeladas e devidamente rotuladas. Constituidas por 68% de carne de
peru, isenta de gordura e aponevroses, 20% de toucinho; 8% de pimento verde e 4%
de cebola verde. Apresentacao: unidade de 100 g no minimo.

6. Carne de Pato

Carcagas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢fes de saude em matadouros
oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa
preparacgdo, isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabeca, pescoco,
visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatérsica (patas). A cloaca e porgéo
terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaca. Em estado refrigerado ou
congelado. O peso médio unitério das carcacas limpas € de 3 Kg. Cada carcaca devera
ter uma etiqueta com a identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do

centro de abate, data da preparacéo e aprovacgao sanitéria.

7. Carne de Frango

Carcagas provenientes de aves abatidas, em boas condi¢des de saude, em matadouros
oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa
preparacgdo, isentas de penas, penugens ou canudos, desprovidas de cabeca, pescoco,
visceras e segmentos abaixo da linha tibio-metatérsica (patas). A cloaca e porgéo
terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaca. Em estado refrigerado ou
congelado; peso unitario médio € de 1 Kg. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com
a identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data
da preparacao e aprovacao sanitaria.

7.1. Coxas de frango

Correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte 0sseo, selecionados
superiormente ao nivel da articulacdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da

articulacdo tibio-tarscia. = Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado,

Cofinanciado por:

e 02020 B

ina 15 de 40

N




m ESCOLA
PROFISSIONAL

;.
ODEMIRA

devidamente rotulado.
7.2. Bifes de Frango

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

7.3. Espetadas de Frango

Pedacos regulares de cerca de 3 a 4 cm, perfurados por eixo metalico com
caracteristicas antioxidantes ou de madeira, sempre como tara perdida. Frescas,
refrigeradas ou congeladas e devidamente rotuladas. Constituidas por 68% de carne de
frango, isenta de gorduras e aponevroses, 20% de toucinho; 8% de pimento verde e 4%

de cebola verde. Apresentacao: unidades de 100g no minimo.

8. Croquetes

Os croquetes devem ser executados com carnes de bovino, ou bovino e suino, de teor
igual ou superior a 50%, de fabrico industrial, ultracongelados, respeitando a legislacéo
em vigor.

Tém de ser provenientes de contratantes com sistema HACCP implementado.

9. Produtos de Charcutaria

9.1. Chourico de Carne

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

9.2. Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas,
picadas em proporcdo néo 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 n&o superior a 35
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cm.
9.3. Alheira

Enchido corado pelo fumo, obtido a partir de carne de porco fresca, pdo regional
transmontano de trigo e azeite, condimentado com sal, alho e colorau. Os pedacos de
carne tém de ser percetiveis. Em forma de ferradura, de comprimento néo superior a 30
cm e com diametro de 2 cm. O peso deve oscilar entre os 170 e 200 g.

9.4. Fiambre

Da perna, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeavel a agua e ao vapor
de agua, aderindo totalmente ao fiambre ou “ensacado” em embalagens de matéria
indcua aprovada legalmente e fechadas com prévia extracdo do ar, com peso de 3,5 a
5,5 Kg e isento de fécula.

9.5. Todos estes produtos dever&o possuir rotulos com as seguintes indicacodes:

a) Designacéo do produto;

b) Ingredientes;

C) Tipo;

d) Nome do fabricante;

e) Localidade e origem do fabricante;

f) Data de fabrico / lote;

0) Modo de conservagao;

h) Durabilidade minima

10. Ovos

a) Ovo pasteurizado (aplicacdo geral) — ovo inteiro, gema e clara.

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

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;

Cofinanciado por:
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- O numero correspondente a semana de inspecao e classificacao;

- O ndamero do centro de inspecdao e classificacao;

- O nome, a firma ou a denominagéo social e domicilio do centro de inspecao e classificacédo;
- 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 néo seja inutilizado
no ato de abertura da embalagem, contendo as indica¢des 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.

