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SECGAO |
DISPOSICOES GERAIS

Artigo 1.°
Objeto do contrato

1 - O contrato que resultar do presente procedimento tem por objeto a confecdo e fornecimento nas
cozinhas e refeitérios das escolas EB1,2,3/JI/S Padre Mauricio de Freitas e EB1,2/JI de Lajes das Flores,
pelo cocontratante, de 37.905 refeigoes completas e 19.950 refei¢oes ligeiras, bem como a confegéao,
transporte e fornecimento na escola do 1.° ciclo EB1/JI de Ponta Delgada, constante do Anexo N, em
conformidade com o estipulado neste caderno de encargos, tendo o Cédigo CPV (Common Procurement
Vocabulary) 15894210-6.

2 - A média diaria, previsivel, a servir, € de 133 (cento e trinta e trés) refeicdes completas e de 70

(setenta) refeicoes ligeiras para os alunos do pré-escolar e 1.° Ciclo.

3 — A quantidade total previsivel a adquirir € de 37.905 (trinta e sete mil, novecentos e cinco)
refeicbes completas e de 19.950 (dezanove mil, novecentos e cinquenta) refei¢gées ligeiras,
resultando da média diaria de refeicbes que se prevé sejam servidas multiplicada pelos dias de

fornecimento efetivo de refei¢des que se prevé ser de 330 dias.

4 - O refeitorio pode ser utilizado pelos alunos, pelo pessoal docente e ndo docente ou por qualquer

encarregado de educacao, este desde que acompanhado pelo seu educando.

Artigo 2.°

Contrato
1 - O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual e os seus anexos.
2 - O contrato a celebrar integra ainda os seguintes elementos:

a) Os suprimentos dos erros e das omissdes do caderno de encargos identificados pelos
concorrentes, desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites pelo 6rgéao

competente para a decisao de contratar;
b) Os esclarecimentos e as retificagdes relativos ao caderno de encargos;
c) O presente caderno de encargos;
d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.
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3 - Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no numero anterior, a respetiva prevaléncia é

determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.

4 - Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n°® 2 e o clausulado do contrato e seus
anexos, prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o disposto no
artigo 99.° do Cdédigo dos Contratos Publicos e aceites pelo adjudicatario nos termos do disposto no artigo

101.° desse mesmo diploma legal.

Artigo 3.°
Prazo contratual

1 - O contrato entra em vigor com a assinatura do segundo outorgante e mantem-se até ao final do ano
letivo de 2023/2024, que se prevé terminar no final do més de junho de 2024, sem prejuizo das obrigacdes

que permanegam para além do seu fim.

2 - O inicio do fornecimento de refeicbes comecga a partir da data de assinatura do respetivo contrato, e
termina a 24 de junho de 2024.

SECGAO II
OBRIGAGOES CONTRATUAIS
Artigo 4.°
Obrigagodes principais do cocontratante

1 - Sem prejuizo de outras obrigacdes previstas na legislagdo aplicavel, da celebragcdo do contrato

decorrem para o cocontratante as seguintes obrigagdes principais:

a) Proceder a confegdo nas cozinhas das escolas e fornecer refeicdes completas e refeigdes ligeiras,
nos refeitérios das escolas, todos os dias uteis, com excecao dos periodos de interrupgcao das atividades
letivas, para férias dos alunos, avaliagbes intercalares ou outras, conforme estabelecer o calendario

escolar;

b) Proceder por sua conta e risco, ao transporte e fornecimento para a escola do 1.° ciclo, indicada
no Anexo N, todos os dias uteis, com excec¢ao dos periodos de interrupgdo das atividades letivas, para
férias dos alunos, avaliagdes intercalares ou outras, conforme estabelecer o calendario escolar, sob sua
total responsabilidade e sem qualquer encargo adicional para a entidade adjudicante, cumprindo com
todas as normas portuguesas e comunitarias relativas ao armazenamento e transporte dos produtos

alimentares, producéo e entrega das refeigbes.
c) Servir as refeigdes na escola sede das 12h00 as 13h30;

d) Colocar as refeicbes na EB1/JI de Ponta Delgada entre as 11h30 e as 12h00, para que as

refeicbes sejam servidas entre as 12h00 e as 13h30;
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e) Manter as instalagdes da cozinha e do refeitério da escola sede em perfeitas condi¢gbes de higiene,
zelando pelas condigdes de qualidade e higio-sanidade no funcionamento do refeitério e servigos a prestar
(incluindo o transporte/colocacéo das refeicbes nos diferentes estabelecimentos) cumprindo e fazendo
cumprir todas as normas preventivas relativas a Covid-19;

f) Manter um livro de reclamagdes, obrigatoriamente facultado sempre que solicitado por qualquer

utilizador do refeitério;

g) Dar conhecimento ao representante da Escola de todas e quaisquer reclamagdes/queixas
apresentadas, e para tal deve recorrer a ficha constante Anexo L — Modelo de Reclamacdo do

Funcionamento do Refeitorio;

h) Facultar aos servigos oficiais competentes, para efeitos de fiscalizagdo, as instalagdes,
equipamentos e produtos, sendo responsavel por todas as infragdes verificadas, em matérias que,

contratualmente sejam da sua responsabilidade;

i)  Proceder no ultimo dia util de cada semana, nos locais indicados pelo representante da Escola
durante o horario de fornecimento das refeicoes, a afixagdo das ementas da semana seguinte
devidamente assinadas pelos representantes de ambas as partes e obrigatoriamente nas escolas objeto

do fornecimento;

j)  Substituir todo o material da Escola que fique danificado e imprdprio para ser utilizado (p.e. pratos
Ou copos que se partam), a excec¢ao dos danos que decorram do decurso do tempo, e reparar ou substituir
0s equipamentos de cozinha (p.e. fogdes, exaustores) nos mesmos termos, sem prejuizo do disposto no

numero 1 do artigo 9° deste Caderno de Encargos.

