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Felgueiras

CAMARA MUNICIPAL

PROCEDIMENTO POR CONCURSO PUBLICO COM PUBLICACAO DE ANUNCIO NO JORNAL
OFICIAL DA UNIAO EUROPEIA PARA:

“Refeicoes Escolares — Alunos do pré-escolar, 1.2 2.° e 3.° Ciclos e Secundario — 2022/2024"
CADERNO DE ENCARGOS
Parte I

Do Contrato

Clausula 1.2 Definigoes
Para efeitos do presente Caderno de Encargos, entende-se por:
a) CCP — Cddigo dos Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, e
posteriores alteragoes;
b) Contrato — contrato a celebrar entre a entidade adjudicante e o adjudicatario nos termos do presente
caderno de encargos;
¢) Entidade Adjudicante — entidade que adjudica a execugao de contrato.
d) Adjudicatario — entidade a quem se adjudica a execugdo do contrato;
e) Representante da escola — elemento da diregdo/Servicos ASE/Colaborador da escola designado para
acompanhar a execucao do contrato;
f) CMF — Camara Municipal de Felgueiras — entidade adjudicante;
g) DGEstE — Direcgao-Geral dos Estabelecimentos Escolares;
h) DGE — Direccdo-Geral da Educacao — entidade emitente de orientacdes do Ministério da Educagdo para
refeitdrios escolares, nomeadamente da Lista de Alimentos Autorizados e das CapitacOes adequadas a

populagdo escolar.

Clausula 2.2 Objeto
1 - O contrato a celebrar tem por objeto o servigo de fornecimento de refeigGes confecionadas em refeitdrios
escolares dos estabelecimentos de ensino do pré-escolar, 1.9, 2.0 e 3.9 Ciclos do Ensino Basico e Secundario
do Municipio de Felgueiras, ao abrigo do disposto na alinea b) do n.° 1 do artigo 20.°2 do Cddigo dos
Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, na sua atual redagdo,
doravante designado de CCP, para as entidades identificadas no Anexo B do caderno de encargos.
2 - Os servigos objeto deste contrato sao o fornecimento de refeicoes completas de almoco e de lanches

(se necessario com a tipologia de alimentagdo especifica/alternativa, em conformidade com as normas
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emitidas pela DGE e legislagdo nacional) de acordo com as quantidades e valéncias previstas, indicadas nas
Tabelas 1 e 2 para os refeitorios identificados no Anexo A do presente caderno de encargos.

3 — Os servigos objeto deste contrato poderdo contemplar ainda refeicGes em regime take away ou ainda

cabazes de matéria-prima.

LOTE 1
N@ REFEICOES MEDIA DIARIA
JI/EB1 Lagares 123120 616
JI/EB1 Margaride 191520 958
JI/EB1 Municipal 264960 1325
§ 2.23.2CEB E SEC Lagares 49878 249
g 2.23.2 CEB E SEC D. Manuel Faria e Sousa 55386 277
< | 2.23.2CEBESEC Dr. Machado de Matos 64566 323
2.23.2 CEBE SEC ES Felgueiras 70380 352
2.23.2 CEBE SEC Leonardo Coimbra 52020 260
2.23.2 CEBE SEC ES Lixa 94248 471
) JI/EB1 Lagares 189360 947
§ JI/EB2 Margaride 265680 1328
3 JI/EB3 Municipal 403920 2020
LOTE 2
N2 REFEICOES MEDIA DIARIA
2 JI/EB1 Regilde 51120 256
§ 2.23.2 CEBE SEC Iddes 56916 285
< 2.23.2 CEBE SEC Airdes 89658 485
LANCHES | JI/EB1 Regilde 74880 374

4 — O objeto do contrato insere-se no CPV 55322000-3 Servicos de Confecao de Refeicdes, a que se refere
o Regulamento (CE) n.° 213/2008 da Comissao, de 28 de novembro de 2007, publicado no Jornal Oficial da
Unido Europeia, L 74.

5 — Os locais da prestacao dos servigos objeto do contrato situam-se nas instalacoes — refeitdrios escolares
— de cada uma das escolas constantes da tabela acima descrita cuja morada é a constante no Anexo A —
Identificacdo dos refeitdrios escolares.

6 — O objeto do contrato podera ser estendido a outros refeitérios, sempre que ao longo do ano letivo

surjam situagOes que o justifiquem.

Clausula 3.2 Forma e documentos contratuais

1 — Fazem parte integrante do contrato os seguintes documentos:
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a) Os suprimentos dos erros e omissdes do caderno de encargos identificados pelos concorrentes, desde
gue esses erros e omissoes tenham sido expressamente aceites pelo 6rgdo competente para a decisao de
contratar;

b) Os esclarecimentos e as retificacdes relativas ao caderno de encargos;

c) O presente caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.

2 - Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 1, a prevaléncia é determinada pela ordem
que nele se dispde.

3 — Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 1 e o clausulado do contrato, prevalecem
os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos ao conteldo do contrato propostos pelo 6rgdo competente

para a decisdo de contratar e aceites pelo adjudicatario.

Clausula 4.2 Prazo de Execugao
1 - O contrato objeto do presente caderno de encargos tem a duracao de 8 (oito) meses — final do ano
letivo 2021/2022, e considera-se automaticamente renovado se nenhuma das partes o denunciar, mediante
notificacdo a outra parte por carta registada com aviso de rececdo, com antecedéncia minima de 60
(sessenta) dias em relacdo ao termo, sem prejuizo das obrigacdes acessorias que devam perdurar para além

da cessacdo do mesmo.

2 - O prazo maximo de vigéncia do contrato, incluindo renovagdes € até final de agosto do ano letivo
2023/2024, acrescido de IVA a taxa em vigor.

3 — A execucdo do contrato entra em vigor apos o visto do Tribunal de Contas.

4 — Durante a vigéncia do contrato o adjudicatario obriga-se a fornecer refeigdes todos os dias letivos Uteis,
de acordo com o calendario escolar determinado pelo Ministério da Educacdo para cada ano letivo, e ainda
nas paragens letivas, nomeadamente:

a) Periodo do Carnaval;

b) Periodo da Pascoa;

¢) Periodo do Natal;

d) Periodo de Verao (apds término das atividades letivas) e até ao término de cada ano escolar, ou seja, 31
de agosto;

e) Periodo de setembro (prévio ao inicio do ano letivo);

5 — O fornecimento poderd ocorrer ainda nos fins-de-semana, e sempre que necessario, sem qualquer
alteragdo de prego, devendo a entidade adjudicante, ou um/a seu/ua representante, notificar a empresa

para o efeito com uma antecedéncia minima de trés dias Uteis.

Clausula 5.2 Obrigagoes dos adjudicatarios
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1 - Para além das obrigagdes previstas no Programa do Concurso e no CCP, constituem obrigacoes dos
cocontratantes:

a) O(s) adjudicatario(s), no prazo de 10 (dez) dias Uteis contados da celebracdo do contrato, devera(ao)
informar a CMF por e-mail da pessoa e respetiva categoria que, em cada escola, o representara junto do
respetivo 6rgao de gestdo;

b) A eventual substituicdo dos/as referidos/as representantes devera ser comunicada, pelo mesmo meio, no
prazo de 5 (cinco) dias Uteis a contar da mesma;

¢) O(s) adjudicatario(s), obriga(m)-se a executar o objeto do contrato de forma profissional e competente,
utilizando os conhecimentos técnicos, o know-how, a diligéncia, o zelo e a pontualidade prdprios das
melhores praticas.

2 — Constituem ainda obrigagdes do(s) adjudicatario(s):

a) Fornecer os bens objeto do contrato a entidade adjudicante, conforme as caracteristicas técnicas e
requisitos minimos constantes do presente caderno de encargos e cumprindo os requisitos dos sistemas de
gestao referidos no Anexo I — b1 do Programa do Procedimento;

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

¢) Comunicar, logo que tenham conhecimento e com a devida antecipacdo, a entidade adjudicante, o facto
que torne total ou parcialmente impossivel a prestacdo do objeto do procedimento, ou o cumprimento de
qualquer outra das suas obrigages nos termos do contrato celebrado com a entidade adjudicante;

d) Nao alterar as condicOes da prestacao de servigo fora dos casos previstos nas especificacdes do presente
caderno de encargos;

e) Nao subcontratar, no todo ou em parte, a execucao do objeto do contrato, sem prévia autorizacdo da
entidade adjudicante;

f) Possuir todas as autorizagGes, consentimentos, aprovagoes, registos e licengas necessarios para o pontual
cumprimento das obrigacOes assumidas no contrato;

g) Manter sigilo e garantir a confidencialidade, ndo divulgando quaisquer informagdes que obtenham no
ambito da formacao e da execucdo do contrato, nem utilizar as mesmas para fins alheios aquela execucao,
abrangendo esta obrigagao todos os seus agentes, funcionarios/as, colaboradores ou terceiros que nelas se
encontrem envolvidos;

h) Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execugdo do contrato e que altere, designadamente, a
sua denominacgdo social, os/as seus/uas representantes legais, a sua situagdo juridica e a sua situacdo
comercial;

i) Confirmar os dados colocados pelas Escolas em plataforma informatica/meio definida para tal efeito e
tomar conhecimento da apreciacdo diaria do servigo prestado em coeréncia com o n.° 6 da Clausula 7.3;
j) Prestar os servicos objeto do contrato garantindo o respeito pelas conviccoes religiosas, filosoficas,
ideoldgicas ou motivos de salde que influenciem a alimentacdo dos destinatarios.

k) Manter-se disponivel para a realizacao de reunides trimestrais de acompanhamento do contrato,

convocadas por escrito.
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3 — S3o da responsabilidade exclusiva do Adjudicatario todas as despesas derivadas da prestacdo da caugao.

Clausula 6.2 Obrigacoes da entidade adjudicante
1 — Constituem obrigacOes da entidade adjudicante:
a) Pagar, no prazo acordado, as faturas emitidas pelo(s) adjudicatario(s);
b) Monitorizar o fornecimento dos servicos no que respeita ao cumprimento das especificagdes e requisitos
do fornecimento e aplicar as devidas san¢des em caso de incumprimento;
¢) Indicar o/a representante de cada escola, designadamente pelo diretor da escola agrupamento ou por
guem o mesmo indicar, por e-mail para informagdo a(s) empresa(s) adjudicataria(s).
2 - Pode ainda representar a entidade adjudicante qualquer técnico/a da CMF presente, em servigo, no

refeitdrio, e desde que comunicado ao adjudicatario.

Clausula 7.2 Modo de Prestacdo do Servigo
1 - O servico é prestado pelo(s) adjudicatario(s) a entidade adjudicante através da venda/marcacdo de
senhas pelas escolas aos utentes e mediante a previsdo do nimero de refeigbes a fornecer diariamente.
2 - As senhas a que se refere o nimero anterior sdo vendidas/marcadas até a véspera do dia em que serdo
fornecidas, devendo ser tomadas em conta para o tipo de ementa e a sua implicacdo na quantidade a
fornecer pelo adjudicatario.
3 — Nao obstante o disposto no nimero anterior, podem ser vendidas/marcadas senhas no proprio dia, até
as 10 horas desse dia e desde que o nimero de senhas vendidas/marcadas ndo ultrapasse uma percentagem
de 15% em relagdo ao nimero de senhas vendidas/marcadas até a véspera. Porém, ressalva-se que a
atualizagdo, no proprio dia, das refeicGes relativas as escolas do pré-escolar e 1.9 CEB deve ser realizada
até as 9h30, junto do refeitdrio identificado. Os horarios poderdo sofrer alguma alteragdo em funcdo de
medidas e/ou procedimentos de otimizagdo da gestdo da informagao.
4 — O numero de senhas vendidas/marcadas nas circunstancias previstas no nimero anterior devera
repercutir-se na quantidade de géneros alimentares a serem servidos e nunca podera prejudicar as
condi¢Bes de fornecimento previstas no presente caderno de encargos.
5 — O numero diario de refeicdes servidas aos/as alunos/as do 2.0 3.9 ciclos e Secundario, correspondera,
obrigatoriamente, ao numero de senhas comunicadas pelo/a representante do adjudicatario ao/a
representante da escola, no final de cada servigo, confirmado pela contagem de senhas ou pelo sistema de
cartGes eletronicos. O nimero didrio de refeigdes servidas aos/as alunos/as do pré-escolar e 1. CEB
correspondera, obrigatoriamente, ao nimero de refeigdes requisitadas no dia anterior, ou ao corretamente
atualizado no proprio dia, mediante contacto telefénico do representante da escola desde que realizado até
a hora acima indicada. Atencdo que o nimero de refeigdes assinaladas diariamente por cada escola do pré-
escolar e 1.9 CEB deve coincidir com o nimero de refeicoes requisitadas diariamente.
6 — O nimero didrio de refeicOes servidas constara do preenchimento do Registo Diario do Funcionamento
do Refeitério (Anexo G) e do Mapa de Controlo Diario das Refeicbes (Anexo H) — a preencher pelo/a
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representante da entidade adjudicante de cada escola e a validar pelo(s)/pela(s) representante(s) do(s)
adjudicatario(s).

7 — Sem prejuizo do numero anterior, 0 Mapa de Controlo Diario das Refeicdes (Anexo H) do presente
Caderno de Encargos) deve ser impresso diariamente em duplicado, sendo os dois exemplares assinados
pelo/a representante da entidade adjudicante e pelo/a representante do adjudicatario em cada escola,
destinando-se um exemplar a cada uma das partes.

8 — O/a representante da entidade adjudicante de cada escola devera:

a) Viabilizar a presenca de dois adultos que consumam as refeigdes previstas na Clausula 15.2 e efetuem a
apreciacdo relativa a qualidade do servico de refeices preenchendo o Anexo G — Registo Diario do
Funcionamento do Refeitdrio, do presente caderno de Encargos;

b) Entrar em contacto com o(s)/a(s) representante(s) da entidade adjudicataria (nomeadamente, o/a
gestor/a de contrato), ou com o seu superior hierarquico, sempre que se verifiquem situagdes consideradas
desadequadas face ao estabelecido no presente caderno de encargos, para diligenciar no sentido de
restabelecer as condigGes adequadas de fornecimento do servigo.

9 — Caso se verifigue que as diligéncias referidas na alinea b) do nimero anterior ndo permitem o
restabelecimento das adequadas condicdes de fornecimento do servico, deve o Diretor da
Escola/Agrupamento apresentar a CMF uma reclamagdo dos servicos prestados, através do preenchimento
do Anexo L — Modelo de Reclamacdo, e envio por e-mail ou através de plataforma informatica/meio definida
para o efeito, providenciando a recolha das evidéncias testemunhais e documentais consideradas
necessarias para o eventual exercicio, pela CMF, das penalidades previstas no capitulo III deste caderno de
encargos.

10 - Para efeitos do nimero anterior, da documentagdo a recolher e a enviar a CMF, pelo Diretor da Escola,
deve constar, sempre que necessario, a informagdo referida no n.° 3 da Clausula 39.2.

11 - A prestacdo de servico objeto do contrato devera ser prestado de acordo com a legislacdo em vigor e
cumprindo a metodologias e requisitos dos sistemas de gestdo apresentados na proposta do adjudicatario.
12 - Poderao ainda ser solicitados cabazes de matéria-prima, caso as atividades letivas ndo sejam
presenciais, de forma a assegurar que pelo menos os/as alunos/as dos escaldes A e B tem direito a refeicao.

Clausula 8.2 Patentes, licengas e marcas registadas
S3o da responsabilidade do(s) adjudicatario(s) quaisquer encargos decorrentes da obtengdo ou utilizagdo,

no ambito do contrato, de patentes, licengas ou marcas registadas.

Clausula 9.2 Seguros
1 — E da responsabilidade do(s) adjudicatario(s) a cobertura de responsabilidade civil, através de contratos
de seguro, com inclusdo da cobertura de intoxicacdo alimentar, seguro de multirriscos ou de incéndio e

acidentes de trabalho do respetivo pessoal.
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2 — A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da celebracao
dos contratos de seguro referidos no nimero anterior, devendo o(s) adjudicatario(s) disponibiliza-la no

prazo de dez dias.

Clausula 10.2 Casos fortuitos ou de forca maior
1 - Nenhuma das partes incorrera em responsabilidade se, por caso fortuito ou de forga maior,
designadamente greves ou conflitos coletivos de trabalho, for impedida de cumprir as obrigacGes assumidas,
por razoes alheias a sua vontade.
2 — Entende-se por caso fortuito ou de forca maior qualquer situagdo ou acontecimento imprevisivel e
excecional, independente da vontade das partes, e que ndo derive de falta ou negligéncia de qualquer delas.
3 — Nao constituem forca maior, designadamente:
a) Greves ou conflitos laborais originados pelo incumprimento, pelo adjudicatario, dos deveres legais em
relagao ao pessoal afeto ao fornecimento, nomeadamente pela falta de pagamento dos vencimentos;
b) Incéndios ou inundagdes das instalagGes, cuja causa se deva a culpa ou negligéncia sua ou do pessoal
afeto a execugdo do contrato, pelo incumprimento das normas de seguranca;
c) Determinages governamentais, administrativas ou judiciais de natureza sancionatdria ou de outra forma
resultantes do incumprimento pelo adjudicatario de deveres ou dnus que sobre ele recaiam.
4 — A parte que invocar casos fortuitos ou de forga maior devera comunicar e justificar tais situagGes a outra

parte, bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a situacao.

Clausula 11.2 Caucao
1 - Para garantir o exato e pontual cumprimento das suas obrigac0es, sera prestada pelo adjudicatario uma
caucao correspondente a 3 % do prego global estimado do fornecimento, com exclusdao do IVA,
relativamente ao primeiro periodo de vigéncia do contrato.
2 — A caucao prestada pode ser executada, independentemente de decisdo judicial ou arbitral, para
satisfacdo de quaisquer importancias que se mostrem devidas por forca do ndo cumprimento, pelo
adjudicatario, das obrigacdes legais ou contratuais, designadamente:
a) Penalidades previstas na clausula 37.2.
b) Indemnizagbes previstas no contrato, resultantes de prejuizos incorridos pela entidade adjudicante, por
forga do incumprimento do mesmo;
3 — A execugdo da caucgdo nao prejudica a propositura de agao judicial para indemnizagdo de eventuais
prejuizos devidos, se ao caso se afigurar aplicavel.
4 — No caso de renovagdo do prazo de vigéncia do contrato o adjudicatario fica obrigado a renovar a caugdo
referida nos nimeros anteriores, o que devera comprovar com a antecedéncia minima de 20 dias Uteis em
relacao a data do inicio da renovagao, sob pena de rescisdo do contrato.
5 — No caso previsto no nimero anterior, o valor da caucdo podera vir a ser reforcado, em funcao da

estimativa do valor do contrato para cada periodo de renovacdo, cabendo a entidade adjudicante notificar,
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por escrito o adjudicatario, para o efeito, com a antecedéncia minima de 30 Uteis em relagdo a data da
renovagao.

6 — A resolucdao do contrato pela entidade adjudicante ndo impede a execugao da caucao, contanto que
para isso haja motivo.

7 — A execucao parcial ou total da caucdo nos termos referidos nos nimeros anteriores implica a renovacao
do respetivo valor no prazo de 15 dias apos notificagdo.

8 — A liberacdo da caucdo aplica-se o disposto no artigo 295.° do Cdigo dos Contratos Publicos.

Clausula 12.2 Cessao e Subcontratagao
1 - O(s) adjudicatario(s) pode(m) ceder ou subcontratar no contrato, mediante autorizagdao prévia e por
escrito da entidade adjudicante, nos termos do disposto no CCP.
2 — Para efeitos da autorizacdo prevista no nimero anterior, deverdo ser apresentados os seguintes
documentos:
a) Proposta fundamentada e instruida com os documentos de habilitagdo relativos ao potencial
subcontratado ou cessionario, exigidos ao adjudicatario na fase de formacdo do contrato em causa;
b) Declaracdo do subcontratado ou cessionario de aceitagdo do contetdo do caderno de encargos;
c) Apresentacdo da caugdo referida na clausula 11.2, pelo montante correspondente.
3 — A cessdo da posicao contratual e a subcontratacdo sdo vedadas nas situacdes previstas nas alineas b)
e ¢) do artigo 317.° do Cddigo dos Contratos Publicos.
4 — A entidade adjudicante dispde do prazo de 30 dias, a contar da apresentagao do pedido referido nos
nUmeros anteriores, para se pronunciar, desde que 0 mesmo se encontre regularmente instruido.
5 — A recusa da autorizacdo a que respeita a presente clausula é aplicavel o disposto nos artigos 320.° e

324.9, respetivamente, do Cadigo dos Contratos Publicos.

Clausula 13.2 Preco base
1 — O prego base total global é o preco maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela execugdo
de todos os servigos objeto do contrato a celebrar, de acordo com o disposto no artigo 47.°© do CCP, é de €
4 050 596,52 € (quatro milhdes e cinquenta mil, quinhentos e noventa e seis euros e cinquenta
e dois céntimos), ndo incluindo o IVA (Imposto sobre o Valor Acrescentado).

2 — O prego base, por lote e por cada tipo de refeigdes a fornecer, ndo incluindo o IVA, é o seguinte:

2.1.Lote 1

- Valor Base Unitario JI e 1.2 CEB — € 2,95 (dois euros e noventa e cinco céntimos)

- Valor Base Unitario 2.93.°CEB e Secundario — € 3,13 (trés euros e treze céntimos)

- Valor Base Unitario Lanche — € 0,55 (cinquenta e cinco céntimos)

- Valor Base Global — 3 391 924,14 € (trés milhOes trezentos e noventa e um euro

novecentos e vinte e quatro euros e catorze céntimos)
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2.2. Lote 2

- Valor Base Unitario JI e 1.0 CEB — € 2,99 (dois euros e noventa e nove céntimos)

- Valor Base Unitario 2.93.°CEB e Secundario — € 3,17 (trés euros e dezassete céntimos)

- Valor Base Unitario Lanche — € 0,55 (cinquenta e cinco céntimos)

- Valor Base Global — 658 672,38 € (seiscentos e cinquenta e oito mil seiscentos e setenta

e dois euros e trinta e oito céntimos)

3 — Para efeitos do calculo do preco unitario por refeicdo de almogo, o valor da matéria-prima alimentar ndo
podera ser inferior a 1 € (um euro) ou 1,15 € (um euro e quinze céntimos), conforme se trata do preco JI
e 1.9 CEB ou do prego 2.93.°CEB e Secundario, respetivamente), sendo um critério ndo submetido a
concorréncia.

4 — Para efeitos do calculo do prego unitario por refeicao de almogo, o valor da matéria-prima ndo alimentar
ndo podera ser inferior a 15% do respetivo valor da matéria-prima alimentar (conforme cada um dos precos
JI e 1.9 CEB ou do prego 2.93.°CEB e Secundario), sendo um critério ndo submetido a concorréncia.

5 — Para efeitos do calculo do prego unitario por refeicdo de lanche, o valor da matéria-prima alimentar ndo
podera ser inferior a 0,45€ (quarenta e cinco céntimos), sendo um critério ndo submetido a concorréncia.
6 — Para efeitos do calculo do preco unitario por refeigdo de lanche, o valor da matéria-prima ndo alimentar
nao podera ser inferior a € 0,07, sendo um critério ndo submetido a concorréncia.

7 — S6 serdo admitidos (quer para efeito da proposta ou de célculo) custos ou precos com duas casas
decimais.

8 — Ndo serdo aceites propostas que ndo cumpram os valores minimos exigidos.

Clausula 14.2 Preco Contratual
1 - A entidade adjudicante obriga-se a pagar ao(s) adjudicatario(s) o(s) valor(es) constante(s) da(s)
proposta(s) adjudicada(s), acrescido de IVA a taxa legal em vigor, no caso de o adjudicatario ser sujeito
passivo deste imposto, mediante a apresentacao de quantidade de refeicdes fornecidas relativamente a
cada um dos estabelecimentos de ensino.

2 - O prego unitario das refeigdes de almogo alternativo, almogos volantes ou reforgos de viagem de curta

e longa distancia, atendido para efeitos de adjudicacdo nos termos do artigo_8.° do Programa do
Procedimento, sera o0 mesmo que o prego unitario do almogo de cada nivel de ensino.
3 — O/s prego/s referido/s no/s nimero/s anterior/es inclui todos os custos, encargos e despesas cuja

responsabilidade ndo esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante.

Clausula 15.2 Condigdes e Prazo de pagamento
1 - O(s) adjudicatario(s) enviara(ao) a entidade adjudicante, nos primeiros 8 (oito) dias Uteis de cada més,
em formato digital para e-faturacmf@cm-felgueiras.pt as faturas discriminadas referentes ao nimero de

=l
O A0
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refeicbes fornecidas durante o més anterior, acompanhadas do Mapa Mensal do Nimero de Refeicoes
Diarias, e outros elementos justificativos do montante a pagar.

2 — O(s) adjudicatario(s) obriga(m)-se a proceder a faturacao de acordo com o nimero de refeicoes
encomendadas, registadas pela Escola e confirmadas pelo/a representante do adjudicatario em cada escola,
conforme estipulado na Parte II — Especificagoes Técnicas deste caderno de encargos.

3 — O precgo dos servicos prestados correspondera ao valor dos precos unitarios por tipo de refeigdo
resultante da proposta adjudicada, considerando a respetiva quantidade de refeicdes encomendadas
diariamente, tendo como referéncia o nimero de senhas vendidas/marcadas/requisitadas por cada escola
até as 9h30 ou 10 horas do prdprio dia do fornecimento, conforme se trate de estabelecimentos de educacado
e ensino do pré-escolar e 1.2 CEB ou do 2.9, 3.9 CEB e Secundario, respetivamente.

4 - O pagamento das faturas sera realizado no prazo nunca superior a 60 (sessenta) dias, contados a partir
da respetiva rececao pela entidade adjudicante, sobre servigos efetivamente executados pelo adjudicatario
e mediante a aceitacdao dos valores correspondentes pela entidade adjudicante.

6 — O valor referido no nimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade
ndo esteja expressamente atribuida a entidade adjudicante.

7 — Em caso de atraso no cumprimento das obrigacdes pecuniarias pela entidade adjudicante € aplicavel o
disposto no artigo 326.° do CCP.

Clausula 16.2 Auditoria

1 - O(s) Adjudicatario(s) obriga(m)-se a permitir que a Entidade Adjudicante, o/a seu/ua representante em
cada Escola ou outra qualquer entidade devidamente credenciada por si para o efeito, audite os servigos
prestados objeto do contrato, desde que lhe seja comunicado.

2 — Tudo o que ndo esteja de acordo com as vinculagGes contratuais, ou com a boa pratica corrente, pode
ser rejeitado, no todo ou em parte pela Entidade Adjudicante.

3 — O exercicio do direito de auditoria por parte da Entidade Adjudicante ndo exclui, de forma alguma, a(s)
responsabilidade(s) do(s) adjudicatario(s) no caso de verificacdo posterior de deficiéncia na execucdo do
contrato.