11. Pescado
11.1. Tipos de apresentacao:
a) Inteiro eviscerado, com ou sem cabeca.
b) Em postas — quando selecionado em postas mais ou menos perpendiculares a
coluna vertebral: as postas podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido
anatomica de onde provém.
C) Em filetes/lombos ou outra forma desde que sem espinhas — quando o pescado
€ submetido a filetagem, ou outra forma desde que sem espinhas.
11.2. Conservagao:
a) Refrigerado;
b) Congelado — quando submetido a temperatura da ordem dos -35 °C, de modo a
que o interior das massas musculares a temperatura seja igual ou inferior a -18° C; a
percentagem de vidrado para os filetes/lombos ndo pode ultrapassar os 30% e a do
peixe inteiro ou em postas, 10%.
11.3. Fins culinarios

Quando néo identificados nos documentos de procedimento, devem ser utilizados os fins
culinarios que melhor se adaptem a cada peixe e seu tipo de apresentacao,
considerando de modo especial as exigéncias e objetivos, educacionais e nutritivos, dos

documentos do procedimento e a idade dos utilizadores do refeitério.

12. Bacalhau Seco/Congelado
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Do tipo crescido, sem cabeca, eviscerado, escalado e de cura completa, respeitando a

legislacdo em vigor. Migas devem ser a granel.

13. Pastéis de Bacalhau
Devem ser de fabrico industrial, ultracongelados com um teor minimo de peixe de 30%, de

didmetro igual ou inferior a 3 cm, respeitando a legislagdo em vigor.

14. Atum

Atum em pedacos, preferencialmente em azeite ou agua, em latas individuais ou de 2 quilos,
de utilizacdo imediata, sendo proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.
15. Filetes Panados / Barrinhas de Pescada / Douradinhos

Nos filetes de pescada panados ultracongelados ou barrinhas de pescada panadas
(douradinhos), estes devem ser ultracongeladas e o teor de peixe ndo deve ser inferior
a 50%.

16. Moluscos
Cefal6podes (chocos, lulas, polvo) e bivalves (ameijoa, mexilhdo e berbigdo) congelados,

respeitando a legislacdo em vigor.

17. Arroz
Do tipo agulha ou vaporizado.

Do tipo carolino (para confecéo de sobremesa doce — arroz doce).

18. Massas Alimenticias
Massas de 12 qualidade:
- Cotovelos;
- Esparguete;
- Massinhas;
- Placas de lasanha;
- Fusilli;
- Macarronete;
- Lacinhos;

- Outras.
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19. Leguminosas Secas

De boa qualidade.

19.1. Feijao:

a) Feijao branco;

b) Feijdo catarino;

C) Feijao-frade

d) Feijdo encarnado.
19.2. Gréao;

19.3. Favas (Secas ou congeladas);
19.4. Lentilhas;

19.5. Ervilhas (descascadas, secas ou congeladas).

20. Farinha de Trigo ou Milho
De 12 qualidade

21. Batata
Com casca ou sem casca. Inclui variedades de batata-doce.
Os tubérculos tipo redondo ndo devem ter diametro inferior a 40mm; os de tipo alongado

nao devem ter o diametro inferior a 35 mm.

22. Batata Desidratada
Deve ser utilizado quando se comprovem que ndo existem condi¢des fisicas que garantam
seguranca alimentar para a confe¢&o do puré de batata no local. Deve ser confecionado

com leite quando as orientacdes do fabricante assim o refiram.

23. Quinoa

Devem respeitar a legislacdo em vigor.

24, Milho Doce/Millet

Devem respeitar a legislacdo em vigor.
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25. Legumes e Horticolas
Frescos ou congelados.
No caso de utilizacdo de legumes ou hortalicas cruas no prato final € obrigat6ria a utilizagéo

de processos de desinfecdo adequados.

