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CADERNO DE ENCARGOS

Clusula 1.2
Objeto

E objeto do presente contrato a aquisicdo de servicos de fornecimento de refei¢des aos alunos
matriculados nos estabelecimentos de ensino constantes do Anexo Al, de acordo com os documentos
pré-contratuais, sendo as eventuais contradi¢bes entre eles resolvidas de acordo com as regras
estabelecidas no Cédigo dos Contratos Publicos.
O objeto da presente contratagdo estrutura-se de acordo com as componentes anexas a este caderno
de encargos.
As regras especificas quanto ao objeto do contrato e condigdes de execugdao encontram-se nas cldusulas
especiais deste caderno de encargos, que dele fazem parte integrante.
Conforme o objeto do contrato, sdoaplicaveis especificamente as regras constantes dos artigos 437.2a
449.%, na contratagcdo de fornecimento de bens, ou dos artigos 450.2 a 454.9, na contratagdo de

Servigos.

Clausula 2.2

Partes

O contraente publico é o Municipio de Guimardes e o cocontratante o adjudicatario.

Clausula 3.2
Cessdo da posi¢dao contratual
O adjudicatdrio ndo pode ceder a sua posi¢cdo contratual, exceto se para isso for autorizado pelo
contraente publico, ou, nos termos do niumero seguinte, deste artigo.
O adjudicatdrio pode ser forcado a ceder a sua posi¢do contratual, nos termos do artigo 318.2-A do
Codigo dos Contratos Publicos.
A cessdo da posicdo contratual pelo contraente publico é regulada pelo artigo 324.2 do Cddigo dos

Contratos Publicos.

Clausula 4.2
Gestor do contrato

Nos termos do artigo 290.2-A, do Cddigo dos Contratos Publicos, o gestor do contrato é Clara Soares
com quem o adjudicatdrio tem a obrigacdo de cooperar, de modo diligente e célere.

O Municipio de Guimarades pode substituir, a qualquer momento, o gestor do contrato, tornando-se essa
substitui¢cdo valida e eficaz por mera comunicacado ao adjudicatério.

Ao gestor do contrato cabe o acompanhamento permanente da execu¢do do contrato, ndo existindo, no
momento em que é assumida a decisdo de contratar, qualquer delegagcdo de competéncia em seu

beneficio.
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4.

A acdo do gestor do contrato exerce-se sem qualquer conflito de competéncias com os poderes de

fiscalizacdo e de diregdo da execugdo do contrato, aos quais esta sujeito o adjudicatario.

Clausula 5.2
Prazo e plano de execugao
O prazo de execugdo do contrato é de setembro a dezembro de 2022, num total de 70 dias.
De acordo com as disposi¢cOes do caderno de encargos, e com a proposta adjudicataria, é incluido em
anexo! ao contrato um plano de execugdo, de onde conste, de modo claro e inequivoco, como deve ser
cumprido o contrato, e como esse cumprimento é acompanhado das obriga¢des de retribuigdo pelo

contraente publico.

Clausula 6.2

Obrigagbes do adjudicatario

O adjudicatdrio estd obrigado a cumprir escrupulosamente o contrato, executando-o com diligéncia e em

respeito por todas as regras aquilo a quese comprometeu, pela apresenta¢do da sua proposta, e pela assinatura

da declaragdo que corresponde ao Anexo |, ao Codigo dos Contratos Publicos, e, neste contexto, nomeadamente:

a)
b)
c)

d)

e)

)
k)

Cumeprir, no global e no detalhe, o que lhe compete, nos termos do plano de execugao;

Prestar cauc¢do, quando exigida;

Avisar,de imediato, o contraente publicodequalquer obstaculo, incidente ou dificuldade que perturbe,
ou possa perturbar, a execugao do contrato;

Obter todas as licengas, autorizagdes, ou recolher quaisquer acordos, que sejam necessarios para a
execuc¢do do contrato;

Suportar todos os custos com a execugdo do contrato, unicamente por conta do pagamento do prego
contratual, ou da parte do preco contratual que corresponda ao que o cocontratante efetivamente
executou;

Contratar o pessoal que seja necessario a execugdo do contrato;

Contratar a aquisi¢cdo de bens ou a prestacdo de servigos, necessarias a execugdo do contrato;

Pagar todas as taxas, contribui¢des e impostos, que resultem, para si, da execugdao do contrato;
Respeitar as ordens, instrugdes ediretivas que Ihesejam dadas pelo contraente publico, diretamente ou
através dos seus representantes, nos termos dos poderes de conformacdo da relagdo contratual,
segundo o disposto no Cédigo dos Contratos Publicos;

Colaborar com o gestor do contrato;

Celebrar os contratos de seguro a que esteja obrigado, nos termos do caderno de encargos, e
apresentar ao contraente publico, os recibos comprovativos do pagamento dos prémios, de modo a que
0s seguros estejam vigentes durante todo o periodo de execugdo do contrato, acrescido do periodo de

garantia;

1 Quando aplicavel
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Comparecer as reunides para as quais seja convocado por escrito pelo contraente publico, sendo que,
sempre que exista uma situagdo de incumprimento, e for adequadamente avisado do teor do incidente,
participar nessa reunido com as respostas correspondentes as questoes da ordem de trabalhos;
Assumir as responsabilidades perante terceiros, sempre que, por agdo ou omissdo sua, seja a esses
terceiros causado prejuizo, indemnizando correspondentemente;

Respeitar todo o normativo, legal e regulamentar, que intervenha na execuc¢do do contrato.

Clausula 7.2

Subcontratacao

A subcontratacdo éregida pelos artigos de 317.2a 321.2 do Cédigo dos Contratos Publicos.

Clausula 8.2

Prego contratual
O prego contratual é aquele que resulta da aceitagdo da proposta do adjudicatario.
Pelo recebimento do prego contratual, o adjudicatdrio obriga-se a execugdo integral do contrato, sem
direito a qualquer remuneragdo suplementar, ou a qualquer verba a titulo de revisdo de pregos.
Ndo sera feito qualquer pagamento, total ou parcial, que ndo tenha como justificacdo a execugdo das
obriga¢cBes do cocontratante, e unicamente apds a confirmagdo pelo contraente publico, da efetiva
execugao.
O contraente publico esta obrigado ao pagamento pontual dos valores que lhe competem, sob pena de
incorrer em responsabilidade por juros, nos termos legais aplicdveis.
Ndo existe qualquer pagamento a titulo de saldo, isto é, de diferenga entre aquilo que seja o prego
contratual, e o que seja certificado pelo contraente publico como prestacdo executada pelo
adjudicatario.
Nado hd lugar a qualquer pagamento de prémios, seja por cumprimento antecipado, ou por qualquer

outro fundamento.

Clausula 9.2

Procedimentos para pagamento
Quando esteja cumprida qualquer prestagdo quecaiba ao adjudicatario, quejustifique que seja feito um
pagamento por parte do contraente publico, serd esse cumprimento por este certificado, e assim
comunicado ao adjudicatario.
Se ndo estiver cumprida integralmente uma prestacdo, nos termos previstos no plano de execugdo do
contrato, o contraente publico reduzira o pagamento parcial ao que corresponda ao efetivamente
executado.
Depois de certificado o cumprimento, as faturas, ou documento equivalente, serdo pagas no prazo
maximo de trinta dias.

Prazo de pagamento: mensal.
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Clausula 10.2
Caugdo?
O adjudicatario prestara caugdo de 5% do valor do prego contratual.
A caugdo pode ser executada ao primeiro pedido feito a entidade garante, sem necessidade de

interposicdao de qualquer procedimento judicial, para satisfacdo de quaisquer quantias que o

adjudicatario deve pagar ao contraente publico, nomeadamente pela aplicagdo das sangdes contratuais.

Se a caucgdo for efetuada por depdsito em dinheiro, proceder-se-a de modo equivalente ao disposto no
ndmero anterior.
A caugdo tera de estar vigente até ao prazo limite estabelecido no nimero 1 da clausula 14.2, do

presente caderno de encargos.

Clausula 11.2
Obrigagbes do contraente publico

O contraente publico deve, nos termos dos artigos 286.2,289.2 e 291.2, todos do Codigo dos Contratos
Publicos, cooperar com o adjudicatario, no sentido de ser obtido o melhor resultado possivel do
cumprimento do contrato.

Em especial, o contraente publico, através dos seus representantes, deve praticar todos os atos que lhe
competem, no ambito do caderno de encargos, comparecendo sempre que necessario, e procedendo a
rececdo do que lhe seja destinado, desde que cumprido o plano de execugdo.

O contraente publico, salvo se especificado de outro modo nas cldusulas especiais do caderno de
encargos, ndo tem qualquer obrigacao defacultar quaisquer meios, fisicos ou materiais oulocais, para o

cumprimento do contrato.

Clausula 12.2
Modificagbes objetivas
Nos termos do corpo do artigo 312.2 do Cdédigo dos Contratos Publicos, podem ser feitas as
modifica¢cdes objetivas no presente contrato.
Além do disposto no nimero anterior, o regime das alteragGes objetivas é o constante dos artigos 311 .2
a 315.2 do Cddigo dos Contratos Publicos, acompanhado da disciplina dos bens ou servigos
complementares, nos termos dos artigos 370.2, 378.2, 438.2 e 454.9, todos do Cddigo dos Contratos

Publicos, e de todas as suas normas que com as atras referidas estejam relacionadas.

Clausula 13.2
Sangbes contratuais
Casoo adjudicatarioincumpra assuasobrigacdes, sera sujeitoa aplicagdo das sangdes contratuais que

constam do artigo 329.2 com as devidas adaptagdes.

2Se aplicavel. Verart.288.2do CCP.
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2. Casoo cocontratanteincumpra um prazo parcialdo plano de execugdo, sera sujeito a uma multa diaria
correspondente a metade do valor maximo previsto no nimero anterior, podendo ser essa sangao ser
anulada no caso de ser cumprido o prazo final, e o incumprimento parcial ndo tenha causado prejuizo
significativo ao contraente publico.

3. O contraente publico procederd a audiéncia prévia do adjudicatdrio, a qual serd feita mediante
comunicac¢doda qual constea situagdo que consubstancia oincumprimento, e dard um prazo adequado
para a respetiva resposta.

4. E aplicivel ao presente contrato, com as devidas adaptacBes, e tendo em consideracdo os
fornecimentos ou servigcos complementares, o disposto no artigo 372.2 do Cédigo dos Contratos
Publicos, e dessas disposicdes, especialmente o que corresponde a aplicacdo da sangdo contratual af

prevista.

Clausula 14.2
Prazo de garantia
1. O prazode garantia doservigo,oudo fornecimento, a que o adjudicatario estd obrigado, é de trés anos.
2. No caso de estar em questdo, essencialmente, um fornecimento, ou no ambito de um contrato misto,
ou incidentalmente, no contexto de uma prestac¢ao de servigos, o fornecimento de um equipamento, ou
de um direito, ou de um dispositivo que tenha, do respetivo fabricante, um prazo de garantia, o

adjudicatario é obrigado a fazer com que essa garantia se concretize em favor do contraente publico.

Clausula 15.2
Resolugdo do contrato

1. O contraente publico pode resolver o contrato sempre que esteja perante uma falta grave, que ponha
em causa a satisfacdo do interesse publico que justificou o estabelecimento da relagdo contratual.

2. O contraente publico procedera a audiéncia prévia do adjudicatario, antes de proceder a resolugdo do
contrato.

3. O cocontratante tem direitoa resolver o contrato sempre que os atrasos de pagamentos se prolonguem
por mais de seis meses, em montantes que representem, pelo menos, 25% do prego contratual,

excluindo juros.

Clausula 16.2
Revogacdo do contrato
As partes podem, por mutuo acordo, revogar o presente contrato, se circunstancias legalmente admissiveis o
permitam, e a defesa concreta do interesse publico aconselhe a que o contraente publico se decida por essa

opgao.
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Clausula 17.2
Eficacia financeira
Nos casos em que o contrato esteja sujeito ao exercicio dos poderes de fiscalizagdo financeira prévia,
pelo Tribunal de Contas, ndo sera conferida eficaciafinanceiraas disposicdes relativas ao pagamento do
preco contratual, nos termos legais aplicdveis.
O disposto nonimero anteriorimplica que ndo sejam reconhecidas quaisquer obrigacGes por parte do
contraente publico antes da concessdo de Visto, tanto no que diz respeito a pagamentos, seja na

contagem de prazo para efeito de pagamento de juros.

Clausula 18.2

Dever de sigilo
Sem prejuizo do disposto no Regulamentos de Protecdo de Dados Pessoais, o prestador de servigos, o
seu pessoal e todas as entidades e pessoas que aquele utilize no cumprimento das obrigagdes
assumidas com a celebragdo do contrato, obrigam-se a guardar sigilo sobre toda a documentacgdo e
informac¢des a que tenham acesso nos termos do contrato, ndo podendo facultar a terceiros, quaisquer
informac¢Bes nem sobre a natureza dos proprios servigos, nem sobre os resultados e conclusdes deles,
sem autorizagdo escrita da Entidade Contratante, dos interessados titulares dos dados protegidos, nem
utilizd-los em seu beneficio.
A obrigagdodesigilo profissional referida impde-se também relativamente as informagdes que possam
ser fornecidas internamente aos técnicos do prestador ndo diretamente envolvidos na prossecugdo dos
objetivos do contrato, desde que tais informagdes, pela sua natureza, possam perturbar a normal
execucdo das prestagdes abrangidas pelo objeto do contrato.
O dever desigiloabrangeaindatoda a documentagdo e informagdo técnica e ndo técnica, comercial ou
outra, relativa ao Municipio de que possa ter conhecimento ao abrigoouem relagdo com a execugdo do
contrato.
Ainformac¢do e a documentagdo cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a terceiros,
nem objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que ndo o destinado direta e exclusivamente
a execugdo do contrato.
Exclui-se do dever de sigilo previsto a informagdo e a documentagao que seja comprovadamente do
dominio publico a data da respetiva obtengdo pelo prestador ou que este seja legalmente obrigado a
revelar, por for¢a da lei, de processo judicial ou a pedido de autoridades reguladoras ou de outras

entidades administrativas competentes.

Clausula 19.2

Lei aplicavel

Ao presente contrato é aplicavel o Cédigo dos Contratos Publicos, e demais legislagdo complementar.
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Clausula 20.2
Foro competente
Sempre que ndo esteja nos documentos pré-contratuais, previsto o recurso a arbitragem, a resolugdo dos litigios
emergentes da interpretacdo ou da execug¢do do presente contrato é da exclusiva competéncia do Tribunal

Administrativo e Fiscal de Braga.
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Clausulas especiais do caderno de encargos

Clausula 21.2
Local da prestagao do servigo

O servigo objeto do contrato serd prestado nos refeitérios das escolas constantes do Anexo Al, do Convite.

Clausula 22.2
Periodo de vigéncia
1. O fornecimento de refeicGes objeto do contrato vigorara no periodo de setembro a dezembro de 2022,
sem prejuizo das obriga¢Ges acessérias que devam perdurar para além da cessacdo do contrato.
2. Durante a vigéncia do contrato o adjudicatario fornecera refei¢Ges todos os dias letivos.
3. Sem prejuizo do disposto no nimero anterior, o fornecimento podera ocorrer ainda nos fins-de-semana,
e sempre que necessdrio,sem qualquer alteragdo de prego, devendo a entidade adjudicante, ou um seu

representante, notificar a empresa para o efeito com uma antecedéncia minima de trés dias Uteis.

Clausula 23.2
Preco base/Preco das refei¢des escolares
1. O preco base do concurso, nos termos do artigo 47.2 do Cdédigo dos Contratos Publicos, é de
734.832,00€ (setecentos e trinta e quatro mil oitocentos e trinta e dois euros), acrescido de IVA a taxa
legal em vigor.
2. Para efeitos de cdlculo do prego unitdrio por refeicdao, o valor da matéria-prima alimentar para o
almocgo, almogo volante e reforgo de viagem de longa distdncia ndo podera ser inferior a 0,75€ (setenta

e cinco céntimos) e no caso dos suplementos alimentares a 0,55€ (cinquenta e cinco céntimos).