4 — Para que o servigo prestado possa ser auditado, o(s) adjudicatario(s) coloca(m) a disposicao da
entidade adjudicante duas refeicoes completas, em cada refeitério e em cada fornecimento de
refeigGes ocorrida diariamente. Uma para preenchimento do Registo didrio do Funcionamento do Refeitério

(Anexo G) e outra para o Registo de Avaliagao da Refeicdo Prova (Anexo K).

Clausula 17.2 Boa-fé
As partes obrigam-se a atuar de boa-fé na execugao do contrato e a nao exercer os direitos nele previstos,

ou na lei, de forma abusiva.
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Clausula 18.2 Uso de sinais distintivos
Nenhuma das partes pode utilizar a denominacdo, marcas, nomes comerciais, logotipos e outros sinais

distintivos do comércio que pertencam a outra, sem o seu prévio consentimento escrito.

Parte I1

EspecificagOes técnicas

Clausula 19.2 Especificagoes técnicas do servigco
A prestacdo do servigo de fornecimento das refeicOes tera de ser executada em perfeita conformidade com

as condigdes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislacdo em vigor.

Clausula 20.2 Ementas
1 - As refeicGes objeto do procedimento deverdo ser confecionadas tendo por referéncia o estabelecido
neste caderno de encargos e as ementas definidas nos Anexos C e D, tendo em conta o seguinte:
a) As capitagOes a praticar e a Lista de Alimentos Autorizados sdo as definidas pela Direccdo-Geral da
Educacdo (DGE) para os refeitorios escolares, designadamente a Circular n.°© 3097/DGE/2018, de
08/08/2018, e as que lhe sucedam, que preconiza nas suas orientacdes, sobre ementas em refeitérios
escolares, uma dieta mediterranica, recomendando-se no ponto 6, a possibilidade de poderem ser servidas
ementas alternativas, quando devidamente justificadas por prescricao médica.
b) Deverdo ser servidas ainda ementas alternativas, por motivos religiosos e dieta vegetariana, carecendo
apenas de declaragdo do/a Encarregado/a de Educagdo ou do/a aluno/a quando maior (Anexo M), no inicio
do ano letivo, no momento da inscrigdo no servigo de refeicao, e sempre que a situagao se modifique, tendo
em conta as recomendagOes da Direccdo-Geral de Saude, o parecer da Provedoria de Justica acerca do
assunto e a legislacdo existente nesta matéria (Lei n.° 11/2017, de 17 de abril).
2 — A composigdo da ementa diaria de dieta mediterranica, constante no Anexo C, é a seguinte:
a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas capitacdoes e com a
frequéncia maxima prevista pela DGE;
b) Um prato de carne ou de pescado, em dias alternados, com os acompanhamentos basicos da alimentacao,
mas tendo que incluir obrigatoriamente legumes adequados a ementa;
c) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com as quantidades
corretas, no minimo trés variedades didrias, possiveis de serem servidas e temperadas a gosto pelos utentes;
d) Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra virgem, vinagre,
vinagre balsamico, cebola laminada e orégaos em embalagem adequada ao tempero e limdo em metades.
e) Um pao de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos Autorizados pela DGE;
f) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minimo 3 variedades) e, em alternativa,

fruta cozida ou assada, uma vez por semana.
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Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce (arroz doce, aletria, leite creme tipo
caseiro, pudim / gelatina de origem vegetal / gelado de leite ou iogurte de aromas), uma vez por semana,
que sera servido, se necessario, em taca descartavel para sobremesa (dimensado 200ml);

g) Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que deverdo ser arejados
e depois cobertos.

3 - A composicdo da ementa diaria de dieta vegetariana, constante no Anexo D, é a seguinte:

a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas capitacdes e com a
frequéncia maxima prevista pela DGE;

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

c) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com as quantidades
corretas, no minimo trés variedades diarias, possiveis de serem servidas e temperadas a gosto pelos utentes.
d) Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra virgem, vinagre,
vinagre balsamico, cebola laminada e orégdos em embalagem adequada ao tempero e limdo em metades;
e) Um pao de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos Autorizados pela DGE;

f) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minimo 3 variedades) e, em alternativa,
fruta cozida ou assada, uma vez por semana;

g) Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce uma vez por semana sem recurso
a lacticinios, ou com alternativas vegetais, que sera servido, se necessario, em taca descartavel para
sobremesa (dimensao 200ml);

h) Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que deverao ser arejados
e cobertos.

4 — A composicdo dos lanches para um ciclo de 8 semanas, devera ser baseada na descricdo do Anexo F.
5 — A ementa de almogos volantes e reforcos de viagem de curta e longa disténcia destinadas a atividades
especificas devera ser ajustada entre a entidade adjudicataria e a entidade adjudicante, atendendo a
seguinte composicdo:

a) Reforcos de viagem de curta distancia:

- DI Sandes de queijo ou fiambre ou chourigdo em p&o de mistura ou barra de cereais ou 1 DI Bolacha Maria
- 1 DI Leite ou 1 DI Leite com chocolate ou 1 DI Iogurte liquido ou 1 DI sumo

- 1 Agua de 0,33L

- 1 Fruta crua

Nota: Deverdo ser distribuidos em saco de papel resistente.

b) Almogo volante

- Refeicdo completa ou 1 sandes de panado de frango/peru com alface, tomate e 1 pao de mistura com
queijo ou fiambre de peru/frango;

-1 DI Sumo ou 1 Agua de 0,33L
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- 1 Peca de fruta.

Nota: o almoco sera servido em descartaveis ambientalmente sustentaveis ou em saco de papel resistente.
¢) Reforco de viagem de longa distancia

- 2 Sandes de panado ou de atum

-1 Sumo ou 1 agua de 0,33L

- 1 Pega de fruta

Nota: Deverdo ser distribuidos em saco de papel resistente.

6 — O conjunto de ementas destinadas as escolas serdo planeadas para um ciclo de 8 semanas, e colocadas
a consideragdo da entidade adjudicante para aprovacdo necessaria, com a antecedéncia minima de 15 dias.
7 - Para efeitos do nimero anterior, a escolha das ementas ao longo dos periodos escolares terd em
consideracdo habitos de consumo das respetivas regides e a época do ano, procurando-se adequar a
disponibilidade dos géneros necessarios e a existéncia de dias que se considere que devem ser assinalados
com ementas especificas quer por motivo de realizacdo de atividades pedagdgicas.

8 — No caso das ementas alternativas e para que nao se tornem repetitivas, a empresa adjudicataria podera
propor outra ementa, adaptando para isso a ementa ja definida e cuidando pelo fornecimento de sucedaneos
nutricionais compativeis com a dieta em causa, devendo a mesma ser aprovada pela CMF.

9 — Nas ementas, devem, ainda, ser tomados em conta os seguintes aspetos:

a) Das ementas (Anexo C e D) definidas consta o referencial da respetiva ficha técnica Anexo E, que indica
a composicao da refeicdo, a matéria-prima utilizada, bem como a descricdo do (s) método (s) de confecdo.
As capitagOes nelas constantes deverdo ser adaptadas conforme as capitagdes previstas para cada nivel de
ensino conforme o recomendado pela Circular n.° 3097/DGE/2018.

b) A ficha nutricional de cada ementa devera ser elaborada pelo adjudicatario, para cada ciclo de 8 semanas,
em fungdo das ementas definidas e aprovadas, apresentadas a entidade adjudicante com pelo menos 5 dias
de antecedéncia, face a sua vigéncia. A mesma devera ser afixada na escola acompanhada pela respetiva
ementa, em lugar ou lugares bem visiveis para os/as alunos/as, com uma semana de antecedéncia e no
respeito do disposto no Regulamento (UE) n.°© 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro de 2011;

c) A ficha técnica e a nutricional devem estar obrigatoriamente arquivadas em pasta prdpria, nos refeitdrios
escolares, para consulta;

d) Os alimentos que ndo constam da Lista de Alimentos Autorizados pela DGE, nao podem ser utilizados na
composicao das ementas ja definidas.

10 - Quando devidamente justificadas por prescrigdo clinica, por motivos étnicos, religiosos e dieta
vegetariana devem obrigatoriamente ser servidas ementas alternativas, mantendo-se, sempre que possivel,
a matéria-prima da ementa do dia e cuidando para que os suceddneos cumpram os requisitos nutricionais
estabelecidos.

11 — As ementas previstas ndo podem ser alteradas sem prévio consentimento da entidade adjudicante, o
qual é solicitado através de e-mail ao representante do municipio conforme Anexo N, e qualquer alteracdo
que se venha a revelar necessaria terd que estar sujeita as regras gerais estabelecidas pela DGE para os
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refeitdrios escolares, nomeadamente quanto as capitacoes estabelecidas, a lista dos Alimentos Autorizados
e as periodicidades indicadas.

12 - O fornecimento das refeicoes deve obedecer as normas constantes do Regulamento (CE) n.° 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, com as alteragdes que lhes sejam introduzidas.

13 - Sendo preocupagdo da entidade adjudicante o fornecimento de refeicdes equilibradas e de qualidade,
a escola e o pessoal em servico no refeitdrio ou na sala de refeicdes (pré-escola e 1.2 CEB) deverdo, numa
perspetiva pedagdgica, fomentar o consumo de todos os componentes da refeigdo, nomeadamente sopa,
legumes e fruta, incentivando os/as alunos/as a colocar esses produtos no tabuleiro e a ingeri-los em
quantidades equilibradas, ndo sendo legitimo que qualquer funcionario/a do adjudicatario ao servigo do
refeitdrio presuma, por si, aquilo que o utente deve ou ndo deve comer “adaptando” as quantidades em
fungdo disso.

14 - Para efeitos do nimero anterior, os/as funcionarios/as do refeitdrio devem responder a solicitacao dos
utentes dentro das médias utilizadas nas capitagbes estabelecidas, dando-se especial relevancia a
necessidade de serem respeitadas as quantidades de alimentos previstas na confecdo e distribuicdo das
refeicOes.

15 — Considerando a perspetiva pedagdgica, referenciada no n.° 13, os/as funcionarios/as que se encontram
ao servico do refeitdrio devem obter orientagdo da direcdo da escola /agrupamento para que ndo se
verifiquem contradicdes entre a acdo desenvolvida no refeitério e o projeto educativo da escola
/agrupamento.

16 - Para efeitos dos nimeros anteriores, o adjudicatario tera particular empenho na adequagdo das
competéncias dos/as funcionarios/as, por via formativa, ou outra, a um perfil capaz de contactar com a
populagdo escolar, tendo a entidade adjudicante a faculdade de exigir a sua substituicdo quando
fundadamente demonstre a desadequacao do/a funcionario/a a boa prestacao do servico ou a falta de

colaboracao deste na detecao de comportamentos alimentares considerados desadequados.

Clausula 21.2 Matéria-prima alimentar

1 — O aprovisionamento da matéria-prima alimentar perecivel deve ser efetuado no minimo 2 vezes por
semana, independentemente do nimero de refeicdes servidas.

2 - O aprovisionamento de matéria-prima ndo perecivel deve ser efetuado semanalmente nos refeitdrios
com médias iguais ou inferiores a 200 refeigGes por dia, ou duas vezes por semana nos refeitrios em que
a média for superior aquele nimero, de modo a favorecer os adequados procedimentos de armazenagem.
3 - A matéria-prima alimentar fresca, refrigerada ou descongelada ndo pode, em caso algum, ser submetida
ao processo de congelacdo dentro da unidade. O equipamento de frio dos refeitorios ndo se destina a
congelacdo dos alimentos, mas apenas a manutencao de produtos ja congelados.

4 — Na matéria-prima alimentar fornecida, na medida do possivel, e de forma a atingir os pontos percentuais
minimos constantes do Plano de Sustentabilidade Ambiental e Alimentar proposto, o adjudicatario
devera privilegiar os produtos de regime qualidade certificada: Modo de Producdo Bioldgico (MPB),
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Denominacdo de Origem Protegida (DOP), Indicacdo Geografica Protegida (IGP), de origem de proximidade,
de producdo local e provenientes de exploracdes com Estatuto de Agricultura Familiar (privilegiando
produtos e produtores da Bio Regido do Tamega e Sousa, nomeadamente hortofruticolas e carne (DOP, p.e.
racas autdctones da regido - arouquesa e/ou exdticas), assegurando o cumprimento dos critérios
previamente definidos; dai resultando um relatdrio trimestral sucinto, mas claro, que fundamente
pormenorizada e coerentemente os valores obtidos para cada um dos indicadores/critérios, de onde conste
o/s nome/s da/s entidade/s produtora/s, moradas, contactos, certificado/s do/s modo/s de producao,
sistematizacao de faturas, tipo de produtos, lotes, quantidades, datas de entrega e outros elementos
relevantes.

5- Tendo em conta que as atividades letivas poderdo nao ser presenciais, e o presente procedimento
contemplar a possibilidade de cabazes de matéria-prima de forma assegurar alimentacdo dos/as alunos/as
neste enquadramento atendendo a pandemia do COVID-19, pelo que os concorrentes deverdo, sob pena

de exclusdo, apresentar o prego unitario (kg, Lt, Uni) de cada um dos seguintes produtos:

Arroz Kg

T o

Massa Esparguete 0,5 Kg

Massa Cotovelinhos 0,5 Kg
Massa Espiral 0,5 Kg

Atum em conserva Lata 0,120Kg
Grao-de-bico seco Kg

Feijdo-frade seco Kg

@ ™0 a0

Agucar Kg

Bolacha Maria 200gr
j. Azeite 0,75 Lt

k. Leite meio gordo Lt

I.  Maca Kg
m. Laranja Kg
n. Banana Kg

Clausula 22.2 Utentes do servigo de fornecimento de refeigoes

1 - Poderdo usufruir do fornecimento de refeigoes:

a) Os alunos dos estabelecimentos de ensino indicados nos Anexos A e B;

b) O pessoal docente e pessoal auxiliar afeto aos referidos estabelecimentos de ensino;

¢) Membros da comunidade educativa que, pontualmente, se venham a deslocar aos estabelecimentos de

ensino abrangidos pelo contrato no cumprimento das suas fungoes.
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2 — Os encargos relativos as refeicdes dos adultos indicados nas alineas b) e c) serdo suportados pelos
préprios.

3 — Para efeitos do disposto no nimero anterior, devera(ao) obrigatoriamente o(s) adjudicatario(s) indicar
na proposta o preco/refeicao.

4 — As refeicOoes deverao ser fornecidas nas condigbes adequadas, designadamente no que se refere a

quantidade e qualidade previstas neste caderno de encargos.

Clausula 23.2 Preparacgdo e arrumacao das instalagoes
1 — No ambito da execucdo do contrato, o adjudicatario assegurara com o nimero de pessoas afetas a cada
um dos refeitdrios, a limpeza e a arrumagao das instalaces e do equipamento do refeitdrio para que garanta
assim as melhores condigOes ao correto funcionamento.
2 - Além dos procedimentos de limpeza e arrumagcao realizados ao longo dos periodos letivos, estes servigos
deverdo ainda decorrer da seguinte forma:
a) um dia antes do inicio do fornecimento das refei¢des — inicio do ano letivo;
b) um dia apds o encerramento ou um dia antes da reabertura — periodos de interrupgao letiva;

¢) um dia imediatamente apds o encerramento do refeitdrio — final do ano letivo.

Clausula 24.2 Pessoal
1 - O nimero e categorias dos trabalhadores/as em servico em cada refeitdrio, desde o inicio do
fornecimento do servigo, e até a primeira avaliagdo do nimero médio de refeicGes, a efetuar no final do
segundo més apos o inicio do contrato, serdo os constantes na proposta do adjudicatario, e de acordo com

0 n.° médio didrio estimado de refeicdes, constantes na tabela 3.

Tabela 3 — Trabalhadores/as em servico em cada refeitdrio (cozinha e sala de refeicdes)

Trabalhadores/as a | Trabalhadores/as em
Escalfio N.° médio de tempo inteiro tempo parcial Total de
refeicbes / dia (40h semanais) (25h semanais) Trabalhadores
a) b)
A <100 2 0 2
B > 100 e <130 2 1 3
C > 130e <170 3 0 3
D > 170 e < 200 3 1 4
E > 200 e < 250 3 2 5
F > 250 e < 300 4 1 5
G > 300 e < 350 4 2 6
H > 350 e < 400 5 1 6
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CAMARA MUNICIPAL

I > 400 e < 450 5 2 7
] > 450 e < 500 6 1 7
L > 500 e < 600 6 2 8
M > 600 e < 700 7 2 9
N > 700 8 2 10

a) O numero de trabalhadores/as estipulados/as na tabela em regime de horario completo inclui,
obrigatoriamente, um/a cozinheiro/a de 2.3, e os restantes devem ser cozinheiros/as de 3.2.

b) Os/as trabalhadores/as, estipulados na tabela, em regime de horario parcial devem ser empregados/as
de refeitorio e o seu horario ndo podera ser inferior a vinte e cinco horas semanais (5 horas diarias) que
podem ser distribuidas uniformemente, ao longo da semana, ou em funcdo dos dias com maior consumo
médio de refeicoes.

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

d) Os/as estagiarios/as eventualmente ao servigo ndao poderdo ser incluidos no racio previsto na tabela.

e) O nUimero de trabalhadores/as apresentados/as na proposta do adjudicatario deve ser ajustado
mensalmente em funcao do acréscimo ou reducdo do nimero médio de refeicdes, calculado por aplicacdo
informatica ou outro meio definido para tal efeito, no final de cada més, exceto no primeiro més de
fornecimento, sob pena de poderem ser acionadas as penalidades previstas no n.° 4 da Clausula 37.2 deste
Caderno de Encargos.

2 - O adjudicatario assegura a substituicdo do pessoal que se encontre ausente por motivo de doenca ou
impedimento semelhante, por um periodo superior a dois dias, sendo o Unico motivo justificavel para o
recurso a contratacdo de trabalhadores/as temporarios/as.

3 - O adjudicatario é responsavel por todas as obrigacGes relativas ao seu pessoal, bem como pela reparagdo
de prejuizos por ele causados nas instalagdes, equipamento e material a terceiros.

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

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

a) Nome das pessoas em servigo nos refeitorios;

b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranga Social;

c) Horario de Trabalho;

d) Apdlice de seguro do pessoal em servigo no refeitorio.
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6 - E obrigatoria em cada refeitdrio, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacdo dos mapas do pessoal
com indicacdo dos nomes e horario de trabalho.

7 - O pessoal ao servico do adjudicatario devera ser portador de declaracdo médica atualizada que ateste o
seu bom estado de salde (ficha de aptiddo).

8 - O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposicoes legais e regulamentares em vigor sobre
seguranca, higiene e salde no trabalho relativamente a todo o pessoal empregado, sendo da sua conta os
encargos que de tal resultem.

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

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

seguradora se compromete a manté-la valida até ao termo do contrato.

Clausula 25.2 Instalagoes, equipamento e material
1 — A entidade adjudicante, através da escola, coloca a disposicdo do adjudicatario, as instalacOes
especificas, equipamento (fixo e mdvel) e outro material.
2 - Consideram-se instalagGes do refeitdrio a cozinha, a copa, a sala de refeicGes, a (s) despensa (s), os
sanitarios do pessoal, os corredores conexos e todos os anexos, sendo o adjudicatario responsavel pela sua
limpeza e manutengdo.
3 - O adjudicatario fica responsavel pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento e instalacoes
cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia do seu pessoal, sendo
da sua inteira responsabilidade os custos inerentes a utilizacdo negligente de todo o equipamento posto a
sua disposicao, incluindo os danos a terceiros.
4 — Findo o contrato, as instalagdes, o equipamento e outro material serdo restituidos a entidade
adjudicante/escola em bom estado de conservacao e funcionamento.
5 — No inicio da prestagao do servico devera o representante da escola do 2.° 3.9CEB e Secundario preencher
e entregar ao adjudicatario e a entidade adjudicante o inventario do equipamento Anexo O - Inventario do
Equipamento Fixo e Movel, com indicacao do seu estado de conservacao e funcionamento, que ficard em
anexo a ata a subscrever pelas partes.
6 - O preenchimento do inventario do equipamento dos refeitdrios das escolas do pré-escolar e 1.° CEB sera
da responsabilidade do adjudicatério e avaliado pelo representante da entidade adjudicante, subscrito por
ambas as partes, e anexo a ata.
6.1 — No final do servigo, devera a escola do 2.2 3.°CEB e Secundario, em articulacdo com o adjudicatario,
proceder a atualizagdo do inventario referido no nimero anterior €, em caso de avaria, solicitar a sua
reparacao ao adjudicatario.
6.2 — O inventario do equipamento dos refeitdrios escolares das escolas do pré-escolar e 1.2 CEB devera
ser realizado pelo adjudicatario, avaliado por representante/s da entidade adjudicante, sendo a
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responsabilidade de manutencdo e reparagao do adjudicatario, salvo se se comprovar que esta fora do
tempo de vida Util, em que seja necessaria a sua substituicdo.

6.3 — Caso seja necessaria a sua substituicao por estar, comprovadamente, em fim de vida Util, aquela
ficara ao encargo da entidade adjudicante, salvo se tiver havido dolo ou negligéncia por parte do
adjudicatario, a qual ficara ao seu encargo.

6.4 — Nos casos em que a avaria seja prolongada, ou seja necessario substituir algum equipamento por
estar em fim de vida, o adjudicatario compromete-se a substitui-lo temporariamente até que, esteja
reparado o equipamento avariado ou a entidade adjudicante proceda a aquisicdo de novo equipamento
substituto, respetivamente.

6.5 — As avarias dos equipamentos devem ser comunicadas previamente a CMF para verificagdo da
existéncia de garantia, e caso ndo haja, deve proceder a reparacdo com a emissao de certificado de
intervencdo técnica por empresa/técnico especializada/o do qual deve entregar copia a CMF, a anexar a
Ficha de Intervencdo Técnica a preencher, no prazo maximo de 10 dias Uteis.

7 - As instalagdes, o equipamento e o material deverao apresentar-se sempre em boas condigdes de higiene
€ conservagao.

8 - O adjudicatario é responsavel pelas operagbes de:

8.1. Desinfestacdo periddica por empresa especializada (3-3 meses), sendo que os resultados e os
certificados de intervencdo devem ser disponibilizados a CMF no prazo maximo de 10 dias Uteis.

8.2. Limpeza e desinfegdo das instalagdes da cozinha e dreas conexas, incluindo a limpeza de
chaminés, exaustores e outros sistemas de extracdo e exaustdo, bem como a limpeza do separador de
gorduras (caso exista), respondendo pelos encargos com os materiais € os produtos utilizados. A limpeza
profunda dos sistemas de extracdo e exaustao, bem como a limpeza do separador de gorduras devem ser
executadas, no minimo uma vez por ano, por empresa especializada e documentada com certificado de
intervencdo a disponibilizar a CMF no prazo maximo de 10 dias Uteis.

8.3. Lavagem e desinfegao de loigas, utensilios de cozinha, material de acondicionamento e transporte,
pias e bancadas (a mao ou a maquina), mesas e cadeiras quer nas instalagdes do refeitério com cozinha
quer nas salas de refeicdes (almoco e/ou lanche) dos estabelecimentos de ensino sem cozinha, respondendo
pelos encargos com os materiais e os produtos utilizados.

9 — Para efeitos dos pontos do nimero anterior, o adjudicatario deve zelar pela correta utilizacdo dos
materiais e produtos de limpeza, que devem ser biodegradaveis, evitando o seu uso abusivo, excessivo ou
a sua aplicacdo errada, obedecendo ao plano de higienizagao previamente definido.

10 - Decorrente do Decreto-Lei n.° 21/2019, de 30 de janeiro, na sua redagao atual, de descentralizagao
de competéncias para os municipios em matéria de educagdo, os encargos com agua, gas e eletricidade
correm por conta do municipio, no caso de se tratar de escola do 2.9 3.9 CEB e Secundario. Nos restantes
Casos, 0S encargos com agua, saneamento e gas sdo da responsabilidade do adjudicatario, sendo que
nos casos aplicaveis é necessario proceder-se a alteracao do titular de pagamento junto dos servigos

municipais.
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11 - As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeracdo/manutencdo de congelados) e as dos equipamentos
de manutencdao de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas) deverdo ser diariamente verificadas
através de termdmetros especificos devidamente calibrados e feitos os respetivos registos.

12 - A reposicao de palamenta das cozinhas (tabuas de corte, utensilios de cozinha, pratos, talheres, copos,
tabuleiros, caixas herméticas, entre outros) é da responsabilidade do adjudicatario. O fornecimento de
toalhetes de papel para os tabuleiros, de guardanapos de papel e 0 empacotamento de talheres e do pdo é
obrigatdrio e da responsabilidade do adjudicatario.

13 - O empacotamento dos talheres com o respetivo guardanapo referido no nimero anterior podera ser
substituido por um distribuidor de talheres semicoberto em acrilico (em que apenas fica acessivel a ponta
do cabo dos talheres) e por um dispensador se/f-service de guardanapos, caso em que € necessario serem
respeitadas todas as regras do HACCP tendo particularmente em conta as caracteristicas da populagao
escolar que tera que se adaptar e respeitar o processo proposto, sem por em causa tais regras.

14 - Os custos da substituicdo prevista no nimero anterior é da inteira responsabilidade da empresa
adjudicataria e a alteracdo deve ter o acordo prévio da Diregdo da escola.

15 - Os encargos com os telefones e outros servicos, eventualmente postos a disposicdo do adjudicatario,
serao por ele suportados.

16 - O adjudicatario tera que possuir, em cada refeitdrio, Kitsde visita e 1 Kitde testes rapidos para controlo
da qualidade dos dleos de fritura, com um minimo de 12 elementos.

17 - O adjudicatario devera garantir as condicdes e o equipamento necessario ao cumprimento de todas as
normas em vigor no que se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e de refeigbes confecionadas.
18 - Nos periodos prolongados em que nao sejam fornecidas refeicGes, os equipamentos de frio ndo devem
manter-se em funcionamento, sendo da total responsabilidade do adjudicatario a manutengdo dos eventuais
produtos armazenados, ndo podendo a entidade adjudicante ser responsabilizada pelos eventuais prejuizos

surgidos.

Clausula 26.2 Controlo

1 - O adjudicatéario obriga-se a facultar a visita das instalacdes, o exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparagao e confecao bem como a documentacao referente aos mesmos (faturas/guias de
remessa devidamente arquivadas na unidade e rétulos dos produtos confecionados, os quais devem ser
guardados por um periodo correspondente a uma semana), quer aos/as representantes da escola, quer
aos/as técnicos/as e representantes da CMF eventualmente presentes, sem esquecer 0S Servicos e
organismos com competéncia especifica.

2 - O adjudicatario obriga-se a preencher e a facultar os registos de entrada e saida de matéria-prima, que
devem estar devidamente arquivados no refeitorio, bem como o registo dos produtos inventariados.

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

para sacos esterilizados, duas no principio e duas no fim do servico de fornecimento da refeicao.
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4 — A recolha a que se refere o nimero anterior deve ser feita dos pratos colocados na linha de se/f-service
ou caixas isotérmicas, conforme o caso, e ndo retiradas diretamente das cubas ou dos recipientes onde
foram confecionados os alimentos.