Abdbbora, acelgas, agrido, alcachofra, alface, alho francés, brécolos, beringela, beterraba,
cebola, cenoura, couve-branca, couve-flor, couve-roxa, couve-de-bruxelas, couve-
galega, couve-lombarda, curgete, chuchu, espinafres, feijao-verde, macedonia, nabo,

pepino, pimento, tomate.

26. Cogumelos

Inteiros ou laminados, de utilizacdo imediata

27. Azeitonas
Inteiras ou laminadas, de utilizacdo imediata.
28. Ervas Aromaticas

Frescas, congeladas ou desidratas.

29. Especiarias
Canela, acafrdo, colorau, noz-moscada, baunilha, cominhos, caril, pimenta branca (em po,

em embalagens pequenas devidamente acondicionadas).

30. Azeite Fino
Azeite Virgem Extra (temperar).

Azeite Virgem (cozinhar).

31.  Oleo Vegetal Refinado

Oleo de Girassol, refinado, de gualidade

32. Sal lodado

Higienizado, em sacos de plastico de 1 Kg, com teores de iodo entre 20 — 40 mg/kg.
33. Tomate pelado / Polpa de Tomate
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3 PORTUGAL | ===
e 92020 EE===



m ESCOLA
PROFISSIONAL

;.
ODEMIRA

Em embalagens de 1 Kg/L ou superior, de utilizacdo imediata, sendo proibida a

armazenagem depois de abertas.

34, Vinho

Para uso exclusivo de marinadas e confegéo.

35. Leite de Vaca
Ultrapasteurizado, meio gordo, em embalagens de litro.

36. logurte/Sobremesa Latea
logurtes de aromas ou sobremesa lactea de 125g.
Valor nutritivo médio por 100g:
Valor energético: < 100 Kcal,
Proteinas: = 3g;
Hidratos de Carbono: < 14g;
Gordura: < 2g;
Calcio: 2 120 mg.

37. Natas

Ultrapasteurizadas. De origem vegetal ou animal.

38. Pao de Mistura
Pao fresco, embalado individualmente, com a seguinte composi¢ao:
15% de centeio; 35% de farinha T65; 35% de farinha T200; 4gua; 0,4% de sal. Levedura.

39. Pao caseiro

Para uso exclusivo de sopa de pao e/ou acordas.

40. Pao Ralado

Em embalagens de 1 Kg, respeitando a legislacdo em vigor.

41. Acucar

Para uso exclusivo de sobremesas doces em dias festivos.

Cofinanciado por:
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42. Queijo

Ralado, em embalagens de 1 Kg. Com teor de gordura igual ou inferior a 50%.

NOTA: FINS CULINARIOS — Quando n&o identificados nos documentos de procedimento,
devem ser utilizados os que melhor se adaptem a cada produto ou conjunto de produtos,
considerando de modo especial as exigéncias e objetivos dos documentos de
procedimento e a idade dos utilizadores do refeitorio.
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Parametros Obrigatérios nas Refeicdes

A. Sopa de

Legumes

l. Oferta diaria de sopa de legumes, de constituicdo 0 mais variada
possivel, ndo devendo ser repetida durante a ementa semanal e 0 minimo
de vezes durante a ementa mensal.

Il. A base da sopa deve ser constituida por batata, legumes e/ou
leguminosas.

M. A Sopa deve conter leguminosas pelo menos 1 x por semana.

V. Canja, sopa de peixe e/ou sopa de carne apenas podem substituir a
sopa de legumes uma vez em cada ementa mensal.

V. A sopa tem de conter ingredientes inteiros pelos menos 2 x por
semana.

VI. A Unica gordura autorizada para temperar a sopa é 0 azeite,

adicionado em cru, no final da confecéo.

oO—~9o© = T-

Conduto
(fornecedor
de proteina)

l. A carne, pescado e/ou ovo, devem ser oferecidos em dias alternados
na ementa semanal, sendo que se numa semana inicia com carne, na
seguinte inicia-se com pescado.