Clausula 24.2
Representagao
O representante da entidade adjudicante em cada estabelecimento de ensino serd a pessoa para o efeito

designada pelo Diretor do respetivo agrupamento de escolas ou escola nao agrupada.

Clausula 25.2
Notificagbes, informagbes e comunicagoes
Todas as notificagdes, informagcdes e comunicagdes a enviar por qualquer das partes deverdo ser efetuadas por

escrito e remetidas através de correio registado ou correio eletrénico.
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1.

Clausula 26.2
Direito de auditoria
A entidade adjudicante, ou o seu representante em cada estabelecimento de ensino, reserva-se o
direito de auditar os servigos prestados objeto do contrato, podendo rejeitar, no todo ou em parte,
aquilo que ndo esteja de acordo com as indicagdes contratuais, ou com a boa prdtica corrente.
O exercicio do direito de auditoria por parte da entidade adjudicante ndo exclui, de forma alguma, a
responsabilidade do adjudicatario no caso de verificacdo posterior de deficiéncia na execug¢do do

contrato.

Clausula 27.2

Diferendos

Os diferendos surgidos na fase de verificagdo entre o representante do estabelecimento de ensino e o

adjudicatdrio serdo resolvidos nos seguintes termos:

a.

Se o diferendo incidir sobre aspetos quantitativos ou qualitativos das refei¢Ges a servir nesse mesmo
dia, a decisdo a tomar, de imediato, compete ao representante do estabelecimento de ensino.

Se o diferendo incidir sobre produtos ndo destinados a consumo imediato, podera recorrer-se aos
organismos com competéncia especifica na matéria.

Em qualquer dos casos, e se o diferendo incidir sobre rejeicdo de produtos, por ndo cumprimento da
legislacdo do setor alimentar em vigor, nomeadamente do Reg. (CE) n.2 852/2004 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril e do Reg. (CE) n.2 178/2002 do Parlamento Europeu e do
Conselho,de 28 dejaneiro, 0 adjudicatdrio poderd reclamar paraa entidadeadjudicantenum prazo ndao
superior a 24 horas, para o que deverd apresentar as provas dos factos invocados.

A entidade adjudicantedara conhecimento da sua decisdaono prazo de 48 horas. Decorridoaqueleprazo
sem que tenha havido qualquer comunicac¢do, deverd entender-se que foram aceites as justificagdes

apresentadas pelo adjudicatario.

Clausula 28.2

Casos fortuitos ou de forga maior
Ndo podem ser impostas san¢gdes ao adjudicatdrio, nem é havida como incumprimento, a ndo realizagdo
pontual das prestagdes contratuais a cargo de qualquer das partes que resulte de caso de forga maior,
entendendo-se como tal as circunstancias queimpossibilitem a respetiva realiza¢do, alheias a vontade
da parte afetada, que ela ndo pudesse conhecer ou prever a data da celebragdo do contrato e cujos
efeitos ndo Ihe fosse razoavelmente exigivel contornar ou evitar.
Podem constituir forca maior, se se verificarem os requisitos do nimero anterior, designadamente,
tremores de terra, inundagdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou bloqueios
internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determinagcdes governamentais ou
administrativas injuntivas.

Nao constituem for¢ga maior, designadamente:
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a. circunstancias que ndo constituam for¢ca maior para os subcontratados do adjudicatario, na
parte em que intervenham;

b. greves ou conflitos laboraislimitadosas sociedades do adjudicatario ou a grupos de sociedades
em que este se integre, bem como a sociedades ou grupos de sociedades dos seus
subcontratados;

c. determinagGes governamentais, administrativas ou judiciais de natureza sancionatdria ou de
outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario de deveres ou 6nus que sobre
elerecaiam;

d. manifestagGes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatdrio de normas legais;

e. incéndios ouinundag¢bes comorigem nas instalacdes do adjudicatario cuja causa, propagacado
ou proporgles se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de normas de
seguranga;

f. avarias nos sistemas informdticos ou mecanicos do adjudicatdrio ndo devidas a sabotagem;

g. eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

A ocorréncia decircunstancias que possamconsubstanciar casos deforga maior deve ser imediatamente
comunicada a outra parte, comindica¢do do prazo previsivel para o restabelecimento da situagao.

No decurso da ocorréncia que motivou a comunicac¢do de forca maior e quando apenas seja possivel o
recursoa prestacdo do servigo na modalidade takeaway, o preco unitario da refeicdo correspondera ao

N

da refeigdo almogo, cabendo a entidade adjudicante assegurar o fornecimento das necessarias

embalagens descartaveis.

Clausula 29.2

Oferta alimentar em refeitdrio escolar

A oferta alimentar a disponibilizar nos refeitérios escolares integra o almogo (ementa mediterranica e

vegetariana) almogo volante e reforgo de viagem de longa distancia e os suplementos alimentares (reforgo da

manh3, tarde e noite, reforco de viagem de curta distancia e pequeno-almoco).

Clausula 30.2
Ementas

As refeicGes objeto do procedimento deverdo ser confecionadas tendo por referéncia o estabelecido
neste caderno de encargos e as ementas definidas no Anexo A-ementa mediterranica.

A ementa vegetariana, no caso de manifesta necessidade, deverd ser elaborada pelo adjudicatdrio. Para
a elaboragcdo da mesma podera recorrer-se aos mesmos acompanhamentos da ementa do dia,
nomeadamente os fornecedores de hidratos de carbono, os produtos horticolas e a fruta. Acarneeo
pescado deverdo ser substituidos por leguminosas. Casualmente poderdo ser fornecidos pratos sema
presenca de leguminosas, sendo que neste caso deverdo estar presentes na sopa.

O conjunto de ementas definidas serdo ajustadas para o periodo letivo escolar, com a antecedéncia

necessaria, emreunido a realizar entre a entidade adjudicante e a adjudicatdria.
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2.

Para efeitos do nimero anterior, a escolha das ementas tera em consideracdo habitos de consumo e a
época do ano, procurando-seadequar a disponibilidade dos géneros necessarios e a existéncia de dias
que se considere que devem ser assinalados com ementas especificas.

A ementa dos reforgcos de manh3, tarde e noite, pequenos-almogos, almogos volantes e reforgos de
viagem de curta e longa distancia, destinada a atividades especificas, deverd ser ajustada entre as
entidades adjudicatdrias e a entidade adjudicante, considerando o definido no n.2 3 da cldusula

seguinte.

Clausula 31.2
Composi¢do da refeicdo e respetivos componentes

A refei¢do almogo da ementa mediterranica é constituida conforme definido pela Diregdo Geral de

Educacgdo para os refeitérios escolares, designadamente no documento Orientagbes sobre Ementas e

Refeitdrios, de julho de 2018, e os que lhe sucedam, em observancia das indicagdes que dizem respeito

a capitagcdo de géneros alimenticios, produtos alimentares autorizados, frequéncia de oferta de

produtos e confecdo/apresentagdo das refeigdes.

1.1. A opgdo vegetariana serd disponibilizada sempre que seja expressamente manifestada essa
necessidade pelos utilizadores, conforme Lei n.211/2017 de 17 de abril.

1.2. Sendo preocupacdo da entidade adjudicante o fornecimento de refeicdes de qualidade e
nutricionalmente equilibradas, ndo se poderd descurar a funcdo pedagdgica do refeitério na
transmissdo deconceitos de alimentagdo sauddvel, pelo que o pessoal em servigo devera fomentar
o consumo de sopa, legumes e fruta, géneros alimenticios que os alunos tendem a dispensar,
persuadindo-os a eleger os citados produtos, nunca indagando previamente se o aluno os pretende
ou nao.

Nas ementas devem ser tomados em conta os seguintes aspetos:

2.1. Das ementas (Anexo A) definidas consta a respetiva ficha técnica (Anexo B), que indica a
composicdo da refeicdo, a matéria-prima utilizada bem como a descri¢cdo do(s) método(s) de
confegdo;

2.2. A ficha nutricional devera ser elaborada pelo adjudicatario, para o periodo letivo, em fungdo das
ementas ja definidas, e apresentada a entidade adjudicante com pelo menos 5 dias de
antecedéncia. A mesma devera ser afixada na escola acompanhando a respetiva ementa, em lugar
ou lugares bem visiveis paraos alunos,comuma semana de antecedéncia e no respeito do disposto
no Regulamento (UE) n.2 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de
2011;

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

2.4. Os alimentos que ndao constam da Lista de Alimentos Autorizados pela DGE n3ao podem ser
utilizados na composi¢do das ementas ja definidas;

2.5. As ementas previstas ndo podem ser alteradas sem prévio consentimento da entidade adjudicante.
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3. A composicadodos reforcos de manh3, tarde e noite, pequenos-almogos, almogos volantes e reforgos de
viagem de curta e longa distancia devera atender ao seguinte:
3.1. Reforgos da manh3, tarde, noite e de viagem de curta distancia:

a. DI Sandes de queijo ou fiambre em pdo de mistura ou 1DI Bolacha Cream Creacker/arroz ou
milho;

b. 1 DI Leite ou 1Dl leite com chocolate 1 DI logurte liquido ou 1 DI sumo 100%;

c. 1Aguade0,33L;

d. 1 Fruta crua.

3.2. Pequenos-almogos:

a. 2.5dl deleite MG ou 1 DI Leite com chocolate ou com cevada;

b. 1 DI Pdo de mistura (embalado individualmente);

c. 1Dl QueijooulDIFiambre;

d. 1 Peca defruta ou 1 DI salada defruta.

3.3. Almogo volante:

a. Refei¢cdo completa ou quicheou sandes de carne assada/frango panado noforno/bifede frango
grelhado/hambdrguer grelhado/omelete, em pdo de mistura;

b. 1 Aguade0,33L;

c. 1 Peca defruta.

3.4. Reforgo de viagem de longa distancia:

a. 2 Sandes de carne assada/frango panado no forno/bife de frango grelhado/hamburguer
grelhado/omelete, em pdo de mistura, acondicionados individualmente em pelicula aderente
ou outro material adequado;

b. 1 Aguade0,33L;

c. 1 Peca defruta.

4. As capitacOes e géneros alimenticios a observar nos suplementos alimentares sdo as definidas nos
Anexos C - Capitagdo dos alimentos — suplementos alimentares e D - Lista dos alimentos autorizados

para os suplementos alimentares.

Clausula 32.2
Ementas alternativas
Quando devidamente justificadas por prescrigdo médica ou por motivos religiosos, podem ser servidas ementas
alternativas, mantendo-se, sempre que possivel, a matéria-prima (ou suceddneos3?) da ementa do dia, em

observacdo do disposto nas Orientagbes sobre Ementas e Refeitorios Escolares.

3 Alergias Alimentares — Referencial, DGE (2012)
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Clausula 33.2

Modo de prestacao do servigo
O servigo é prestado pelo adjudicatario a entidadeadjudicanteatravés da venda de senhas pelas escolas
aos utentes e mediante a previsdo do numero de refei¢des a fornecer diariamente.
As senhas a que serefere o numero anterior sdovendidas atéa véspera do dia em que serdofornecidas,
devendo ser tomadas em conta para otipo de ementa e a suaimplicagdo na quantidade a fornecer pelo
adjudicatdrio.
Nao obstante o disposto no nimero anterior, podem ser vendidas senhas no prépriodia,atéas 10 horas
deste dia e desde que o numero de senhas vendidas ndo ultrapasse uma percentagem de 5% em relagdo
ao numero de senhas vendidas até a véspera.
O nuimero de senhas vendidas nas circunstancias previstas no niumero anterior devera repercutir-se na
quantidade de géneros alimentares a serem servidos e nunca poderd prejudicar as condi¢les de
fornecimento previstas no presente caderno de encargos.
O numero didrio de refeicGes servidas correspondera, obrigatoriamente, ao numero de senhas
comunicadas pelo representante da firma ao representante da escola, no final de cada servigo,

confirmado pela contagem de senhas ou pelo sistema de cartdes eletrénicos.

Clausula 34.2
Legislagdo aplicavel
A confegdo de alimentos em refeitorios escolares, assim como a manutengdo e higienizagdo dos
equipamentos disponiveis e das instalacOes deverdo respeitar os requisitos técnicos do sistema do
HACCP, de acordo com o previsto no Regulamento (CE) n.2 852/2004 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de abril e Regulamento (CE) n.2 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28
de janeiro, com as altera¢bes que lhes sejam introduzidas.
O fornecimento das refei¢Ges deve obedecer as normas constantes dos Regulamentos mencionados no

ponto 1 bem como as boas praticas constantes do CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP 39.

Clausula 35.2
Seguros
E da responsabilidade do adjudicatério a cobertura de responsabilidade civil, através de contrato de
seguro, com inclusdo da cobertura de intoxicagdo alimentar, seguro de multirriscos ou deincéndio e
acidentes de trabalho do respetivo pessoal.
A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da celebracado
dos contratos de seguro referidos no nimero anterior, devendo o adjudicatario disponibiliza-la no prazo

de 10 dias.

2022,APROV,I1,DI,883
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Clausula 36.2
Matéria-prima alimentar

1. O aprovisionamento da matéria-prima alimentar perecivel deve ser efetuado no minimo 2 vezes por
semana, independentemente do numero de refei¢es servidas.

2. O aprovisionamento de matéria-prima ndo perecivel deve ser efetuado semanalmente nos refeitdrios
com médias iguais ou inferiores a 200 refei¢Ges por dia, ou duas vezes por semana nos refeitérios 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 casoalgum, ser submetida
ao processo de congelagdo dentro da unidade.

4. Na matéria-prima alimentar fornecida, sempre que possivel devem privilegiar-se os produtos

certificados provenientes de meios de produgdo com métodos de produgdo integrada.

Clausula 37.2
Fiscalizagdo da execuc¢do do servigo

1. Afiscaliza¢do da execugdo do servigo tem por finalidade, nomeadamente:

a. verificar se a execug¢do do servigo de refeicGes estda a ser prestado em conformidade com os
requisitos estabelecidos contratualmente, no Codigo dos Contratos Publicos e demais legislagdo
aplicavel;

b. verificar se o pessoal se encontra devidamente uniformizado e preparado;

c. verificar se o nUmero de trabalhadores efetivamente ao servigo é o constante do mapa de pessoal;

d. verificar ocumprimento da qualidade, das capitagdes alimentares edemais exigéncias previstas nas
Clausulas Especiais do presente caderno de encargos;

e. verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar.

2. Para o efeito deverd ser disponibilizada uma refeicdo completa aos técnicos responsdveis pela
fiscalizagdo, semcustos adicionais, ndo obstanteas duas refei¢Ges prova a disponibilizar aos elementos
do estabelecimento de ensino designados para o acompanhamento do servigo.

3. As ocorréncias detetadas no decorrer da fiscalizagdo da execugdo do servigo serdo remetidas ao
adjudicatédrio via correio eletrénico, devendo a sua analise e correcdo ser realizada e remetida a

entidade adjudicante no prazo de 5 dias Uteis.

Clausula 38.2
Preparagdo e arrumacdo das instalagoes
No ambito da execucdo do contrato, o adjudicatario assegurara nos dois dias anteriores ao inicio do
fornecimento de refei¢Ges a limpeza e a arrumacgado das instalagdes e do equipamento do refeitério para que
garanta assim as melhores condigOes ao correto funcionamento. O adjudicatario garantira também a respetiva
limpeza e arrumacgado nos dois dias imediatos ao encerramento do refeitério no periodo de interrupgao letiva do

Natal ou no final do contrato.
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Clausula 39.2

Execugdo e distribui¢do
A prestacdo do servigo deve ser executada em conformidade com todas as clausulas contratuais e
demais legislagdoaplicavel, demodo a garantirem-seas caracteristicas técnicas gerais das refei¢des e o
adequado funcionamento do refeitério.
Sempre que por motivos ndo imputdveis ao adjudicatario,nomeadamente falta de dgua, eletricidade ou
gas, ndo for possivel a confecdo de refeigGes no estabeleci mento de ensino, deverd o mesmo informar
de imediato, pela via mais expedita, a entidade adjudicante, e providenciar a confe¢do das refeigGes
num outro estabelecimento de ensino ou o fornecimento de alimentacao alternativa.
O adjudicatario, no dambito da execucdo do presente contrato, obriga-sea garantirarealizagdo de todas
as tarefas inerentes ao servigo de refei¢Ges, designadamente:
a. empratamento e distribui¢do das refeigGes;
b. recolha elavagem das loigas;

c. limpeza e higiene das instalagGes do refeitério, nos termos do ponto 2, da Clausula 42.2.