5 - Apds a colheita, as amostras referidas nos nimeros anteriores sdo catalogadas procedendo-se do
seguinte modo:

a) uma do inicio e uma do final sdo refrigeradas, permanecendo obrigatoriamente 72 (setenta e duas) horas
na camara de refrigeragdo;

b) uma do inicio e uma do final sdo congeladas, permanecendo obrigatoriamente durante uma semana na
camara de congelagdo.

6 - A entidade adjudicante poderd, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras das
refeicbes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratdrios acreditados.

7 - O adjudicatério obriga-se a facultar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o cronograma da
implementacdo da certificacdao do sistema HACCP assim como toda a documentagao referente ao processo
de certificagao.

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

implementado em cada um dos refeitdrios escolares.

Clausula 27.2 Controlo Microbiolégico
1 - Os meios de estudo e investigacdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir, essencialmente,
sobre os seguintes elementos:
a) Controlo microbioldgico das refeigGes servidas;
b) Controlo microbioldgico do equipamento/palamenta;
c) Controlo microbiolégico do pessoal (maos);
2 - No ambito da execugdo do contrato devem ser realizadas analises microbioldgicas cinco vezes por ano
letivo, com a periodicidade seguinte:
a) 1.2 quinzena de outubro, 2.2 quinzena de novembro, 2.2 quinzena de janeiro, 1.2 quinzena de margo e

2.2 quinzena de maio, conforme se apresenta:

Alineas do
Alvo de controlo 1.2 2,2 3.2 4,2 5.2
. o ponto 1
microbiolégico Recolha | Recolha | Recolha | Recolha | Recolha
a), b) ouc)
1. Refeigdo servida ) X X X
a
2. Salada exposta X X
3. Garfo/Faca/Colher X
4. Tigela Sopa/prato de b)
X
conduto/taga sobremesa
_E:'!!E
Praga da Repdblica - Margaride T. 255318000 F. 255318170
4610-116 Felgueiras geral@cm-felgueiras.pt www.cm-felgueiras.pt

22|87



Felgueiras

CAMARA MUNICIPAL

5. Copo/prato de sobremesa ou

de salada/ tabuleiro

6. Tabua de corte de carne/

peixe/ legumes

7. Facas de preparacao X

8. Mdos de um funcionario/a a
servir os utentes ou a
manusear alimentos ja
preparados ou confecionados - c) X X X X X
variar o mais possivel as
pessoas em quem é realizada a

recolha

b) Os resultados devem ser disponibilizados a CMF no prazo maximo de dois meses.

Clausula 28.2 Execucdo e distribuicdo

1 - A prestacdao do servico deve ser executada em conformidade com todas as Clausulas contratuais e
demais legislagdo aplicavel, de modo a garantir as caracteristicas técnicas gerais das refeicdes e o adequado
funcionamento do refeitorio.

2 - O adjudicatario coloca a disposicao da entidade adjudicante em cada refeitério, e em cada dia que seja
fornecido o servigo, sem qualquer encargo para a entidade adjudicante, duas refeigdes completas do prato
confecionado e demais componentes da ementa, respeitando escrupulosamente as capitagdes, para permitir
que dois adultos designados pela Diregao/Coordenacdao do Agrupamento/Escola, possam, depois do seu
consumo, apreciar a qualidade do servico prestado, conforme estabelecido no n.? 4 da Clausula 16.2 deste

caderno de encargos.

Clausula 29.2 Verificagcao da execucdo
1 - A verificagdo da execucao do servico tem por finalidade, nomeadamente:
a) Verificar se a execucao do servico de refeicGes esta a ser prestada em conformidade com os requisitos
estabelecidos contratualmente, no CCP e demais legislacdo aplicavel;
b) Verificar se o pessoal se encontra devidamente preparado;
c) Verificar se o niumero de trabalhadores/as efetivamente ao servigo é o constante do mapa de pessoal, e
esta de acordo com o estabelecido na Clausula 24.2 deste caderno de encargos.
d) Verificar o cumprimento da qualidade, das capitages alimentares e demais exigéncias previstas na parte

II deste caderno de encargos;
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e) Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar.

2 - A verificagdo da execucdo, quantitativa e qualitativa, a efetuar no ambito do direito de auditoria, e
efetuada normalmente por elementos da escola devendo ser registada diariamente na ficha de Registo
Diario do Funcionamento do Refeitério, conforme Anexo G.

3 - A verificacdo quantitativa tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;

b) Dos componentes do prato com as quantidades estabelecidas na ficha técnica da refeicdo, tendo presente
as respetivas atualizagbes da Circular n.° 3097 /DGE/2018.

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

5 - Depois de cozinhados, a diferenca entre o valor da capitagdo em cru e a quantidade servida na linha de
self, dos produtos de origem animal, ndo pode ser superior a:

¢ 30% no pescado

¢ 50% na carne estufada

* 30% na carne assada/grelhada.

6 - A verificacdo qualitativa tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificagGes legalmente fixadas e no respeito
das especificacOes estabelecidas para refeitdrios escolares pela DGE, nomeadamente a Lista dos Alimentos
Autorizados;

b) Da qualidade das refeigOes fornecidas com as especificagdes legal e contratualmente fixadas.

7 - No ambito do direito de auditoria a avaliagdo quantitativa e qualitativa da refeicdo é imprescindivel para
se proceder a verificagdo do servigo prestado em cada refeitorio, sendo necessario dar conhecimento da

mesma ao responsavel local do refeitdrio, que deve validar a informacdo contida no Registo Didrio de

Funcionamento do Refeitério e ficar com uma das duas impressdes efetuadas e assinadas por ambas as

partes.
8 - O preenchimento do Registo Didrio do Funcionamento do Refeitério e sua disponibilizagdo em plataforma

informatica/meio definido para tal efeito, permite que a entidade adjudicante e a empresa adjudicataria
tomem conhecimento da avaliagdo efetuada por cada escola, bem como de eventuais reclamacoes
apresentadas, devendo o adjudicatario restabelecer, de imediato, as condigbes de fornecimento adequadas

e sem necessidade de qualquer outra interpelagdo da entidade adjudicante para o efeito.

Clausula 30.2 Verificacdo da Distribuicdo

1 — O/a representante da escola devera assistir diariamente a distribuicdo das refeicdes e proceder ao

controlo das senhas/marcacoes no fim do servico.

2 — O/a representante do adjudicatario é responsavel, diariamente, pelo controlo da distribuicdo das
refeicbes, rececdo e confirmagdo das senhas/marcacdes e encaminhamento das mesmas para o/a
representante do estabelecimento de ensino, mesmo que seja um processo virtual através de sistema

eletrénico. O controlo das presencas no almogo/lanche no caso dos estabelecimentos de ensino do pré-
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escolar e 1.9 CEB, para efeitos de faturacdo, é efetuado pelos elos de ligacdo/representantes de cada escola
designados para o efeito.

3 - A auséncia do/a representante do adjudicatario ndo obsta a que se proceda as operacoes de verificacdo
constantes nas Clausulas técnicas deste Caderno de Encargos.

4 - Diariamente, a escola, através do/a seu/ua representante, devera efetuar, no periodo de preparagdo e
distribuicdo das refeicOes, as operacoes de verificacdo referidas nos n.%s 1 e 2 da Clausula anterior e
preencher obrigatoriamente o Registo Diario do Funcionamento do Refeitério (Anexo G) e o Mapa de

Controlo Didrio das Refeigbes (Anexo H), no caso das escolas 2.° 3.9 CEB e Secundario e os Mapas de
Registo Diario de Verificagdo quantitativa e qualitativa dos almocos e dos lanches (Anexos I e J), no caso
das escolas JI e 1.0 CEB.

5 - Sempre que, na Escola, se verifiqgue que a comunicagdo com os/as representantes da empresa nao esta
a permitir resolver situagGes detetadas e comunicadas no Registo Diario do Funcionamento do Refeitorio
(Anexo G) ou Mapas de verificagdo qualitativa e quantitativa, (Anexos I e J) ou que, de forma reiterada, se
verificam situagdes violadoras do Caderno de Encargos, a Escola deve preencher uma reclamagao (Anexo
L) permitindo a intervencao dos servicos da entidade adjudicante, que devem avaliar a necessidade de
propor, para estes casos, as penalidades previstas.

6 - Sempre que se verifique uma suspensdo do fornecimento de refeices por motivos ndo imputaveis ao
adjudicatario (falta de agua, eletricidade ou outros), a escola informara de imediato por e-mail e telefone a
entidade adjudicante e a empresa adjudicataria.

7 - A verificar-se a situacdo descrita no nimero anterior, a escola deve manter o nimero de refeigGes

encomendadas no Anexo H ou na requisicao.

Clausula 31.2 Rejeicdo de matérias-primas apos a verificacao
1 - Apos a verificagdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o/a representante da escola
e/ou da entidade adjudicante, eventualmente presente na escola, aceita ou rejeita as mesmas. Os géneros
que nao satisfacam as necessarias condigbes sanitarias e qualitativas serdo rejeitados e considerados como
nao fornecidos e ndo poderdo entrar na confecdo de qualquer refeicdo, devendo o adjudicatario substituir
e remover, de imediato, e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas. Se a remocao nao for efetuada,
poderdo as escolas efetua-las a expensas do adjudicatario.
2 - Em caso de rejeigdo de qualquer matéria-prima e/ou de qualquer género incorporado na ementa, o
adjudicatario devera proceder a sua substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, de acordo
com a Lista dos Alimentos Autorizados, constante das orientagdes da DGE sobre refeitorios escolares, sem
prejuizo do normal funcionamento do refeitorio.
3 - Se a substituicdo prevista no nlimero anterior ndo se verificar, a escola deve garantir o fornecimento de
alimentagdo alternativa e o adjudicatario indemnizara a entidade adjudicante e a escola nas condicoes
estabelecidas no n.° 7 da Clausula 37.2 deste Caderno de Encargos.
4 - Todos os encargos com a substituicdo, devolugao ou destruicao das matérias-primas e/ou dos géneros
incorporados nas ementas rejeitadas serao suportados exclusivamente pelo adjudicatario.
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Clausula 32.2 Confecao de alimentagao para outros fins e utilizacdo de sobras
1 - E vedado ao adjudicatario confecionar qualquer tipo de alimentacdo para ser fornecida fora do refeitdrio,
nomeadamente no bufete da escola, ou no dmbito de outros contratos com outras entidades.
2 - Excetua-se o fornecimento de refeicOes escolares destinadas a alunos/as de outras escolas do
agrupamento, ou de agrupamentos vizinhos, que sejam indicadas formalmente pela entidade adjudicante,
desde que se cumpram os requisitos necessarios ao transporte e conservagao.
3 - Excetua-se, também, o fornecimento de refeigdes escolares destinadas a atividades especificas, que
sejam indicadas formalmente pela entidade adjudicante, respeitando-se o estabelecido no n.° 4 da Clausula
4.3,
4 - Nos casos referidos nos n.%s anteriores, o adjudicatario fica responsavel pelo transporte das refeicdes
assumindo os respetivos custos e a seguranca alimentar.
5 - Sobras de quaisquer refeicdes nao podem ser utilizadas na confecdo de outras refeigdes, tendo de ser
obrigatoriamente destruidas, sempre que a escola ndo as solicite no ambito de medidas pedagdgicas de
combate ao desperdicio alimentar, com excecdo do pdo e fruta que deverdo ser entregues ao bufete da

escola, para apoio a alunos/as carenciados/as.

Clausula 33.2 Indicios de mal-estar associados a ingestdo de alimentos
Em casos de indicios de mal-estar, eventualmente associados a ingestao de alimentos no refeitorio, a Direcao
do Agrupamento/ Escola deve:
a) Informar o/a encarregado/a do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no n.° 3 da
Clausula 26.2;
b) Isolar as instalacdes do refeitdrio até a chegada das autoridades referidas no nimero seguinte;
c¢) Contactar, de imediato, a autoridade de salde da area;
d) Informar, pela via mais rapida, a CMF;
e) Estar presente no momento da intervencao das autoridades competentes.

Clausula 34.2 Ementas Alternativas para Refeigoes de Recurso

1 - Em casos de impossibilidade de fornecimento da ementa prevista, pode recorrer-se, excecionalmente, a
distribuicdo de refeicdes de uma ementa alternativa de forma a suprir a impossibilidade, que se verifique
pontualmente, de respeitar o servigo previamente estipulado.

2 - As ementas alternativas devem responder a necessidades de confegdo com menores recursos,
nomeadamente energéticos, e tempos de produgdo baixos, competindo a sua apresentacdo ao adjudicatario.
3 - Para permitir a confecdo da refeicdo de recurso, o adjudicatario deve manter no armazém de cada
refeitdrio matéria-prima em quantidade suficiente para a confegao do nimero médio de refeigbes, repondo
as quantidades sempre que necessario.

4 - A utilizacdo da ementa de recurso carece de justificacdo a entidade adjudicante, podendo ocorrer por

falhas de energia nas instalagdes escolares ou por outros motivos que impecam a confecao da ementa
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previamente estabelecida, ndo evitando a possibilidade de aplicacao das penalidades contratuais previstas,

caso se adequem.

Clausula 35.2 Formagao
1 - O adjudicatério devera garantir a realizacdo das acoes de formacao que terdo de abranger todos/as
os/as funcionarios/as a trabalhar nos refeitdrios.
2 - Ap6s cada modulo de formacdo, devera ser entregue um certificado a cada formando e colocada copia
do mesmo, no dossier da Escola.
3 - O Plano de formacdo destinado aos trabalhadores/as em servico em cada um dos refeitdrios escolares
integrantes do presente procedimento deve incidir, essencialmente, sobre os seguintes temas:
3.1. Sistema HACCP;
3.2. Nogdes de microbiologia e boas praticas de higiene: alimentar, pessoal, das estruturas, dos
equipamentos;
3.3. Boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
3.4. Seguranca no trabalho e utilizacdo de equipamentos;
3.5. Relacionamento interpessoal e atendimento, e restantes sistemas de gestao;
3.6. Incentivo a uma Alimentacdo saudavel.
3.7. Empratamento;
3.8. Apresentacdo/Exposicdo das frutas, saladas e sobremesas.
4 - As agoes de formacdo continua tém a duragdo de acordo com a proposta do adjudicatario.
A calendarizagdo sera preferencialmente a seguinte:
- Dois dias antes do inicio do fornecimento de refeicGes ou, no caso de ser possivel, aos sabados, até a
quarta semana apos o inicio do fornecimento;
- Um dia na interrupgdo letiva do Natal. Os contelidos a serem ministrados nas agoes de formagdo deverao
ser apresentados a entidade adjudicante, para validacao.
5 - Deve ser remetida a entidade adjudicante, informacdo relativa a locais, datas, horas e nimero de
trabalhadores/as a incluir, nas agbes de formagdo, com a antecedéncia de 5 dias antes do inicio das mesmas.
As datas das acdes de formacgdo nao poderao coincidir com os dias destinados a higienizagao no inicio e
final de cada periodo letivo, devendo ser agendadas no segundo més apds inicio do fornecimento do servigo.

Parte III

Disposicoes Finais

Clausula 36.2 Incumprimento do Contrato
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Se o adjudicatario ndo cumprir de forma exata e pontual as obrigagGes contratuais por facto que lhe seja
imputavel, a entidade adjudicante pode, a titulo sancionatdrio, resolver o contrato e aplicar as sangoes
previstas no contrato ou na lei.

Clausula 37.2 Penalidades
1 - Sempre que se verifique uma suspensdo parcial ou temporaria do fornecimento por parte do
adjudicatario, este ficara sujeito ao pagamento de uma multa correspondente ao valor das refeicdes em
falta e indemnizara a escola das despesas eventualmente realizadas com o fornecimento de alimentagdo
alternativa, em valor nunca inferior a €350,00.
2 - Salvo motivo de forca maior, sempre que se verifique uma suspensdo, por razées imputaveis a entidade
adjudicante, ndo comunicada com a antecedéncia minima de 24 horas, o adjudicatario tera direito a uma
indemnizacdo correspondente ao total das refeigbes encomendadas, caso se verifique desperdicio das
matérias-primas alimentares.
3 - Salvo motivo de forca maior, sempre que se verifique uma suspensdo, por razoes imputaveis a entidade
adjudicante, comunicada com mais de 24 horas de antecedéncia, o adjudicatario terd direito a uma

indemnizacdo, correspondente a aplicacdo da formula P1, a qual é calculada em euros:

P1=Mx(V+EL)xD
Em que:
M — Média de refeicdes fornecidas dos Ultimos 5 dias
V — Valor correspondente ao encargo diario com pessoal - valor da proposta
EL - Valor correspondente aos encargos gerais e lucro diario - valor da proposta

D — N.° de dias de suspensao

4 - Sempre que se verifique o incumprimento da obrigacdo prevista na Clausula 5.2 n.° 2 alinea b),
designadamente do racio do pessoal, em qualquer refeitdrio, por auséncia de qualquer unidade do pessoal
prevista, constitui a entidade adjudicante no direito de deduzir, de imediato, no valor (euros) a faturar, o
montante P2 e/ou P3 calculados da seguinte forma:

4.1 - Por cada pessoa em falta, e por cada dia de trabalho, aplica-se a seguinte férmula:

P2 = (Nf/ Nt) X NfFXR
Em que:
Nf — N.° de elementos em falta
Nt — N.© total de elementos que deviam estar no refeitdrio

R — N.° de refeicOes encomendadas

4.2. - Se o numero de horas do pessoal, em qualquer refeitdrio, for inferior ao previsto aplica-se a seguinte

formula:
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P3 = (Nhf/ Nh) X Nhf X R

Em que:

Nh — N.° total de horas que deviam estar no refeitorio
Nhf — N.° de horas em falta

R — N.° de refeicdes encomendadas

5 - Sempre que a entidade adjudicataria incumpra o disposto nos termos da Clausula 5.2 n.° 2 alineas c),
d), e) e j) a entidade adjudicante tera direito a uma indemnizacdo, correspondente a aplicacdo da formula
P4, a qual é calculada em euros:

P4=MxD

Em que:
M — Média de refeicGes fornecidas dos Ultimos 5 dias

D - n.° de dias em que ocorreu incumprimento

6 - Sempre que se verifique o incumprimento da realizagao das a¢des de formagao constantes do plano de
formacao estipulado na clausula 34.2 deste caderno de encargos, constitui a entidade adjudicante no direito
de deduzir, no periodo letivo seguinte ao da verificagdo do incumprimento, ou no final do prazo de execugdo

do contrato, no valor a faturar, o montante P5 calculado pela seguinte formula:
P5=ChXN

Em que:
Ch - Custo hora formando estabelecido para efeitos de penalizacdo, de €10,00

N — N.© horas por formando em falta.

7 - Sempre que se verifique o incumprimento das capitagdes alimentares, conforme definido na Clausula
20.2, em qualquer refeitdrio concessionado no ambito deste procedimento constitui a entidade adjudicante

no direito de deduzir, de imediato, no valor a faturar o montante P6 calculado pela seguinte formula:

P6 =[(Ce—Cu)/Ce]XR
Em que:
Ce - Capitacao exigida da refeicdo completa
Cu - Capitacdo utilizada
R — N.° de refeicdes encomendadas
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8 — Sempre que forem obtidas, pela entidade adjudicante ou por outras entidades oficiais, analises feitas
em laboratorios acreditados ou de referéncia com resultados ndo aceitaveis, no que respeita a qualidade
das refeigbes, fica o adjudicatario sujeito aos parametros de avaliacao (limites) utilizados pelos laboratérios
contratados e ser-lhe-a aplicada uma multa correspondente ao valor total das refeicGes servidas nesse
refeitdrio, no més a que respeita o resultado obtido, independentemente do direito de rescisdo do contrato

conforme adiante definido.

9 - Sempre que se verifigue o incumprimento relativo a realizagdo das analises microbioldgicas
(laboratoriais) previstas na clausula 26.2, constitui a entidade adjudicante no direito de deduzir, no més
seguinte ao da verificacdo do incumprimento, ou no final do prazo de execucao do contrato, no valor a

faturar, o montante P7 calculado pela seguinte formula:
P7 = NxCa

Em que:
N — N.° total de analises em falta, por refeitdrio (refeigGes e/ou pessoal e/ou equipamento)
Ca — Custo unitario estabelecido para efeitos de penalizagdo - € 80,00

9.1.- A ndo realizacdo de um dos paréametros definidos sera considerada como a totalidade da analise
prevista ndo realizada, implicando a aplicagdo da respetiva penalizagao.

10 - Sempre que se verifique o incumprimento de qualquer requisito de higiene e limpeza nos termos
definidos nas clausulas 21.2 e 23.2 do caderno de encargos, constitui direito da entidade adjudicante a
aplicacdo de penalizacao de € 250,00.

11 - Sempre que forem realizadas auditorias por parte da entidade adjudicante (CMF ou escola) ou outras
entidades oficiais e se verifiquem situacdes de incumprimento da ementa ao nivel da
qualidade/variedade/calibre do (s) produto (s) por referéncia ao definido na Circular n.° 3097/DGE/2018,
de 08/08/2018 e as que Ihe sucedam, sera aplicada multa, devida na faturacdo do final do respetivo més,
correspondente ao nao pagamento da totalidade das refeicoes encomendadas nesse dia.

Clausula 38.2 Extingdo do Contrato
1 - O contrato extingue-se nos seguintes casos:
a) Por impossibilidade definitiva, ndo imputavel a qualquer das partes;
b) Por revogacdo, nos termos do disposto no artigo 331.° do Cddigo dos Contratos Publicos;
c) Por resolugdo, nos termos previstos no contrato;

d) Pelo decurso do prazo de vigéncia.

Clausula 39.2 Resolucdo do Contrato
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1 - O direito a resolucao do contrato podera ser exercido pela entidade adjudicante e pelo adjudicatario nos
termos do disposto nos artigos 332.° a 335.° do CCP e nos casos previstos no presente Caderno de Encargos.
2 — A resolugao do contrato por iniciativa do adjudicatario tera que ser fundamentada e ndo podera afetar
os fornecimentos, enquanto nado estiver em condicdes de produzir os seus efeitos.

3 — A resolucdo do contrato por iniciativa da entidade adjudicante podera ocorrer, designadamente, nos
seguintes casos:

a) O normal fornecimento de refeicdes aos seus utentes se encontre gravemente prejudicado por razdes
imputaveis ao adjudicatario;

b) Utilizacao abusiva ou acentuada deterioracao das instalagdes, equipamento e material;

c) Pratica de atos com dolo ou negligéncia por parte do adjudicatario que prejudiquem a quantidade ou
afetem a qualidade do fornecimento de refeicGes ou o normal funcionamento dos refeitdrios;

d) Incumprimento, por parte do adjudicatario, de ordens, diretivas ou instrucdes transmitidas pela entidade
adjudicante sobre matéria relativa a execugdo das prestagGes contratuais;

e) Oposicdo do adjudicatario ao exercicio dos poderes de fiscalizagdo da entidade adjudicante;

f) Falta de cumprimento, em devido tempo, das obrigacdes contratuais;

g) Se o valor acumulado das sangdes contratuais com natureza pecuniaria exceder o limite de 20% do valor
contratual.

4 — A resolucao do contrato produz efeitos a partir da data fixada na respetiva notificacdo.

5 — A cessacao dos efeitos do contrato ndo prejudica o exercicio de responsabilidade civil ou criminal por
atos ocorridos durante a execugdo do contrato.

6 — Em caso de rescisdo, o adjudicatario ndo goza do direito de retencdo, devendo entregar, imediatamente,

as instalagdes e equipamentos por si utilizados, em bom estado de conservagao e limpeza.

Clausula 40.2 Informacao e sigilo
1 - O adjudicatério deve prestar a entidade adjudicante todas as informagdes que Ihe forem solicitadas e
que sejam necessarias a fiscalizacdo do modo de execugdo do contrato.
2 - A entidade adjudicante deve satisfazer os pedidos de informacao formulados pelo adjudicatario, cujo
conhecimento se mostre necessario a execucado do contrato.
3 - O adjudicatario obriga-se a garantir, por si e pelo seu pessoal, o sigilo sobre quaisquer matérias sobre
as quais tenha conhecimento por forga da execugdo do contrato, relacionadas com a atividade da entidade

adjudicante.

Clausula 41.2 Diferendos e Litigios
1 - Os diferendos surgidos na fase de verificagdo entre o elo de ligacdo e o adjudicatario ou seu
representante serao resolvidos nos seguintes termos:
a) Se o diferendo incidir sobre aspetos quantitativos ou qualitativos das refeicdoes a servir nesse
mesmo dia, a decisdo a tomar de imediato compete ao elo de ligacdo, devendo, este, comunicar

tal situacdo a entidade;
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b) Se o diferendo incidir sobre produtos ndo destinados a consumo imediato, podera recorrer-se aos
organismos com competéncia especifica na matéria;
c¢) Em qualquer dos casos, e se o diferendo incidir sobre a rejeicdo de produtos, o adjudicatario ou
seu representante podera apresentar reclamacdo a entidade adjudicante, no prazo de 72 horas,
para o que devera apresentar provas dos factos invocados.
2 - A entidade adjudicante dara conhecimento da sua decisdo no prazo de 5 dias Uteis. Decorrido esse
prazo, sem que tenha havido qualquer comunicacdo, devera entender-se que foram aceites, pela entidade
adjudicante, as justificacdes apresentadas.

Clausula 42.2 Foro competente
Para resolucao de todos os litigios decorrentes do contrato, que nao sejam dirimidas pelos meios graciosos,

€ competente o Tribunal Administrativo do Circulo de Braga.

Clausula 43.2 Comunicacgoes e Notificacoes

1 — Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificaces e comunicacdes entre as
partes do contrato, estas devem ser dirigidas, nos termos do Cddigo dos Contratos Publicos, para o respetivo
domicilio ou sede contratual, identificados no contrato.

2 — Qualquer alteragdo das informacdes de contacto constantes do contrato devera ser comunicada, de
imediato, a outra parte.

3 - Todas as notificagdes, informacdes e comunicagdes a enviar por qualquer das partes (entidade
adjudicante, Escola, adjudicatario) deverdo ser efetuadas, por escrito e enviadas através de correio

eletronico, fax, correio registado ou de plataforma informatica/meio definido para tal efeito.
Clausula 44.2 Outros encargos
Todas as despesas inerentes a prestacao das caugdes sao da responsabilidade do adjudicatario.

Clausula 45.2 Elementos do contrato
1 — Fazem parte integrante do contrato:
a) Os suprimentos de erros e omissoes do caderno de encargos identificados pelos concorrentes, desde que
esses erros e omissoes tenham sido expressamente aceites pela entidade adjudicante;
b) Os esclarecimentos e as retificagdes relativos ao caderno de encargos;
c¢) O caderno de encargos e respetivos anexos;
d) A proposta adjudicada;
d) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.
2 — Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no nimero anterior e o clausulado do contrato,

prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o disposto no artigo 99°
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do Cddigo dos Contratos Publicos e aceites pelo adjudicatario nos termos do disposto no artigo 101° desse
mesmo diploma legal.

3 — Em caso de duvidas, prevalece em primeiro lugar o texto do contrato, seguidamente o caderno de

encargos e em Ultimo lugar a proposta da adjudicataria.