Il. Os ovos devem ser oferecidos em simultdneo com a carne ou
pescado ou podem substituir totalmente 0s mesmos.

Il Deve ser oferecido um prato de aves pelo menos 1 vez na ementa
semanal.

(\VA Os alimentos fritos (peixe, batata, outros), s6é podem ser
disponibilizados 1 vez na ementa mensal.

V. Os alimentos do tipo panado (douradinhos, pastéis, outros) s6 podem
ser disponibilizados 2 vezes na ementa mensal.

VI. Os alimentos de charcutaria e salsicharia s6 podem ser
disponibilizados 2 vezes na ementa mensal.

VII. O bacalhau sé pode ser disponibilizado 2 vezes na ementa mensal.
VIIl. A carne ou peixe triturados s6 podem ser disponibilizados até 2 vezes

na ementa semanal.
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IX. Os métodos de confecdo devem ser invariavelmente saudaveis,

promovendo estufados, cozidos, grelhados, assados no forno.

Guarnicao
(fornecedor
de HC)

l. Devem ser oferecidos arroz, massa ou batata, em dias alternados na
ementa semanal.

Il. As leguminosas devem ser oferecidas em simultinea com outro
fornecedor de HC e devem estar presentes pelo menos 1 vez na ementa

semanal.

. Horticolas

l. Devem ser oferecidos crus e/ou cozinhados.

Il. O prato deve conter pelo menos trés variedades diarias sendo que
pelo menos uma deve ser servida a parte do conduto e da guarnicao e as
outras podem ser incluidas no conduto e/ou guarnigéo.

Il. Os Unicos temperos permitidos sdo o azeite (virgem extra), o vinagre,
as ervas aromaticas e/ou sumo de limdo e os mesmos s6 devem ser

colocados no momento do empratamento, por opgéo do aluno.

Sobremesa

l. Deve ser constituida diariamente por fruta variada da época, existindo
no minimo 3 variedades.

Il. Durante a ementa semanal deve constar pelo menos 3 variedades de
fruta.

M. Simultaneamente com a fruta, pode ainda ser disponibilizado
sobremesa lactea/gelatina/iogurte ou fruta cozida/assada, no maximo de 1

vez por més.

Pao

l. Pao de mistura fresco, embalado.

Agua

l. Unica bebida permitida.

Capitacdes dos Alimentos

Capitacdo peso bruto — Corresponde ao peso do produto em bruto e em cru ou na

forma disponibilizada no mercado: corresponde a quantidade de alimento a ser

encomendada e adquirida.
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Capitacdo poOs-preparacdo em cru (parte edivel): corresponde ao peso do produto que

resulta da remocao das partes que se rejeitam por inutilizaveis (por exemplo, folhas

estragadas, caules, escamas, gorduras visiveis, peles, visceras do pescado; e

dependendo da preparacéo culinaria a que se destina) no momento da preparacao

(incluindo a descongelagdo, quando aplicavel), de acordo com a utilizacdo prevista na

ficha técnica, antes de entrar na etapa da confe¢cdo ou do seu consumo em cru.

PRODUTOS Capitagao
180g
Alperce/Damasco 3 unidades
_ 180g
Ameixa 3 unidades
Anandas/Abacaxi 1709
1 rodela
1509
Banana 1 unidade
_ 150g
Cereja 1 taca (almocadeira)
Citrinos:
Clementina/Tangerina 170g (2 unidades)
Laranja 170g (1 unidade)
_ 120g
Figo 2 unidades
o 170g
Kiwi 1 unidade
B 170g
Maca 1 unidade
_ 2509
Melancia 1 ou 2 fatias
220
Melao )
1 ou 2 fatias
2409
Meloa
5 meloa
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1509
Morango .
1 taga (almogadeira)
~ 1809
Néspera ]
3 unidades
170
Pera ) g
1 unidade
) . 1609
Péssego / Nectarina ] _
até duas unidades
1709
Uvade mesa _
1 taga (almogadeira)
Produtos Capitacdes Observacoes
Abdbora para:
- Sopa (base) 609
- Sopa (nao base) 409
Agrido para:
- Salada mista 359
- Sopa (néo base) 409
Alface para:
- Salada mista 409
- Sopa (base) 409
- Sopa (néo base) 309
Alho g.b.
Alho francés para:
- Sopa (base) 509
- Sopa (nao base) 409
Batata para:
- Assar 2709
- Cozer 2709 No caso de batata nova, retira-se a
- Fritar 2709 A
- Jardineira/Caldeirada 2009 capitagao indicada 10%
- Puré 2709
- Saladarussa 2009
- Sopa 60g
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Beringela para:

- Guarnicao mista 409

Beterraba para:

- Salada mista 409

Brécolos para:

- Guarnicdo mista 609

- Sopa (nao base) 409

- Salada mista 459

Caldo verde para

- Sopa (ndo base) 3509
(CapitagBes em bruto)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagoes.

Produtos Capitacoes
Cebola para:
- Arroz 209
- Estufados/Assados 259
- Sopa (néo base) 259
- Tempero 10g
- Ceboladas 409
Cenourapara:
- Arroz 30g
- Guarnicdo mista 509
- Jardineiras/Estufados 4049
- Salada mista 409
- Saladarussa 509
- Sopa (base) 45¢g
- Sopa (néo base) 309
Cogumelos para:
- Guarnigdo mista 509
- Sopa (néo base) 409
Couve-de-bruxelas para:
- Guarnigdo mista 409
Couve-flor para:
- Guarnicdo mista 609
- Sopa(nao base) 409
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Couves (Lombarda, Galega,
Repolho, Coracéo, etc...)

para: 80g

- Guarnigdo mista 409

- Sopa (ndo base)

Couve portuguesa para:

- Guarnicdo mista 1009

- Sopa (néo base) 409

- Arroz 309

Couve roxapara:

- Salada mista 309
(Capitacdes em bruto)

- Nos produtos congelados considerar umamargem de mais 10% nas capitacdes.

Produtos Capitacoes
Curgetes para:
- Guarnicdo mista 409
- Sopa (base) 509
- Sopa (néo base) 309
Ervilhas para:
- Arroz 309
- Guarnicdo base 100g
- Guarnigao (eguminosasfhorticolas) 509
- Jardineiras 459
- Saladarussa 509
- Sopa (base) 559
- Sopa (néo base) 359
Espargos para:
- Guarnicao mista 809
- Sopa (néo base) 309
Espinafres para:
- Esparregado 1609
- Guarnicao base 2009
- Sopa (néo base) 409
Favas para:
- Guarnico base 100¢g
- Sopa (néo base) 509
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Feijao-verde para:

- Guarnicdo mista 509

- Jardineira 409

- Sopa (n&o base) 409

Feijao seco para:

- Arroz 209

- Guarnicdo mista 609

- Sopa (ndo base) 409

Grelos para:

- Arroz 409

- Guarnicdo base 120g

- Sopa (ndo base) 409

Grao-de-bico para:

- Guarnicdo base 80g¢g

- Sopa (ndo base) 409

Juliana para:

- Sopa (ndo base) 80g

Lentilhas para:

- Sopa (ndo base) 259

Milho para:

- Guarnicdo mista 309

- Salada mista 45¢g

Nabica para:

- Guarnicdo mista 100g

- Sopa (néo base) 509

Nabo (cabeca) para:

- Salada mista 209

- Guarnigdo mista 209

- Sopa (néo base) 209

Pepino para:

- Salada mista 359

Pimento para:

- Arroz 109

- Caldeirada 10g

- Salada mista 259

- Sopa 59

Rabanete para:

- Salada mista 159

Racula para:

- Salada mista 409
T ina 30 de 40
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Produtos Capitages
Tomate para:

- Arroz 359

- Estufados/Assados 359

- Salada mista 509

- Sopa (base) 60g

- Sopa (ndo base) 409

(Capitacdes em bruto)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10% nas capitagoes.