Clausula 40.2
Verificagdo da execucdo e da distribuicdo
A verificacdo da execucdo do servico a registar em modelo proprio a disponibilizar pela entidade
adjudicante aos estabelecimentos de ensino, tem por objetivo:
a. comprovar o cumprimento da refeigdo servida com a prevista na ementa semanal;
b. avaliar a qualidade dos produtos utilizados, o cumprimento da capitacdo e a confegdo da refeigao
servida;
c. avaliaraapresentagdoeeficiéncia doservigo,bem como a apresentagdo do pessoal e a higiene das
instalagdes.
Os representantes do estabelecimento de ensino poderdo rejeitar qualquer género alimentar
incorporado na ementa que ndo satisfaca as necessdrias condi¢gBGes sanitdrias e qualitativas,
considerando-se o mesmo como ndo fornecido e ndo podendo entrar na confecdo de outras refeigGes.
Em caso de rejeigdo de algum produto devera o adjudicatdrio remover e substituir, de imediato, e por
sua conta, por produtos idénticos ou sucedaneos, sem prejuizo do normal funcionamento do refeitério.
Todos os encargos com a substitui¢cdo, devolugdo ou destruicao dos géneros incorporados nas ementas
rejeitadas serdo suportados exclusivamente pelo adjudicatdrio.
Os representantes do estabelecimento de ensino e do adjudicatario deverdo assistir diariamente a
distribuicdo das refeicdes com vista ao preenchimento do mapa de controlo diario de refei¢des
encomendadas/servidas.
Sempre que se verifiquem situacdes violadoras do Caderno de Encargos, o estabelecimento de ensino
enviara a entidade adjudicante a ficha de comunicac¢do de ocorréncia de ndo conformidade.
As ndo conformidades verificadas serdo remetidas ao adjudicatario via correio eletrénico, devendo a

sua andlise e corregdo ser realizada e remetida a entidade adjudicante no prazo de 2 dias uteis.
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Em casos de indicios de mal-estar, eventualmente associados a ingestdo de alimentos no refeitério, o

estabelecimento de ensino deve:

a. informar o encarregado do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no nimero 3
do Clausula 41.3;

b. isolarasinstalagdes do refeitério até a chegada das autoridades referidas na alinea c);

c. contactar, deimediato, a autoridade de saude da area;

d. informar, pela via mais rdpida, o Municipio;

e. estar presente quando da intervengdo das autoridades competentes.

Clausula 41.2
Controlo

O adjudicatdrio obriga-se a facultar a visita das instalagdes, o exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparagdo e confecdo, bem como a documentagdo referente aos mesmos
(faturas/guias de remessa devidamente arquivadas na unidade e rétulos dos produtos confecionados,
os quais devem permitir realizar a rastreabilidade dos alimentos) quer aos representantes do
estabelecimento de ensino, quer aos Servicos e/ou Organismos com competéncia especifica.
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.
O adjudicatdrio obriga-sea recolher diariamente amostras da ementa confecionada, incluindo todos os
constituintes das refeigGes (pelo menos 150g por amostra). As amostras devem ser recolhidas no fim do
servigco de fornecimento da refei¢do dos pratos colocados na linha de self e ndo retiradas diretamente
das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos. Apds a colheita, as amostras,
serdo catalogadas (aposicdo de etiqueta com a indicacdo da data e referéncia a todos os alimentos e
temperos que estdo incluidos na refeicdo) e refrigeradas, permanecendo obrigatoriamente 72 horas na
camara derefrigera¢cdo e nunca no congelador.
A entidade adjudicante poderd, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras das
refeicdes e mandar proceder as andlises, ensaios e provas em laboratdrios acreditados.
O adjudicatario obriga-se a facultar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o cronograma da
implementacdo da certificacdo do sistema de HACCP, assim como toda a documentagdo referente
processo de certificagdo.
O adjudicatario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de HACCP

implementado em cada um dos refeitorios escolares.

Clausula 42.2
Instalagdes, equipamento e material
O estabelecimento de ensino coloca a disposicdo do adjudicatario as instalagBes especificas,
equipamento (fixo e mdvel) e outro material.

Consideram-se instala¢Bes do refeitério: a cozinha, a copa, a sala de refei¢Ges, a(s) despensa(s), os
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12.

13.

14.

15.

sanitarios do pessoal, os corredores e todos os anexos, sendo o adjudicatario responsavel pela sua
limpeza e manutengdo.

O adjudicatdrio fica responsavel pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento e instalagGes
cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia do seu pessoal.
S3do dasuaresponsabilidade os custos inerentes a utilizagdao negligente de todo o equipamento posto a
sua disposig¢do, incluindo os danos a terceiros.

Sé sera permitida a entrada de pessoas nas instalagdes da cozinha quando devidamente equipadas,
devendo o adjudicatdrio disponibilizar para o efeito touca e bata descartdveis.

Findo o Contrato, as instalagOes, o equipamento e outro material serdo restituidos a entidade
adjudicante em bom estado de conservacgao e funcionamento.

As instalagbes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre em boas condi¢gles de
higiene e de conservagao.

O adjudicatdrio éresponsavel pelas operacdes de limpeza e desinfegdo das instalagbes. Deve zelar pela
correta utilizacdo dos materiais e produtos de limpeza (biodegradaveis e homologados para a area
alimentar), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicagdo errada, obedecendo ao plano de
higieniza¢do previamente definido.

A desinfestacdo das instalagdes constituira encargo da entidade adjudicante, sendo a mesma realizada
por empresas da especialidade.

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

No periodo de interrupgdo da atividade letiva do Natal os equipamentos de frio ndo devem manter-se
em funcionamento, exceto nos casos previstos no numero 2, da Clausula 22.2,

O adjudicatdrio devegarantir oregular controlo da qualidade dos éleos de fritura, conforme previsto no
seu sistema de HACCP, facultando todos os meios necessarios para o efeito, e encaminhar os dleos
alimentares usados de acordo com a legislagdo em vigor.

O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, de guardanapos de papel e o empacotamento
de talheres e do pdo é obrigatdrio e da responsabilidade do adjudicatério.

O empacotamento dos talheres com o respetivo guardanapo referido no nimero anterior poderd 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 self-service de guardanapos, caso em que é
necessario serem respeitadas todas as regras do HACCP tendo particularmente em conta as
caracteristicas da populagdo escolar que terd que se adaptar e respeitar o processo proposto, sem por
em causa tais regras.

Os custos da substituicdo prevista no nimero anterior é da inteira responsabilidade da empresa
adjudicataria e a alteragdo deve ter o acordo prévio da Direcdo da escola.

O adjudicatério devera garantir as condi¢Ges e o equipamento necessario ao cumprimento de todas as

normas em vigor no que se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refeigdes
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confecionadas.

Os encargos com a agua, gas e eletricidade sdo por conta da entidade adjudicante.

Clausula 43.2

Confeg¢do de alimentagdo para outros fins e utilizagdo de sobras
E vedado ao adjudicatario confecionar qualquer tipo de alimentacdo para ser fornecida fora do
refeitdrio, sem autoriza¢do da entidade adjudicante.
E igualmente vedado ao adjudicatdrio introduzir refeicdes feitas externamente.
Excetua-se do ponto 1, o fornecimento de refei¢des escolares destinadas a atividades especificas, que
sejam indicadas formalmente pela entidade adjudicante, respeitando-se o estabelecido na Clausula
29.2,
No caso referido no nimero anterior, o adjudicatdrio fica responsavel pelo transporte das refei¢des
assumindo os respetivos custos e a seguranga alimentar.
Sobras de quaisquer refei¢des ndo podem ser utilizadas na confegdo de outras refei¢Oes, tendo de ser
obrigatoriamente destruidas, com exce¢cdo do pdo e fruta que deverdo ser entregues ao bufete da

escola, para apoio a alunos carenciados.

Clausula 44.2
Pessoal
O nuimero e categoria dos trabalhadores em servigo em cada refeitorio serdo os constantes na proposta

do adjudicatario, preenchida com base na tabela seguinte:

2022,APROV,I1,DI,883

Trabalhadores a Trabalhadores a
Escaldo N. ¢ médio de tempo inteiro tempo parcial Total de
refeicdes/dia (40h semanais) a. (20h semanais) b. Trabalhadores
A <100 2 0 2
B >100e<130 2 1 3
C >130e<170 3 0 3
D >170e<200 2 2 4
E >200e<250 2 2 4
F >250e<300 3 1 4
G >300e<350 3 2 5
H >350e<400 4 1 5
| > 400 e <450 4 2 6
J > 450 e <500 5 1 6
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L > 500 e <600 5 2 7
M > 600e<700 6 2 8
N > 700 7 2 9

a. O numero de trabalhadores estipulados na tabela em regime de horario completo inclui,
obrigatoriamente, um cozinheiro de 2.2, um preparador e os restantes empregados de refeitdrio.

b. Os trabalhadores, estipulados na tabela, em regime de horario parcial devem ser empregados de
refeitdrioe o seu horariondo podera serinferior a vinte horas semanais que podem ser distribuidas
uniformemente, ao longo da semana, ou em fungdo dos dias com maior consumo médio de
refei¢des, equivalendo a carga hordria, no minimo, a dois dias e meio de trabalho semanal.

c. O numero de trabalhadores propostos ndo podeser causa de um servigo de menor qualidade e sem
a celeridade que o mesmo exige, sendo que, sempre que tal se verifique, cabe ao adjudicatdrio o
reforgo de pessoal.

d. Os estagidrios eventualmente ao servigo ndo poderdo ser incluidos no racio previsto na tabela.

e. O numero de trabalhadores apresentados na proposta do adjudicatdrio deve ser ajustado
mensalmente em fungdo do acréscimo ou reducdo do nimero médio de refei¢bes, calculado no
final de cada més, exceto no primeiro més de fornecimento.

O adjudicatdrio assegura a substituicdo do pessoal que se encontre ausente por motivo de doenga ou

impedimento semelhante, por um periodo superior a dois dias.

O adjudicatario é responsavel por todas as obriga¢cdes relativas ao seu pessoal, bem como pela

reparacdo de prejuizos por ele causados nas instalagdes, equipamento e material a terceiros.

O pessoal devera estar devidamente identificado eobservar as regras de higiene individual no decorrer

de todas as operagdes inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente fardado, de acordo com

as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel ao pessoal da industria hoteleira, pertencendo as
respetivas sangoes e encargos ao adjudicatario.

O adjudicatdrio obriga-se a disponibilizar no inicio do contrato, e sempre que a entidade adjudicante o

julgue conveniente, os seguintes elementos:

a. nome das pessoas em servigo nos refeitdrios;

b. categoria;

c. horariodetrabalho;

d. apdlicedeseguro do pessoal em servigo no refeitorio.

O mapa de pessoal respeitante a cada refeitério ndo pode ser alterado, nem deixar de ser preenchida a

totalidade do respetivo contingente, incluindo no periodo deinterrupgdo letiva, sem prévio acordo do

adjudicante, devendo as alteragGes ser objeto de apreciagdo por parte desta entidade.

E obrigatéria emcada refeitério, desde a entrada em vigor do contrato, a afixagdo dos mapas de pessoal

comindica¢do dos nomes e horario de trabalho.

O pessoal aoservigo do adjudicatdrio devera ser portador de declaragdao médica atualizada que ateste o
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seu bom estado de saude (ficha de aptidao).

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

O adjudicatario é ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposi¢des legais e
regulamentares aplicdveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado e a prestar-lhe a assisténcia
médica de que carega por motivo de acidente de trabal ho.

Da apdlice de 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 45.2

Controlo microbiolégico
Os meios de estudo einvestigacdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir, essencialmente,
sobre os seguintes elementos:
a. controlo microbioldgico das refei¢Ges servidas;
b. controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;
c. controlo microbioldgico do pessoal (maos).
No ambito da execugdo do contrato, deve ser realizada um minimo de uma analise microbioldgica em
cada um dos refeitérios escolares.

Os resultados devem ser enviados a entidade adjudicante antes do término do contrato.

Clausula 46.2
Formagao

O adjudicatdrio deve garantir que todos os trabalhadores em servigo tenham formac¢do na area da
higiene e seguranca alimentar.
No inicio do contrato o adjudicatdrio obriga-se a disponibilizar o Plano de Formagdo destinado aos
trabalhadores em servico em cada um dos refeitérios escolares, com respetivos conteudos tematicos,
calendarizagdo dasagdes elocal ondedecorrerdo. Qualquer alteragdo ao Plano de Formagdo devera ser
comunicada a entidade adjudicante, com a devida justificacdo e antecedéncia minima de 8 dias Uteis.
O Plano de Formagado deve incidir, essencialmente, sobre os seguintes temas:
a. sistema HACCP;
b. nogdes de microbiologia e boas praticas de higiene: alimentar; pessoal; das estruturas; dos

equipamentos;
c. boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
d. seguranga notrabalho e utilizagdo de equipamentos;
e. relacionamento interpessoal;
f. relagOes interpessoais com criangas;

g. incentivo a uma alimentagdo saudavel;
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20



Caderno de Encargos MUNICIPIO DE

GUIMARAES

patriménio mundial
world heritage

4. As acgles de formagdo devem ser, no minimo, de 7 horas para a formagdo continua.

empratamento;
apresentagdo/exposicdo das frutas, saladas e sobremesas;
alimentacdo vegetariana;

sustentabilidade alimentar.
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ANEXO A —EMENTA TIPO - DIETA MEDITERRANICA