Clausula 46.2 Legislagdo Aplicavel
Em tudo o que ndo se encontre expressamente previsto no contrato, aplica-se subsidiariamente o Cddigo
dos Contratos Publicos, aprovado pelo DL n.° 18/2008 de 29 de janeiro, com as respetivas alteragoes legais,
o Cddigo do Procedimento Administrativo e demais disposigGes legais e principios gerais de direito aplicaveis

aos contratos administrativos.

Clausula 47.2 Tribunal de Contas
Os contratos estdo sujeitos a fiscalizacdo prévia do Tribunal de Contas, ndo podendo produzir quaisquer

efeitos antes do visto, ou do decurso do prazo legalmente previsto para a formacdo do visto tacito.
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Anexo A - Identificacdo dos refeitorios escolares

Unidade/ Estabelecimento de Ensino Telef. Morada Cad. Postal
Refeitdrio Municipal -! Rua Dr. Luis Gonzaga Fonseca Moreira, Margaride 4610-177
Escola Basica de Santa Luzia, Lagares 255922 216 | Rua 25 de abril, 162, Lagares 4610-430
Escola Béasica de Margaride 255925775 | Rua Frei Lucas Teixeira, 224, Margaride 4610-186
Escola Basica de Montinho, Regilde 253 584 245 | Largo da Escola, 40, Regilde 4815-621
Escola Basica D. Manuel Faria e Sousa 255312 497 | Rua D. Manuel Faria e Sousa, n.° 630, Margaride 4610-178
Escola Basica Dr. Leonardo Coimbra 255491 241 | Rua Dr. Anténio Manuel Cerqueira Magro, n.° 288 4615-594
Escola Basica de Lagares 255310 210 | Rua do Monte das Ruas, n.° 942, Lagares 4610-426
Escola Basica e Secundaria de Airdes 255490 260 | Rua de Santa Maria, n.° 2149, Airdes 4650-084
Escola Basica e Secundaria de Id3es 255 330 386 | Rua Dr. Machado Matos, n.° 203, Iddes 4650-135
Escola Basica e Secundaria Dr. Machado Matos 255 340 310 | Rua Pombeiro de Ribavizela, n.° 600, Pombeiro 4610-642
Escola Secundaria da Lixa 255490 730 | Rua Professor Alberto Teixeira Douro, n.° 65 4615-641
Escola Secundaria de Felgueiras 255310 720 | Rua D. Manuel Faria e Sousa, n.° 458, Margaride 4610-178
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Anexo B - Identificacao dos estabelecimentos de ensino

Estabelecimento de educacao e ensino Morada Codigo postal

Escola Basica n.° 1 de Airdes Rua da Quitoeira, 177 4650 - 106 Airdes
Escola Basica de Caramos Rua de Santa Marta, 64 4615 - 380 Caramos
Escola Basica de Estradinha, Sendim Rua Antonio José Fonseca Moreira, 146 4610 - 744 Sendim
Escola Basica de Idaes Rua Dr. Machado de Matos, 118 4650 - 135 Id3es
Escola Basica de Jugueiros Rua 25 de Abril, 287 4610 - 351 Jugueiros
Escola Basica de Santa Luzia, Lagares Rua 25 de Abril, 162 4610 - 430 Lagares
Escola Basica de Vila Cova da Lixa Rua Antonio Manuel Cerqueira Magro, 198 4615 - 594 Borba de Godim

Escola Basica de Macieira da Lixa Rua das Hortas, 98 4615 - 422 Macieira da Lixa
Escola Basica de Margaride Rua Frei Lucas Teixeira, 224 4610 - 186 Margaride
Escola Basica de Pinheiro Rua da Junta de Freguesia, 204 4610 - 593 Pinheiro
Escola Basica de Pombeiro de Ribavizela Rua D. Manuel de Faria e Sousa, 46 4610 - 648 Pombeiro
Escola Basica de Ribeirinho, Penacova Rua do Ribeirinho, 83 4610 - 538 Penacova
Escola Basica de Santdo Rua do Poder Local, 124 4615 - 463 Santao
Escola Basica de Torrados Rua de Agras de Baixo, 40 4650 - 517 Torrados
Escola Basica de Varzea Rua de Sdo Jorge, 753 4610 - 808 Varzea
Escola Basica n.° 1 de Felgueiras R. dos Bombeiros Voluntarios, 150 4610 - 165 Margaride
Escola Basica de Boavista Rua de S. Jodo, 121 4650 - 452 Sernande
Escola Basica de Cimo de Vila Rua da Liberdade, 3925 4610 - 670 Refontoura
Escola Basica de Covélo Rua de Simaes, 1344 4615 - 435 Moure
Escola Basica de Vizela (S3o Jorge) Rua do Cruzeiro, 24 4610 - 887 S. Jorge Vizela
Escola Basica de Estrada, Varziela Rua de S. Miguel, 122 4650 - 716 Varziela
Escola Basica de Fontao Rua da Escola, 89 4610 - 312 Friande
Escola Basica de Montinho, Regilde Largo da Escola, 40 4815 - 621 Regilde
Escola Basica de Outeiro, Longra Travessa da Escola, 144 4650 - 323 Rande
Escola Basica de Pagos Rua da Rapadica, 1174 4650 - 373 Revinhade
Escola Basica de Salgueiros Rua da Igreja, 294 4650 - 527 Sousa
Escola Basica de Vinha Rua da Vinha, 174 4650 - 284 Pedreira
Jardim de Infancia de Cruzes, Idaes Rua das Cruzes, 388 4650-165 Idaes
Jardim de Infancia de Felgueiras Rua Jodo Paulo II, 108 4 610 267 Margaride
Jardim de Inféncia de Vila Cova da Lixa, Largo Santo Antdnio, 90 4615-581 Vila Cova da Lixa
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Anexo C - Ementa-tipo Dieta Mediterranica

SEMANA 1
2? Feira 3? Feira 4 Feira 5° Feira 6° Feira
Nabo com Feijao-verde Saloia :
; Creme de Grao com
Sopa erE\fiFl‘;gz;rfeesijgo (F.T.S.21) (F.T.S.6) legumes couve: lombarda
(F.T.5.34) (F.T.S.32) (F.T.S.24)
Febras de porco
Lombos de grelhadas/ Solha no Frango Bacalhau a Gomes
pescada no gratinadas com forno com estufado de Sa/Bacalhau a
forno com molho de salada russa com ervilhas Bras
Prato puré de batata cogumelos e arroz | (F.T.P.5+F.T. e arroz (F.T.P.15/F.T.P.16)
(F.T.P.5+F.T.AC 1) cogumelos AC5) (F.T.C.11+F.T.AC9)
(F.T.C.9/F.T.C.10+
F.T. AC 6)
; Alface
Alface, pepino Alface, couve roxa : Tomate, Alface, beterraba e
e tomate e milho be:;r;:?a s milho e Cenoura
Salada (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) T SLB) pimento (F.T.SLD)
5t (F.T.SLD+F.T.AC 10)
Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da Fruta da Fruta da época
3 variedades) / (min. 3 época (min. epoca (min. (min. 3 variedades)
Sobremesa logurte variedades) 3 variedades) 3 variedades) / Fruta assada
(F.T.SOB9+F.T.SOB5) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.SOB7)
SEMANA 2
2? Feira 3° Feira 4°® Feira 5% Feira 6° Feira
Creme de
Couve branca Feijao vermelho )
Sopa Comicanolra com hortalica Da horta Caldo verde abobpra com
A (F.T.S.9) (F.T.S.10) espinafres
ripada (F.T.S.26) (F.T.5.30)
(F.T.S.14) it
Perca/Mero no Arrozdgfnfarg v Coxas de frango
Carne a forno com batata e Vitela estufada ipeseh assadas com
Prato Bolonhesa brdcolos cozidos com batata corada capmaréo . espirais e
(F-T.C.3) (F.-T.P5+F.T, (F.T.C.23+F.T.AC4) berbigéo) cenoura
AC 3+ F.T. AC 10) (FT.P.12) (F.T.C.5+F.T.AC11)
Alface, pimento Alface, milho e Shoru g ks Alface, pepino e
roxa e beterraba e
salada e tomate Tomate pepino mitho tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD+ F.T.AC 10) (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC 10) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da egoca Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 ,(TZ' / (min. 3
Sobremesa | variedades) variedades) / Pudim variedades) v:r:}fa zoiisga variedades)
(F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.SOB6) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.S0B8) (F.T.SOB 9)
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SEMANA 3
2? Feira 3? Feira 4°® Feira 5% Feira 6° Feira
> Creme de
Juliana gaiz acf?":s Lavrador ervilhas com Feijao-verde
Sopa (F.T.5.4) (FPT 5.24) (F.T.5.7) couve-flor (F.T.5.21)
s (F.T.S.35)
Peru assado
Empadao de com Abrotea
atum com Carne de porco esparguete estufado com
arroz, ervilhas e a alentejana Avoue de lulas e feijao verde batata cozida
(F.T.P.14)
Prato cenoura (F.T.C.4) 20 (F.T.C.25+ (F.T.P.8+F.T.AC3)
(F.T.P.10) F.T.AC9 +
F.T.AC10)
Alface, couve Alface, milho e b Alfacg, Alface, cenoura | Alface, pepino e
roxa e pepino Tomate eter{ra‘ ae e couve roxa toinate
Salada F.T.SLD+F.T.AC10 mitho (F.T.SLD
(F.T.SLD) ( ) (F.T.SLD +F.T.AC 10) ) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Frutada época | Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Sobremesa variedades) / variedades) variedades) / variedades) variedades)
Fruta assada Gelatina
(F.T.SOB9+F.T.SOB7) (F.T.5089) (F.T.50B9+F.T.50810) | (F.T.50B9) (F.T.SOB 9)
SEMANA 4
2? Feira 3? Feira 4® Feira 52 Feira 6° Feira
Abdbora com Grao com Creme de Feijao branco c/ Legumes com
Sopa massinhas nabicas cenoura com espinafres ervilhas
(F.T.S.11) (F.T.S.24) couve branca (F.T.5.23) (F.T.S.25)
(F.T.S.29)
Hambtrguer ;
Filetes de s . ’
hoom | s | [l | Sheml | g e
gratinados com g de tomatada
legumes batditi com arroz couve-flor it aRoE
Prato (ervilha e e (F.T.C.17+ cozidas feifo
cenoura) (F.T.P.2+F.T. F.T.AC 8) (F.T.P.8+ F.T.AC3+ (F.T.C.1+F.T.AC14)
(F.T.C.26+F.T.AC6) AC 4/F.T. AC 3) F.T. AC 10)
Alface, milho e Alface, pimento Alface, couve Alface, beterraba Cenoura, Couve
Pepino e tomate roxa € pepino e cenoura roxa e tomate
Salada | (F.T.SLD+ F.T.AC10) (F.T.5LD) (F.T.5LD) (F.T.SLD) (F.T.5LD)
Fruta da época Fruta qa época Fruta da Fruta qa época Fruta da época
. (min. 3 epoca (min. 3 .
(min. 3 tadsdont / i 2 sacladas) |/ (min. 3
Sobremesa variedades) VRl . Yariekes) variedades)
(F.T.50B 9) Fruta cozida variedades) Gelado (F.T.50B 9)
2 (F.T.SOB9+F.T.SOB8) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.50B11) AL
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SEMANA 5
2? Feira 3? Feira 4? Feira 52 Feira 6° Feira
Feijao vermelho i Creme de alho
Juliana Minestrone com couve Maf:d;:?s s francés com
Sopa (F.T.S.4) (F.T.S.1) lombarda (FgT 5.2) couve-flor
(F.T.S.23) g (F.T.S.31)
Salmao Lombo de ’
Sa:;g: c‘;% :‘ = T — grelhado/gratina porco no forno Carapau fn;o
s o' (peru e do com batata e com esparguete comf ;rjraooz e
Prato | batata, cenoura frango) fe”aof‘éerde . Si?::(,;?:omr (F.T.P.11+F.T.AC14)
e ervilhas) (F.T.C.8) Lo :
(F.T.P.13) (F.T.P.6/F.T.P.2+ cogumelos e
gl F.T. AC3+F.T.AC10) ervilhas)
(F.T.C.18+F.T.AC9+
F.T. AC 13)
Alface, pepino e Alface, couve Alface, milho e Alface, 5
tomate em juliana e tomate beterraba e Alfaeceiag:::nto
Salada (F.T.SLD) milho (F.T.SLD+F.T.AC 10) pepino (F.T.5LD)
F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD) iy
. Fruta da época
Fruta da época Fruta da Fruta da época Fruta da época (min. ;)o
(min. 3 época (min. 3 o 8 (min. 3 variedades) /
Sobremesa |  variedades) variedades) \;_anfdadesc)j / variedades) Aokt
(F.7.5089) (F.T.S0B 9) (F.T SOB9F.T .2037) (F.T.S0B 9) (F.T.SOBY +
e 855 F.T.SOB4)
SEMANA 6
2° Feira 3? Feira 4® Feira 5% Feira 6® Feira
Creme de i ;
Soba Couve branca ervilhas e Alho cfﬂingfé i Espi:r?:(r)isracom Agriao
P (F.T.5.12) cenoura el Syt s (F.T.5.20)
(F.1.5.27) oty (F.1.5.22)
Bacalhau gratinado Febras de porco Maruca no forno com
S Batata grelhadas com molho de
Jar?:gﬁ": de assada/cozida e estufado de limao e ervas Ran;: t\\,zc(gc;rco
Prato FT an, feijao-verde cozido cogumelos e aromaticas e salada (FT.C.2)
s (F.T.P19.+ arroz de milho russa (batata, oo
F.T.AC2/F.T.AC3+ (F.T.C.6+F.T.AC6) ervilhas e cenoura)
F.T.AC 10) (F.T.P.18+F.T.AC5)
C Couve-de-
Alface, cenoura rﬁ?lﬂl;r:' Alface, beterraba Alface, bruxelas, milho
ati e curgete s (?:?reg‘L"[;’) cenoura, e e tomate
alada A5
(F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) couve roxa (F.T.SL&;)F.T.AC
Fruta da época Frut(amczra] eg) o Fruta da época Frut(am?ﬁ e;) fxa Fruta da época
frwile. 3 vaﬁeda&es) / (min. 3 varieda&es) / (min. 3
Sobremesa | variedades) pras ) variedades) Pt cortts variedades)
(F.1.5089) F.T.S0B9+F.T.5083) (F.T.5089) F.T.S0B9+F.T.5088) (F.T.508 9)
( (
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SEMANA 7
2° Feira 3* Feira 4® Feira 5° Feira 62 Feira
< Feijao branco
Couzgnglz:acom Cl;e?:‘:se Horta com couve Caldo verde
Sopa g (F.T.5.9) lombarda (F.T.5.10)
(F.T.S5.13) (FiTiS:32) (F.T.5.23)
it ; Badejo gratinado
g rinca no forno com batata
Fy::f; dc;e 22{3;32 szr'? com salada Strogonoff de assada/cozida
i fritos/Barrinhas ervilhas e mzzanéz?;aéa' frar;g:,:)ogom C‘:’;‘ Tb":CZOlOS
rato de pescada com espirais : .T.P.2+
armoz de feffao | (FTC2MF.TAC) | cq hporin B - (F.T.CA5+F.T.ACE) | F.T.AC2/F.T.AC3)
(F.T.P.1+F.T.AC 15) S b
i Alface, cenoura : Cenoura, couve
Couveertt);(;a;t)émento s Alfacteo,r:;;:no e pibipldi il Alface, bfirt‘erraba .
Salada F.T.SLD+ F.T.AC10 F.T.SLD mitho
(F.T.SLD) ( ) (F.T.5LD) ( ) (F.T.SLD+F.T.AC10)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Sobremesa variedades) / variedades) variedades) / variedades) variedades)
Fruta assada Leite-creme
(F.T.SOB9+F.T.50B7) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.S0B2) (F.T.SOB 9) (F.T.S0B 9)
SEMANA 8
2? Feira 3? Feira 4*® Feira 5% Feira 6° Feira
Alho francés Legumgs Ll C'r eme de Camponesa Primavera
Sopa (F.T.5.17) o i e (F.T.5.5) (F.T5.3)
Ry (F.T.S.25) feijao-verde S L
(F.T.5.30)
Almondegas Pes«(::gtrina bg;g;it;ada Costeletas de
estufadas com Palmeta assada Arroz de pato astada e porco de
esparguete e com cebola e no forno a cenoura e brécolos cebolada com
Prato ervilhas puré de batata antiga co7idos arroz de
(FTC12 we T (F.T.P.5 +FTAC1) (F.T.C.14) (FTPZ +FT. cenoura
+F.T. AC 10)
Alface, cenoura c&lg:n';%x:’ Alface, Milho, pepino e Alface, couve
e tomate tomate beterraba e tomate roxa e tomate
Salada (F.T.SLD) cenouraralada | (F.T.SLD+F.T.AC 10) (F.T.SLD)
(F.T.SLD)
(F.T.SLD)
Fruta da época .
Fruta da época (min. 3 Fruta da época Frutamc:[a] e§) g Fruta da época
(min. 3 variedades) / (min. 3 van!e e (min. 3
Sobremesa variedades) Fruta cozida variedades) odite variedades)
(F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.S0B (F.T.SOB 9) T sos§+r T.5085) (F.T.SOB 9)
8) T Al

-l
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SEMANA 9
2? Feira 3* Feira 4°® Feira 52 Feira 6° Feira
Nabo e cenoura Feijao-verde Lairador Sopa de Na.b_l.gas com
Sopa com couve (F.1.5.21) (F.15.7) Tomate Feijao-frade
(FTiS:15) R 2N (F.T.S.19) (F.T.S.18)
Solha gratinada
Atum com Carne de vaca £
feijao-frade assada fatiada czr: lgwa::g;r:a Arroz a Bacalhau com
(atum, ovo e com arroz de bat at§ il valenciana broa
Prato feijao-frade) ervilhas (FTP3+FT (F.T.C.13) (F.T.R.9)
(F.T.P.7) (F.T.C.24+F.T.AC6) AC 12+ F.T. AC3)
i Cenoura, couve Alface, cenoura Alface, pepino e Alface, milho e
Cenoura e roxa e tomate e millho tomate Pimento
Salada (;"T’"SHL‘S) (F.T.SLD) (F.T.SLD+ F.T.AC 10) (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC 10)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Sobremesa | yariedades) variedades) variedades) / variedades) variedades) /
(F.T.SOB 9) Fruta assada Pudim
Rt (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+(F.T.SOB7) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.S0B6)
SEMANA 10
2? Feira 3? Feira 4° Feira 5 Feira 6° Feira
Creme de alho
Saloia Abobo['ahcom francés com f (:’.r_ao con;I Prifaveta
Sopa (F.T.5.6) massinhas cenoura e eijao-verde (F.T.5.3)
(F.T.S.11) curgete (F.T.S.24)
(F.T.S.31)
Febras de porco
Prscatia o fomo grelhados/gratina
Perna de peru com 4
. ! lada russa os com estufado
Arroz de carnes Peixe rainha assada com sa doorithat &
mistas (vaca e estufado com arroz de (batata,
. 5 ervilhas cenoura € massa
Prato porco) batata cozida legumes (milho feijao verde© fusili
(F.T.C.19) (F.T.P.8+F.T.AC3) e brocolos)
cenoura) (F.T.C.6/E.T.C.7
ELCEETAC | FresrTacs) .
F.T.AC
11+F.T.AC9)
Alface, cenoura C:r%:ct,ee, Alface, cenoura Alfa::oex,acguve Beterraba,
i e milho Pt o?n e dic” SLGDmI-"lquC i fomata cenoura e tomate
.T.SLD+F.T.
alada | (F.T.SLD+ F.T.AC 10) (F.T.5LD) ( ) (F.T.5LD) (F.T.SLD)
Fruta da época
(min. 3 Fruta da época Fruta da época & Talt(am?z 3 Fruta da época
variedades) / (min. 3 (min. 3 vggiedadesi / (min. 3
Sobremesa Gelatina de variedades) variedades) it variedades)
frutas (F.T.SOB 9) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.S0BS) (F.T.SOB 9)
(F.T.SOB9+F.T.SOB1) o g
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SEMANA 11
2? Feira 3? Feira 4 Feira 5° Feira 6° Feira
Couve Macedonia de Creme de Grao
Sopa lombarda legumes Figﬁ?g:cgo legumes com espinafres
(F.T.S.12) (E.T5:2) lofiliarda (F.T.5.32) (F.T.S.24)
(FiTiS723)
Melai destieit Vitela assada Peixe prata Frango assado (Massa) de
delab €s 1? a fatiada com gratinada com com arroz de atum com
Prato eF ics 4au massa fusili batata e couve cenoura legumes
et (F.T.C.24+F.T. AC9) cozidas (F.T.C.5+F.T.AC6) (cenoura, couve
(F.T.P.2+F.T.AC3 e ervilhas)
+F.T. AC10) (F.T.P.17+F.T.AC9)
: ; Couve em :
Milho, pimento Alface, couve juliana, pepino e Alface, Alfac_?r,lergltl:o e
salad a3 roxa e milho tomate beterraba e .
alada (F.T.SLD+F.T.AC10) | (F.T.SLD+F.T.AC 10) (F.T.5LD) e (F.T.SLD+F.T.AC 10)
(F.T.SLD)
; Fruta da 7 Fruta da época Fruta da época
Frut(am??l e§> e época (min. 3 Frut(amcgz e3poc - (min. 3p (.min. 3
Sobremesa variedades) vi?gjzagszzl variedades) variedades) ;x&d:i?d);
(FT.5089) | (r.1.soBo«r.T.s083) | (F-T-50B9) (FT.SOB9) | (F.T.SOB9+F.T.S0B7)
SEMANA 12
2? Feira 3? Feira 4* Feira 52 Feira 6° Feira
Alho francés Portuguesa Juliana f;;;:s edrfi - Horta
Sopa com curgete (F.T.S.8) (F.T.S.4) (F.T.5.33) (F.T.S.9)
(F.T.S.16) g
Carnes mistas
vaca e porco
frasnagl:;1 ??ng;esa Salmao grelhado/ S trogonoff Abrotea (com gré%o-de-)
frango, ovo ; gratinado com HYSHS (povcn o estufada bico, couve
cenourae batata a murro vaca) com arroz batata cozida lombarda e
o ervilhas) (F.T.P.6/F.T.P.2 e G il (F.T.P.8+F.T.AC3) | arroz de cenoura
(F.T.C.20) +F.T.AC16) Rl Aess g (F.T.C.16+F.T.AC10
+F.T. AC6)
Couve roxa, beﬁéfr?'ggé = Alface, cenoura Couve roxa, Alface, cenoura
pepino e milho e pimento cenoura e e couve em
Salada | tomate(F.T.SLD) (FT.SLD+F.T.AC 10) (F.T.5LD) tomate(F.T.SLD) juliana (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta d.a e;oca Fruta da época Fr”tfm(:: e3poca Fruta da época
(m. 3 vari(l:g:&es) / e varieda;jes)/ i -
Sobremesa | variedades) Fruta Cozida variedades) Aletria variedades)
(F.T.S0B9) | (k1 .50B9+F.T.5088) (F.T.S0B 9) (F.T.SOB9+F.T.5084) (F.1.5089)
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Anexo D - Ementa-tipo Dieta Vegetariana

SEMANA 1
2° Feira 32 Feira 4? Feira 52 Feira 6° Feira
E?aitr)\(;fi Z;ne Feijao-verde Saloia Creme de Grao com
Sopa ervi[l)has [feiizo (F.T.S.21) (F.T.S.6) legumes couve lombarda
(F.1.5.3 4; (F.T.5.32) (F.T.5.24)
Cogumelos Legumes salteados
Empadao de e — Salada de grelhados com com broa e batata
Prato legumes (F.T.VEG.2) Legumes arroz e feijao gratinada com salsa
(F.T.VEG.1) e (F.T.VEG.3) preto. e coentros
(F.T.VEG.4) (F.T.VEG.5)
Alface, pepino e Alface, couve roxa | Alface, beterraba | Tomate, milho e Alface, beterraba e
salada tomate e milho e tomate pimento cenoura
(F.T.5LD) (F.T.SLD+F.T.AC10) | (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.5LD)
o e Fruta da época S i
; ruta da época ruta da eépoca (min. 3 ruta da época (min.
Fruta da época : : :
(min. 3 van'e?ja des) (min. 3 (min. 3 variedades) 3 variedades) /
Sobremesa (‘F T.5089) variedades) variedades) (F.T.SOB 9) Fruta assada
(F.T.S0B 9) (F.5.5089) (F.T.SOB9+F.T.S0B7)
SEMANA 2
2°? Feira 3° Feira 4° Feira 5° Feira 6° Feira
Creme de
Couve branca Feijao vermelho 7
Sopa com cenoura com hortalica ahorta Caldo verde abobpra sl
ripada (F.T.5.26) (F.T.S.9) (F.T.S.10) espinafres
(F.T.5.14) e (F.T.S.30)
Arroz de
Lasanha de T Feijoada de Esparguete lentilhas/feijao
legumes ou Ja[‘:"fggsde cogumelos e Vegetariano a com Legumes
Prato espinafres F TgVEG 7) arroz branco Bolonhesa Mediterranicos
(F.T.VEG.6) g (F.T.VEG.8) (F.T.VEG.9) assados
(F.T.VEG.10)
Alface, pimento e Alface, milho e Cenoura, couve | Alface, beterrabae | Alface, pepino e
salada tomate tomate roxa e pepino milho tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD)
Frut(am(:z e;;oca Fruta da época (min. Frut(am??‘ e3poca Fru3tav (aizeedp:é::s)(r?m. Frut(amc:ﬁ egoca
Sobremesa Al 3 variedades) s ; e
variedades) (F.T.S0B9) variedades) Fruta cozida variedades)
(F.T.SOB 9) g (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.SOB8) (F.T.SOB 9)