Produtos Capitagoes
Arroz para:
- Doce 209
- Guarnigdo base 809
- Guarni¢ao + leguminosasfhorticolas 60g
- Sopa 59
Massas para:
- Guarnicdo base 709
- Guarnicdo mista 509
- Canelones 3 “tubos”
- Lasanha 3 placas (em média)
- Sopa com hortalica 15¢
- Sopa sem hortalica 209
(CapitacBes em bruto e cru)
orodutos Capitacdes OBSERVACOES
Sopade peixe 509
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Abrétea (s/ cabeca)

- Semovo 1709

- Comovo 14049 Com 1 ovo cozido

Arinca (s/ cabeca) 1709

Atum de conserva Os valores apresentados s&o com o atum
escorrido

- Saladamista 1009 Com 1 ovo cozido

- Salada com maionese 1009 Com 1 ovo cozido

- Arroz 1009 Com 1 ovo cozido(picado)

- Massa 1509

Bacalhau

- Arroz 1709

- Assar/Gratinar 190¢

- Cozercomovo 14049 Com 1 ovo cozido

- Cozer sem ovo 1709

- Estufado/Caldeirada 1709

- Fritar 1709

- Gomesde Sa 1509 Comz0vo

- ABrés 1309

- Pataniscas 130 g (= 4 unidades) Com 1ovo

- Pastéis (industriais) 130 g (= 4 unidades)

- Meia desfeita de 130g Com*20vo

bacalhaucom ovo

Badejo (s/ cabeca) 1709

Besugo (s/ cabecga) 2009

Caldeirada 2009 3 espécies no
minimo

Carapau 2209

(CapitacBes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 30% nas capitacoes,

dependente do vidrado e da quantidade de gelo.
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Produtos CapitacBes OBSERVACOES
Cardeal (s/ cabeca) 1709
Cherne (s/ cabeca) 1709
Corvina (s/ cabeca) 170g
Dourada 200g
Maruca (s/ cabeca) 1709

Mero (s/ cabeca) 1709
Palmeta (s/ cabeca) 1709
Pampo (s/ cabeca) 1709
Pargo (s/ cabeca) 170g
Peixe-espada (s/ cabeca) 1709
Perca (s/ cabeca) 1709
Pescada (n.3an.°5) (s/

cabeca) 1709

- P/Saladado mar 1509 Com¥20vo
- P/Arroz 1709

- Filetes/Lombos 165¢g

- Filetes de pescada 1 unidade (=150 g)
panados

- Barrinhas de pescada 5 unidades (=150 g)
panadas

Raia

- Filetes sem pele 1659
Salméo (s/ cabeca) 1709

- Lombos 1659
Sardinha 2109
Solha (s/ cabeca) 1709
Tamboril

- Lombos (P/ Arroz) 1659
Outras Espécies

- Peixe médio (s/ cabeca) 1709

(CapitacBes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 30% nas capitacdes, dependente do vidrado e da

quantidade de gelo.

Cofinanciado por:

pocﬁ\‘; !" P2m8120 -"‘ -
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PRODUTOS Capitagoes
Chocos (limpos) 2409
Lulas

- Estufadas/Caldeirada 2409

- Arroz aValenciana 60g
Polvo

- Arroz 2409

- Filetes/Assar 3009

(CapitagGes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 30% nas capita¢cdes, dependente do vidrado e da

guantidade de gelo.

PRODUTOS

Améijoa (com casca) 100g
Berbigdo (miolo — P/incorporagio) 209

Camaréo (miolo — p/incorporagzo) 259

Mexilhdo (miolo —P/incorporagéio) 20g

(CapitagBes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 30% nas capitacdes, dependente do vidrado e da

guantidade de gelo.