SEMANA 1

22 Feira

32 Feira

42 Feira

52 Feira

62 Feira

Nabo com espinafres

Creme de

Creme de legumes

Grdo com couve

Sopa e enilhas/feijao feijdo-verde Saloia (F.T.S.6
s ffeil : ( ) (F.T.S.32) lombarda (F.T.S.24)
(F.T.5.34) (F.T.5.33)
Febras de porco
Lombos de pescada (gratinadas com molho| Solha no forno com | frango estufado com Bacahau 3 Gome de S
u
Prato no forno com arroz de cogumelos e salada russa (F.T.P.5+ enilhas e arroz (F1..15)
(F.T.P.5+F.T.AC 8) macarronete F.T.ACS) (FTC11+FTAC9) Y
(F.T.C9+F.T.AC 9)
Alface, couve roxa e | aiface beterraba e Tomate, milho e
Alface, pepino e tomate it ’ pimento Alface, beterraba e
Selege (F.T.SLD) mino tomate (F.T.5LD) Cenoura (F.T.SLD)
(F.T.SLD+F.T.ACL0) (F.T.SLD+F.T.ACL0)
, . ) . Fruta da época (min. . ) , )
Fruta da época (min. 3[Fruta da época (min. 3 . Fruta da época (min. | Fruta da época (min.
) } 3 variedades)/Fruta ] .
Sobremesa | variedades)/logurte variedades) assada 3 variedades) 3 variedades)
(F.T.SOB.9+F.T.508B.5) (F.T.508.9)
(F.7.508.9) (F.T.SOB.9+F.T.S0B.7) (F.T.50B.9)
SEMANA 2
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Creme de abdhora com
Sopa Creme de cenoura e | Feijdo vermelho com Da horta (F.T.S.9) Caldo verde (F.T.5.10) iy
couve branca (F.7.5.29)| hortalica (F.T.5.26) espinafres (F.7.5.30)
Chili (carne de vaca, Perca no fomo. com
feijdo-vermelho e batata assada e Vitela estufada com |Aroz de frutos do mar| Coxas de frango
. . assadas com espirais €
Prato milho) com arroz brécolos cozidos esparguete (pescada, camardo e Cenoura
branco (F.T.C.3+ (FT.P.5+ FTAC2+ET (F.T.C.23+4F.T.AC.9) berbigio) (F.T.P.12) (FTCS4FTACAL)
F.T.AC.8) ACA0)
Salada Alface, pimento e Alface, milho e Cenoura, couve roxa e Alface, b'T:‘erraba e Alface, pepino e
tomate (FTSLD) | Tomate (TS o (FT.LD) ulllle tomate (F.T.SLD)
F.T.AC. 10) (F.T.SLD+F.T.AC.10)
Fruta da época (min.
Fruta da época (min. 3|Fruta da época (min. 3Fruta da época (min. 3 ) poca { Fruta da época (min. 3
. . . ) 3 variedades)/Fruta .
Sobremesa variedades) variedades)/Pudim variedades) corid variedades)
(F.T.SOB.9) (F.T.50B.94F.T.50B.6) (F.T.SOB.9) (F.T.S0B.9)
(F.T.S0B.9+F.T.508B.8)
22
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SEMANA 3
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Creme de legumes | G50 com espinafres Creme de enilhas com|
Sopa P Lavrador (F.T.S.7) Feijdo-verde (F.T.S.21)
(F.T.S.32) (F.T.5.24) couve-flor (F.T.S.35)
Perna de porco Pescada fi
escada frita com
estufada com Peru assado com
Empaddo de atum | oo ie 6 salada sablada camponesa esparguete e feijdo Abrétea estufada
Prato com arroz, enilhas e tricolor (batata, cenoura, verde com arroz de couve
cenoura (FTP.10) | (e7.casfT.ACO+ envihas, miho) | (F7.C254FTACY + | (FT.P.8+F.T.AC.6)
F.T.P.20+ F.T.AC5
FT.ACI3) ( ) F.T.AC.10)
Alface, milho e Alface, beterraba e
salada Alface, couve roxa e Tomate milho Alface, cenoura e Alface, pepino e
i F.T.SLD
pepino (F.T.SLD) (FTSLD|ETACIO0) | (FT.SLDH.T.ACI0) couve roxa (F.T.SLD) | tomate (F.T.SLD)
Fruta da época (min. Fruta da época (min.
b 3 variedades)/Fruta |Fruta da época (min.3| 3 yariedades) Fruta da época (min. 3|Fruta da época (min. 3
Sobremesa assada variedades) /Gelatina variedades) variedades)
(F.T.50B.9+F.T.508.7) (F.T.508.9) (F.T.SOB9+F.T.S08.10) (F.T.508.9) (F.T.508.9)
SEMANA 4
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
" o ’ Creme de cenoura Feijio branco c ) "
obora com rio com nabigas reme de ervilhas e
goed inhas (F.T.5.11) (F.7.5.24) | o cove bne HEITEeS (FT.5.27)
massinhas (F.T.S. T.S. (F.T.5.29) (FT.523) cenoura (F.T.S.
Hamburguer estufado | Filetes de pescada . . ) Bifes de frango de
) Feijoada a Portuguesa [Badejo no forno com
com arroz de legumes|gratinados com batata tomatada com arroz
Prato ) com arroz batata assada (F.T.P.8 .
(ervilha e cenoura) corada de feijdo
(FT.CI7T+FT.AC. 8) | 4+ F.T.AC2 +F.T.AC.10)
(FT.C26+FTACE) | (F.T.P.2+ FTACA) (FT.C.1+F.T.AC.14)
- Alface, milho e pepino| Alface, pimento e Alface, couve roxa e Alface, beterraba e |Cenoura, couve roxa e
alada (FT.SLD+ FTAC10) | tomate (F.T.SLD) pepino (F.T.SLD) cenoura (FT.SLD) | tomate (F.T.SLD)
, ) Fruta da época (min. , . . . . :
Fruta da época (min. 3 . Fruta da época (min. |Fruta da época (min. 3 |Fruta da época (min. 3
. 3 variedades)/Fruta ) ) .
Sobremesa variedades) cozida 3 variedades) variedades)/Gelado variedades)
z
(F.7.50B.9) (F.7.50B.9) (F.7.50B.9+F.T.50B.11) (F.T.S0B.9)
(F.T.50B.94F.T.50 B.8)
23
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SEMANA 5
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Feijdo vermelho com Creme de alho francés
Sopa Creme de abdbora e Minestrone (ET.5.1) e ermbamcE Macedonia delegumes i couElan
feijdo-verde (F.T.5.30) (F.T.5.23) (FT.5.2) (F.T.S.31)
Lombo de porco no
forno com esparguete
Salada de pescada com Salmio grelhado com ¢ salada tricolor c it
arapau frito com arroz
batata, cenouras, batata e feijio-verde | (cenoura, cogumelos P
Prato m Arroz de aves (peru e de tomate
ervilnas, id F.T.P.6+ ith
. . frango) (F.T.C.8) cozidos ( e ervilhas) (TP AETACT)
milho e ovo cozido FT.AC3+F.T.ACL) (F.T.C.18+F.T.ACO
ralado (F.T.P.13) +
F.T.AC13)
A ; Alface, couve em Alface, milho e Alf beterrab
ace, pepino e o : ace, beterraba e i
Salada tomat F;FpTSLD) juliana e milho tomate ino (F.T.SLD) e e
omate (F.T. epino (F.T.
FTSLD+FTACI0) | (FTSt+rTAC 100 | PP tomate (F.T.5LD)
Fruta da ¢ (min. 3 Frutadaépoca(min.?)Ftd , (min.3 | Fruta da & (min.3
ruta da época (min. . . ruta da época (min. ruta da época (min.
. P Fruta da época (min. 3| variedades)/Fruta _ P . P .
Sobremesa variedades) variedades) assada variedades) variedades)/Aletria
(F.T.SOB.9) FT.S0B.9 (F.T.S0B.9 +F.T.SOB.4)
(F.T.508.9) (F.T.S0B9+F.T.50B.7) (F.7.508.9)
SEMANA 6
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Couve ~ branca Alho francés com ; .
Sopa FT5.12 cenoura espmafres com cenoura Agrlao (FTSZO)
(FT.512) <o curgete (F.T.5.16)
(F.T.5.27) (F.T.5.30)
Maruca no forno com
" y Bacalhau gratinado Febras de porco Iho de lim3
rango assado com molho de lim3oe ervas
& com batata assada e grelhadas com .
arroz de cenoura . ) estufado de aromaticas e salada [Rancho (porco e vaca)
Prato feijdo-verde cozido )
: |(:FTTACC ! (FTP.19+ TAC 2+ cogumelos e arroz de |"Ussa (batata, e)rwlhas e (FT.C.2)
+F.T.AC. i cenoura
F.T.AC.10) milho
(F.T.C.6+F.T.AC.6) (F.T.P.18+F.T.AC.5)
Cenoura, milho e Couve-de-bruxelas,
Salada Alface, ce:?JrSaLDe S AIface:, bet:rTra:LaD e Alface, cenoFurTa,SL; e @ farmaie
curgete (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) pepino (F.T.SLD) cowe roxa (F.T.SLD) | ¢ 1 gipsr T AC 10)
) . Fruta da época (min. 3 ) ) Fruta da época (min. 3 ) .
Fruta da época (min. 3 . Fruta da época (min. 3 . Fruta da época (min. 3
. variedades)/Arroz i variedades)/Fruta .
Sobremesa variedades) variedades) ] variedades)
doce cozida
(F.T.SOB.9) (F.T.SOB.9) (F.T.SOB.9)
(F.T.SOB.9+F.T.S0B.3) (F.T.SOB.9+F.T.SOB.8)
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SEMANA 7
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Feijdo branco com
Creme de couve-flor Horta
Sopa Creme de legumes couve lombarda | Caldo verde (F.T.S.10)
o (F.T.S.23)
Filetes de pescada Carne de vaca Badejo gratinado
fritos com arroz de estufada com Tintureira no forno | Strogonoff defrango| com batata assada
Prato feiio ervilhas e espirais com batata corada com arroz com brécolos
(FTP1sFTACIS) | (FT.C27+FT.ACcg)| (FTPSETAC 5) | (FT.CI5+RT.ACE) (FTP2 +
FT.AC2)
) Alface, cenoura e ) Alface, beterraba e
Couve roxa, pimento e ) Alface, Pepino e Cenoura, couve roxa .
Salada milho milho
tomate (F.T.SLD) tomate (F.T.SLD) e tomate (F.T.SLD)
(F.T.SLD+ F.T.AC10) (F.T.SLD+F.T.AC.10)
Fruta da época (min. Fruta da época (min.
. 3 variedades)/Fruta | Fruta da época (min.| 3 yariedades)/Leite-| Fruta da época (min.| Fruta da época (min.
Sobremesa assada 3 variedades) creme 3 variedades) 3 variedades)
(F.T.50B.9+F.T.508.7) (F.T.508.9) (F.T.SOB9+F.T.S0B.2) (F.T.508.9) (F.T.508.9)
SEMANA 8
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Creme de
Legumes com abdbora
Creme de alho francés - vox
Sopa ervilhas com feijdo- Camponesa (F.T.S.5) [ Primavera (F.T.S.3)
com curgete (F.T.S.31) (F.T.5.25) e
(F.T.5.30)
Almondegas Granadeiro A de oat
rroz de pato
estufadas com assado com f P‘ - b Costeletas de porco
no forno a acalhau com broa
Prato esparguete e puré de batata . de cebolada com
ervilhas (F.T.C.12 F1PS antiga (F.T.P.9) arroz de cenoura
o F.T.C.14
+FT.AC9+FT. W.TACA) ( ) (FT.C214F.T.AC)
AC.10)
Alface,
Couve roxa,
. beterraba e Milho, pepino e
Alface, cenoura e pimento e Alface, couve roxa e
Salada tomate (F.T.SLD) tomate cenotre tomate tomate (F.T.SLD)
(FT.5LD) ralada (F.T.SLD+F.T.AC 10)
o (F.T.SLD)
, Fruta da época .
Fruta d.a cpoca (min. 3 Fruta (%a toca Fruta da época (min. 3| Fruta da época (min.
(min. 3 . (min. 3 . )
Sobremesa edad variedades)/Fruta edad variedades)/logurte 3 variedades)
variedades) cozida (F.T.50B.9 variedades) (F.T.S0B.9+F.T.508.5) (F.T.S0B.9)
(F.T.SOB.9) 4£.7.50.8) (F.T.SOB.9)
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SEMANA 9
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
(reme de nabo_com Sopa de Tomate Nabicas com Feijdo
- Creme de legumes J pre=
Sopa espinafres e cenoura ii50-
P p Feijfdo-verde (F.T.S.21) (F.1.5.32) (F.T.5.19) frade (F.T.S.18)
(F.T.5.15) i
Solha frita com Bife de peru grelhado
Atum com feijio-frade| Came de vaca assada |macedénia de legumes com molho de .
. ) Bacalhau a Gomes de
Prato (atum, ovo efeijjo- | fatiada com arroz de e batata cozida cogumelos com S4(FT.P.16)
. a(F.T.P.
frade) (F.T.P.7) ervilhas (F.T.P.20 + F.T. AC 12+ | esparguete (F.T.C. 9+
(F.T.C.24+F.T.AC.6) F.T.AC3) F.T.AC.9)
Alface, cenoura e Alface. milho e
Beterraba, cenoura e | cenoyra, couve roxae| ... Alface, pepino etomate !
salada milho (F.T.SLD+ F.T.AC pimento
tomate (F.T.SLD) tomate (F.T.SLD) 10 (F.T.SLD)
) (F.T.SLD+F.T.AC 10)
. ) Fruta da época (min. 3 ) .
Fruta da ‘epoca (min. 3 Fruta da época (min. 3 variedades)/Fruta Fruta da época (min. 3 Fruta. da época (ml.n. 3
Sobremesa variedades) variedades) assada variedades) variedades)/Pudim
F.T.SOB.9 F.T.SOB9+F.T.S0B.6
( ) (F-1.508.9) (F.T.50B3+(F.T.S0B.7) (F.1.508.9) ( )
SEMANA 10
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Creme de alho francés Creme de enilhas
) Grao com feijio-verde '
Saloia (F.T.S.6 com cenoura e
Sopa ( ) Lavrador (F.T.S.7) e cenoura (FT.5.27)
curgete e
(F.T.5.31)
Febras de porco
Pescada no forno com grelhadas com
Arroz de cames Massada de frutos do | Pema de peru assada .
. salada russa (batata, | estufado de ervilhas
mistas (vaca e mar (pescada, com arroz de legumes| .
Prato . . ) i ervilhas, feijdo verde el e cenoura e massa
porco) camardo e berbigdo) | (milho e brdcolos) -
(FT.C.19) (F1P21) ETCI5HET ACT cenoura) fusili
( ) (F.T.P.5+F.T.AC. 5) (F.T.C6 +F.T.AC.11
+F.T.AC.9)
Alface, cenoura
5 e Curgete, pepino e Alface, cenoura e M, eue e o Beterraba,
Salada (F.T.SLD+ F.TAC tomate (RT:SID) | LInOMETSIDHETACIHES o te (Fmsip) || coiouraletiomate
10) 10) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época (min. 3 ; : Fruta da
- ; " dp)/G(| : Fruta da época (min. 3Fruta da época (min. 3 , min. 3
min. variedades)/Gelatina ; época (min.
Sobremesa . variedades) variedades)/ Fruta P .
variedades) de frutas (FT.50B.9) cozida variedades)
(F.T.S0B.9) (F.T.S0B.94F.T.508.1) R (F.T.S0B.9+F.T.50B.8) (F.7.50B.9)
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SEMANA 11
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Creme de alho- Feijdo branco com
o francés e couve Macedonia de e ek Creme de legumes | Grdo com espinafres
lombarda (£.T.5.31) legumes (F.T.S.2) (FT.5.23) (F.T.S5.32) (F.T.S.24)
. . Massa de atum com
Veia desfeita de Vitela assada fatiada | pourada gratinada | Frango assado com legumes (cenours
Prato bacalhau (FT.p.4) com massa fusilli com batata corada arroz de cenoura couve e ervilhas)
T F.T.C.24+F.T.AC.9 F.T.C.5+F.T.AC.6
( ) (F.T.P.2+F. T.AC.4) ( ) (FT.PAT+.TA C9)
Miho, pimento e | Alface, couve roxae [ Couve em juliana, Alface, milho e
Salada tomate milho pepino e tomate Alface, beterra:a ¢ pimento
F.T.SLD
(FT.SLD+F.T.AC.10) | (F.T.SLD+F.T.AC.10) (F.T.SLD) cenoura P | FrsibsTAC 10)
Futa da & (min. 3| Fruta da ¢ (min. 3 Fruta da época (min. Fruta da época (min.
ruta da época (min. 3|Fruta da época (min. ; :
: P . P 3 variedades)/ Arroz |Fruta da época (min. 3] 3 variedades)/Fruta
Sobremesa variedades) variedades) iedad
(FT.508.9) (FT.508.9) doce (F.T.SOB.9+ variedades) assada (F.T.SOB.9
R R F.T.50B.3) (F.T.508.9) +F.1.508.7)
SEMANA 12
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
5 Alho francés com Creme de legumes Creme de feijdo-verde
opa g
p curgete (F.T.5.16) (FT.532) Juliana(F.T.5.4) (F.T.5.33) Portuguesa (F.T.5.9)
Carnes mistas (vaca e
Salada de frango | saimio grelhado com Bife de frango de |\ stea estufada ?orco) com grdo-de-
brato (massa, frango, ovo, batata a murro tomatada com arroz | puré de batata bico, couve lombarda
cenoura e ervilhas) (FT.P.6+F.T. AC.16) de ervilhas (FTP8 + FTAC1) e arroz de cenoura
(F.1.C.20) (F.T.C.1+F.T.AC6) (F.T.CL6+F.T.ACL0 +
F.T.AC.6)
Alface, beterraba e Alface, cenoura e
Salada Couve roxa, pepino e milho Alface, cenoura e |Couve roxa, cenoura e i
. couve em juliana
imento (F.T.SLD
tomate (F.T.SLD) FTSTACIO) | P ( )| tomate (FTSLD) T
. . Fruta da época (min. 3 . . , . . .
Fruta da época (min. 3 variedades)/Fruta Fruta da época (min.[Fruta da época (min. 3 |Fruta da época (min. 3
Sobremesa variedades) Cozida 3 variedades) variedades)/Aletria variedades)
(F.7.50B.9) (FT.SOBSH.TSO B.8) (F.T.S0B.9) (F.T.S0B.9+F.T.50 B.4) (F.T.50B.9)
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ANEXO B- FICHAS TECNICAS

FICHA TECNICA CARNE (F.T.C.) Ingredientes Método culinario
Bife Lavar e cortar os hifes de frango/porco e temperar com sal
Cenoura e alho esmagado. Estufar a cenoura cortada as rodelas, o

Tomate tomate cortado aos pedagos e a cebola cortada as meias
FT.C. 1 Cebola luas. Adicionar os bifes de frango/porco ao estufado e levar
Bife de frango/porco de tomatada aolume anterior ou dispd-los em tabuleiros, regar com o

Azeite
Sal estufado e levar ao forno.