Praga da Repiblica - Margaride

4610-116 Felgueiras

T. 255318000
geral@cm-felgueiras.pt

F. 255318170

www.cm-felgueiras.pt

43| 87




Felgueiras

CAMARA MUNICIPAL

SEMANA 3
2? Feira 3? Feira 4 Feira 5° Feira 6° Feira
£ Creme de
Juliana Grap Sl Lavrador ervilhas com Feijao-verde
S espinafres
opa (F.T.S.4) F.T.5.24) (BSTiS:T) couve-flor (F.T.S.21)
fE T (F.T.5.35)
Quiche de legumes v Rancho Saladq .d_e i Tarteletes de Legumes a Bras
Prato egetariano Feijoes cogumelos F T.VEG.15
Gl (F.T.VEG.12) (F.T.VEG.13) (F.T.VEG.14) il
Alface, couve roxa e Alface, milho e Alface, beterrabae | Alface, cenourae | Alface, pepino e
Sxisds pepino tomate milho Ccouve roxa tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) | (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época (min. Fruta da época : : Fruta da época Fruta da época
3 variedades) / (min. 3 Fmt; f:ﬁi%(;?eé;mn' (min. 3 (min. 3
Sobremesa Fruta assada variedades) (F.T.50B9) variedades) variedades)
F MO | wrsoey (F.T.S0B 9) (F.T.S0B9)
SEMANA 4
2? Feira 3? Feira 4° Feira 5% Feira 6° Feira
Abdbora com Grao com Creme de Feijao branco ¢/ Legumes com
Soba massinhas nabicas cenoura com espinafres ervilhas
P (F.T.S.11) (F.T.5.24) couve branca (F.T.5.23) (F.T.5.25)
(F.T.5.29)
Haj"b"'[g”ef de Feijoada Malandrinho de Feijao | Ovos escalfados
e i Massa Primaveril vegetariana ou com Almondegas de com ervilhas ou
Prato com asroz de (F.T.VEG.17) de soja Oleaginosas lentilhas ou favas
ilhas e cenoura L ) g
"'”(‘F TVEG.16) (F.T.VEG.18) (F.T.VEG.19) (F.T.VEG.20)
Alface, milho e Alface, pimento e Alface, couve Alface, beterrabae | Cenoura, Couve
Salada pepino tomate st Lol cenoura roxa e tomate
(F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época (min. Fruta da época ; . Fruta da época
(min. 3 3 variedades) / (min. 3 Frut}a 3:&%‘;%2:;“"" (min. 3
Sobremesa variedades) Fruta cozida variedades) (F.T.5089) variedades)
(F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.SOB8) (F.T.SOB 9) i (F.T.SOB 9)
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SEMANA 5
2? Feira 3? Feira 4® Feira 5% Feira 6° Feira
e Creme de alho
Juliana Minestrone fSiRo et con Macadonifice francés com couve-
Sopa (F.T.5.4) (F.T.5.1) couye arbatda St flor
(FiT:5:23) (F.T.S.2) (F.T.5.31)
Salada de Verao (feijao s Salada de
Foltucint com frade com ovo e salsa Almondegas de Grao-de-bico
natase com batata cozida) lentilhas com com legumes e | Risotto de ervilhas
Prato cogumelos e macedonia de arroz/batatas nozes e cogumelos
(F.TVEG.21) legumes estufados (F.T.VEG.23) (F.T.VEG.24) (F.T.VEG.25)
s (F.T.VEG.22+F.T.AC.15)
Alface,
Alface, pepino e Alface, couve em Alface, milho e beterraba e Alface, pimento e
salada tomate juliana e milho tomate pepino tomate
(F.T.SLD F.T.SLD+F.T.AC10 (F.T.SLD)
) (F.T.SLD+F.T.AC10) | ( ) (F.T.5LD)
Fruta da época ; K Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da época
(min. 3 Fmtag:ﬁtz%g%.:s(rm. 3 3 variedades) / Fruta (min. 3 (min. 3
Sobremesa variedades) assada variedades) variedades) Aletria
(F.T.SOB 9) (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.SOB7) (F.T.5089) (F.T.5089)
SEMANA 6
2° Feira 3° Feira 4° Feira 5% Feira 6° Feira
Couie branca Creme de ervilhas e | Alho francés com ‘Espinafres com Agrizo
Sopa (F.T.5.12) cenoura curgete cenoura (F.T.5.20)
(F1:S:27) (F.T.S.16) (F.T.S.22)
Legumes
estufados com Strogonoff de Favas com Tagliatelli com sojae | Estufado de grao
Prato lentilhas cogumelos quiabos molho de tomate com legumes
(F.T.VEG.26) (F.T.VEG.27) (F.T.VEG.28) (F.T.VEG.29) ( F.T.VEG.30)

Alface, cenoura e Cenoura, milho e Alface, beterraba |  Alface, cenoura, e

Couve-de-bruxelas,

salada curgete tomate e pepino couve roxa milho e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10)
Fruta da época ; ; Fruta da época Fruta da época (min. Fruta da época
(min. 3 Frut3a \?aari?c)j(;cdaes(;mn. (min. 3 3 variedades) / (min. 3
Sobremesa variedades) (F.T.S0B9) variedades) Fruta cozida variedades)
(F.T.SOB 9) g (F.T.SOB 9) (F.T.SOB9+F.T.SOB8) (F.T.SOB 9)
(=5
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Anexo E — Referencial Fichas técnicas

F.T.CARNE (F.T.C.) Ingredientes Capitacao Método culinario
Bife 160g Lavar e cortar os bifes de frango/porco e
Cenoura 409 temperar com sal e qlho esmagado. Estufar
F.T.C. 1 Tomate 35 a cenoura cortada as rodelas, o tomate
Bife de Cebola 253 cortado aos pedacos e a cebola cortada as
frango/porco de Azeite 3ml meias luas. Adicionar os bifes de
tomatada Sal <0,2¢ frang9/porc0 ‘ao Aestufado e levalr ao lume
Alho a.b anterior ou dispo-los em tabuleiros, regar
o com o estufado e levar ao forno.
Grao-de-bico 80g
(:C:rrnn:(;j: ;grcca; ggz De véspera demolhar o grao-de-bico. Lavar
Couve lombarda 80g e c?rtar as carnes e temperar com sumo de
. 50g limao, louro e sal. No dia, preparar a
FT.C. 2 Cenoura 500 cenoura aos cubcos~ e a couve lcnjbarda em
Ranch-o -(p;:-rco e vaca Tomate 35 gomos. Cozer o grao-de-bico em agua e sal.
aos cubos, grio-de- Cebola 250 Estufar as carnes, com a cenoura, a couve
. ’ . lombarda, azeite, sal, cebola picada, alho,
e, istes = el Chourlc;lo de. camne 208 louro e tomate. Num tacho a parte cozer a
et FaEr;nhena }gg massa. Apos cozedura do estufado
Aggﬁ: 3mgl gcrescentar ao prepar~ado 0 grao-de-bico, a
sal <0,2¢ agua onde cozeu o grao-de-bico, a assa e a
S _ 7 farinheira e deixar apurar.
umo de limao q.b.
Alho/louro q.b.
Carrlljcc;?j :aca 140g
Tomate 35¢ Lavar e picar a cebola, 0 alho e asalsae o
F.T.C. 3 Cebola 25g tomate. Cort‘ar 0 ‘tomate em pedacos.
e Azeite 3ml Estgfar 0s ingredientes rgferldos com
Carne  bolonhesa Sal <0,2¢ azeite. Adicionar a carne picada eo sgl.
Salsa q.b. Levar a lume brando o preparado ate o fim
qg.b. a cozedura.
Alho b
Orégaos q.5-
CarnBea;Zt;orco %Zgg Cortar a carne de porco em cubos e
Améijoa com casca 100g t.e mperar com o alhg, ok 0 sumo_de
Azeitonas 15g limao e o louro e deixar a marinar. Fritar
F.T.C. 4 Sleo de amendoim 10ml as batatas previamente cortadas aos cubos.
Carne de porco a Azeite 3ml Estufar a carne com a marinada e o azeite.
alentejana Sal <0,2g Adicionar as améijoas e deixar cozinhar atré
Alho _q ,b estarem aber'lcals. As batatas fritas apos
Coentros q.bl escorﬁrldas, adicionar o preparado de carne
. . o e ameéijoas, 0s coentros e misturar tudo.
Sumo de limao q.b.
Louro q.b.
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Ervas aromaticas

Fraﬁoéﬁ:?aen o 220g De véspera, lavar, preparar e temperar a
F.T.C.5 gSat B <0,2g carmne com uma marinada de sumo de
Sumo de limao q.b. limao, alho picado, sal e ervas aromaticas
Coxas de Alho g.b. e reservar em ambiente refrigerado.
frango/Frango Orégaos q.b. Posteriormente levar as coxas de
assado Alecrim q.b. frango/frango ao forno quente, disposto
Salsa q.b. em tabuleiro e levar ao forno a assar.
Febra de porco 160g
SREE Cog/llirm.e.![os/Er\;lhas 50¢/55g/50g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o
Febras de porco ecuefg:far © 45g tomate e os cogumelos/ervilhas/feijao-
grelhadas com Tomate 35¢ verde,e: levar a estufar com azeite e ervas
estufado de Cebola 25 aromaticas. Temperar as febras de porco
cenoura e Azsite 3ml com sal e alho esmagado e levar a grelhar.
. <0,2g Apos cozedura adicionar o estufado por
cogumelos/ervilhas Sal b i das feb
/feijao-verde Ervas aromaticas q.bl cima das febras.
Alho q-b-
Febras de porco 160g
FT.C.7 Cog;,l;:mlelkos/Er\gthas 50g/55g/50g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o
Febras de porco ?Jeig:far € 45g tomate e os cogumelos/ervilhas/feijao-
gratinadas com Tomate 35g verde, e levar a estufar com azeite e ervas
estufado de cenoura Cebola 25g aromaticas. Temperar as febras de porco
e Azsite 3ml com sal e alho esmagado. Num tabuleiro,
cogumelos/ervilhas/ Sal <0,2g dispor as febras de porco e regar com o
foii . q.b. estufado por cima e levar a gratinar.
eijdo-verde Ervas aromaticas b
Alho g-b-
Peru 110g Lavar o frango e o peru e cozer em agua
Frango 110g temperada com sal, alho, sumo de limao,
Arroz 80g louro e ervas aromaticas. Apds cozedura,
F.T.C. 8 Cebola 25¢ desfiar as carnes. Num outro tacho estufar
Bacon 10g o azeite, a cebola, o alho e o bacon até
Arroz de aves (frango Azeite 3ml apurar. Adicionar a agua de cozedura das
e peru) Sal <0,2¢ aves no estufado e confecionar o arroz.
Ervas aromaticas q.b. Apos cozedura, colocar 0 arroz e a carne
Louro qg.b. desfiada em camadas alternadamente e
Alho qg.b. levar ao forno.
Bife de
frango/peru/Febras 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao
FT.C.9 de porco 50g lume a estufar adicionando o azeite.
Bife de Cogumelos 25¢ Seguidamente acrescentar os cogumelos e
frango/peru/Febras Cebola 3ml deixar estufar. Tempera~r as febras/bifes
de porco grelhado Azeite <0,2g com ,sal, sumo de limao, alho e ervas
com molho de Sal ) q.b. aromaticas e levar a grelhar. Ao servir,
cogumelos Sumo de limao q.b. regar as febras/bifes com o molho de
Alho q.b. cogumelos.
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Bife de
frango/peru/Febras .
de 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao
50g lume a estufar adicionando o azeite.
F.T.C. 10 porco .
. 25g Seguidamente acrescentar os cogumelos e
Bife de Cogumelos > :
3ml deixar estufar. Temperar as febras/bifes
frango/peru/Febras Cebola oo
: <0,2¢ com sal, sumo de limao, alho e ervas
de porco grelhado Azeite " . .
q.b. aromaticas. Dispor as febras/bifes num
com molho de Sal X
A q.b. tabuleiro, regar com o molho de cogumelos
cogumelos Sumo de limao b L f :
Alho q.b. e levar ao forno a gratinar.
Ervas aromaticas
Frango 2208 De véspera limpar e cortar a carne em
Ervilhas/cogumelos 55¢/50g P P .
pecas e temperar com sal, sume de limao e
Tomate 35¢ . ;
alho. No dia, lavar e picar a cebola, o alho
Cebola 25g
F.T.C. 11 : e a salsa e cortar o tomate em pedacos
Azeite 3ml . . :
Frango estufado com Sal 02 pequenos, Estufar os ingredientes referidos
cogumelos/ervilhas Salsa - ’bg com ervilha/cogumelos e azeite. Adicionar
- q.5- a carne ao preparado, em lume medio ate
Sumo de limao q.b. cozer
Alho q.b. ’
Almdndecas 150 Lavar o tomate, a cebola e o alho. Num
S s tacho colocar tomate cortado em pedacos,
Tomate 35g . : o &
F.T.C. 12 cebola picada, salsa, azeite, oregaos e sal
Cebola 25g . .
- e levar a estufar. Triturar tudo. Adicionar
o Azeite 3ml a :
Almodndegas as almondegas ao preparado anterior e
Sal <0,2g ok .
estufadas Salsa b levar ao lume ou dispo-las em tabuleiro
7o g.D- regado com o estufado anterior e levar ao
Oregaos q.b. f
orno.
Lulas 80g
Arroz 80g Lavar e picar a cebola e o alho. Lavar e
Carne de porco 60g .
cortar as lulas as rodelas e a carne aos
Carne de vaca 60g
; cubos. Estufar as carnes e as lulas
Ervilhas 30g . X
juntamente com as ervilhas, a cebola, o
Cebola 25¢ .
F.T.C. 13 . - alho, o azeite e o louro. Temperar com sal
Miolo de camarao 25g ! . .
. e e deixar a cozer. Posteriormente adicionar
R . Miolo de berbigao 20g . . -
Arroz a Valenciana . a agua q.b., o arroz e os miolos de camarao
Pimento vermelho 10g L -
. e berbigao. Deixar cozer em lume brando e
Azeite 3ml final d q dici fr3
Sal <0,2g no final da cozedura adicionar o acafrao,
Alho - !b verificar os temperos e decorar com tiras
q.>- de pimento.
Louro q.b.
Acafrao q.b.
Cozer o pato em agua temperada com sal,
Pato sem pele alho, cebola, louro e sumo de limao. Lavar
P 250g e picar cebola, alho e cenoura e num tacho
Arroz s .
80g a parte fazer um estufado adicionando
Cenoura : . . oz
50¢ azeite. Ao estufado adicionar o pato ja
F.T.C. 14 Cebola . ! . .
. 25g cozido e desfiado, deixar estufar ate
Chourico 3 .
L 20g alourar. Noutro tacho a parte, adicionar
Arroz de pato no Azeite . :
. . 3ml cebola, alho e azeite, um terco do chourico
forno a antiga Sal 0.2 .
Atho <0,2g e a agua de cozedura do pato, para cozer o
q.b. arroz. Num tabuleiro colocar uma camada
Gema de ovo
. q.b. de arroz, outra de pato e outra de arroz.
pasteurizada .
Pincelar com gemas, decorar com o
restante chourico e levar ao forno.
1. 255318000 F.2553181/0
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Carne de vaca 80g
F.T.C. 15 + Carne de porco 80g Cortar as carnes em fatias pequenas. Lavar
T Ou Peito de frango 160g e picar o alho e a cebola, juntar a carne
Strosonoff de Cogumelos 50g com a carne, regar com azeite e levar a
€9 Cebola 25g lume brando. Antes do final da cozedura,
frango/misto (vaca e . . , !
Leite 20ml adicionar os cogumelos e o leite ate
porco)
Sal <0,2g apurar.
Alho q.b.
Grao-de-bico 40¢g De vespera demolhar o grao-de-bico.
Carne de vaca 80g Cortar as carnes e temperar com sumo de
Carne de porco 80g limao, louro e sal. No dia, lavar e preparar
F.T.C. 16
Cenoura 50g a cenoura aos cubos, o tomate em pedacos
. Tomate 35¢ pequenos e picar a cebola e o alho. Estufar
Carnes mistas .
Cebola 25¢ as carnes, com a cenoura, azeite, cebola
estufadas (vaca e ) . .
~ Azeite 3ml picada, alho, louro e tomate. Apos
porco) com grao-de-
bi Sal <0,2g cozedura do estufado acrescentar ao
ico . = . .
Sumo de limao g.b. preparado o grao-de-bico previamente
Alho q.b. cozido e parte da agua onde foi cozido o
Louro q.b. grao-de-bico.
Demolhar de vespera o feijao e preparar e
temperar a carne de vaca aos cubos. No
dia, cozer o feijao em agua e sal separado
das carnes. Cozer a vapor (caso as
Couve lombarda e .
80g condicoes o permitam) a couve lombarda.
Carne de vaca :
80g Fazer um estufado com o azeite, a cebola,
Carne de porco 80 h icad X
Feijo vermelho g o aho e o tomate picados previamente.
F.T.C. 17 seco 60g Adicionar a carne de vaca e porco cortados
35¢ aos cubos e a cenoura em pedacos
. . Tomate :
Feijoada a Cebola 25¢ pequenos e parte da agua de cozer o
portuguesa ) 10g feijao. Deixar cozer, mexendo de vez em
Chourico de carne o : .
o 3ml quando. Verificar se necessita de mais
Azeite ; .
Sal <0,2g agua. Num outro ta'cho cozer o chourico de
q.b. carne tambem em agua. Apos a carne estar
Alho . L ;
cozida adicionar a couve escorrida, o
chourico de carne cortado em rodelas e o
feijao cozido. Envolver tudo e deixar
apurar.
Lombo/Pa de porco 160g De véspera, temperar a carne com alho,
Cebola 25¢ sal, sumo de limao e as ervas aromaticas
FT.C. 18 Azeite 3ml indicadas. Lavar as cebolas e o alho.
T Sal <0,2¢g Descascar as cebolas e corta-las em rodelas
. Alho q.b. e picar o alho. Nos tabuleiros, colocar um
Lombo/Pa de porco .. . .
Sumo de limao q.b. pouco de azeite no fundo e seguidamente a
assada X
Noz-moscada g.b. cebola e o alho e depois a carne e levar ao
Cominhos q.b. forno. No final da cozedura, cortar as
Salsa q.b. fatias.
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F.T.C. 19
Arroz de carnes

mistas (vaca e porco)

Cortar as carnes e temperar com sumo de
limao, louro e sal. No dia, lavar e preparar
a cenoura aos cubos e picar a cebola e o
alho. Estufar as carnes, com a cenoura,
azeite, cebola picada, alho, e louro. Apos
cozedura adicionar agua e deixar levantar
fervura para juntar o arroz. Apos cozedura,
polvilhar com salsa.

F.T.C. 20

Salada de frango

(massa, frango, ovo,

cenoura e ervilhas)

Cozer o frango em agua, sal e cebola e
desfia-lo apos a cozedura. Cozer os
vegetais cortando a cenoura previamente
(em agua ou a vapor) e a massa fusili
separadamente. De seguida, dispor no
tabuleiro em camadas a massa fusili, os
legumes, o frango e o ovo cozido e picado
alternadamente. Apds servido, pode ser
temperado com azeite e vinagre ou
maionese.

F.T.C. 21

Costeletas/Febras de

porco de cebolada

De vespera preparar e temperar as febras
com sal, alho, orégaos, salsa e sumo de
limao. Dispor a cebola e o tomate as
rodelas e a carne num tabuleiro, regar com
azeite e levar ao forno convetor ou colocar
tudo num tacho e levar ao lume até cozer.

F.T.C. 22

Jardineira de Frango

Picar a cebola e o alho. Lavar, cortar o
frango aos bocados e temperar com sal,
sumo de limao e alho. Lavar e cortar aos
cubos as batatas. Estufar a cebola, o alho,
0 azeite, o frango e o tomate. Quando o
frango estiver tenro, adicionar agua e
quando esta estiver a ferver, adicionar as
batatas e mais tarde os legumes
previamente cozidos, de preferéncia, a
vapor.

F.T.C. 23

Carne de vaca/Vitela

estufada aos cubos

Vaca 80g
Porco 80g
Arroz 80g
Cenoura 50¢g
Cebola 25¢
Azeite 3ml
Sal <0,2¢g
Salsa q.b.
Alho q.b.
Peito de frango
Massa fusili 18200 g
Ovo em natureza ou S
. 1 unidade
pasteurizado 50
Ervilhas 8
C 50¢g
enoura 30
Milho s
Azeite Shl.
Mai 1 dose individual
aionese
5 <0,2¢
al b
Vinagre g-0-
Costeletas/ Febras 200g/160g
de porco 20
Cogumelos s
T 35¢
omate )5
Cebola s
) 3ml
Azeite
<0,2¢
Sal b
Sumo de limao q.>-
Orées q.b.
regaos
q.b.
Salsa b
Alho a5
Frango 220g
Batata 200g
Ervilhas 45¢
Feijao-verde 40¢g
Cenoura 40g
Tomate 35¢
Cebola 25¢
Azeite 3ml
Sal <0,2g
Sumo de limao q.b.
Alho q.b.
Carne de
vaca/Vitela 160
35¢
Tomate 75
Cebola 8
: 3ml
Azeite <02
Sal =58

Picar a cebola, o alho e o tomate e levar ao
lume com a carne previamente temperada
com sal e orégaos. Ir acrescentando agua
se necessario deixar estufar até a carne
atingir a temperatura e consisténcia de
confecionado.
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De véspera, fazer uma marinada com sumo

Carrf d.et vaca 1360? de limao, alho picado, sal, manjericao,
F.T.C. 24 zsea1le . szg salsa, orégaos e um pouco de azeite e
T Sumo de limao _q iJ envo_lver na came de]xandc esta em
Carne de vaca/Vitela Alho q‘b. amb1er1te refrigerado ate ao momento .da
assada fatiada Orégaos q.bl confecao. Cologar a carne num tabulewp
Salsa q‘b. untado com azeite e levar ao forno. Dep91s
Manjericio q‘b. de atingir a ‘temperatura de confecao,
o cortar a carne as fatias e servir.

De vespera, lavar a carmne e cortar e
Pernas de segui@arpente fazer uma marinada de sumo
F.T.C. 25 Peru/Peru 220g de L!mao, alho picado, sal e ervas
sal <0,2¢ aromatlcas e ;olocar a carne a marinar em
Pernas de Peru/Peru Sumo de limao g.b. ambiente refrigerado. Posterlormeqte levar
assado(a) Alho q.b a came a forno quenl'ceJ em tabuleiro, com
Ervas aromaticas g.b a pele virada para cima. Envolver a carne
com o caldo que se vai formando, ate ficar

assado.
Ha_lr_T; l:#ar%ger 1k (23|;n|d L) Método de confecdo: Lavar e picar a
F.T.C. 26 Cebola 252 cebola, o tomate e o alho. Estufar a
Azeite 3ml cebola, o alho, o tomate e triturar tudo.
Hamburguer sal 0.2 Adicionar ervas aromaticas e apurar. Dispor
estufado Ervas aromaticas - ’bg o0s hamburgueres em tabuleiro, regar com o

g-0- estufado e levar ao forno.
Alho g.b.
Cargfvﬁﬁa\;aca 156505 Picar a cebola e o alho. Cortar a carne aos
FT.C.27 Tomate 35 cubos e temperar com sal e oregaos.
Carne de vaca Cebola 20g Colgcar no tacho a cebola, o tomate, 0
estufada com Azeite 3ml azeite, c‘alho, acarne e levar‘ ao lume atle
ervilhas Sal <0,2g estufar. A parte cozer as ervilhas. Depois
Alho _q.’b. de‘ cozidas acrescentar ao estufado e
Oréoa b deixar apurar.
ga0s g.b.
F.T.PEIXE (F.T.P.) Ingredientes Capitacao Método culinario

F.T.P.1
Filetes/Barritas de
pescada panados no
forno

Filetes/Barritas de
pescada panados

1 Unidade - 150g/
5 Unidades - 150g

Colocar os (as) filetes/barritas de pescada
panados num tabuleiro e levar ao forno
para serem confecionados.
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Dourada/Filetes de 200g/165g/170g
pescada/ restantes
F.T.P.2 peixes
Dourada/ Filetes de Cenoura 40g
Pescada/Abrétea/Bad Cebola 20g De véspera, limpar, preparar e temperar o
ejo/Cardeal/Cardinal Azeite 3ml peixe com as ervas aromaticas, o sumo de
/Maruca/Palmeta/Par Sal <0,2g limao, o alho e o sal. No dia, dispor no
go/ Salsa q.b. tabuleiro o azeite, a cebola, o peixe e
Peixe Prata/Peixe Sumo de limao q.b. polvilhar com pao ralado, cenoura ralada
Rainha/Salmao Orégaos q.b. fina e levar ao forno, deixando gratinar.
gratinado(a) Louro q.b.
Manjericao q.b.
Alho q.b.
Pao ralado q.b.
Lombos de pescada/ Limpar, preparar e temperar o peixe com
F.T.P.3 restantes peixes 165g/170g sal, sumo de limao, alho e as ervas
Lombos de Azeite 3ml aromaticas. Num tacho adicionar azeite e o
pescada/Abrétea/Per Sal <0,2g leite, deixando-o cair em fio e mexendo
ca/ Leite de vaca UHT q.b. sempre para nao deixar engrossar.
Pescada/Solha meio gordo q.b. Posteriormente colocar o peixe num
gratinada (os) Sumo de limao q.b. tabuleiro, regar com o preparado de leite e
Orégaos q.b. levar ao forno a gratinar.
Salsa qg.b.
Alho
De vespera, demolhar o grao-de-bico. No
dia cozer o grao-de-bico, o bacalhau e o
Bacalhau 130g ovo em separado. Assim que estiverem
Grao-de-bico 80g cozidos, retirar e limpar o bacalhau de
F.T.P.4 S
. . Cebola 25g peles e espinhas; descascar o ovo e cortar
Meia desfeita de Azei 5ml delas. Adici bacalh
bacalhau zeite m em rodelas. Adicionar o bacalhau e o ovo
Ovo 1/2 Unidade ao grao-de-bico. Picar os dentes de alho, a
Salsa q.b. cebola e a salsa. Colocar os temperos
Vinagre q.b. (mistura de salsa, alho, cebola, vinagre e
Alho q.b. azeite) a parte.
F.T.P.5
Lombos de Lo;{'nbos de pesc‘:ada/ 170g
. : estantes peixes
pescada/Abrétea/Ari 35¢ .
Tomate Lavar, preparar e temperar o peixe com
nca/ 25¢ . -
. Cebola sal, alho, sumo de limao e ervas
Badejo X 3ml . - ,
. Azeite aromaticas, de preferencia de vespera.
Cardeal/Cardinal/ <0,2¢ , ) \
. Sal Colocar o peixe num tabuleiro previamente
Cherne/Corvina/Gran q.b. :
. Alho untado com um pouco de azeite e cebola
adeiro/Mero/Palmeta . q.b. : : ;
. Sumo de limao as rodelas. Por cima do peixe regar com o
/Pampo/Pargo/Peixe qg.b.
. Salsa tomate aos cubos sem sementes e levar ao
Prata/Peixe Orégans qg.b. forno
Rainha/Perca/Pescad L 8 q.b. )
ouro
a/Solha no forno : q.b.
Tomilho
assado(os)
F.T.P.6 Dourada/ Restantes
Dourada/Badejo/ peixes 200g/170g Apos limpar e preparar o peixe, temperar
Cardeal/Cardinal/Pal Sal <0,2g com sal, salsa, sumo de limao e alho
meta/Pargo/ Salsa q.b. picado. Grelhar em grelhador ou nas
Perca/Salmaoc/ Sumo de limao q.b. grelhas do forno convetor.
Solha/ grelhado(a) Alho q.b.
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Atum em conserva 100g De vespera, demolhar o feijao-frade. No
Feijao-frade 60g dia cozer o feijao-frade e o ovo em agua e
F.T.P.7 Cebola 10g sal e separados. Apds cozido, colocar o
Atum com feijao- Azeite 5ml feijao-frade num tabuleiro, descascar o
frade (atum, ovo e Ovo 1 Unidade ovo, picar e juntar, assim como o atum ja
feijao-frade) Sal <0,2¢ escorrido e a salsa. Envolver o preparado e
Salsa q.b. adicionar azeite e vinagre, Colocar a
Vinagre q.b. cebola picada a disposicao.
Lombos de 165g/240g
pescada/Lulas/ /170g
F.T.P.8 Restantes peixes
Lombos de Apos limpar e preparar o peixe, temperar
Pescada/Lulas Tomate 35¢ com sal. Estufar a cebola, o alho, as ervas
/Abrétea/Arinca/Bad Cebola 25g aromaticas, o tomate cortado aos pedacos
ejo/ Azeite 3ml e o azeite. Colocar o peixe em tabuleiro,
Cardinal/Cherne/ Sal <0,2¢ regar com o preparado anterior e levar ao
Maruca/Mero/Palmet Louro q.b. forno convetor OU colocar todos os
a/Peixe Prata/Peixe Alecrim q.b. ingredientes num tacho e levar ao lume.
Rainha/Perca/Pescad Orégaos q.b.
a/Solha estufada(os) Salsa q.b.
Alho q.b.
Cozer o bacalhau, desfiar e retira as
F.T.P.9 espinhas e a pele. Triturar a broa e cortar
Bacalhau com broa a couve-galega as tiras grossas. Cozer a
couve em agua e sal. Estufar a cebola, o
Batata 270g azeite, o alho picado e a folha de louro.
Bacalhau 150g Juntar o bacalhau e misturar com as tiras
Couve-galega 100g de couve. Descascar as batatas, cortar em
Cebola 25¢ rodelas finas e cozer de preferéncia a
Azeite 5ml vapor. Dispor num tabuleiro as batatas, o
Ovo 1/2 Unidade preparado de bacalhau, envolvido com ovo,
Broa de milho q.b. previamente batido, e por cima polvilhar
Alho q.b. com a broa de milho. Regar com azeite e
Louro q.b. levar ao forno.
Atum 100g escorrido Estufar o atum, previamente escorrido,
Ervilhas 50g com tomate, cebola, louro, orégaos,
Cenoura 50g ervilhas e cenoura (previamente cozidas) e
FT.P.10 Tomate 35g a;eite. Triturar 90% do ovo. Num tabuleiro
Empa&éc.a &e atum Cebola 25¢ dispor alternadamente camadas de arroz
: Azeite 3ml branco (feito de acordo com as indicacoes
com arroz, ervilhas e , ; ferid fich téeni q
cenoura Ovo pasteurizado 1 Unidade referidas  nas fichas tecnicas dos
Sal <0,2g acompanhamentos), atum e ovo. Na ultima
Louro q.b. camada de arroz pincelar com o restante
Orégios q.b. ovo batido (10%) e levar ao forno.
Carapau
220g
Oleo de amendoim 1oml Lavar e preparar os carapaus. Temperar
ou girassol com alho, sal e sumo 'de limao. Passar pela
F.T.P.11 5 farinha. Aquecer o oleo de amendoim e
. al <0,2g X X . g
Carapau frito Alho a.b fritar o peixe ate ficar alourado de ambos
S . " os lados. Colocar a escorrer em papel
umo de limao q.b. b ¢
Farinha de trigo (1° q.b. absorvente.
qualidade)
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Descascar a cebola, o tomate, os alhos e