Cofinanciado por:

pocH :5 "'
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PRODUTOS

Capitacdes
Assar 1609
Bife 1609
Escalopes 1609
Estufar sem 0sso 1609
P/ Cozido a Portuguesa 60g
P/ Feijoada/Rancho 80g
Arroz de carnes 8049
Arroz a Valenciana 609
Jardineira 1609
Almdndegas (industriais) 1509
(5unidades de 30 g)
Hamburguer (industriais) 160g
(2unidades de 80 g)
Picada para:
- Empadao 1609
- Rolode carne 1609
- Bolonhesa 1409
- Lasanha/Canelones 180g

(CapitagBes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 25% nas capitacdes, dependente do vidrado e da

quantidade de gelo.

Cofinanciado por:

PORTUGAL
e & 92020 -
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PRODUTOS ConitarGes OBSERVACOES
Assar/Pernil 1609
Assar/Lombo 1609
Costeletas 200g
Estufar 1609
Febras 1609
E/ Cozidoa _ 60
ortuguesa(limpa)
P/ Feijoada/Rancho 80g
P/ Tortilha 80g Com 2 ovos
Arroz de carnes 80¢g
Arroz a Valenciana 609
a Alentejana 1609
a Portuguesa 1609
Rojbes 1609

(CapitacBes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar umamargem de mais 10 a 25% nas capita¢cdes, dependente do vidrado e da

quantidade de gelo.

Cofinanciado por:

poci ﬁ"
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PRODUTOS CapitacGes OBSERVACOES

Orelha/Chispe para:

- Cozido a Portuguesa/ 309

Feijoada/Rancho

Produtos de Salsicharia

p/ Cozido a Portuguesa

- Chourigo de carne 209

- Farinheira 10g

- Outros enchidos 10g

- Bacon 10g

Produtos de Salsicharia p/

Feijoada/Rancho/Arrozde carnes

- Chourigo de carne

- Farinheira 159

- Outros enchidos 10g

- Bacon 10g
10g

Cofinanciado por:

i 95520

ree pe
Fundo.
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PRODUTOS Capitacdes OBSERVACOES
Frango
- Assar no forno 2209 Y. defrango
- Bife 1609
- Coxas 2209
- Estufar 2209
- Canja 509
- P/ Cozido a portuguesa 759
- Jardineira 2209
- Arroz defrango 2209
- Salada de frango (peito de frango)
120g Com1lovo
Peru
- Assar noforno 2209
- Bife 1609
- Coxas 2209
- Estufar 2209
- Espetada (bife) 1609
Pato
- Assar 2709
- Estufar 2709
- Arroz de pato 2509
Coelho
- Assar 2409
- Arroz 2409
Borrego / Cabrito
- Estufar/Caldeirada 2609
- Arroz 2609

(CapitacBes em bruto e cru)

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 25% nas capitacdes, dependente do

vidrado e da quantidade de gelo.

Cofinanciado por.

pock :9 “J
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PRODUTOS Capitacdes OBSERVACOES
Ovos
- Cozidos 1 unidade Em natureza
- Mexidos 2 unidades Pasteurizados
- Omelete/Tortilha 2 unidades Pasteurizados
- P/aBraz 1 unidade Pasteurizados
Produtos CRPIIEE0ES
Azeite
- Sopa 3ml
- Estufados/Assados/Gratinados 3ml
- Tempero (saladas/cozidos) 5ml
Oleo
- Amendoim 10 ml
- Girassol 10 ml
Ervas aromaticas g.b.
Molhos
-Vinagre 209
(1 unidade individual)
Sal <029
Produtos Capitacoes
Leite para:
- Puré 45 ml
- Leite creme 200 ml
Acucar 6a8g
Pao
- de mistura 459
- Regional (para agordas) 1509
P&o ralado g.b.
Broa g.b.
Farinha de trigo g.b.

Cofinanciado por.

i 93520 -
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Produtos SRS
logurtes

- Aromas 125ml

Pudim 200ml

Gelatina 200 ml

Mousse 200ml

Gelado de leite 150 m.

Outras sobremesas 200 ml
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