Alho

Grdo-de-bico
Carne de vaca
Carne de porco

Couve lombarda , x .
De véspera demolhar o grdo-de-bico. Lavar e cortar as carnes e

Massa L q
Cenoura tempera com sumo de limdo, louro e sal. No dia, preparar a
cenoura aos cubos e a couve lombarda em gomos. Cozer o
F.T.C. 2 bmate ~ . .
. grao-de-bico em agua e sal. Estufar as carnes, com a cenoura,
Rancho (porco e vaca aos cubos, grdo- Cebola ) :
. . a couve lombarda, azeite, sal, cebola picada, alho, louro ¢
de-bico, massa e couve lombarda) Chourigo de came . i
tomate. Num tacho a parte cozer a massa. Apés cozedura d
Bacon o . .
el estufado acrescentar ao preparado o grdo-de-bico e deixar
zeite
apurar.
Sal P
Sumo de limdo
Alho
Louro
Carne de vaca picada
Cebola
Azeite
Tomate Demolhar o feijdao de véspera. Cozer o feijao. Num

(pelado/triturado/ tacho coloca-se o azeite, a cebola, o alho e o tomate

F.T.C. 3
polpa/concentrado) | Adiciona-se a carne picada e deixa-se cozinhar

Chili com arroz branco

Sal iodado Adiciona-seofeijdo e o milho e se necessario adicionar
Feijdo um pouco de dgua de cozedura do feijdo.
Milho
Arroz
Alho

2022,APROV,I1,DI,883 28



Caderno de Encargos

MUNICIPIO DE
GUIMARAES

patriménio mundial
world heritage

F.TC. 4
Perna de porco no forno/estufado
com esparguete e salada tricolor

Perna de
porco/lombo/pa de
porco
Azeite
Sal iodado
Alho
Pimentdo doce

Estufado Perna de
porco/lombo/pd/
Tomate (pelado/
triturado/polpa/
concentrado)
Cebola
Azeite
Sal iodado
Cenoura

guarnigdo mista

ASSADO (FORNO)
De véspera, e apos descongelagdo da carne, temperar a carne
com alho, sal, e pimentdo doce. Nos tabuleiros, colocar um
pouco de azeite no fundo e seguidamente a carne e levar ao
forno. No final da cozedura, cortar as fatias e proceder ao
reaquecimento antes de servir.

ESTUFADO

Temperar previamente a carne, apds descongelagdo. Picar a
cebola, juntar o tomate e levar ao lume com a carne
temperada com sal. Ir acrescentando agua se necessario
deixar estufaraté a carne atingir a temperatura e consisténcia
de cozedura. Deve servir-se fatiada.

Ervilhas
Cogumelos
Coxas de
Frango/Frango ,
sal De véspera, lavar, preparar e temperar a came com uma
a ) - .
L marinada de sumo de limdo, alho picado, sal e ervas
F.T.C.5 Sumo de limdo - : :
aromadticas e reservar em ambiente refrigerado.
Coxas de frango/Frango assado Alho .
Orégiios Posteriormente levar as coxas de frango/frango ao forno
) quente, disposto em tabuleiro e levar ao forno a assar.
Alecrim
Salsa

F.T.C. 6
Febras de porco grelhadas com
estufado de cenoura e
cogumelos/ervilhas/feijdo-verde

Febra de porco
Cogumelos
Ervilhas
Feijdo-verde
Cenoura
Tomate
Cebola
Azeite
Sal
Ervas aromaticas
Alho

Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o tomate e os
cogumelos, ervilhas, feijdo-verde e levar a estufar com
azeite e ervas aromaticas. Temperar as febras de porco
com sal e alho esmagado e levar a grelhar. Apds
cozedura adicionar o estufado por cima das febras.

F.T.C. 7
Febras de porco gratinadas com
estufado de cenoura e
cogumelos/ervilhas/ feijao-verde

Febras de porco
Cogumelos/Ervilhas/
Feijdo-verde
Cenoura
Tomate
Cebola
Azeite
Sal
Ervas aromaticas
Alho

Preparar o alho, a cebola, a o tomate e os
cogumelos, ervilhas, feijdo-verde e levar a estufar com
azeite e ervas aromaticas. Temperar as febras de porco com

sal e alho esmagado. Num tabuleiro, dispor as febras de porco

cenoura,

e regar com o estufado por cima e levar agratinar.
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Ervas aromaticas

Peru/Frango ,
Arroz Lavar o frango e o peru e cozer em dgua temperada com
Cebola sal, alho, sumo de lim&o, louro e ervas aromaticas. Apds
. cozedura, desfiar as carnes. Num outro tacho estufar o azeite, a
F.T.C. 8 Azeite , - ,
cebola, o alho e o bacon até apurar. Adicionar a dagua de
Arroz de aves (frango e peru) Sal ' )
-~ cozedura das aves no estufado e confecionar o arroz. Apds
Ervas aromaticas .
Louro cozedura, colocar o arroz e a came desfiada em camadas
alternadamente e levar ao forno.
Alho
Bife de
frango/peru/
Febras de .
orco/ Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao lume a estufar
FTC 9 CoZumeIos adicionando o azeite.  Seguidamente  acrescentar  0s
. cogumelos e deixar estufar.Temperar as febras/bifes com
Bife de frango/peru/Febras de porco Cebola . "
tufad lho d | Azeite sal, sumo de limdo, alho e ervas aromaticas e levar a
estutados com moiho de cogumelos sal grelhar. Ao servir, regar as febras/bifes com o molho de
I cogumelos.
Sumo de limdo 8
Alho

F.T.C. 10
Bife de frango/peru/Febras de porco
grelhado com molho de cogumelos

Bife de
frango/peru/Febras
de Porco
Cogumelos
Cebola
Azeite
Sal
Sumo de limdo
Alho
Ervas aromaticas

Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao lume a estufar
adicionando o  azeite.  Seguidamente  acrescentar  os
cogumelos e deixar estufar. Temperar as febras/bifes com
sal, sumo de limdo, alho e ervas aromaticas. Dispor as
febras/bifes num tabuleiro, regar com o molho de cogumelos
e levar ao forno a gratinar.

Frango
Ervilhas/Cogumelos

Tomate De véspera limpar e cortar a carne em pegas e temperar com
F.T.C. 11 Cebola sal, sumo de limdo e alho. No dia, lavar e picar a cebola, o alho
Frango estufado com Azeite e a salsa e cortar otomate em pedagos pequenos. Estufar
cogumelos/ervilhas Sal os ingredientes referidos com ervilha/cogumelos e azeite.
Salsa Adicionar a carne ao preparado, em lume médio até cozer.
Sumo de limdo
Alho
Almondegas
Tomate Lavar o tomate, a cebola e o alho. Num tacho colocar
tomate cortado em pedacgos, cebola picada, salsa, azeite,
F.T.C. 12 Ceb?Ia orégdos e sal e levar aestufar. Triturar tudo. Adicionar as
Almondegas estufadas Azsellte almondegas ao preparado anterior e levar ao lume ou
2 dispo-las em tabuleiro regado com o estufado anterior e
Se’1ls~a levar ao forno.
Orégdos
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F.T.C. 13
Arroz a Valenciana

Lulas
Arroz
Carne de porco
Carne de vaca
Ervilhas
Cebola
Miolo de camardo
Miolo de
berbigdo
Pimento Vermelho
Azeite
Sal
Alho
Louro
Acafrdo

Lavar e picar a cebola e o alho. Lavar e cortar as lulas as rodelas
e a carne aos cubos. Estufar as carnes e as lulas juntamente
com as ervilhas, a cebola, o alho, 0 azeite e o louro. Temperar]
com sal e deixar a cozer. Posteriormente adicionar a dgua
g.b., 0 arroz e os miolos de camardo e berbigdo. Deixar cozer|
em lume brando e no final da cozedura adicionar o agafrdo,
verificar os temperos e decorar com tiras de pimento.

F.T.C. 14
Arroz de pato no forno a antiga

Pato sem pele
Arroz
Cenoura
Cebola
Chourigo
Azeite
Sal
Alho
Gema de ovo
pasteurizada

Cozer 0 pato em agua temperada com sal, alho, cebola, louro e
sumo de limdo. Lavar e picar cebola, alho e cenoura e num tacho
a parte fazer um estufado adicionando azeite. Ao estufado
adicionar o pato ja cozido e desfiado, deixar estufar até alourar.
Noutro tacho a parte, adicionar cebola, alho e azeite, um terco do
chourico e a dgua de cozedura do pato, para cozer o arroz. Num
tabuleiro colocar uma camada de arroz, outra de pato e outra de|
arroz.  Pincelar com gemas, decorar com o restante chourico e
levar ao forno.

Came de vaca + Carne
de porco ou Peito de

ET.C. 15 frango Cortar as cames em fatias pequenas. Lavar e picar o alho e a
. Cogumelos cebola, juntar a carne com a carne, regar com azeite e levar
Strogonoff de frango/misto (vaca e ) o
) Cebola a lume brando. Antes do final da cozedura, adicionar os
orco . .
P Leite cogumelos e o leite até apurar.
Sal
Alho
Grao-de-bico
Carne de vaca , . :
De véspera demolhar o grdo-de-bico. Cortar as carnes e
Carne de porco o .
c temperar com sumo de limao, louro e sal. No dia, lavar e
enoura
ETC. 16 Tomate preparar a cen.oura aos cubos, o tomate em pedagos
. pequenos e picar a cebola e o alho. Estufar as carnes,
Carnes mistas estufadas (vaca e porco) Cebola i ;
. . ) com a cenoura, azeite, cebola picada, alho, louro e tomate.
com grao-de-bico Azeite .
sal Apds cozedura do estufado acrescentar ao preparado o
Sumo de limdo grao-de- bico previamente cozido e parte da agua onde foi
cozido o grdo-de-bico.
Alho
Louro
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F.T.C. 17
Feijoada a portuguesa

Couve lombarda
Carne de vaca
Carne de porco

Feijao vermelho
seco
Tomate
Cebola
Chouri¢co decarne
Azeite
Sal
Alho

Demolhar de véspera o feijdo e preparar e temperar a
came de vaca aos cubos. No dia, cozer o feijdo em dgua e sal
separado das carnes. Cozer a vapor (caso as condigbes o
permitam) a couve lombarda. Fazer um estufado com o
azeite, a cebola, o alho e o tomate picados previamente.
Adicionar a carne de vaca e porco cortados aos cubos e a
cenoura em pedagos pequenos e parte da agua de cozer o
feijdo. Deixar cozer, mexendo de vez em quando. Verificar se
necessita de mais agua. Num outro tacho cozer o chourigo
de carne também em dagua. Apds a carne estar cozida
adicionar a couve escorrida, o chourigo de carne cortado em
rodelas e o feijdo cozido. Envolver tudo e deixar apurar.

Lombo/Pa de porco

Cebola De véspera, temperar a carne com alho, sal, sumo de
Azeite limdo e as ervas aromaticas indicadas. Lavar as cebolas e
F.T.C. 18 Sal o alho. Descascar as cebolas e cortd-las em rodelas e
Lombo/Pa de porco Alho picar o alho. Nos tabuleiros, colocar um pouco de azeite
Assada Sumo de limdo no fundo e seguidamente a cebola e o alho e depois a
Noz-moscada carne e levar ao forno. No final da cozedura, cortar as
Cominhos fatias.
Salsa
Vaca
Porco -
Arros Cortar as carnes e temperar com sumo de limdo, louro e
Cenoura sal. No dia, lavar e preparar a cenoura aos cubos e picar a
F.T.C. 19 Cebola cebola e o alho. Estufar as carnes, com a cenoura, azeite,
Arroz de carnes mistas (vaca e porco) Aezeite cebola picada, alho, e louro. Apds cozedura adicionar dgua e
deixar levantar fervura para juntar o arroz. Apds cozedura,
sal polvithar com salsa.
Salsa
Alho

F.T.C. 20
Salada de frango (massa, frango, ovo,
cenoura e ervilhas)

Peito de frango
Massa fusilli
Ovo em natureza ou
pasteurizado
Ervilhas
Cenoura
Milho
Azeite
Maione se
Sal
Vinagre

Cozer o frango em dgua, sal e cebola e desfia-lo apds a
cozedura. Cozer os vegetais cortando a cenoura previamente
(em agua ou a vapor) ea 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.
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Costeletas/Febras
de porco
Cogumelos
Tomate De véspera preparar e temperar as febras com sal, alho,
F.T.C. 21 Cebola orégdos, salsa e sumo de limdo. Dispor a cebola e o tomate
Costeletas/Febras de porco de Azeite as rodelas e a carne num tabuleiro, regar com azeite e levar
cebolada Sal ao forno convetor ou colocar tudo num tacho e levar ao
Sumo de limdo lume até cozer.
Orégados
Salsa
Alho

Frango

Batata
Ervilhas Picar a cebola e o alho. Llavar, cortar o frango aos bocados e
Feijao-verde temperar com sal, sumo de limdo e alho. Lavar e cortar aos
F.T.C. 22 Cenoura cubos as batatas. Estufar a cebola, o alho, o azeite, o frango e o
Jardineira de Frango Tomate Cebola tomate. Quando o frango estiver tenro, adicionar dgua e
Azeite quando esta estiver a ferver, adicionar as batatas e mais tarde

Sal os legumes previamente cozidos, de preferéncia, a vapor.
Sumo de limdo
Alho

Carne de vaca/Vitela

Picar a cebola, o alho e o tomate e levar ao lume com a

F.T.C. 23 Tomate . o
) carne previamente temperada com sal e orégdos. Ir
Carne de vaca/Vitela estufada aos Cebola , o ,
) acrescentando dgua se necessario deixar estufar até a carne
cubos Azeite o A .
Sl atingir a temperatura e consisténcia de confecionado.
a
Carne de vaca/Vitela , . _—
Azeit De véspera, fazer uma marinada com sumo de limdo, alho
zeite . L. .
Sal picado, sal, manjericdo, salsa, orégdos e um pouco de
a ) . .
- azeite e envolver na carne deixando esta em ambiente
F.T.C. 24 Sumo de limio R - o P
. . refrigerado até ao momento da confegdo. Colocar a carne
Carne de vaca/Vitela assada fatiada Alho & . . ¢ i
Orées num tabuleiro untado com azeite e levarao forno. Depois
régaos . ~ .
Slg de atingir a temperatura de confecdo, cortar a came as
alsa i i
. fatias e senvir.
Manjerica o

F.T.C. 25
Pernas de Peru/Peru assado(a)

Pernas de Peru/Peru
Sal
Sumo de limdo
Alho
Ervas aromaticas

De véspera, lavar a carne e cortar e seguidamente fazer uma
marinada de sumo de limdo, alho picado, sal e ervas
aromaticas e colocar a carne a marinar em ambiente
refrigerado. Posteriormente levar a came a forno quente, em
tabuleiro, com a pele virada para cima. Envolver a carne com
o caldo que se vai formando, até ficar assado.
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F.T.C. 26
Hamburguer estufado

Hamburguer
Tomate
Cebola
Azeite

Sal
Ervas aromaticas
Alho

Método de confegdo: Lavar e picar a cebola, o tomate e o alho.
Estufar a cebola, o alho, o tomate e triturar tudo. Adicionar
ervas aromaticas e apurar. Dispor os hamblrgueres em
tabuleiro, regar com o estufado elevar ao forno.

F.T.C. 27

Carne de vaca estufada com ervilhas

Carne de vaca
Ervilhas
Tomate
Cebola
Azeite

Sal
Alho
Orégdos

Picar a cebola e o alho. Cortar a carne aos cubos e temperar
com sal e orégdos. Colocar no tacho a cebola, o tomate, o
azeite, o alho, a came e levar ao lume até estufar. A parte cozer
as enilhas. Depois de cozidas acrescentar ao estufado e deixar
apurar.
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FICHA TECNICA PEIXE (F.T.P.)