Filetes de pescada 150g picar. Estufar o azeite, a cebola, os alhos,
Arroz 80g 0 tomate. Apds estarem estufados
F.T.P.12 ~ Tomate 35g adicionar o miolo de camarao, o miolo de
Arroz de frutos do Miolo de camarao 25g berbigao e agua g.b. Posteriormente juntar
mar (pescada, ~ Cebola 259 o arroz. Minutos antes do final da cozedura
camario e berbigao) | Miolo de berbigao 20g do arroz adicionar a pescada, previamente
Azeite 3ml cozida e desfiada e envolver. No final,
55?1 sO,ng polvilhar com salsa.
alsa q.b.
Alho q.b.
200g . .
Batata 150 Apos lavar e preparar o peixe, cozer em
Filetes de pescada 12 Um’iade agua (ou a vapor) com sal. Apos a
Ovo 50 cozedura, desfiar o peixe em lascas. Cozer
F.T.P.13 Ervilhas 40g os legumes e as batatas separadamente
Salada do mar Cenoura 25g (em agua ou a vapor) e escorrer. De
(pescada, camarao, Miolo de camarao ZSg seguida, colocar os legumes e a batata num
batata, cenoura e Cebola 1 Unidade w'gndividual tabuleiro e dispor a pescada, o camaraoe o
ervilhas) Maionese (20¢) ovo cozido e picado por cima dos mesmos.
Azeite 3mgi Envolver tudo muito bem sem desfazer
Sal 02 muito. Apos servido, pode ser temperado
Vinagre 'q ’bg com azeite e vinagre ou maionese.
L‘;!g; Zsct)ﬂg Lavar e preparar as lulas as rodelas.
Tomate 35g Temperar com sumo de limao e sal. Fazer
Cebola ZOg um estufado com azeite, cebola, louro,
FT.P.14 Azeite 3mgl alho e o tomate, previamente partido aos
Arrc;z de lulas Sal 02 cubos. Acrescentar agua e um pouco de sal
Salsa - ’bg e deixar levantar fervura. Acrescentar as
Sumo de limao q'b' lulas e deixar cozinhar. Por fim, juntar o
Alho q'b' arroz, deixar ao lume até cozer. Polvilhar
Louro g'b' com salsa picada.
Cozer o bacalhau, retirar a pele e as
espinhas do mesmo e desfiar. Cortar as
Batata 270 batatas em palha e as cebolas em rodelas
Bacalhau 130g finissimas. Picar o alho. Fritar as batatas
Ovo pasteurizado 1Unid§de em oleo bem quente so até alourarem
pCebola 75 ligeiramente (devem ser escorridas sobre
Azeitonas pretas 15g papel absorvente). Levar ao lume o azeite,
F.T.P.15 dleo dpe 10r§l a cebola e o alho e deixar estufar
Bacalhau a Bras amendoim/sirassol lentamente até cozer a cebola. Adicionar,
Azeitg 5l o bacalhau desfiado, envolvendo com o
Sal 02 preparado. Seguidamente, adicionar as
Salsa - ’bg batatas ao bacalhau e, posteriormente, 0s
Alho g'b' ovos. Logo que os ovos estejam em creme,

mas cozidos, retirar imediatamente o tacho
do lume. Polvilhar com salsa picada e
acompanhar com azeitonas pretas.
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Cozer o bacalhau, retirar a pele e as
Batatas 270g espinhas e desfiar em lascas. Cortar as
Bacalhau 150g cebolas e os alhos as rodelas; alourar
Ovo pasteurizado % Unidade ligeiramente com um pouco de azeite.
F.T.P.16 Cebola 25g Adicionar as batatas, que foram cozidas,
Bacalhau a Gomes de Azeitonas pretas 15g cortadas as rodelas. Juntar o bacalhau
Sa Azeite 5ml escorrido. Mexer tudo ligeiramente.
Sal <0,2g Colocar o preparado num tabuleiro. Levar a
Salsa g.b. forno bem quente e regar com azeite.
Alho qg.b. Servir com rodelas de ovo cozido e
Louro g.b. azeitonas pretas.
Descascar a cebola, o alho e picar e deitar
Atum em conserva 150g escorrido num tacho com um fio de azeite,
Couve lombarda 80g juntamente com o tomate partido em
FT.P.17 Ervilhas 50g pequenos pedacos e os orégaos e estufar
RN Cenoura 40g em lume brando. Entretanto cozer também
(Massa de) Atum com \
Tomate 35¢ a couve, a cenoura e as ervilhas e escorrer
legumes (cenoura, . ,
. Cebola 25¢ para libertar o excesso de agua.
couve e ervilhas) ) . ,
Azeite 3ml Seguidamente escorrer o atum e misturar
Sal <0,2¢g com o estufado. Acrescentar os legumes
Alho qg.b. cozidos ja partidos aos pedacos e envolver
Orégaos q.b. bem.
Filetes de pescada/ . . ,
E.T.P. 18 Restantes peixes 165¢/170g Apos limpar e preparar o peixe, tempe.ra-NlO
Filetes de e S com sal, salsa, alho picado, sumo de limao
pescada/Badejo/Cher sal <0,2g e as ervas aromaticas indicadas. Descascar
ne/Maruca/Solha no s _q ’b as cebolas e corta-las em rodelas. Nos
forno com molho de S e R q.b. tabuleiros, colocar um pouco de azeite no
limao e ervas iR q‘b. fundo e seguidamente a cebola e as postas
aromaticas Y de peixe sobre a mesma e levar ao forno.
Alho g.b.
Cominhos q.b.
Bacalhau 190g , .
FT.P.19 Azeite 5l De vespera, demolhar o bacalhau em leite.
. . No dia, levar ao forno com alho picado e
Bacalhau gratinado Leite q.b. ,
azeite.
Alho q.b.
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F.T.SOPAS (F.T.S.) Ingredientes Capitacéo Método culinario
Feijao-verde 40g Lavar, descascar e cortar as batatas, a
Ba:cata 30g cenoura, a cebola e o alho. Cozer todo o
Abobora 30g preparado, exceto metade das cenouras,
F.T.S.1 Cenoura 30g em agua. Depois de cozido, acrescentar o
Minestrone Cebola 20g feijao-verde, a abdbora e a restante
Azeite 3ml cenoura cortada aos cubos e previamente
Sal <0,2¢ lavada. Retificar o tempero e no final da
Alho q.b. cozedura, juntar o azeite.
Fei?;gi[risrde Zgé Lavar, descascar e cortar as batatas, as
Ervilhas 359 cebplas, 0 nabo e o ‘al‘ho e coze.r..mDepois de
FT.S.2 Cenoura 30g cozido triturar e a@monar o feijao-verde e
Maceddnia de Cebola 20g a cenoura prewament.e cort‘ados em
legumes Nabo 20g porcoes pequenas e a ervilha. Deixar cozer,
Azeite 3ml retificar o tempero e no final adicionar o
sal <0,29 azeite.
Alho q.b.
Abdbora 40g Lavar e descascar as cenouras, as batatas,
Repolho 40g a abobora, 0 nabo e as cebolas. Preparar a
Ervilhas 35g cenoura aos quadradinhos. Numa panela
FTS.3 Batata 30g colocar a agua com as batatas, nabo e a
Pri-m:;w.era Cenoura 30g cebola. Deixar cozer. Triturar a base da
Cebola 20g sopa. Juntar a cenoura, o repolho e as
Nabo 20g ervilhas e deixar cozer. No final da
Azeite 3ml cozedura, retificar o tempero e adicionar o
Sal <0,2¢ azeite.
Alho q.b.
Batata 60g Lavar, descascar e cortar metade das
Repolho 40g cenouras, as batatas, as cebolas, o alho e 0
Ervilhas 35g nabo. Colocar tudo numa panela e deixar
F.T.S.4 Cenoura 30g cozer. Depois de cozido reduzir tudo a puré
Cebola 20g e adicionar a cenoura (cortada aos cubos),
Juliana Nabo 20g o repolho (em juliana) e as ervilhas e
Azeite 3ml deixar cozer. Retificar o tempero e no final
Sal <0,2g adicionar o azeite.
Alho q.b.
De vespera, demolhar o feijao. No dia,
lavar, descascar e cortar as batatas, as
cebolas e o alho e preparar a couve-
Batata lombarda cortada em juliana. Cozer as
F.T.S.5 Couve lombarda 60g batatas, as cebolas e o alho em agua.
Camponesa Feijao vermelho 40g Seguidamente triturar tudo com algum
seco 40g feijao, previamente cozido, e adicionar a
Cebola 20g agua de cozer o feijao. Acrescentar a
Azeite 3ml couve-lombarda e deixar cozer. Adicionar o
Sal <0,2¢ restante feijao, retificar o tempero e
Alho qg.b. juntar o azeite no final da cozedura.
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Demolhar o feijao de vespera. Lavar,
descascar e cortar as batatas, as cebolas,
os alhos e metade das cenouras e cozer em
agua. Depois de cozidos, adicionar metade

F.T.5.6 Batata 60g do feijao (previamente cozido) e a agua de
S.al.oi.a Feijao Vermelho 40g 0 cozer e ftriturar o preparado. Juntar a
Couve lombarda 40g couve lombarda (cortada em juliana) e o
Cenoura 30g resto das cenouras (cortada aos cubos) até
Cebola 20g cozer. Antes do final da cozedura,
Azeite 3ml adicionar o resto do feijao e se necessario
Sal <0,2¢ alguma agua de o cozer. Retificar o
Alho q.b. tempero. Apos cozedura adicionar o azeite.
Batata 60g Demolhar o feijao de véspera. No dia,
Couv_e portuguesa 40g lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Feijao vermelho 40g cozer em agua, exceto o feijao (cozido
F.T.S.7 C 30 . )
Lavrador €noura g previamente) e a couve (preywamente
Cebola 20g lavada e cortada as tiras). Apds cozer,
Nabo 20g triturar o preparado e adicionar o feijao e
Azeite 3ml a couve. Retificar o tempero). No fim da
Sal <0,2g cozedura, acrescentar o azeite.
Alho q.b.
Batata 60g
Couvel-:zci)lratgguesa jgg Demolhar o feijao de véspera. Lavar,
) 8 descascar e cortar os ingredientes e cozer
LI 300 em agua, exceto a couve portuguesa e
F.T.S.8 Cebola 20g Sua, excek Ve portugues
. metade do feijao (previamente cozido).
Portuguesa Azeite 3ml g .
Sal <0,2g Apgg cozer, ftriturar o preparado e
Alho y ’b adicionar a couve portuguesa (cortada em
9.0 juliana) e o restante feijao. No fim da
Batata 60g .
cozedura, acrescentar o azeite.
Couve-portuguesa 40g
Feijao 40g
Demolhar o feijao de véspera. No dia,
lavar, descascar e cortar as batatas,
metade das cenouras e as cebolas e levar a
Batata 60g cozer em agua. Adicionar cerca de metade
Couve lombarda 40g do feijao (previamente cozido) ao
F.T.S.9 . :
Feijao branco 40g preparado anterior. Triturar o preparado e
Horta : :
Curgete 30¢g juntar a couve lombarda (previamente
Cenoura 30g cortada e lavada) e o resto das cenouras
Cebola 20g até cozer. Antes do final da cozedura,
Azeite 3ml adicionar o restante feijao e deixar apurar.
Sal <0,2¢ No final retificar o tempero e acrescentar o
Alho q.b. azeite.
Batata 120g
Caldo verde 50g Lavar e descascar a batata, o alho, e a
F.T.5.10 Cebola 20g cebola. Cozer em agua. Depois de cozido,
L Chourico 10g triturar os legumes. Juntar o caldo-verde e
Caldo- verde . : X
Azeite 3ml deixar cozer. No final da cozedura
Sal 0,2¢ adicionar o azeite e retificar o tempero.
Alho q.b. Servir com chourico previamente cozido.
Batata 120g
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Abobora 60g
Cenoura 30g Lavar, descascar e cortar a abobora, o alho
Curgete 30g francés, as cenouras, as curgetes e as
F.T.S.11 . . .
. Alho frances 30g cebolas e cozer em agua. Depois de
Abdbora com ) .
. Massa cotovelos 20g cozidos, triturar tudo. Acrescentar a massa
massinhas . e
Cebola 20g e deixar cozer. Retificar o tempero e
Azeite 3ml adicionar o azeite no final da cozedura.
Sal <0,2¢
Abobora 40g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Batata 30g levar a cozer a batata, a cebola, o alho, a
F.T.S.12 Cenoura 30g cenoura e a abobora. Apods cozedura,
Couve branca/Couve Cebola 20ml triturar o preparado e adicionar a couve
lombarda Azeite 3ml cortada em juliana e deixar cozer. Antes
Sal <0,2g do final da cozedura retificar o tempero e
Alho q.b. no final adicionar o azeite.
Abobora 60g Descascar, lavar e cortar em pedacos a
Couve-flor 40g abobora, a curgete, a cenoura, a cebola, o
F.T.S5.13 Cenoura 30g alho e cortar em pedacos. Cozer tudo em
Couve-flor com Curgete 30g agua. Apos cozido, reduzir a pure.
cenoura Cebola 20g Posteriormente colocar a couve-flor,
Azeite 3ml previamente lavada, aos pedacos e deixar
Sal <0,2g cozer. Retificar o tempero e juntar o
Alho q.b. azeite no final da cozedura.
Abobora 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Couve branca 50g levar a cozer a batata, a cebola, o alho,
Cenoura 45g metade da cenoura, a abdbora e a curgete.
F.T.S.14 g .
C Curgete 30g Apos cozedura, triturar o preparado e
ouve branca com L N
. Cebola 20g adicionar a couve cortada em juliana e a
cenoura ripada : .
Azeite 3ml restante cenoura raspada e deixar cozer.
Sal <0,2g Antes do final da cozedura retificar o
Alho q.b. tempero e no final adicionar o azeite.
Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Batata 60g
. levar a cozer a batata, a cebola, o alho, 0
Espinafres/Cenoura 40g/45g
nabo, metade das cenouras (quando se
F.T.S.15 Couve lombarda 40g . .
aplica) e a couve lombarda. Apos cozedura,
Nabo com Nabo 20g : -
: triturar o preparado e adicionar os
espinafres/cenoura e Cebola 20g inaf uli
couve lombarda Azeite 3ml espinafres em juliana ou a restante
Sal 0.2 cenoura raspada. Antes do final da
=528 cozedura retificar o tempero e no final
Alho q.b. o .
adicionar o azeite.
Aboborah - Descascar, lavar e cortar o alho francés, a
Alho frances 50g .
Curgete 50 cenoura, a abobora, a curgete, o nabo, o
F.T.S.16 8 8 alho e a cebola e cortar tudo em pedacos.
= Cenoura 45g oo : :
Alho francés com Cebola 20 Adicionar todos os ingredientes, exceto a
curgete Nabo 20?’ curgete e levar a cozer. Apos cozido,
. s reduzir a puré, acrescentar a curgete e
Azeite 3ml dei Retifi t
Sal 0,2 eixar cozer. Retificar o tempero e
- adicionar o azeite no final da cozedura.
Alho q.b.
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Abadbora 60g Lavar, descascar e cortar a abobora, a
Alho Francés 50g curgete, a cenoura, o nabo, o alho francés
FT.S.17 Cenoura 30¢ e as cebolas. Levar a cozer tudo exceto
Alh;) fra.ncés Curgete 30g metade do alho francés. Depois de cozido,
Cebola 20g triturar tudo e adicionar o restante alho
Nabo 20g francés, previamente cortado as rodelas.
Azeite 3ml Antes do final da cozedura retificar o
Sal <0,2g tempero e no final adicionar o azeite.
Nabicas 50g De vespera demolhar o feijao-frade.
> Descascar e lavar as batatas, as cenouras,
Batata 40g
Feijo-frade 40g 0s alhos e as cebolas e levar a cozer em
F.T.S5.18 agua a ferver. Depois de tudo cozido,
. . Cenoura 30gr g -
Nabicas com feijao- triturar a sopa e algum feijao-frade
Cebola 20g . , >, )
frade Azeite 3ml (previamente cozido). Adicionar as nabicas
Sal 02 previamente lavadas e preparadas. Deixar
28 cozer e juntar o restante feijao-frade ja
Alho q.b. ) s .
cozido. Por fim, juntar o sal e o azeite.
Tomate 60g
Abdbora 40¢g
Batata 30g Limpar o tomate de pele e sementes.
F.T.S.19 Ervilhas 35¢r Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Sopa de Tomate Cenoura 30g cozer em agua. Apos cozer, triturar o
Curgete 30g preparado, retificar o tempero e adicionar
Cebola 20g o azeite.
Azeite 3ml
Sal =0,2¢g
Batata 60g Descascar, lavar e cortar as batatas, as
Agriao 40g cenouras, as cebolas e os alhos e cozer em
F.T.S.20 : . .
e Cenoura 30g agua a ferygr. Pcsterlorrnente tr!turar a
Cebola 20g sopa e adicionar o agriao previamente
Azeite 3ml cortado e lavado. Deixar o agriao cozer.
Sal <0,2g Retificar o sal e juntar o azeite no final da
Alho q.b. cozedura.
Batata 60g Lavar, descascar e cortar as batatas, a
Couve branca 50g
couve branca, a cenoura, a cebola, o alho
Feijao-verde 40g . cix
F.T.S.21 e cozer em agua. Preparar o feijao-verde
vix Cenoura 30g N . . .
Feijao-verde Cebola 20 as tirinhas. Depois de cozido, triturar os
: s legumes. Acrescentar o feijao-verde,
Azeite 3ml 3 g
deixar cozer e retificar os temperos. No
Alho q.b. . . X
final da cozedura, juntar o azeite.
Sal <0,2¢
Batata 60g Lavar, descascar, cortar os ingredientes e
F.T.S.22 Cenoura 45g cozer em agua, exceto a cenoura e os
Espinafres com Espinafres 40g espinafres.  Apos cozer, triturar o
cenoura Cebola 20g preparadoc e adicionar a cenoura,
Azeite 3ml previamente cortada aos cubos, e 05
Alho q.b. espinafres. No fim da cozedura, retificar o
Sal <0,2¢ tempero e acrescentar o azeite.
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Batata De vespera, demolhar o grao/feijao. No
Couve- 60 dia, lavar, descascar e cortar 05
lombarda/espinafre 40g ingredientes e levar a cozer a batata, a
F.T.S.23 S 40g cebola, o alho e a cenoura. A parte cozer o
Grao-de-bico/feijdo | Grao-de-bico/feijao 30g feijao/grao. Apds cozedura, triturar os
(branco ou branco 202 legumes e metade do feijao/grao
vermelho) com Cenoura 3mgl anteriormente cozidos. Adicionar a couve
couve-lombarda/ Cebola b cortada em juliana ou os espinafres e
espinafres Azeite (%' 2' deixar cozer. Antes do final adicionar o
Alho =8 restante feijao/grao retificar o tempero e
Sal no final adicionar o azeite.
8 De veéspera demolhar o grdao. No dia,
atata
C descascar, lavar e cortar em pedacos a
ouve-
. 60g batata, a cenoura, a cebola e o alho. Levar
lombarda/espinafre . . .
F.T.S.24 50g os ingredientes a cozer. Apos cozedura,
= . s/feijao- .
Grao-de-bico com . 40g triturar os legumes e metade do
verde/nabicas ix " - :
couve- = N 30g feijao/grao anteriormente cozidos.
. Grao-de-bico .-
lombarda/espinafres/ c 20g Adicionar a couve-lombarda/
fon . enoura . .
feijdo-verde/nabicas Cebola 3ml espinafres/feijao-verde/nabicas em
Azei <0,2¢ pedacos e deixar cozer. Antes do final
zeite . s = o
sal adicionar o restante feijao/grao retificar o
tempero e no final adicionar o azeite.
Ba’gata 60g Lavar, descascar e cortar a abdbora, a
Ervilhas 55¢ b ho f .
Alho francés 40g curgete, a cenoura, o nabo, o alho francés
F.T.S.25 e as cebolas. Levar a cozer tudo exceto
Cenoura 30g o . .
Legumes com metade do alho francés. Depois de cozido,
. Cebola 20g . -
ervilhas Nabo 20 triturar tudo e adicionar o restante alho
X S francés, previamente cortado as rodelas.
Azeite 3ml : i
Sal 0.2 Antes do final da cozedura retificar o
=c8 tempero e no final adicionar o azeite.
Alho qg.b.
Batata De véspera, demolhar o feijao. No dia,
60g
Couve branca lavar, descascar e cortar todos os
F.T.S.26 i 45g ) .
i Feijao vermelho ingredientes e cozer, exceto metade do
Feijao vermelho com 40g >, .
. seco feijao, a couve branca e a couve lombarda.
hortalica (couve 40g 2 .
Couve lombarda Apos cozer, triturar o preparado e
lombarda e couve . 3ml : .
Azeite acrescentar os restantes vegetais. No fim
branca) <0,2g o
Sal b da cozedura, retificar o tempero e
Alho 9.5 adicionar o azeite.
Batata 60g
Ervilhas 55¢g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
F.T.S.27 Cenoura 45¢ cozer em agua, exceto metade das
Creme de ervilhas e Alho francés 40g ervilhas. Apds cozedura, triturar ©
cenoura Curgete 30¢ preparado e adicionar a restante metade
Cebola 20g de ervilhas. No fim da cozedura,
Azeite 3ml acrescentar o azeite e retificar o tempero.
Sal SO,Zg
Batata 60g
Descascar, lavar e cortar em pedacos a
Couve-flor 40g ;
c 30 batata, a abobora, a cenoura, a couve-flor,
F.T.S.28 enoura g a cebola, o nabo e o alho. Colocar os
Cebola 20g . . .
Creme de couve-flor Nabo 20 ingredientes numa panela com agua e
Azeite 3mgl deixar cozer. Apos cozido, reduzir a pure,
Sal 0.2 retificar o sal e deixar ferver mais um
=heg pouco. Juntar o azeite no final.
Alho q.b.
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Batata 60g
Couve branca 50 Descascar, lavar e cortar em pedacos a
C 45g batata, a abobora, a cenoura, a couve
F.T.S.29 5:;;? 20g branca, a cebola, o nabo e o0 alho. Colocar
Creme de cenoura Nabo 20g os ingredientes numa panela com agua e
com couve branca Azeite 3mgl deixar cozer. Apés cozido, reduzir a puré,
sal 0.2 retificar o sal e deixar ferver mais um
Alho _q ’bg pouco. Juntar o azeite no final.
Abdbora 60g
Alho francés
Curgete/couve- 50g .
Descascar, lavar e cortar a abobora, os
CremFe.-tI:-I.eS:asI‘:%bora fllg;{grlg: nabos, a curgete, as cenouras, as cebolas e
com couve- Cenoura 50 os alhos e cozer em agua. Posteriormente
flor/espinafres/feiiso Cebola 452 triturar os legumes e adicionar a couve-
P _ J Nabo 20 flor/espinafres/feijao-verde em juliana. No
verde Azeite 209’ fim retificar os temperos e juntar o azeite
3mgl no final da cozedura.
Sal <0,2¢
Alho q.b.
Abdbora
Cfrlh:tg],acr;cuevse_ ggg Lavar e descascar o alho francés, a
FT.5.31 flgor/couve 50g cenoura, a abobora, a curgete/couve-
Crerhe-d.e alho lombarda 45g flor/couve lombarda, o nabo, o alho e a
francés com cenoura Cenoura ZOg cebola e cortar tudo em pedacos. Adicionar
e curgete/ couve- Cebola ZOg todos os ingredientes numa panela com
ror/coive lombarda Nabo 3mgl agua e levar a cozer. Apos cozido, reduzir a
Azeite 0.2 puré. Retificar temperos e adicionar o
sal _q !b & azeite.
Alho
Espinafres 40g
Alho francés 40g Lavar, descascar e cortar as batatas, o
Abaobora 40g feijao-verde a couve branca, a cenoura, a
F.T.5.32 Batata 30g cebola e o alho e cozer em agua. Preparar
Creme. dé Le umes Cenoura 30g o feijao-verde as tirinhas. Depois de
g Cebola 20g cozido, triturar todo o preparado. Retificar
Azeite 3ml a temperatura e no final da cozedura,
Sal <0,2g juntar o azeite.
Alho q.b.
Cou%'ztE:cha ggg Lavar, descascar e cortar as batatas, o
Feiiao-verde 40g feijao-verde a couve branca, a cenoura, a
F.T.5.33 g‘.ebola 30g cebola e o alho e cozer em &gua. Preparar
Creme de Feijao- Cenoura 20g o feijao-verde as tirinhas. Depois de
verde Azeite Bmgl cozido, triturar todo o preparado. Retificar
Sal 0.2 a temperatura e no final da cozedura,
Alho _q.’b.g juntar o azeite.
?:2?;2 2gg De véspera, demolhar o feijao
£ inJafres 40 ],35 Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
FT.5.34 EF;vilhas %5 s levar a cozer a batata, a cebola, o alho, o
Nabo cc;m-e.s inafres Nabo ZOg nabo, e o feijao ou a as ervilhas. Apos
e ervilhas/?ei'éo Cebola ZOg cozedura, triturar o preparado e adicionar
] Azeite 3mgl os espinafres em juliana. Antes do final da
sal 0.2 cozedura retificar o tempero e no final
Alho _q !bg adicionar o azeite.
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Batata 60g
Ervilhas 55¢g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
F.T.S.35 Couve-flor 45g cozer em agua, exceto metade das
Creme de ervilhas Alho francés 40g ervilhas. Apods cozedura, triturar o
com couve-flor Curgete 30g preparado e adicionar a restante metade
Cebola 20g de ervilhas. No fim da cozedura,
Azeite 3ml acrescentar o azeite e retificar o tempero.
Sal <0,2¢
F.T.ACOMPANHAMEN
TOS Ingredientes Capitacao Método culinario
(F.T.AC.)
Descascar as batatas e cozer em agua e sal.
Batata 270 Apos cozedura passar as batatas pelo
Leite de vaca UHT S passe-vite ou desfazé-las com as varas da
F.T.AC.1 . 45ml ; .
. meio gordo varinha. Colocar a batata triturada num
Puré de batata <0,2¢ . :
Sal b tacho ao lume e juntar o leite quente.
Noz-moscada g.0. Adicionar a noz-moscada, mexer sempre
até obter uma consisténcia mole.
Batata 270g Descascar e cortar as batatas em
F.T.AC.2 Azeite 3ml quartos ou aos cubos. Colocar as
L batatas num tabuleiro e adicionar o
Batata assada Sal <0,2¢ ;- .
sal, a salsa, os oregaos e por fim o
Salsa q.b. . d
s azeite. Levar ao forno até cozer ao
Oregaos q.b. .
ponto de ficarem coradas.
Descascar e cortar as batatas ao meio ou
F.T.AC.3 ;
Batata cozida Batata 270g aos cubos e cozer em agua e sal ou em
Sal <0,2¢ tabuleiros perfurados no forno convetor (s/
adicao de sal).
Batata 270¢ Descascar e,cortar as batatas aos cubos. e
Azeite 3ml cozer em agua e sal ou em tabuleiro
F.T.AC.4 perfurado a vapor. Num tabuleiro liso
Sal <0,2¢g ) .
Batata corada Oréasos b dispor as batatas e regar com um fio de
M =830° g.0- azeite e polvilhar com manjericao e
anjericao q.b. oz .
oregaos. Levar ao forno e deixar corar.
F.T.AC.5 Descascar e cortar as batatas aos cubos e
Salada Russa (batata, Batata 200g cozer em agua e sal ou em tabuleiro
cenoura, ervilhas e Ervilhas 50g perfurado a vapor. Cozer também as
feijao-verde) / Cenoura 50g cenouras, o feijao-verde e as ervilhas em
Salada Camponesa Feijao-verde/Milho 50/30g agua e sal ou em tabuleiro perfurado a
(batata, cenoura, Sal <0,2¢g vapor. Depois de cozidos todos os legumes
ervilhas e milho) envolver com as batatas.
Arroz .
F.T.AC.6 Cenoura/milho/ervil 60g Efjtlgg;af Czb"laceﬁou"raalhzoretg]daaze‘;gé
Arroz de has/cogumelos/cou | 30g/30g/30g/50g/30g : . . .
. - cubos/milho/ervilhas previamente cozidos,
cenoura/milho/ervilh ve 20g A .
de preferencia a vapor. Posteriormente
as/ Cebola 3ml . 2 )
: juntar a agua e quando estiver a ferver,
cogumelos/couve Azeite <0,2¢ - . s
Sal qb adicionar o arroz. No final retificar o
Alho - tempero.
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Arroz 60g Estufar a cebola e o alho em azeite.
Tomate 35¢ .
Adicionar a cenoura cortada aos cubos e
F.T.AC.7 Feijao-verde 30g . . cex
juntar dois dos restantes legumes (feijao-
Arroz de legumes Cenoura 30¢g . . ~
. , verde/tomate/brocolos/milho), em funcao
(feijao- Brocolos 30g . .
. . da ementa e de preferencia previamente
verde/tomate/brécol Milho 30g ) ; .
. cozidos a vapor. Posteriormente juntar a
os/milho/cenoura) Cebola 20g . . .
) agua e quando estiver a ferver, adicionar o
Azeite 3ml X e
arroz. No final retificar o tempero.
Alho qg.b.
AT i Picar o alho e a cebola e estufar em azeite.
F.T.AC.8 Cebola 25¢ . : 2
. Adicionar agua ao preparado. Apos fervura
Arroz de branco Azeite 3ml No final retifi
Sal <0,2¢ acrescentar o arroz. No final retificar o
Alho a.b. tempero.
Levar agua num tacho ao lume até ferver.
F.T.AC.9 Massa 80 Posteriormente  adicionar a  massa
Esparguete/espirais/ S (esparguete/espirais/macarronete/ fusili) e
. Sal <0,2¢g . .
macarronete/fusili parte do sal e deixar cozer. No final
retificar o tempero.
Couve-lombarda 80g
F.T.AC.10 Brocolos 60g Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Couve-flor 60g Posteriormente adicionar o(s) legume(s)
Ervilhas/ cenoura/ Cenoura 50¢g mencionados e adicionar parte do sal e
couve-flor/ milho/ Ervilhas 50g deixar cozer. No final retificar o tempero
cenoura baby/ feijao- Feijao-verde 50g OU levar ofs) legume(s) em tabuleiro
verde/ couve Cenoura baby 50g perfurado ao forno convetor e colocar no
lombarda/ couve-de- | Couve-de-bruxelas 40¢g modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
bruxelas/ brécolos Milho 30g sal. Deixar cozer.
Sal <0,2¢
Brocolos 60g Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Feijao-verde 50¢g Posteriormente adicionar o(s) legume(s)
F.T.AC.11 . L
Cenoura 50g mencionados e adicionar parte do sal e
Estufado de legumes . . . o
. Ervilhas 50g deixar cozer. No final retificar o tempero
(brécolos/cenoura/to C 0 ou 1 l bulei
mate/ urgete g evar ofs) legume(s) em tabuleiro
feiido- Cogumelos 50¢g perfurado ao forno convetor e colocar no
J Tomate 35¢ modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
verde/cogumelos/erv ) .
- Cebola 25¢ sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
ilhas/ : :
Azeite Iml colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s)
curgete) . L ;
Sal <0,2g legume(s), adicionar o azeite e levar ao
Alho g.b. lume a estufar.
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Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Posteriormente adicionar os legumes
Feijao-verde 50¢ mencionados e adicionar parte do sal e
F.T.AC.12 Ervilhas 50g deixar cozer. No final retificar o tempero
Macedodnia de Cenoura 50g OU levar os legumes em tabuleiro
legumes Azeite 5ml perfurado ao forno convetor e colocar no
Sal <0,2¢ modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
sal. Deixar cozer. Servir e temperar com
azeite.
Ba‘gata 200g Cozer o0s legumes e as Dbatatas
Ervilhas 55¢ .
F.T.AC.13 separadamente (em agua ou a vapor) numa
. Feijao-verde 55¢ , -
Salada Tricolor Cenoura 50 panela com agua a ferver e sal. De seguida,
(cenoura, cogumelos S colocar as batatas cortadas aos cubos e os
. Cebola 20¢g . .
e ervilhas) Sal <029 legumes. Apos servido, pode ser temperado
Alho a.b. com azeite.
Arroz 60g
Tomate 35¢ Estufar a cebola, o alho e o tomate em
F.T.AC.14 Feijao vermelho 20g azeite. Adicionar o feijao previamente
Arroz de feijao Cebola 25¢ demolhado e cozido Adicionar a agua de
Azeite 3ml cozer o feijao. Apos fervura adicionar o
Sal <0,2¢ arroz.
Alho q.b.
Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Alho q.b. Posteriormente  adicionar os legumes
Cebola 25¢ mencionados e adicionar parte do sal e
Azeite 3ml deixar cozer. No final retificar o tempero
F.T.AC.15 .
L. Feijao-verde 50¢ OU levar os legumes em tabuleiro
Macedodnia de .
Ervilhas 50¢g perfurado ao forno convetor e colocar no
legumes estufados , ..
Cenoura 50g modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
Azeite 5ml sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
Sal <0,2¢ colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s)