Ingredientes

Método culinario

F.T.P.1 ) , Colocar os (as) filetes/barritas de pescada panados
. . Filetes/Barritas de pescada )
Filetes/Barritas de pescada panados p num tabuleiro e levar ao forno para serem
anados
no forno P confecionados.
Dourada/Filetes de
pescada/restantes peixes
Cenoura
Cebola
F.T.P.2 . , . .
. Azeite De véspera, limpar, preparar e temperar o peixe
Dourada/Filetes de . .
, . Sal com as ervas aromaticas, o sumo de limdo, o alhoe
Pescada/Abrétea/Badejo/Cardeal/ o ) )
Salsa o sal. No dia, dispor no tabuleiro oazeite, a cebola,

Cardinal/Maruca/Palmeta/Pargo/
Peixe Prata/Peixe Rainha/Salm3o

Sumo de limdo

o peixe e polvilharcom pao ralado, cenoura ralada

T Orégdos finae levar ao forno, deixando gratinar.
Louro
Manjerica o
Alho
Pdo ralado
Lombos de pescada/
restantes peixes ) )
FTP3 Aseite Limpar, preparar e temperar o pem? com sal, sumo
Lombos de pescada/Abrétea/Perca/ sal de liméo, alho e aservas aromaticas. Num tacho
Pescada/Solha gratinada (os) leite de vaca UHT meio adicionar azeite e o leite, deixando- o cair em fio e
gordo mexendo  sempre  para  ndo  deixar  engrossar.

Sumo de limdo

Posteriormente colocar o peixe num tabuleiro, regar
com o preparado de leite e levar ao forno a

Orégdos .
gratinar.
Salsa
Alho
Bacalhau De véspera, demolhar o grdo-de-bico. No dia
Grao-de-bico cozer o grdo-de-bico, o bacalhau e o ovo em
Cebola separado. Assim que estiverem cozidos, retirar e
F.T.P.4 Azeite limpar o bacalhau de peles e espinhas; descascar o
. . Ovo ovo e cortar em rodelas. Adicionar o bacalhau e o ovo
Meia desfeita debacalhau ~ . .
Salsa ao grao-de-bico. Picar os dentes de alho, a cebola €
Vinagre a salsa. Colocar os temperos (mistura de salsa
Alho alho, cebola, vinagre e azeite) a parte.

F.T.P5 T '
omate
Lombos de .
i . . Cebola Lavar, preparar e temperar o peixe com sal, alho,
pescada/Abrétea/Tintureira/ ) . L .
. X Azeite sumo de limdo e ervas aromaticas, de preferéncia
Granadeiro/Badejo sal d ) ol . tabulei
. . a e véspera. Colocar o peixe num tabuleiro
Cardeal/Cardinal/Cherne/Corvina/ ) P P )
. Alho previamente untado com um pouco de azeite e
Granadeiro/Mero/Palmeta/Pampo/ o - , )
X . Sumo de limdo cebola as rodelas. Por cima do peixe regar com o
Pargo/Peixe Prata/Peixe sal ; ; b tes el ;
. alsa omate aos cubos sem sementes elevar ao forno.
Rainha/Perca/Pescad a/Solha no o
Orégdos
forno assado(os)
Louro
Tomilho

Lombos de pescada/
Restantes peixes
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F.T.P.6
Dourada/Badejo/
Cardeal/Cardinal/Palmeta/Pargo/
Perca/Salmao/Solha/grelhado(a)

Dourada/Restantes peixes

Sal

Salsa
Sumo de limdo

Alho

Apos limpar e preparar o peixe, temperar com
sal, salsa, sumo de limdo e alho picado. Grelhar
em grelhador ou nas grelhas do forno convetor.

Atum em conserva
Feijao-frade Cebola

De véspera, demolhar o feijdo-frade. No dia cozer o
feijdo-frade e o ovo em &agua e sal e separados.

F.T.P.8
Lombos de

pescada/Lulas/
Restantes peixes

F.T.P.7 Asete Apds cozido, colocar o feijao-frade num tabuleiro,
Atum com feijao- frade (atum, ovo descascar o ovo, picar e juntar, assim como o
e feijao-frade) Ovol sal atum ja escorrido e a salsa. Envolver o
Vis:asgare preparado e adicionar azeite e vinagre. Colocar a
cebola picada a disposicao.
Lombos de

Apds limpar e preparar o peixe, temperar com

Bacalhau com broa

Ovo
Broa de milho
Alho
Louro

Pescada/Lulas/Abrotea i
,/ / X / Tomate sal. Estufar a cebola, o alho, as ervas aromaticas, o
Arinca/Bad ejo/ Cebola .
. tomate cortado aos pedagos e o azeite. Colocar o
Cardinal/Cherne/Maruca/ Azeite Sal , . :
Mero/Palmeta/Pei peixe em tabuleiro, regarcom o preparado anterior
ero/Palmeta/Peixe
X Louro e levar ao forno convetor OU colocar todos os
Prata/Peixe Alecrim inredient tachoe | |
. ingredientes num tacho e levar ao lume.
Rainha/Perca/Pescad a/Solha Orégios ¢
estufada(os) Salsa
Alho
Cozer o bacalhau, desfiar e retira asespinhas e a
Batat pele. Triturar a broa e cortar a couve-galega as
atata . .
Bacalh tiras grossas. Cozer a couve em agua e sal. Estufar a
acalhau
cebola, o azeite, o alho picado e a folha de louro.
Couve-galega . .
. Juntar obacalhau e misturar com as tiras decouve.
F.T.P.9 Cebola Azeite

Descascar as batatas, cortar em rodelas finas e
cozer de preferéncia a vapor. Dispor num
tabuleiro as batatas, o preparado de bacalhau,
envolvido com ovo, previamente batido, e por
cima polvilhar com a broa de miho. Regar com
azeite e levar ao forno.

F.T.P.10
Empadao de atum com arroz, ervilhas
e cenoura

Atum
Ervilhas
Cenoura
Tomate
Cebola
Azeite
Ovo pasteurizado
Sal
Louro
Orégdos

Estufar o atum, previamente escorrido, com
tomate, cebola, louro, orégdos, erilhas e cenoura
(previamente cozidas) e azeite. Triturar 90% do ovo.
Num tabuleiro dispor alternadamente camadas de
arroz  branco (feito de acordo com as indicagGes
referidas nas fichas técnicas dos
acompanhamentos), atum e ovo. Na dltima camada
de arroz pincelar com o restante ovo batido (10%) e
levar ao forno.
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F.T.P.11
Carapau frito

Carapau

Oleo de amendoim ou

girassol
Sal
Alho
Sumo de limdo
Farinha de trigo (12
qualidade)

Lavar e preparar 0s carapaus. Temperar com
alho, sal e sumo de limdo. Passar pela farinha.
Aquecer o dleo de amendoim e fritar o peixe até ficar
alourado de ambos os lados. Colocar a escorrer
em papel absorvente.

F.T.P.12
Arroz de frutos do mar (pescada,
camarao e berbigao)

Filetes de pescada
Arroz
Tomate
Miolo de camardo
Cebola
Miolo de berbigdo
Azeite
Sal
Salsa
Alho

Descascar a cebola, o tomate, os alhos e picar.
Estufar o azeite, a cebola, os alhos, o tomate.
Apds estarem estufados adicionar o miolo de
camardo, o miolo de berbigdo e dgua q.b.
Posteriormente juntar o arroz. Minutos antes do
final da cozedura do arroz adicionar a pescada,
previamente cozida e desfiada e envolver. No
final, polvilhar com salsa.

F.T.P.13
Salada de pescada com batata,
cenouras, ervilhas, milho e
ovo cozido ralado

Pescada
Cenoura Milho
Azeite
Sal iodado
Ovo cozido
pasteurizado
ralado/picado
Batata
Ervilha

Apds lavar e preparar o peixe, cozer em agua (ou g
vapor) com sal. Apds a cozedura, desfiar o peixe em
lascas. Cozer os legumes e as batatas
separadamente (em dgua ou a vapor) e escorrer. De
seguida, colocar os legumes e a batata num
tabuleiro e dispor a pescada, o camardo e o0 ovg
cozido e picado por cima dos mesmos. Envolver
tudo muito bem sem desfazer muito. Apds servido,
pode ser temperado com azeite e vinagre ou
maionese.

F.T.P.14
Arroz de lulas

Lulas
Arroz
Tomate
Cebola
Azeite
Sal Salsa
Sumo de limdo
Alho Louro

Lavar e preparar as lulas as rodelas.Temperar com
sumo de limdo e sal. Fazer um estufado com
azeite, cebola, louro, alho e o tomate,
previamente partido aos cubos. Acrescentar
agua e um pouco de sale deixar levantar fervura.
Acrescentar as lulas e deixar cozinhar. Por fim,
juntar o arroz, deixar ao lume até cozer. Polvilhar
com salsa picada.

F.T.P.15
Bacalhau a Bras

Batata
Bacalhau
Ovo pasteurizado
Cebola
Azeitonas pretas
Oleo de
amendoim/girassol
Azeite
Sal
Salsa
Alho

Cozer o bacalhau, retirar a pele e asespinhas do
mesmo e desfiar. Cortaras batatas em palha e as
cebolas em rodelas finissimas. Picar o alho. Fritar
as batatas em odleo bem quente sé até alourarem
ligeiramente (devem ser escorridas sobre papel
absorvente). levar ao lume o azeite, a cebola e o
alho e deixar estufar lentamente até cozer a
cebola. Adicionar, o bacalhau desfiado,
envolvendo com o preparado. Seguidamente,
adicionar as  batatas ao bacalhau e,
posteriormente, 0s ovos. Logo que 0s ovos estejam
cozidos retirar imediatamente o tacho do lume.
Polvilhar com salsa picada e acompanhar com
azeitonas pretas.
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F.T.P.16

Bacalhau a Gomes de$

Batatas
Bacalhau
Ovo pasteurizado
Cebola
Azeitonas pretas
Azeite
Sal
Salsa
Alho
Louro

Cozer o bacalhau, retirar a pele e asespinhas e
desfiar em lascas. Cortaras cebolas e os alhos as
rodelas; alourar ligeiramente com um pouco de
azeite. Adicionar as batatas, que foram cozidas,
cortadas as rodelas. Juntar o bacalhau escorrido.
Mexer tudo ligeiramente. Colocar o preparado
num tabuleiro. Levar a forno bem quente e
regar com azeite. Servir com rodelas de ovo
cozido e azeitonas pretas.

F.T.P.17

(Massa de) Atum com legumes
(cenoura, couve e ervilhas)

Atum em conserva
Couve lombarda
Ervilhas
Cenoura
Tomate
Cebola
Azeite
Sal
Alho
Orégdos

Descascar a cebola, o alho e picar e deitar num
tacho com um fio de azeite, juntamente com o
tomate partido em pequenos pedagos e os orégaos
e estufar em lume brando. Entretanto cozer
também a couve, a cenoura e as enilhas e escorrer
para libertar o excesso de agua. Seguidamente
escorrer 0 atum e misturar com o estufado.
Acrescentar os legumes cozidos jad partidos aos
pedacos e envolver bem.

F.T.P.18
Filetes de

pescada/Badejo/Cherne/Maruca/
Solha no forno com molho de limao e

Filetes de pescada/
Restantes peixes
Azeite
Sal
Salsa
Sumo de limdo

Apds limpar e preparar o peixe, tempera-lo com
sal, salsa, alhopicado, sumo de limdo e as ervas
aromaticas indicadas. Descascaras cebolas e corta-
las em rodelas. Nos tabuleiros, colocar um pouco
de azeite no fundo e seguidamente a cebola e as

ervas aromaticas Coentros postas de peixe sobre a
Alho mesma e levar ao forno.
Cominhos
Bacalhau
F.T.P.19 Azeite De véspera, demolhar o bacalhau em leite. No dia,
Bacalhau gratinado Leite levar ao forno com alho picado e azeite.
Alho

F.T.P.20
Pescada/solha frita

Posta de pescada
Oleo de amendoim ou
girassol
Sal
Alho
Sumo de limado
Farinha de trigo (12
qualidade)

Apds limpar e preparar o peixe, tempera-lo com
alho, sal e sumo de limdo. Passar pela farinha.
Aquecer o ¢6leo de amendoim e fritar o peixe até ficar
alourado de ambos os lados. Colocar a escorrer
em papel absorvente.

2022,APROV,I1,DI,883

38




Caderno de Encargos

MUNICIPIO DE ..\ ,
GUIMARAES s A

patriménio mundial
world heritage

F.T.P.21

Massada de frutos do mar (pescada,

camardo e berbigdo)

Filetes de pescada
Macarronete
Tomate
Miolo de camardo
Cebola
Miolo de berbigdo
Azeite
Sal
Salsa
Alho

Descascar a cebola, o tomate, os alhos e picar.
Estufar o azeite, a cebola, os alhos, o tomate.
Apds estarem estufados adicionar o miolo de
camardo, o miolo de berbigdo e agua q.b.
Posteriormente juntar a massa. Minutos antes do
final da cozedura da massa adicionar a pescada,
previamente cozida e desfiada e envolver. No
final, polvilhar com salsa.
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FICHA TECNICA.SOPAS (F.T.S.)

Ingredientes

Método culindrio

Feijdo-verde

Batata Lavar, descascar e cortar as batatas, a cenoura, a cebola
Abdbora e o alho. Cozer todo o preparado, exceto metade das
F.T.S.1 Cenoura cenouras, em agua. Depois de cozido, acrescentar o
Minestrone Cebola feijdo-verde, a abobora e a restante cenoura cortada aos
Azeite cubos e previamente lavada. Retificar o tempero e
Sal no final dacozedura, juntar o azeite.
Alho
Batatas
Feijdo-verde
Ervilhas Lavar, descascar e cortar as batatas, as cebolas, o nabo e
FTS.2 Cenoura o alho e cozer. Depois de cozido triturar e adicionar o
o Cebola feijdo-verde e a cenoura previamente cortados em
Maceddnia de legumes . ] ) -
Nabo porgdes pequenas e a ervilha. Deixar cozer, retificar o
Azeite tempero e no final adicionar o azeite.
Sal
Alho
Abdbora
Repolho ,
Envilh Lavar e descascar as cenouras, as batatas, a abdbora,
rvilhas
Batat o nabo e as cebolas. Preparar a cenoura aos
atata i )
quadradinhos. Numa panela colocar a dgua com as
F.T.S.3 Cenoura ) .
i batatas, nabo e a cebola. Deixar cozer. Triturar a base
Primavera Cebola . .
Nabo da sopa. Juntar a cenoura, o repolho e as ervilhas e deixar
. cozer. No final da cozedura, retificar o tempero e
Azeite - .
adicionar o azeite.
Sal
Alho
Batata
Repolho
p. lavar, descascar e cortar metade das cenouras, as
Ervilhas
; batatas, as cebolas, o alho e o nabo. Colocar tudo
enoura . . . .
F.T.S.4 numa panela e deixar cozer. Depois de cozido reduzir
. Cebola , L
Juliana " tudo a puré e adicionar a cenoura (cortada aos cubos),
abo - . :
) o repolho (em juliana) e as ervilhas e deixar cozer.
Azeite 3 . - .
Retificar o tempero e no final adicionar o azeite.
Sal
Alho
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F.T.S.5

Batata
Couve lombarda
Feijdo Vermelho seco

De véspera, demolhar o feijdo. No dia, lavar, descascar
e cortar as batatas, as cebolas e o alho epreparar a
couve-lombarda cortada em juliana. Cozer as batatas,
as cebolas e o alho em agua. Seguidamente triturar

Cebola . ) . L
Camponesa Azeit tudo com algum feijdo, previamente cozido, eadicionar
zeite , -

Sal a dgua de cozer o feijdo. Acrescentar a couve-lombarda

a . . "~ -
Al e deixar cozer. Adicionar o restante feijdo, retificar o
0 ) . )
tempero e juntar o azeite no final da cozedura.
Demolhar o feijdo de véspera. lavar, descascar e cortar
. as batatas, as cebolas, os alhos e metade das
Batata Feijdo Vermelho , , . -
cenouras e cozer em agua. Depois de cozidos, adicionar
Couve lombarda Lo . . ,
: metade do feijdo (previamente cozido) e a dgua de o

enoura .

F.T.S.6 Cebol cozer e triturar o preparado. Juntara couve lombarda
ebola -
Saloia ) (cortada em juliana) e o resto das cenouras (cortada

Azeite , .

Sal aos cubos) até cozer. Antes do final da cozedura,

a . \x -

Alho adicionar o resto do feijdo e se necessario alguma
agua de o cozer. Retificar o tempero. Apos cozedura
adicionar o azeite.

Batata

Couve portuguesa ) )
Feijio vermelho Demolhar o 'feuao' de véspera. No d|a,l lavar descascarwe
Cenoura cort:'ar 0s |n5red|entes e cozer em agua,.exceto o feijag
F.T.S.7 Cebola (cozido previamente) e a couve (previamente lavada ¢
Lavrador Nabo cortada as tiras). Apds cozer, triturar o preparado ¢

Aseit adicionar o feijdo e acouve. Retificar o tempero). No fim

zeite .
da cozedura, acrescentar o azeite.

Sal

Alho

Batata

Couve-portuguesa

Feijdo o ,

; Demolhar o feijdo de véspera. Lavar, descascar e cortar os

enoura . . ,

abal ingredientes e cozer em agua, exceto a couve

ebola fx . .

F.T.S.8 o portuguesa e metade do feijdo (previamente cozido).
zeite , . ..
Portuguesa . Apds cozer, triturar o preparado e adicionar a couve
a .
portuguesa (cortada em juliana) e o restante feijdo. No

Alho ' .
fim dacozedura, acrescentar o azeite.

Batata

Couve-portuguesa

Feijdo
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Batata
Couve lombarda
Feijdo branco

Demolhar o feijdo de véspera. No dia, lavar, descascar e
cortar as batatas,metade das cenouras e as cebolas e
levar a cozer em agua. Adicionar cerca de metade do

Abdbora com massinhas

FTS.9 Curgete feijdo (previamente cozido) ao preparado anterior.
Ht Cenoura Triturar o preparado e juntar a couve lombarda
orta
Cebola (previamente cortada e lavada) e o resto das cenouras
Azeite até cozer. Antes do final da cozedura, adicionar o
Sal restante feijdo e deixar apurar. No final retificar o
Alho tempero e acrescentar o azeite.
Batata
[do ver
Caldo verde Llavar e descascar a batata, o alho, e a cebola. Cozer em
Cebola . . . .
Ersiin ) agua. Depois de cozido, triturar os legumes. Juntar o
Chourigo caldo-verde e deixar cozer. No final da cozedura
Caldo-verde Azeite - . i .
Sal adicionar o azeite e retificar o tempero. Servir com
a
chourigo previamente cozido.
Alho ol
Batata
Abdbora
Cenoura , R
Lavar, descascar e cortar a abobora, o alho francés, as
Curgete ,
. cenouras, as curgetes e as cebolas e cozer em agua.
F.T.S.11 Alho francés

Massa cotovelos

Depois de cozidos, triturar tudo. Acrescentar a massa
e deixar cozer. Retificar o tempero e adicionar o

Cebola azeite no final da cozedura.
Azeite
Sal
Abdbora
Batata Lavar, descascar e cortar os ingredientes e levar a cozer a
FTS.12 Cenoura batata, a cebc?la, o alho, a cenoura e ?'abébora. Apds|
Couve branca/Couve lombarda Cebt.)la cozedura, trlt.ur.ar 0 prep.a\rado e adicionar a .couve
Azeite cortada em juliana e deixar cozer. Antes do final da
Sal cozedura retificar otempero e no final adicionar o azeite.
Alho
Abdbora
Couve-flor Descascar, lavar e cortar em pedacos a abobora, a
Cenoura curgete, a cenoura, a cebola, o alho e cortar em
F.T.S.13 Curgete pedacos. Cozer tudo em agua. Apos cozido, reduzir a
Couve-flor com cenoura Cebola puré.  Posteriormente  colocar a  couve-flor,
Azeite previamente lavada, aos pedacos e deixar cozer. Retificar
Sal o0 tempero e juntar o azeite no final da cozedura.
Alho
Abdbora
Couve branca Lavar, descascar e cortar os ingredientes e levar a cozer
FTS.14 Cenoura a batata, a cebola,lo alho, metade da cenoura, a abdbora
Couve branca com Curgete e a curgete. Apds cozedura, triturar o preparado e
. Cebola adicionar a couve cortada em juliana e a restante cenoura
cenoura ripada Azeite raspada e deixar cozer. Antes do final da cozedura
Sal retificar o tempero e no final adicionar o azeite.
Alho
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F.T.S.15

couve lombarda

Nabo com espinafres/cenoura e

Batata
Espinafres
Cenoura
Couve lombarda
Nabo
Cebola
Azeite
Sal
Alho

Lavar, descascar e cortar os ingredientes e levar a cozer
a batata, a cebola, o alho, o nabo, metade das cenouras
(quando se aplica) e a couve lombarda. Apds cozedura,
triturar o preparado e adicionar os espinafres em
juliana ou a restante cenoura raspada. Antes do final da
cozedura retificar o tempero e no final adicionar o
azeite.

F.T.S.16
Alho francés com curgete

Abdbora
Alho francés
Curgete
Cenoura
Cebola
Nabo
Azeite
Sal
Alho

Descascar, lavar e cortar o alho francés, a cenoura, a
abdbora, a curgete, o nabo, o alho e a cebola e cortar
tudo em pedagos. Adicionar todos os ingredientes,
exceto a curgete e levar a cozer. Apos cozido, reduzir a
puré, acrescentar a curgete e deixar cozer. Retificar o
tempero e adicionar o azeite no final da cozedura.

F.T.S.17
Alho francés

Abdbora
Alho francés
Cenoura
Curgete
Cebola
Nabo
Azeite
Sal

lavar, descascar e cortar a abdbora, a curgete, a
cenoura, o0 nabo, o alhofrancés e as cebolas. Levar a
cozer tudo exceto metade do alho francés.

Depois de cozido, triturar tudo e adicionar o
restante alho francés, previamente cortado as rodelas.
Antes do final da cozedura retificar o tempero e no final

adicionar o azeite.

F.T.S.18
Nabicas com feijao-frade

Nabicas
Batata
Feijao-frade
Cenoura
Cebola
Azeite
Sal
Alho

De véspera demolhar o feijdo-frade. Descascar e lavar
as batatas, as cenouras, os alhos e as cebolas e levar
a cozer em dgua a ferver. Depois de tudo cozido, triturar
a sopa e algum feijdo-frade (previamente cozido).
Adicionar as nabigas previamente lavadas e
preparadas. Deixar cozer e juntar o restante feijdo-
frade ja cozido. Por fim, juntar o sal e o azeite.

F.T.S.19
Sopa de Tomate

Tomate
Abdbora
Batata
Ervilhas
Cenoura
Curgete
Cebola

Azeite
Sal

Limpar o tomate de pele e sementes. Lavar, descascar e
cortar os ingredientes e cozer em dgua. Apds cozer,
triturar o preparado, retificar o tempero e adicionar o
azeite.
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F.T.S.23
Grio-de-bico/feijdo (branco ou

Grio-de-bico/
feijdgo -branco

Batata
Agria
griao Descascar, lavar e cortar as batatas, as cenouras, as
Cenoura cebolas e os alhos e cozer em 4&gua a ferver.
F.T.S.20 Cebola . . A ae
- Posteriormente triturar a sopa e adicionar o agrido
rido i . . x
g Azeite previamente cortado e lavado. Deixar o agrido cozer.
sal Retificar o sal e juntar o azeite no final da cozedura.
Alho
Batata
Couve branca lavar, descascar e cortar as batatas, a couve branca, a
Feijao-verde cenoura, a cebola, 0 alho e cozer em &gua. Preparar o
F.T.S.21 Cenoura feijdo-verde as tirinhas. Depois de cozido, triturar os
Feijao-verde Cebola legumes. Acrescentar o feijdo-verde, deixar cozer e
Azeite retificar os temperos. No final da cozedura, juntar o
Alho azeite.
Sal
Batata Lavar, descascar, cortar os ingredientes e cozer em
Cenoura dgua, exceto a cenoura e os espinafres. Apds cozer,
Espinafres triturar o preparado e adicionar a cenoura,
FT.S.22 Cebola previamentecortada aos cubos, e os espinafres. No fim
Espinafres com cenoura Azeite da. cozedura, retificar o tempero e acrescentar o
Alho azeite.
Sal
Batata , T .
De véspera, demolhar o grio/feijdo. No dia, lavar,
Couve-lombarda/ ) .
. descascar e cortar os ingredientes e levar a cozer a
espinafres

batata, a cebola, o alho e a cenoura. A parte cozer o
feijdo/grdo. ApoOs cozedura, triturar os legumes e
metade do feijdo/grdo anteriormente cozidos.

Grao-de-bico com couve-
lombarda/espinafres/ feijao-
verde/nabigas

nabicas
Grao-de-bico
Cenoura
Cebola
Azeite
Sal

vermelho) com couve- Cenoura . o .
. Adicionar a couve cortada em juliana ou os espinafres e
lombarda/espinafres Cebola ) . .
Aseite deixar cozer. Antes do final adicionar o restante
Al feijdo/grdo retificar o tempero e no final adicionar o
0 .
azeite.
Sal
Batata , . .
De véspera demolharo grao. No dia,descascar, lavar
Couve-Lombarda/
B e cortar em pedagos a batata, a cenoura, a cebola
vox e o alho. Levar os ingredientes a cozer. Apods
FTS.24 feijdo-verde/

cozedura, triturar os legumes e metade do
feijdo/grdo anteriormente cozidos. Adicionar a
couve-lombarda/espinafres/feijio-verde/nabicas em
pedacos e deixar cozer. Antes do final adicionar
o restante feijdo/grdo retificar o tempero e no
final adicionar o azeite.
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Batata
Ervilhas
Alho francés

Lavar, descascar e cortar a cenoura e as cebolas. Levar a

F.T.S.26
Feijao vermelho com hortalica

Couve branca
Feijdo vermelho seco
Couve lombarda

Cenoura cozer tudo exceto a ervilha. Depois de cozido, triturar
F.T.S.25 - . . .
. Cebola tudo e adicionar as ervilhas. Deixar cozer. Antes do final
Legumes com ervilhas . . -
Nabo da cozedura retificar o tempero e no final adicionar o
Azeite azeite.
Sal
Alho
Batata

De véspera, demolhar o feijdo. No dia, lavar, descascar
e cortar todos os ingredientes e cozer, exceto metade
do feijdo, a couve branca e a couve lombarda. Apds cozer,

F.T.S.27

Alho francés

. triturar 0 preparado e acrescentar os restantes
(couve lombarda e couve branca) Azeite . i .
Sal vegetais. No fim da cozedura, retificar o tempero
a . )
e adicionar o azeite.
Alho
Batata
Ervilhas Lavar, descascar e cortar os ingredientes e cozer em
Cenoura

dgua, exceto metade das ervilhas. Apds cozedura, triturar
o preparado e adicionar a restante metade de ervilhas.

Creme de ervilhas e cenoura ) . o
Curgete No fim da cozedura, acrescentar o azeite e retificar o
Ceb9|a tempero.
Azeite
Sal
Batata
Couve-flor Descascar, lavar e cortar em pedagos a batata, a
Cenoura abdbora, a cenoura, a couve-flor, a cebola, 0 nabo e o
F.T.S.28 Cebola alho. Colocar os ingredientes numa panela com d&gua e
Creme de couve-flor Nabo deixar cozer. Apos cozido, reduzir a puré, retificar o sal e
Azeite deixar ferver mais um pouco. Juntar o azeite no
Sal final.
Alho
Batata
Couve branca
Descascar, lavar e cortar em pedagos a batata, a
Cenoura .
abobora, a cenoura, acouve branca, a cebola, o nabo e
F.T.S.29 Cebola ; i 4
o alho. Colocar os ingredientes numa panela com dgua e
Creme de cenoura com couve Nabo ) , . ) ] -
deixar cozer. Apos cozido, reduzir a puré, retificar o sal e
branca Azeite . : ;
deixar ferver mais um pouco. Juntar o azeite no
sal final.
Alho
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Abdbora
Alho francés
Curgete/
couve- flor/

Descascar, lavar e cortar a abdbora,os nabos, a curgete,

Alho francés

Curgete/couve-flor/

F.T.S.30 couve lombarda as cenouras, as cebolas e os alhos e cozer em agua.
Creme de abébora com couve-flor/ Cenoura Posteriormente triturar os legumes e adicionar a couve-
espinafres/feijdo-verde Cebola flor/espinafres/feijao-verde em juliana. No fim retificar
Nabo os temperos e juntar o azeite no final da cozedura.

Azeite

Sal

Alho

Abdbora

Lavar e descascar o alho francés, a cenoura, a abdbora,

Alho francés

F.T.S.31 couve lombarda a curgete/couve-flor/couve lombarda, o nabo, o alho e a
Creme de alho francés com Cenoura cebola e cortar tudo em pedagos. Adicionar todos os
cenoura e curgete/couve-flor/ Cebola ingredientes numa panela com agua e levar a cozer.
couve lombarda Nabo Apds cozido, reduzir a puré. Retificar temperos e
Azeite adicionar o azeite.
Sal
Alho
Espinafres

Couve branca
Feijdo-verde

Abdbora lavar, descascar e cortar as batatas, o feijdo-verde a
Batata couve branca, a cenoura, a cebola e o alho e cozer em
F.1.5.32 Cenoura agua. Preparar o feijdo-verde as tirinhas. Depois de
Creme de Legumes . . o
Cebola cozido, triturar todo o preparado. Retificar a
Azeite temperatura e no final da cozedura, juntar o azeite.
Sal
Alho
Batata

Lavar, descascar e cortar as batatas, o feijdo-verde a
couve branca, a cenoura, a cebola e o alho e cozer em

F.T.S.33 Cebola . . e .
", agua. Preparar o feijdo-verde as tirinhas. Depois de
Creme de feijao- verde Cenoura ) . .
Azeit cozido, triturar todo o preparado. Retificar a
zeite ) . .
sl temperatura e no final da cozedura, juntar o azeite.
a
Alho
Batata
Feijao , s
.J De véspera, demolhar o feijdo. Lavar, descascar e
Espinafres . .
) cortar  os ingredientes e levar a cozer a batata, a
F.T.S.34 Ervilhas s . :
. cebola, o alho, o nabo, e o feijdoou as ervilhas. Apds
Nabo com espinafres e Nabo . . .
. e cozedura, triturar o preparado e adicionar os espinafres
ervilhas/feijao Cebola o ; »
) em juliana. Antes do final da cozedura retificar o tempero
Azeite ) - .
e no final adicionar o azeite.
Sal,
Alho
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F.T.S.35

Creme de ervilhas com couve-flor

Batata
Ervilhas
Couve-flor
Alho francés
Curgete
Cebola

Azeite
Sal

Lavar, descascar e cortar os ingredientes e cozer em
agua, exceto metade das ervilhas. Apds cozedura, triturar
o preparado e adicionar a restante metade de ervilhas.
No fim da cozedura, acrescentar o azeite e retificar o
tempero.
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FICHA TECNICA
ACOMPANHAMENTOS (F.T.AC.)

Ingredientes

Método culinario

F.T.AC.1
Puré de batata

Batata
Leite de vaca UH Tmeio
gordo
Sal
Noz-moscada

Descascar as batatas e agua e sal. Apds
cozedura passar as batatas pelo passe-vite ou desfazé-
las com as varas da varinha. Colocar a hatata triturada
num tacho ao lume e juntar o leite quente. Adicionar a
noz-moscada, mexer sempre até obter uma
consisténcia mole.

cozer em

Batata
Azeite Descascar e cortar as batatas em quartos ou aos cubos.
FTAC.2 Sal Colocar as b,atftas num t.abulelro .e adicionar o sal, al
Batata assada Salsa salsa, os orégdos .e por fim o azeite. Levar ao forno até
o cozer ao ponto de ficarem coradas.
Orégaos
Batata Descascar e cortar as batatas ao meio ou aos cubos e cozer
F.TAC3 Sal em agua e sal ouem tabuleiros perfurados no forno
; a o
Batata cozida convetor (s/ adicio de sal).
Batata Descascar e cortar as batatas aos cubos e cozer em
Azeite agua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor. Num
F.T.AC.4 T )
Sal tabuleiro liso dispor as batatas e regar com um fio de
Batata corada  n . . S "
Orégdos azeite e polvilhar com manjericdo e orégdos. Levar ao
Manjericdo forno e deixar corar.
Batata
F.T.ACS Envilh Descascar e cortar as batatas aos cubos e cozer em
sl rvilhas , .
salada Russa (batata, cenoura, Cenoura dgua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor. Cozer
ervilhas e feijio-verde)/Salada Feifio-verde também as cenouras, o feijdo-verde e as ervilhas em
Camponesa (batata, cenoura, Miho agua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor. Depois
ervilhas e milho) Sal de cozidos todos os legumes envolver com as batatas.