legume(s), adicionar o azeite e levar ao
lume a estufar.
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F.T.SALADAS
(F.T.SLD) Ingredientes Capitacao Método culinario
Beterraba/ Pepino/
F.T.SLD Tomate
Beterraba/ Pepino/ | Alface/ Couve-roxa/ jggﬁgg’{zgg
Tomate/ Alface/ Milho 8/uel48 Preparar, lavar e desinfetar o vegetal
Couve-roxa/ Milho/ segundo as indicacoes do Manual da
Cenoura/ Couve em Cenoura/ Couve Qualidade e da ficha técnica do produto a
o . L 50g/80g "
juliana/ Pimento/ em juliana utilizar.
Couve-de-bruxelas/
Curgete Pimento/ Couve- 25g/40g/40g
de-bruxelas/
Curgete
F.T.SOBREMESAS q o = . . ..
(F.T.SOB) Ingredientes Capitacao Método culinario
Ferver metade da quantidade da agua.
) Adicionar a carteira de gelatina e
Agua 80mlL dissolver o contelido. Adicionar a
Gelatina em pé 16g restante quantidade de agua fria.
F.T.SOB 1 Abacaxi 10g Deixar arrefecer e, posteriormente,
Gelatina com frutas Laranja 10g colocar a gelatina no frigorifico. Dispor
Agua 80mlL pedacos pequenos de abacaxi, laranja
Morango 10g e morango, previamente lavados,
descascados e cortados, por cima da
gelatina.
Colocar o leite ao lume, juntamente com o
pau de canela e as cascas de limao, até
Aclicar branco ferver. A parte, juntar o aclcar com as
6-8¢ gemas. Verter sobre o preparado anterior o
Leite vaca UHT restante leite frio, aos poucos, e mexendo
meio gordo 100 ml sempre, seguidamente adicionar o leite
F.T.SOB 2
: Gema de ovo 5¢g quente. Levar ao lume, sem parar de
Leite-creme ) . :
pasteurizada 1g mexer, ate engrossar. Tirar o preparado do
Canela em pd 1g calor e eliminar a canela e as cascas de
Pau de canela q.b. limao. Transferir para o recipiente onde vai
Casca de limao ser servido, polvilhar com acticar e queimar
com um utensilio proprio/decorar com
canela em po.
Lavar e escorrer o arroz levando-o,
Arroz cru seguidamente, a cozer em leite
. 20g . .
Acucar branco (juntamente com a casca de limao, o
F.T.SOB 3 y 6-8 ¢ . :
Leite vaca UHT pau de canela e o acucar). Deixar
Arroz doce ) 100ml X
meio gordo 1 ferver em lume brando. Quando o leite
Pau de canela 1g estiver reduzido, retirar o arroz do
Canela em po g lume. Colocar de seguida nas tacas e
. q.b. . g
Casca de limao deixar arrefecer no frigorifico. Decorar
com canela em po.
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Massa milida crua 30 Cozer a massa juntamente com a casca de
Aclcar branco g limao. Depois da massa estar cozida,
6.8 escorrer alguma agua que nela exista.
Leite Vaca UHT g Colocar o leite e o acucar e deixar ferver
meio gordo em lume brando. Quando o leite estiver

F;\Tl.:‘t?s;‘ et reduzido, retirar o preparado do lume e

Gema de ovo 5 adicionar a gema pasteurizada, voltando a
pasteurizada E leva-la ao lume brando até cozer a gema,
1 sem, no entanto, deixar que esta talhe.
Canela em po g Colocar de seguida nas tacas e deixar
b arrefecer no frigorifico. Decorar com

Casca de limao g-0- canela em po.

Fizéi?tBes logurte 1 unidade (125ml) Refrigeracao

Ferver o leite com a casca de laranja.
Colocar os ovos numa tigela, juntar parte
Aclcar branco do aclcar e misturar bem, sem bater.
(pudim + 6g+4gr Adicionar o leite ja morno e misturar.
caramelo) Levar o restante aclcar ao lume ate atingir

F.T.SOB 6 o ponto de caramelo e coloca-lo numa

Pudim Leite Vaca UHT 100 ml forma de pudim de forma a cobrir a
meio gordo mesma. Adicionar o preparado e levar ao
forno, em banho-maria, até cozer. Estara
Gema de ovo 5g cozido quando se espetar um palito e este
pasteurizada sair seco. Depois de cozido, retirar o pudim
do forno e deixar arrefecer totalmente
antes de o desenformar.

F.T.SOB 7 Lavar e retirar a parte central (caroco e
Frl..ltal assada Maca/Pera 170 sementes) da fruta. Colocar a fruta num
(Maci/Pera) Canela bg tabuleiro, polvilhar com canela e regar com

¢ q-b- um pouco de agua. Levar ao forno até
assar.
Descascar e lavar a fruta sem lhe retirar o

F.T.SOB 8 cabo. Levar a cozer em agua a ferver com
Frl.-lta. cozida Maca/Pera 170g raspas de limao ou colocar em tabuleiro

= anela g.b. perfurado e levar ao forno convetor a cozer

(Maca/Pera) oL 2 ILELEE] I t
& Raspa de limao qg.b. a vapor, polvilhado com raspas de limao.
Polvilhar a gosto com canela antes de

consumir,
Kiwi 120g Lavar e  desinfetar segundo  as
Morangos/Cereia 150 recomendacoes do manual de qualidade.
F.T.SOB 9 s ) S Colocar a fruta em frio devidamente
Fruta Passeao/Nectarina acondicionado efou colocar
Macé/?era/Clement 160 individualmente em tacas e expor na linha
T el S de self, num horario o mais proximo
Tangerina/ possivel da hora de servir.
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Uva/Laranja/Ananas
/ 170g
Abacaxi
Alperce/Damasco/
Ameixa/Néspera 180g
Melao 220¢g
Meloa 240g
Melancia 250g
Ferver metade da quantidade da agua.
Adicionar a carteira de gelatina e dissolver
F.T.SOB 10 Agua 80ml [o} cr.:)nteudo. ) Adlle:)nar a restante
: . 2 quantidade de agua fria. Colocar em tacas
Gelatina Gelatina em po 16g T .
individuais e deixar arrefecer e,
posteriormente, colocar a gelatina no
frigorifico.
F.T.SOB 11 ; 3
Gelado Gelado 1 unidade (150ml) Congelacao
F.T.VEGETARIANAS Ingredientes Capitacao Método culinario
Batata 270
Cogumelos %0 S Num tacho colocar o azeite, a cebola, alho,
Cenoura 4Ugg os cogumelos e por fim adicionar os
F.T.VEG.1 Brocolos ou Couve- 60g legumes, e deixar a estufar.
. Flor . ‘
Empadao de N 40g De seguida colocar num tabuleiro uma
Alho francés .
legumes Cebola 40g camada de legumes e outra de pure de
Alho q.b batata e pincelar com ovo (opcional).
sl Osgiﬁﬁal
Ovo pasteurizado P
Colocar uma panela grande cheia de agua
Grao-de-bico 60g ao lume.
Esparguete 50g Num tacho, colocar a cebola cortada aos
Cebola 30g cubos, o alho, o azeite e deixe estufar até
Alho gb ficar dourado. Adicionar a raspa de laranja
Orégaos gb € 05 orégaos. Apagar o lume e reserve.
F.T.VEG.2 oo : 2
s Manjericao gb De seguida ferva agua com sal num tacho,
Massa Siciliana . - 2 .
Azeitonas 30g junte a massa e coza-a, ou ate que fique al
Tomate cereja 50g dente. De seguida adicione uma chavena
Azeite q.b. da agua de cozer a massa ao preparado
Sal <0,2g anterior bem como o grao-de-bico, a massa
Raspa de laranja q.b. e deixe ferver. Junte as azeitonas, o
manjericao e os tomates.
Batata 200g Descascar e cortar as batatas em cubos e
F.T.VEG.3 X . .
Ervilhas 50¢g cozer em agua e sal ou em tabuleiro
Salada de legumes .
. Cenoura 50¢ perfurado a vapor., Cozer tambem as
(batata, ervilha, \
Feijao Yermelho 50¢g cenouras, o feijao-verde e as ervilhas em
cenoura, feijao verde e ; .
; Feijao-verde 50g agua e sal ou em tabuleiro perfurado a
milho) \
Milho 30g vapor.
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Molho de soja

Couve-flor/Brocolos 80g Depois de cozidos todos os legumes
60g envolver com as batatas e o milho. Por fim
Pimento Variado Opcional colocar ovo cortado as rodelas e polvilhe
Ovo q.b com salsa.
Azeite <0,2g
Sal gb
Salsa
Cogumelos Brancos 100g
frescos inteiros Picar a cebola, o alho, e os coentros e faz o
Feijao preto cozido 50g refogado com azeite. Depois adicionar o
F.T.VEG.4 Cebola 25¢g feijao preto cozido, a polpa de tomate,
Cogumelos grelhados Alho gb temperar com sal e deixar apurar.
com arroz e feijao Coentros gb Grelhar os cogumelos aos quartos e no final
preto Polpa de tomate 10g regar com molho de soja a gosto.
Molho de soja gb Servir com arroz branco.
Sal <0,2g
Azeite gb
Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Posteriormente  adicionar os legumes
mencionados e adicionar parte do sal e
deixar cozer. No final retifique os temperos
Alho .
gb ou levar os legumes em tabuleiro perfurado
Cebola :
Azeite 25g ao forno convetor e colocar no modulo de
C gb cozedura a vapor, sem adicionar sal. Deixar
ouve .
C 80g cozer. Num tacho a parte colocar cebola,
enoura ) -
Alho francés 50g alho e os respetivos legumes, adicionar o
F.T.VEG.5 Curgete 40g azeite e levar a estufar. De seguida colocar
Legumes salteados com . gete 40g os legumes, o milho e a améndoa num
. Pimentos variados : X .
broa e batata gratinada Milho 25g tabuleiro e polvilhar com broa triturada
com salsa e coentros N . 80g envolvida em salsa picada e azeite e levar
Amendoas laminados
25¢ ao forno.
B 50g Por fim gratinar a batata gratinada com um
roa : .
. q.b fio de azeite, com salsa e coentro. Num
Salsa/Coentros/manje .
o <0,2¢ tabuleiro colocar as batatas descascadas e
ricao .

Sal cortadas em rodelas. Polvﬂha[ com um
pouco de azeite, manjericao, salsa,
coentros e sal. Levar ao forno e deixar
assar.

Folhas de Lasanha
3 placas C , .
160g ozer as folhas de esp1pafres em agua
Espinafres 50 durante 2 minutos, ate os espinafres
Cenoura 25g amolecerem; Num tacho, juntar a cebola,
Pimento 40g alho e o azeite e deixe refogar.
Alho Francés g Adicione os espinafres, cenoura ralada,
F.T.VEG.6 Nozeg (g-arantlrha nao 25g pimento, alho frances e as nozes. Tempere
alergia/intolerancia) com sal.
Lasanha de legumes ou ;
. A parte fazer o molho bechamel. Num
de espinafres 25¢ :
Cebola b tabuleiro, fazer camadas com a lasanha, os
Azeite a- espinafres, o tomate cortado as rodelas e o
q.b
Alho molho bechamel.
30g s
Tomate 0.2 Espalhar o queijo homogeneamente sobre o
Sal - ’bg topo. Apenas se a dieta o permitir.
Farinha de trigo g‘b
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Ba;ata 2009 Picar a cebola e o alho. Lavar e cortar aos
Ervilhas 45g
cubos as batatas. Estufar a cebola, o alho,
F.T.VEG.7 Feijao-verde 40g .
-y 0 azeite, e o tomate.
Jardineira de Legumes Cenoura 40g . . .
Adicionar agua e quando esta estiver a
(Batata, cenoura, Tomate 35¢ L .
X . ferver, adicionar as batatas e mais tarde os
ervilha, feijao-verde, Pimento 30¢g . .
- . ~ . legumes  previamente  cozidos, de
grao-de-bico, couve, Grao-de-bico 60g .. -
. preferéncia, a vapor, bem como o grao ou
pimento) Cebola 25g )
: as lentilhas.
Azeite 3ml
Sal <0,2g
Feijao branco cozido 60g Numa cacarola com um fio de azeite
Cogumelos Pleurotus 100g refogue o alho e a cebola até esta ficar
Couve coracao 80g translucida. Junte o tomate, a cenoura e
Cenoura 40g deixe cozinhar cerca de 5 minutos.
F.T.VEG.8 Cebola 25¢ Acrescente a couve e os cogumelos e
Feijoada com Alho gb salteie ate ficarem tenros. Adicione o
cogumelos e arroz Tomate maduro 35¢ feijao e a agua e tempere com sal. Deixe
Pimentao-doce gb ferver durante alguns minutos para o0s
Cominhos gb sabores se cruzarem,
Azeite gb Sirva a Feijoada polvilhada com salsa e
Sal <0,2¢ acompanhe com arroz ou CUscuz .
Esparguete 50g Cozer o esparguete em agua e sal.
Rebentos de Soja 50g Fazer o refogado com o azeite e a cebola e
Cebola 40g adicionar o tomate, as ervilhas, o louro, o
Tomate 35g pimento vermelho, cortado aos cubos e os
F.T.VEG.9 Louro q.b cogumelos. Adicionar os rebentos de soja e
Esparguete Vegetariano Pimento 30¢g deixar cozinhar em lume brando. Adicione
a Bolonhesa verde/vermelho 100g o preparado ao esparguete e sirva.
Cogumelos 45¢
Ervilhas gb
Azeite <0,2¢
Sal
Estufar a cebola, o alho e o tomate em
azeite.
Adicionar o feijao/lentilhas previamente
demolhado e cozido. Adicionar a agua de
Para o arroz: . . s
Arroz cozer o feijao. Apos fervura adicionar o
80g arroz e adicionar salsa e/ou coentros.
Tomate
. 35¢ Para os Legumes assados:
Lentilhas 5 .
30¢g Fazer camadas das fatias de beringela hum
Cebola .
Azeite 40g passador, polwlhando‘ cada camada com
gb um pouco de sal, e deixar escorrer no lava-
Sal : :
<0,2g louca durante 20 minutos. Depois passar
Alho :
F.T.VEG.10 gb por agua corrente, escorrer bem e enxugar
Para os legumes .
Arroz de assados: com papel de cozinha. Aquecer o forno a
lentilhas/feijao com | 40g 220° C.
1 Beringela 40 Col fatias de beringel
egumes Curcete ] olocar as fatias de beringela, as curgetes,
mediterranicos assados ure 25g os pimentos, a cebola, as cenouras e o
Pimento . :
40g tomate num tabuleiro de ir ao forno.
Cebola : I . :
40g Pincelar ligeiramente com azeite e assa-los
Cenoura X 7
35g durante cerca de 30 minutos ou ate
Tomate . S
Azsite gb ficarem ligeiramente castanhos e as peles
Salsa gb dos pimentos estarem queimadas.
15g Transferir os legumes para uma travessa.
Nozes . . .
Alho gb Se desejar, pele os pimentos e deite fora

as peles. Aproveitar o molho do tabuleiro e
deite sobre o assado. A medida que os
legumes vao arrefecendo, espalhar mais
azeite por cima. Quando estiverem a
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temperatura ambiente, misture a salsa
fresca e as nozes (picadas).
Para a massa: Forrar uma forma/tarteira ou outro
Massa recipiente de ir ao forno com a massa.
quebrada ou Fazer um refogado com cebola, azeite o
: 50g - .
Farinha Integral alho e adicione as cenouras, o alho francés,
Ervas Aromaticas b pimento partidos, milho, cogumelos e por
_ Creme vegetal ?O ' fim as ervilhas e os espinafres previamente
Agua e sumo de limao bg cozidos e deixar cozinhar em lume brando.
4.5 De seguida bater os ovos com as
Recheio: natas/logurte ou o leite (opcional) e
Ervilhas 40 temperar com sal, salsa e coentros picados
Cenouras 40g e envolver com legumes confecionados. Por
Espinafres 80§ fim colocar por cima da massa e levar ao
F.T.VEG.11 Beringela 40g forno.
. Alho francés
Quiche de legumes i 20g
imento
20g
verde/vermelho 20
; g
Milho
50g
Cogumelos 1 unidade
Ovo pasteurizado
Natas/natas de
o 30g
soja/iogurte
. : qgb
natural/leite opcional
gb
Alho 02
Azeite =78
qb
Sal b
Coentros q
Salsa
Cebola 25¢ Fazer um refogado leve com azeite, a
Alho qb cebola, o alho, a salsa desidratada, o
Tomate maduros 35¢ louro.

F.T.VEG.12 Grao-de-bico cozido 100¢g Juntar o tomate e de seguida adicionar a
Rancho Vegetariano Couve 80g couve lombarda, a cenoura, o alho francés,
(Grao-de-bico, lombarda/Coracao de a curgete e a agua necessaria a cozedura.
macarronete, couve Boi 40g Posteriormente adicionar o macarronete, o

lombarda/coracao de Alho francés 40g grao e a soja.
boi, Cenoura, alho Cenoura 40g Retifique o tempero e o liquido de
francés, Curgete) Curgete 50g cozedura
Massa tipo macarrao gb
Azeite <0,2g
Sal
Azeite gb Colocar o azeite, o sumo de limao, a polpa
Limao qb de tomate, o vinagre de malte e o
Polpa de tomate 10g cebolinho picado numa grande tigela e bata
Vinagre de malte qgb até obter uma mistura homogénea.
Cebolinho qgb Reservar.
F.T.VEG.13 .
Salada de trés feijoes Fguao-verdg 40g Cozer o feijao-verde em agua a fervg-r com
Feijao-de-soja 40g pouco sal durante 4-5 minutos até ficar
enlatado 40g tenro.
Feijao- 80g Juntar o feijao-verde, o feijao-de-soja e o
vermelho 30g feijao-vermelho ao molho, mexendo tudo.
Tomates 30g Adicionar os tomates a mistura de feijdes,
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Queijo <0,2¢ remexendo suavemente para que tudo
Croutons fiqgue bem envolvido no molho. Tempere
Sal com sal e pimenta.
Colocar a salada de trés feijoes no prato e
guarnecer com cebolinho picado e tostas
“croutons”.
Cortar as folhas de massa filo em
quadrados de 10 cm de lado e use-os para
revestir quatro formas individuais de tarte,
pincelando cada camada de massa com
creme vegetal derretida. Forrar as formas
com papel de aluminio ou papel vegetal e
colocar feijoes secos por cima. Levar ao
forno previamente aquecido, a cerca de
200° C, durante 6 minutos, até ficarem
ligeiramente douradas.
Tirar as tarteletes do forno e retirar
cuidadosamente o papel de aluminio ou
Massa filo 50g vegetal e os feijoes secos. Reduzir a
Creme vegetal 30g temperatura do forno para 180°C.
Oleo de amendoim q.b Colocar o creme vegetal que sobrar numa
F.T.VEG.14 = ) . : .
Tarteletes de Améndoas laminadas 10g frlg!delra com o oleo dg amendoim e
cogumelos Sal . <0,2¢ cozinhar as'amendoas lammad%ls, em lume
Cogumelos mistos 100g brando ate alourarem. Retira-los com
Salsa qb uma espumadeira e escorrer os sobre papel
Pimenta 30g absorvente.
Juntar os cogumelos a frigideira e cozinha-
los, em lume brando, mexendo com
frequéncia, durante cerca de 5 minutos.
Adicionar a salsa picada e temperar a gosto
com sal e pimenta.
Dividir os cogumelos por elas e espalhar as
améndoas laminadas por cima.
Voltar a colocar astarteletes de
cogumelos no forno durante cinco minutos
para as aguecer e guarneca-as com pés de
salsa.
Servir acompanhado de salada.
Saltear em azeite e alho, os vegetais
Alho Francés 40g cortados em juliana e os cogumelos
Cebola 40g laminados.
Cenoura 40g Cozer levemente as batatas em palitos
F.T.VEG.15 Cogumelos 40g finos, sem as deixar desfazer, e junta-las
Legumes a Bras Batata 250¢g aos legumes. Juntar ao preparado os ovos
Ovos 1 unidade batidos e mexer até que cozam.
Alho qb Decorar com salsa picada antes de servir.
Azeite gb Sugestao - Os ovos mexidos podem ser
substituidos por nata de soja .
Hamburguer: Cozer o grao e triturar.
Cebola 40g Saltear no azeite a cebola, acourgette,
Cenoura 60g cenoura, alhos e temperos até amolecerem
Curgete 60g e deixarem de perder liquidos.
F.T.VEG.16 z . -
Hamburguer de grio e Alho gb Juntar o grao e os flgcos de aveia ou 0 pao
Sal gb ralado que se destina a absorver algum
gl G s s Piment <0,2 excesso de liquidos dos legumes e dar
ervilha e cenoura imenta =18 530 de 19 § g
Noz-moscada qb consistencia ao hamburguer.
Azeite qb Deixar em repouso no frigorifico cerca de
Grao-de-bico cozido 80g uma hora, no caso de ter usado os flocos,
Flocos de aveia ou 15g que precisam de tempo para hidratarem e
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pao ralado gb molde a massa com a forma de
Para o Arroz: hamburguer.
Arroz 60g Passar por pao ralado, pressionado para
Ervilha 30g que adira bem e levar a forno médio por
Cenoura 30¢ cerca de vinte minutos ou até estarem
louros. Servir quentes, com arroz de
ervilhas e cenouras
Leve ao lume uma panela com agua
. abundante. Junte sal e um fio de azeite a
Massa Espiral .
Alho 80g massa. Deixe cozer durante cerca de 8
Cebola 2 dentes minutos. Passe a massa por agua fria,
: escorra e reserve.
Azeite 40g )
Numa panela a parte, salteie os alhos e a
Tomates gb . : )
X cebola, previamente picados no azeite.
Azeitonas pretas 50g : .
F.T.VEG.17 : Deixe alourar um pouco e adicione o
: . Ananas 50¢ .
Massa Primaveril Nozes 80 tomate cortado em pequenos cubos. Deixe
- . S cozinhar um pouco.
Avelas laminadas 15g . .
Sal 15g Quando o tomate estiver desfeito e
I apresentar um aspeto cremoso, retire a
Ervas aromaticas <0,2¢
panela do lume. Verta este molho sobre a
frescas gb :
o N massa e decore com azeitonas pretas e
(orégaos, manjericao, : .
- ananas as pedacos. Salpique com ervas
coentros, Hortela) S \
aromaticas picadas.
Colocar a soja de molho na agua durante 25
Feiia 40g minutos. Esprema bem e reserve. Pique a
eijao )
Soi 40g cebola e o alho e refogue-os no azeite.
0ja
Cebola 50¢g Corte o tomate e o repolho em pedacos e a
gb cenoura em rodelas.
Alho 10 ml Junte tudo ao refogado e cozinhe por uns
F.T.VEG.18 Azeite : gaco ¢ P
.. . 80g 10 minutos em fogo baixo com a panela
Feijoada Vegetariana Tomates maduros . 5
. 80g tampada. Adicione agua e quando comecar
ou de Soja Couve . : -
Cenoura 60g a ferver junte a couve. Por fim adicione
c : gb previamente cozido o feijao e a soja cerca
oentros picados ;
gb de 10 minutos ao lume. Tempere com sal.
Salsa/Coentros . L
Sal <0,2g No final adicione os coentros e a salsa
antes de servir.
Para o Arroz: Arroz:
Arroz 60g Leve ao lume o azeite a cebola picada e o
Feijao 40¢g tomate aos cubos e deixe alourar
Grelos ligeiramente, acrescente o arroz envolva,
Cebola 25¢ adicione a agua (1 porcao de arroz para 3
Alho q.b. porcdes de agua), acrescente os grelos
Azeite Iml (opcional) e o feijao previamente cozido,
Tomate <0,2g tempere de sal, e deixe cozinhar
F.T.VEG.19 Sal lentamente por vinte minutos
Malandrinho de Feijao P '
com almondegas de | p ., Alméndegas de
Oleaginosas .
Oleaginosas:
Améndoas/Avelas/No 100¢g Alméndegas de Oleaginosas:
zes - (mistura de Triture as oleaginosas, a cenoura cozida e o
oleaginosas) azeite até obter um creme. Pique a cebola
Cenoura 100¢g e a salsa finamente e junte ao preparado
Azeite 1¢. sopa anterior. De seguida junte o alho, sal e o
Cebola 1c sopa pao ralado e misture.
Salsa 1 ¢ sopa Com uma colher, retire pequenas porcoes
Alho qg.b. de massa e molde bolinhas. Passe-as por
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Pao ralado 2 ¢ sopa pao ralado.
al <0,2g Leve ao forno durante 15 a 20 minutos ate

dourarem.
Ovos 1 Fazer um estufado com o azeite, a cebola,
Lentilhas 60g o alho e o tomate picados previamente.

F.T.VEG.20 n -

Ovos escalfados com Alho frances 40g Adicionar a cenoura em pedacos pequenos,

. . Cenoura 40g o alho frances e posteriormente as ervilha.

ervilhas ou lentilhas ou
favas Coentros gb Usapdo as costas de uma colhgr, fazer
Salsa gb cavidades, colocar o ovo pasteurizado em
Azeite gb cada cavidade.
Sal <0,2¢ Servir acompanhado de arroz branco.
Massa Fettucini 80g
Natas / natas de Soja 30¢ Cozer a massa em agua fervente e sal.
Cogumelos 80g Fazer um refogado com o azeite e a cebola
F.T.VEG.21 Ananas 80g picadinha, cogumelos e azeitonas em
Fettucini com natas Améndoa picada 25g pedacos. Juntar ao refogado natas/natas
e cogumelos Levedura de cerveja 10g de soja. De seguida juntar o queijo. Servir
Cebola 40g com pedacos de ananas e o molho.
Azeite Qb
Sal <0,2g
Feijao-frade
Feijao-verde
F.T.VEG.22 Cenoura 100g Numa panela coza o feijao-frade,
Salada de Verao (feijao Bracolos 40g devidamente demolhado. Coza o feijac-
frade com ovo e salsa Tomates cherry 40g verde, cenoura e os brdcolos a vapor.
com batata cozida) e amarelos 60g De seguida misture o feijao-frade, o feijao-
macedonia de legumes Tomates cherry 30g verde, a cenoura, os brocolos e por fim os
estufados F.T.AC.15 vermelhos 30g tomates inteiros ou cortados ao meio, a
Cebola 40g cebola e a salsa.
Batata 100gr
Salsa gb
Azeite gb
Lentilhas vermelhas 60g Corte o alho francés em juliana, pique a
Alho francés 40g beringela, a cebola, o alho e o pimento e
Beringela 40g rale a cenoura.
Cogumelos 40g Numa panela colocar o azeite o alho e a
Cebola 40g cebola e deixe refogar. Junte o alho
Dentes de alho gb francés a beringela, o pimento, a cenoura
Pimento vermelho 30g e 0 molho de tomate, salteie por alguns
minutos até amaciaram, misture as
F.T.VEG.23 Cenoura 40g lentilhas, manjericao.

Almondegas de Tomate maduro 25¢ Triture grosseiramente com a varinha
lentilhas com Manjericao /Coentros gb magica. Adicione a farinha e mexa bem;
arroz/batatas picados 1 chavena de Retire colheradas de massa e molde as

farinha de arroz ou 15g alméndegas. Se for necessario, junte um
pao ralado sem gluten pouco mais de farinha ou de azeite.

Cominhos gb Forre um tabuleiro com papel vegetal e

Acafréao das indias gb disponha as alméndegas, pincele com
Azeite gb azeite e leve ao forno pré aquecido

Sal <0,2g Prepare o molho. Pique o tomate, corte a

abdbora em cubinhos e esmague o alho.

Molho de tomate 80g Numa cacarola com um fio de azeite, regue
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Cebolas gb o tomate com o alho a abdbora o
Alho manjericao e um pouco de sal e triture. De
Tomates bem 150g seguida junte os cogumelos salteados e
maduros sem pele adicione as almondegas. Sirva com
nem sementes coentros picados.
Azeite qb Acompanhe com arroz branco
Sal SO,Zg
Grao-de-bico 80g Cozer o grao-de-bico em agua e sal. Fazer
Nozes 25g um refogado com o azeite e a cebola.
Cenoura 40g Adicionar o tomate, a cenoura, o alho
F.T.VEG.24 2 2 ; .
= Alho frances 40g frances e os cogumelos. Deixar cozinhar em
Salada de Grao-de- = .
bi Cogumelos 100g lume brando. Juntar o grao-de-bico ao
ico com legumes e
Tomate 80g refogado.
nozes ;
Cebola qgb Servir com nozes.
Azeite qgb
Sal <0,2g
Risotto 100g
Ervilhas 50g Colocar num tacho a cebola, os dentes de
Cogumelos brancos 50g alho picados, o azeite e deixe refogar. De
Alho 40g seguida adicionar o arroz para risotto e
F.T.VEG.25 Cebola qb deixar fritar um pouco. Acrescentar agua
Risotto de ervilhas e Azeite gb quente e deixar cozinhar, Acrescentar as
cogumelos Sal <0,2g ervilhas congeladas e os cogumelos
Améndoa laminada 40¢ laminados e o sal. Antes de retirar o arroz
Salsa Fresca ou q.b. do lume, adicionar as raspas de limao.
seca/manjericao q.b. Antes de servir, adicionar as folhas de
Raspa de 1 limao q.b. manjericio, salsa e améndoas laminadas.
amarelo (pequeno)
: Num tacho alourar levemente o alho bem
Lentilhas 100g L . . .
- picadinho num fio de azeite, De seguida
Alho frances 80g : 2 . .
juntar o alho frances e deixar uns minutos
Cenoura 40g 2 .
F.T.VEG.26 ate este perder a agua.
Couve-flor 60g >
Legumes estufados com . Juntar os restantes legumes, tapar e deixar
. Brocolos 60g . .
lentilhas cozinhar por 5 minutos.
Alho qgb .
Juntar as lentilhas, a polpa de tomate, o
Polpa de tomate / 60g .
sal, o molho de soja e mexer.
tomate . .
sal <0,2 Tapar de novo o tacho e deixar mais 10
Azei - minutos para os legumes acabarem de
zeite qb cozer e o sabor apurar
Molho de soja 1 colher sopa purar.
Ferva agua salgada num tacho, junte a
massa e coza-a durante 8 minutos, ou até
que fique al dente. Escorra e reserve,
mantendo-a quente.
Fettucini /massa Entretanto numa frigideira em lume médio,
F T.VEG.27 integral 100g salteie a cebola e os cogumelos, mexendo
St.ro.onof{‘ de Cebola Grande 40g ocasionalmente, durante 5 minutos ou até
cogumelos fatiada 200g ficarem tenros e dourados. Junte as natas
g Cogumelos fatiados 75ml de soja e misture bem. Baixe o lume e

deixe cozinhar durante 5 minutos ou até
que o molho engrosse ligeiramente. Coloca
o molho por cima da massa na hora de
servir.
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I:C?:izsbos 3(5]gg Pique a cebola, o alho e o tomate. Numa
Cenoura 40g cacarola com um fio de azeite, regue a
Cebola 40g cebola e o alho, junte o tomate e deixe
Alho bg cozinhar ate ficar desfeito. Adicione a
F.T.VEG.28 Tomate maduro BCIO cenoura em rodelas finas, os quiabos em
Favas com quiabos Sal <0 % rodelas grossas, as favas e coentros. Salteie
Pimentio vermelho - ’bg cerca de 3 minutos. Adicione a agua e
Coentros qb deixe cozinhar por cerca de 15 a 20
Azeite Clb minutos. Na hora de Servir polvilhe com
Chourico de soja 5qo o coentros picados e arroz / fatias de pao.
Primeiro, colocar a soja em agua e deixar
de molho durante 1 hora ou até ficar bem
mole. No fim deste tempo, retirar a agua e
. . espremer bem a soja. Reservar.
Tgiltﬁ:ih 18000g Depois, cozer o tagliatelli com um fio de
Alho I:? azeite e uma pitada de sal.
Tomates bem g Picar a cebola e o alho e colocar numa
maduros sem pele 150 panela juntamente com os tomates, o sal,
F.T.VEG.29 nem sementzs 8 0s orégaos, os tomilhos e deixar cozer até
Tagliatelli com soja e Azeite b comecar a ferver.
molho de tomate q Nessa altura, com a varinha magica, moer
Soia orossa 3 o preparado até ficar homogéneo.
JS%I <0§ De seguida, colocar a soja reservada e
Tomilho _q’bg deixar a cozer durante 5 minutos em lume
Orégaos gb branq o
No fim, colocar o molho de tomate sobre o
tagliatelli.
Servir de imediato.
Grao-de-bico cozido 100g Num tacho alourar levemente o alho bem
Alho francés 80g picadinho num fio de azeite, De seguida
Cenoura 40g juntar o alho francés e deixar uns minutos
Couve-flor 60g ate este perder a agua.
F.T.VEG.30 Brocolos 60g Juntar os restantes legumes, tapar e deixar
Estufado de grao com Alho gb cozinhar por 5 minutos.
legumes Polpa de tomate / 60g Juntar o grao, a polpa de tomate, o sal, o
tomate molho de soja e mexer.
Sal <0,2g Tapar de novo o tacho e deixar mais 10
Azeite gb minutos para os legumes acabarem de
Molho de soja 1 colher sopa cozer e o sabor apurar.
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Anexo F — Composicao dos lanches

76 | 87

Praga da Repdblica - Margaride T.255318000 F. 255318170 )
4610-116 Felgueiras geral@cm-felgueiras.pt www.cm-felgueiras.pt




Felgueiras

CAMARA MUNICIPAL

Composicdo do lanche da tarde - 1.2 semana

Composicdo do lanche da tarde - 5.2 semana

-

pdo de cereais ¢/

-

pdo de mistura

-

péo integral com

-

péo de centeio

-

pdo de mistura

pdo integral ¢/

péo de mistura c/

péo de centeio ¢/

péo cereais ¢/

DI Bolacha maria

margarina com fiambre queijo com fiambre com queijo fiambre queijo margarina fiambre
1 iogurte sdlido L pega'de finiiz) 6l 1 iogurte liquido L pega'de finiiz) Gl 1 iogurte liquido 1 iogurte liquido L pega'de finiiz 6l jogurte solido L pegalde fiuiiz Gz iogurte liquido
época época época época

Composicdo do lanche da tarde - 2.2 semana

Composicdo do lanche da tarde - 6.2 semana

pdo integral ¢/
fiambre

péo de mistura
barrado ¢/ creme
de aveld e
chocolate

péo de cereais ¢/
queijo

péo de mistura c/
margarina

pdo de centeio ¢/
queijo

péo de centeio
barrado ¢/ creme
de aveld e
chocolate

péo de cereais ¢/
fiambre

péo de mistura c/
queijo

péo integral ¢/
fiambre

pdo de cereais ¢/
queijo

1 iogurte liquido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte sdlido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte sélido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte liquido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte sélido

1 peca de fruta da
época

Composicdo do lanche da tarde - 3.2 semana

Composicado do lanche da tarde - 7.2 semana

pdo de cereais ¢/
fiambre

pdo de centeio c/
queijo

DI Bolacha maria

pédo integral ¢/
queijo

-

pdo de mistura
barrado ¢/
manteiga de
amendoim

DI Bolacha maria

pdo de mistura c/
manteiga de
amendoim

pao de cereais ¢/
fiambre

pdo de mistura c/
queijo

pdo de centeio c/
fiambre

1 pega de fruta da
época

1 iogurte liquido

1 pega de fruta

1 iogurte sdlido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte sdlido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte liquido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte sdlido

Composigao do lanche da tarde - 4.2 semana

Composigao do lanche da tarde - 8.2 semana

pdo mistura ¢/
margarina

péo de cereais ¢/
fiambre

pédo integral ¢/
queijo

péo de mistura c/
fiambre

péo de centeio c/
queijo

pdo de mistura ¢/
queijo

péo de centeio ¢/
fiambre

péo de cereais ¢/
margarina

péo integral ¢/
queijo

péo de mistura
barrado ¢/
marmelada

1 iogurte solido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte liquido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte sdlido

1 peca de fruta da
época

1 iogurte liquido

1 peca de fruta

1 iogurte sdlido

1 peca de fruta da
época
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Anexo G — Registo Diario do Funcionamento do Refeitério

REGISTO DIARIO DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO
Estabelecimento de Ensino:

Data: Ano Letivo:

Verificagdo da Execugdo

Ementa Mediterranica Ementa Vegetariana

Sopa

Prato

Salada/Legumes

Sobremesa

1 - Avaliagdo Quantitativa

S6 é necessario preencher as quantidades se forem consideradas desdequadas, verificando-se insatisfagdo ou para verificacdo periédica.

menta Mediterranica menta Vegetariana
E ta Mediterrani E ta Vegetari
. Quantidades
. uantidades .
Quantidades Q . Quantidades . ini .
A - definidas (cf. Circular| Quantidades Géneros deflnldas (cf. Quantidades
Ementa Adequadas |Géneros Utilizados . Adequadas . Circularn.2 .
n.23097/DFE/2018/ utilizadas Utilizados utilizadas
(S/N) (S/N) 3097/DFE/2018/

Caderno de Encargos) Caderno de Encargos)

Sopa

Prato

Salada/Legumes

Sobremesa
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2 - Analise do funcionamento do Servigo

Componentes Ma* Aceitavel Boa Muito Boa Observagoes

1. Confegdo

2. Qualidade dos produtos utilizados

3. Apresentagdo da Refei¢do

4. Eficiéncia do Servigo

5. Apresentagdo do Pessoal

6.Higiene das instalagdes

*-Indicar em observagdes a fundamentagdo.

3 - Observagdes

. - Encomendadas, .
Numero de refeigdes . / Servidas Prova Cozinheiro/a 2.2 Cozinheiro/a 3.2
Requisitadas
Criancas do pré-escolar N.2 funcionarios a tempo
inteiro
Alunos/as do 1.2 CEB Emprega.d o's./as Sub-encarregado/a
de refeitério
Alunos/as do 29, 32 CEB e Secundario -
regular
Al 22,32 CEB ario -
unos/as do 22, 32 CEB e Secundario Emprega-do.:os'/as T
POCH L. X de refeitério
— N.2 funcionarios a meio
Funciondrios/Docentes tempo
Outros utentes autorizados
Total 0 0 0
Data: / /
O/A Representante da Empresa O/A Representante da Escola
Praga da Repiblica - Margaride T.255318000 F.255318170 g
4610-116 Felgueiras geral@cm-felgueiras.pt www.cm-felgueiras.pt
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Anexo H — Mapa de controlo diario de refeicoes

MAPA DE CONTROLO DIARIO DE REFEICOES

Estabelecimento de Ensino:

Més: Ano: Ano Letivo:
o e
N.2 Refeigdes Encomendadas N.2 Refeigbes Servidas iH fu'ncwnarlos/.a's .
em Servigo no Refeitério
EB23S EB23S Tempo inteiro Tempo parcial
a EB PD/PND | Outros | Total J EB PD/PND | Outros | Total — Pessoalde | Empregado/a
REGULAR| POCH REGULAR | POCH Cozinheiro/a Refeitério Refeitério

[} 0 0o [} [} o [} 0o 0o 0 [} 0o

Data:__/ /
O/A Representante da Empresa O/ARepresentante da Escola
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Anexo I — Mapa de registo Diario de Verificacao (Almoco)

Mapa de Registo Didrio de Verificagdo (Almogo)

Estabelecimento de Ensino:

Meés: Ano Letivo:
Distribui¢do Qualitativa Quantitativa | Temperatura dos
Ementa Confecéo Qualidade Capitagdes Alimentos Observagdes
NEE Cumpre] Ma |Aceitavel|Boa | Muito Boa| Ma | Aceitavel | Boa [ Muito Boa NEE Cumpre MR Conforme
cumpre cumpre conforme
Assinatura (Elo de Ligagdo) Data:

Praga da Repiblica - Margaride T. 255318000 F. 255318170 g
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Anexo J — Mapa de Registo Diario de Verificacdao (Lanche)

Mapa de Registo Diario de Verificagdo (
Estabelecimento de Ensino:

Més: Ano Letivo:
Distribuicdo Qualitativa Quantitativa | Temperatura dos
Ementa Preparacgéo/ Acondicionamento Qualidade dos produtos Capitagdes Alimentos Observacdes
Néo Muito Muito | N&o N&o
- e . s Confi
cumpre Cumpre| Ma |Aceitavel | Boa Boa Ma |Aceitavel | Boa Boa | cumpre Cumpre et || SRR
Assinatura (Elo de Ligagdo) Data:
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Anexo K — Registo de Avaliacao da refeiciao prova

REGISTO DE AVALIACAO DA REFEICAO PROVA

Estabelecimento de Ensino:

Data: Ano Letivo:

Quem realizou a prova? (Diregdo, Pais/Encarregados/as de Educagdo, Funciondrios/as, Professores/as)

Ementa Mediterranica Ementa Vegetariana

Sopa

Prato

Salada/Legumes

Sobremesa

Componentes Ma* Aceitavel Boa Muito Boa Observagoes

1. Confegdo

2. Qualidade dos produtos utilizados

3. Apresentagdo da Refei¢do

4. Eficiéncia do Servigo

5. Apresentagdo do Pessoal

6. Higiene das instalagoes

*-Indicar em observagdes a fundamentagdo.

Data:__ /__ /

Assinatura
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Anexo L — Modelo de Reclamacdo do Funcionamento do Refeitdrio

MODELO DE RECLAMAGAO DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

Avaliadores e utentes dos Refeitérios
Estabelecimento de Ensino:

Data: Ano Letivo:

1) Apresentacdo e Fundamentagdo da Reclamag&o:
(para fazer paragrafo, Prima Alt+Enter)

2) Registo (s) Diario (s) do funcionamento* a que reporta a Reclamagdo:
Data
Anexo___ __/___/ _
Anexo___  _[/____ [
Anexo ___ ]
Anexo___ __/___/ _
Anexo__  _[/___/

* Juntar os anexos referidos

2) Outros documentos de suporte:
(notas de encomenda/ registos de entrada e saida de matéria-prima/ outros)
(para fazer paragrafo, Prima Alt+Enter)

Data:__/__/

O/A Representante da Escola O/A Representante da Empresa
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Anexo M — Pedido de alimentagao alternativa

PEDIDO DE ALIMENTACAO ALTERNATIVA

Dados do/a Aluno/a

Nome completo do aluno/a:

N.2 Processo: Valéncia/Ano Escolar: Ano Letivo:

Estabelecimento de Ensino:

Tipo de alimentagdo alternativa

(colocar um x)

] Alergia e/ou intolerancia alimentar*
Vegetariana

Etnica/Religiosa*

Outra por motivos de salde

*Alimentos a excluir da ementa:

] Carne Tipo:
] Peixe Tipo:
] Mariscos Tipo:
| Ovo

Leite e derivados (lactose)
Soja

Alimentos com Gluten

Fruta Tipo:
] Chocolate
| Outro Qual:
| Outro Qual:
| Outro Qual:

Declaragdo de Interesse do/a encarregado/a de educagdo:

Declara que:

1) Que o meu educando necessita de uma alimentagdo especifica por motivos de alergias e/ou intolerncias alimentares, e que esta
declaragdo sé é valida acompanhada de declaracdo médica atualizada, comprovativa da situagdo clinica do/ aluno/a.

2) Interesse em que o meu educando beneficie de uma alimentagdo vegetariana.

3) Interesse em que o meu educando beneficie de alteracdo da ementa por motivos étnicos/religiosos.

4) Interesse em que o meu educando beneficie de alimentagdo especifica por outros motivos de satide, temporarios ou permanentes, e
que esta declaragdo s6 é valida acompanhada de declaracdo médica comprovativa e atualizada.

O OO

5) Tomar conhecimento que esta declaragio de interesse é valida até ao final do presente ano letivo, e deve ser renovada anualmente.

Data:__ /__ /

O/AEncarregado/a de Educagio
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Anexo N — Pedido de alteracdao de ementa

PEDIDO DE ALTERAGAO DE EMENTA

Estabelecimento de Ensino/ Refeitério:

Data: Ano Letivo:

Descrigdo do pedido

Ementa Definida Ementa pretendida

Sopa

Prato

Salada/Legumes

Sobremesa

(para fazer paragrafo, Prima Alt+Enter)

Data:___/ /
Assinatura
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Anexo O — Inventario do equipamento fixo e movel

INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

Estabelecimento de Ensino:

Inicial 12 Verificagdo 22 Verificagdo 32 Verificagdo
Designagdo do Equipamento / / / /
) Estado de ) Estado de . Estado de . Estado de
Quantidade .. | Quantidade . | Quantidade .. | Quantidade N
Conservacao Conservacgao Conservagao Conservacao

O Responsavel da Escola:

O Responsavel da Empresa:

O Responsavel do Municipio:

No Estado de Conservagdo pode classificar-se do seguinte modo:
Situagdo - Ndo Funcional / Em Funcionamento
Estado - Mau / Degradado / Aceitavel / Bom

Agbes Necessarias - Reposi¢cdo / Reparagdo / Manutengdo
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