F.T.AC.6
Arroz de cenoura/milho/
ervilhas/cogumelos/couve

Arroz Cenoura/milho/
enilhas/
cogumelos/couve
Cebola
Azeite
Sal
Alho

Estufar a cebola e o alho em azeite. Adicionar a
cenoura cortada aos cubos/milho/ervilhas
previamente cozidos, de preferéncia a vapor.
Posteriormente juntar a agua e quando estiver a
ferver, adicionar oarroz. No final retificar o tempero.
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Arroz
Tomate Estufar a cebola e o alho em azeite. Adicionar a
Feijio-verde cenoura cortada aos cubos e juntar dois dos
F.T.AC.7 Cenoura restantes legumes (feijio-verde/
Arroz de legumes (feijdo-verde/ Brdcolos tomate/brécolos/milho), em fungdo da ementa e de
tomate/brécolos/milho/ cenoura) Milho preferéncia  previamente  cozidos a  vapor.
Cebola Posteriormente juntar a é4gua e quando estiver a
Azeite ferver, adicionar o arroz. No final retificar o tempero.
Alho
Arroz
FTACS Cebola Picar o alho e a cebola e estufar em azeite. Adicionar
T Azeite agua ao preparado. Apds fervura acrescentar o arroz. No
Arroz de branco . .
Sal final retificar o tempero.
Alho
Levar dagua num tacho ao Ilume até ferver.
F.T.AC.9 . .
. Massa Posteriormente adicionar a massa
Esparguete/espirais/ o .
. Sal (esparguete/espirais/macarronete/ fusili) e parte do sal
macarronete/fusili . i N
e deixar cozer. No final retificar o tempero.
Couve-lombarda
Brocolos
ETAC.10 Couve-flor Levar d4gua num tacho ao lume até ferver
. e Cenoura Posteriormente adicionar ofs) legume(s) mencionados e
Ervilhas/cenoura/couve-flor/ o . - "
Ervilhas adicionar parte do sal e deixar cozer. No finalretificar o

milho/cenoura baby/
feijdo-verde/couve lombarda/
couve-de-bruxelas/brécolos

Feijao-verde
Cenoura baby

Couve-de-bruxelas

tempero ou levar o(s) legume(s) em tabuleiro perfurado
ao forno convetor e colocar no mddulo de cozedura a
vapor, sem adicionar sal. Deixar cozer.

Milho
Sal
Brdcolos
Feijdo-verde ) ,
Cenoura Levar &4gua num tacho ao lume até ferver
. Posteriormente adicionar ofs) legume(s) mencionados e
F.T.AC.11 Ervilhas . . ) .
adicionar parte do sal e deixar cozer. No finalretificar o
Estufado de legumes Curgete :
3 - tempero ou levar os) legume(s) em tabuleiro perfurado
(brécolos/cenoura/tomate/ feijio- Cogumelos )
ao forno convetor e colocar no maddulo de cozedura a
verde/cogumelos/ Tomate L . .
. vapor, sem adicionar sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
ervilhas/curgete) Cebola )
Azelt colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s) legume(s),
zeite . .
sal adicionar o azeite e levar ao lume a estufar.
a
Alho

2022,APROV,I1,DI,883

49




Caderno de Encargos MUNIC(DI_O DE “\ s
GUIMARAES /

patriménio mundial
world heritage

Levar dgua num tacho ao Iume até ferver.

Feijdo-verde Posteriormente adicionar os legumes mencionados e
FTAC12 Ervilhas adicionar parte do sal e deixar cozer. No finalretificar o
MECTE dm amines Ceno.ura tempero OU levar os legumes em tabuleiro perfurado
Azeite ao forno convetor e colocar no médulo de cozedura a
Sal vapor, sem adicionarsal. Deixar cozer. Servir e temperar
com azeite.

Batata
Ervilhas Cozer os legumes e as batatas separadamente (em
F.T.AC.13 Feifio-verde dgua ou a vapor) numa panela com dagua a ferver e sal. De
Salada Tricolor (cenoura, Cenoura seguida, colocar as batatas cortadas aos cubos e os
cogumelos e ervilhas) Cebola legumes. Apds servido, pode ser temperado com

Sal azeite.

Alho

Arroz

Tomate

» Estufar a cebola, o alho e o tomate em azeite.
Feijdo vermelho

F.T.AC.14 Adicionar o feijdo previamente demolhado e cozido
Arroz de feijdo Cebo!a Adicionar a agua de cozer o feijdo. Apds fervura
Azeite adicionar o arroz.

Sal

Alho
Alho Levar dagua num tacho ao Ilume até ferver.
Cebola Posteriormente adicionar os legumes mencionados e
ETACAS Azeite adicionar parte do sal e deixar cozer. No final retificar o
Macedénia de legumes Feijao-verde tempero OU levar os legumes em tabuleiro perfurado
estufados Ervilhas ao forno convetor e colocar no modulo de cozedura a
Cenoura vapor, sem adicionar sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
Azeilte colocar cebola, alho e o(s) respetivo(s) legume(s),

Sa

adicionar o azeite e levar ao lume a estufar.
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FICHA TECNICA SALADAS (F.T.SLD)

Ingredientes

Método culinario

F.T.SLD
Beterraba/Pepino/Tomate/
Alface/Couve-roxa/ Milho/
Cenoura/Couve em juliana/
Pimento/Couve-de-bruxelas/

Curgete

Beterraba/ Pepino/
Tomate
Alface/Couve-roxa/
Milho

Cenoura/ Couve em
juliana

Pimento/ Couve-
de-bruxelas/ Curgete

Preparar, lavar e desinfetar o vegetal segundo as
indicagdes do Manual da Qualidade e da ficha técnica
do produto a utilizar.
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FICHA TECNICA SOBREMESAS

Ingredientes Método culinario
(F.T.SOB) g

) Ferver metade da quantidade da agua. Adicionar a
Agua carteira  de gelatina e dissolver o conteldo. Adicionar a
FT.SOB 1 Gelatina em po restante quantidade de dgua fria. Deixar arrefecer e,
Abacaxi posteriormente, colocar a gelatina no frigorifico.  Dispor

Gelatina com frutas . ) .
Laranja pedagos  pequenos de abacaxi, laranja e morango,
Morango previamente lavados, descascados e cortados, por cima

da gelatina.

F.T.SOB 2
Leite-creme

Aclcar branco
Leite vaca UHT meio
gordo
Gema de ovo
pasteurizada
Canela em po
Pau de canela
Casca de limdo

Colocar o leite aolume, juntamentecom o pau de canela
e as cascas de limdo, até ferver. A parte, juntar o aglicar
com as gemas. Verter sobre o preparado anterior o
restante leite frio, aos sempre,
seguidamente adicionar o leite quente. Levar ao lume,

poucos, e mexendo
sem parar de mexer, até engrossar. Tirar o preparado
do calor e eliminar a canela e as cascas de limdo.
Transferir para o recipiente onde vai ser servido, polvilhar
utensilio

com aglcar e queimar com um

proprio/decorar com canela em po.

Arroz cru
Aglcar branco
Leite vaca UHT meio

Lavar e escorrer o arroz levando-o, seguidamente, a
cozer em leite (juntamente com a casca de limdo, o pau

F.T.SOB 3 ordo de canela e o acgucar). Deixar ferver em lume brando.
Arroz doce & Quando o leite estiver reduzido, retirar o arroz do lume.
Pau de canela ) .
i Colocar de seguida nas tacas e deixar arrefecer no
Canelaem pé o .
o frigorifico. Decorar com canela em pé.
Casca de limdo
Cozer a massa juntamente com a casca de limado.
Massa milda crua Depois da massa estar cozida, escorrer alguma agua
Agucar branco que nela exista. Colocar o leite e o aglcar e deixar
Leite Vaca UHT meio ferver em lume brando. Quando o leite estiver
F.T.SOB 4 . . .
Aletri gordo reduzido, retirar o preparado do lume e adicionar a
etria

Gema de ovo pasteurizada
Canela em po
Casca de limdo

gema pasteurizada, voltando a leva-la ao lume brando
até cozer a gema, sem, no entanto, deixar que esta
talhe. Colocar de seguida nas tacas e deixar arrefecer no
frigorifico. Decorar com canela em pd.
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F.T.SOB 5 . ~
logurte logurte Refrigeracdo
Ferver o leite com a casca de laranja. Colocar os ovos
numa tigela, juntar parte do aglicar e misturar bem, sem
Aglcar branco bater. Adicionar o leite ja morno e misturar. Levar o
(pudim + caramelo) | restante aglcar ao lume até atingir o ponto de caramelo e
F.T.SOB 6 Leite Vaca UHT meio | coloca-lo numa forma de pudim de forma a cobrir a
Pudim gordo mesma. Adicionar o preparado e levar ao forno, em
Gema de ovo banho-maria, até cozer. Estara cozido quando se
pasteurizada espetar um palito e este sair seco. Depois de cozido,
retirar o pudim do forno e deixar arrefecer
totalmente antes de o desenformar.
Lavar e retirar a parte central (carogo e sementes) da
F.T.SOB 7 Magd/Pera fruta. Colocar a fruta num tabuleiro, polvilhar com
Fruta assada (Mac3/Pera) Canela canela e regar com um pouco de agua. Levar ao forno
até assar.
Descascar e lavar a fruta sem |he retirar o cabo. Levar a
Macé/Pera cozer em agua a ferver com raspas de limao ou colocar
F.T.S0B 8 Canela em tabuleiro perfurado e levar ao forno convetor a

Fruta cozida (Magd/Pera)

Raspa de limdo

cozer a vapor, polvilhado com raspas de limao.
Polvilhar a gosto com canela antes de consumir.

Kiwi
Morangos/Cereja
Péssego/Nectarina
Magd/Pera/
Clement ina/ Lavar e desinfetar segundo as recomendagles do
. manual de qualidade. Colocar a fruta em frio
Tangerina/Uva/ ) .
F.T.SOB 9 ] . devidamente acondicionado e/ou colocar
Laranja/Ananas/ . )
Fruta . individualmente em tagas e expor na linha de self, num
Abacaxi . S , .
hordrio 0 mais préximo possivel da hora de servir.
Alperce /Damasco/
Ameixa/Néspera
Meldo/Meloa/
Melancia
Ferver metade da quantidade da dgua. Adicionar a
. carteira de gelatina e dissolver o conteldo. Adicionar a
F.T.SOB 10 Agua . , .
. . , restante quantidade de &gua fria. Colocar em tagas
Gelatina Gelatina em po

individuais e deixar arrefecer e, posteriormente, colocar a
gelatina no frigorifico.
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F.T.SOB 11
Gelado

Gelado

Congelagdo
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ANEXO C

CAPITACAO DOS ALIMENTOS —SUPLEMENTOS ALIMENTARES

TABELA 1 — LATICINIOS

CapitagOes
Produtos
N2 unidades
Leite:
Simples 200m| — 1 unidade
Achocolatado 200ml — 1 unidade
logurte:
Liquido de aromas meio-gordo entre 156ml e 168ml — 1 unidade
Queijo 15g — 1 fatia
TABELA 2 — SUMOS DE FRUTA
Produtos Capitagoes
Sumos de fruta:
100% 250ml
TABELA 3 - PAO
Capitagoes
Produtos N2 unidades
12 CEB
Pao de mistura 50g
TABELA 4 — PRODUTOS DE SALSICHARIA
Produtos CapitagOes
Fiambre (peito de peru) 15g — 1 fatia
Fiambre (peito de frango) 15g — 1 fatia
TABELA 5 — BOLACHAS E BISCOITOS
Produtos Capitagoes
Bolacha de trigo tipo cream cracker simples ou =30g
integral
Biscoito de milho ou arroz simples ou integral =40g

Adaptado de Orientagdes sobre Ementas e Refeitérios Escolares/DGE/2018, e Bufetes Escolares Orientagdes/DGE/2012
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ANEXO D

LISTA DOS ALIMENTOS AUTORIZADOS PARA OS SUPLEMENTOS ALIMENTARES

1. LATICINIOS
1.1. Leite
Embalagem individual de tara perdida com palhinha acoplada.
—  Simples: meio-gordo UHT e/ou pasteurizado;
— Achocolatado: meio gordo com 1,5g de gordura, e até 0,6 de cacau e 7g de agucar (valores por
100ml).
1.2. logurte
— Liquido de aromas meio-gordo.
— Sem presenca de edulcorante.
— Valor energético maximo: 100Kcal por 100g.

1.3. Queijo curado com teor de gordura ndo superior a 45%.

2. SUMO DE FRUTA 100% sem agulcares e/ou edulcorantes adicionados.

3. PAO de mistura.

4.1. FIAMBRE de peito de peru ou frango, isento de fécula, com baixo teor de gordura e sal,

preferencialmente de aves, carnes brancas cozidas ou assadas.
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ANEXO E

ENDERECOS ESTABELECIMENTOS DE ENSINO

Estabelecimentos de Ensino

Morada

Contacto telefénico

Rua das Cortinhas

4805 — 128 — Caldas das Taipas

Escola Basica 2,3 de Abacdo 253422 430
4810-675 — Abagdao — GMR
L. L Rua Dr. Jodao Antunes Guimaraes — Apartado 4103
Escola Basica 2,3 de Briteiros 253578 849
4805-447 Briteiros S. Salvador GMR
L . Rua Alberto Vieira Braga — Creixomil
Escola Basica 2,3 D. Afonso Henriques 253413 410
4835 - 011 Creixomil GMR
L. . i Rua do Motelo — Fermentdes
Escola Basica 2,3 Arquiteto Fernando Tdvora 253 559 260
4800-094 GMR
L. Rua Bardo de S. Torcato, 860
Escola Basica 2,3 de S. Torcato 253559 870
4800-868 S. Torcato GMR
L. L, Rua da Circunvalagdo- Apartado 3024
Escola Basica 2,3 de Pevidém 253532 335
4811-909 Pevidém GMR
L. o Avenida da Igreja — Apartado 2011 - Urgezes
Escola Basica 2,3 de Gil Vicente 253522 403
4810-502 Urgezes GMR
L. Rua 13 de Maio
Escola Basica 2,3 Professor Abel Salazar 253 540 040
4805-374 Ronfe GMR
L. N . Rua Calouste Gulbenkian
Escola Basica 2,3 Professor Jodo de Meira 253433 585
4810-257 Guimaraes
L. i L. Rua Monte de fnsua — Apartado 4090
Escola Basica 2,3 Arquedlogo Mario Cardoso 253 479 790
4801-908 Ponte GMR
Escola Basica 2,3 Egas Moniz Rua Comandante José Luis de Pina 141 253439 260
4810-532 Guimaraes
. . Rua do Pinheiral 4025
Escola Basica 2,3 Caldas das Taipas 253 470 670
4806-909 Caldas das Taipas GMR
- . Rua 12 de Agosto
Escola Basica 2,3 Virginia Moura . 253560 160
4815-254 Moreira de Cénegos GMR
. oL Rua Dr. Santos Simoes
Escola Basica 2,3/S Santos Simdes 253439 090
4810-767 Mesado Frio GMR
- . Alameda Alfredo Pimenta
Escola Secundaria Francisco de Holanda 253 540 130
4810-420 Guimaraes
.. . Alameda Prof. Abel Salazar
Escola Secundaria Martins Sarmento 253513 240
4810 -247 GMR
L. . Rua Professor Manuel José Pereira, 611
Escola Secundaria das Taipas 253 479 890
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