2 - Para o acompanhamento da execugao do contrato, o cocontratante fica obrigado a manter, através do
seu representante, reunides de coordenagdo com os representantes da Escola, com uma periodicidade
trimestral (pelo menos 3 vezes por ano letivo), das quais deve ser lavrada ata a assinar por todos os

intervenientes na reunido.

3 - As reunides previstas no numero anterior devem ser alvo de convocagéao escrita, com pelo menos 5

dias Uteis de antecedéncia.

4 - O cocontratante fica também obrigado a apresentar ao contraente publico, com uma periodicidade
trimestral, um relatério com a evolugao de todas as operagbes objeto do fornecimento e com o

cumprimento de todas as obrigagdes emergentes do contrato.

Artigo 5.°
Obrigagdes do cocontratante em matéria de higiene e segurancga alimentar

1 - De acordo com a legislagao em vigor, o cocontratante € obrigado a criar, aplicar e manter um processo

ou processos permanentes baseados nos principios HACCP — Hazard Analises Critical Control Point.
2 - O cocontratante obriga-se a, designadamente:

a) Recolher, diariamente, amostras da refeicdo confecionada;
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b) Recolher 3 amostras na linha de self-service, para sacos esterilizados no principio, no meio e
no fim do servico, sendo depois catalogadas e refrigeradas, permanecendo, obrigatoriamente, 72 horas

na camara de refrigeracao;

¢) Proceder a analises microbiolégicas, mensais, aos componentes da refeicdo (sopa e prato)
para além do que for considerado adequado em cada analise, nhomeadamente em termos de

equipamentos/utensilios/superficies e manipuladores;

d) Os resultados das analises devem ser entregues a Escola, até 5 dias apdés a sua obtencéo,

acompanhados das medidas a implementar, quando for o caso;

e) Testar os dleos de fritura apds cada utilizagao, no local onde se confecionem as refeigbes. O
numero de utilizagdes do 6leo de fritar deve ser controlado, pelo cocontratante, através de testes rapidos
indicadores da qualidade do mesmo, devendo ser feitos registos dos resultados obtidos, para o que deve
possuir um Kit de testes rapidos, adequado, para controlo da qualidade dos 6leos de fritura.

Artigo 6.°
Ementas das refei¢des a servir

1 — As refeigbes devem ser confecionadas utilizando as ementas deste caderno de encargos, constantes

em Anexo A — Plano de Ementas e Anexo B — Plano de Ementas-Vegetarianas.

2 — Apenas podem ser utilizados os alimentos listados no Anexo C — Lista de Alimentos Autorizados,

para as Ementas e Anexo D — Lista de Alimentos Autorizados, para as Ementas-Vegetarianas

3 — A ementas a executar encontram-se planeadas para 5 semanas. Terminada a 5.2 semana de
fornecimento, recomegam as ementas da 1.2 semana. O fornecimento podera iniciar-se em qualquer uma

das 5 semanas apresentadas.

4 — Cada ementa deve ter as respetivas fichas técnicas, sendo a sua elaboragao da responsabilidade do
cocontratante, e das mesmas deve constar a seguinte informagao: composigcéo da refeicdo, capitagado da
matéria-prima utilizada, valor caldrico total dos itens Sopa, Prato e Sobremesa, bem como a descrigdo
do(s) método(s) de confecéo. Estas devem estar devidamente arquivadas em pasta prépria no refeitério
da escola.

5 — Das ementas afixadas, para além da descricdo da refeicdo, deve constar o valor caldrico total itens
Sopa, Prato e Sobremesa e a presenga de alimentos alergénios, sendo da responsabilidade do

cocontratante a identificagdo e disponibilizagdo desta informacéo.

6 — A composicdo da ementa apenas pode ser alterada em casos especiais, devidamente

justificados e nunca, por conveniéncia do cocontratante.

Artigo 7.°

Alteracado de ementas
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1 — Apds o inicio do ano letivo, o contraente publico podera proceder a alteragdo da ordem dos dias na
semana de ementas, se isso for reflexo de motivos de facilidade de gestdo: falta de algum género
alimenticio, incompatibilidade com dia de entrega, nomeadamente no caso dos frescos, existéncia de

alimentos em elevado estado de maturagao (p.e. fruta).

2 — Apés o inicio do ano letivo, qualquer alteracdo a ementa, excecional e por motivo de for¢a maior,
carece de ser aprovado pelo contraente publico, mediante proposta do adjudicatario em formulario proprio
(Anexo K — Pedido de Alteracdo de Ementa) procedendo, apds aprovagao, a respetiva retificagdo da
ementa afixada ou a afixar, para que a informagao exposta corresponda ao efetivamente a servir, desde
que se cumpra com o estipulado no Anexo E — Parametros obrigatdrios nas refeicoes e no Anexo F -

Parametros obrigatorios nas refeig6es vegetarianas, para as ementas tipo.

3 - Na eventualidade de surgirem situagdes imprevistas no préoprio dia (p.e. falhas de energia, avaria de
equipamentos, entre outros) que criem a necessidade de recorrer a uma ementa alternativa, o
cocontratante deve garantir a existéncia de matéria-prima necessaria a preparagéo e confe¢gao de uma
refeicao de recurso, refeicao esta que devera ser adequada a sua preparagdo com recursos limitados e

baixo tempo de produgéo, respeitando sempre o disposto neste caderno de encargos

4 — As refeigdes de recurso carecem sempre do conhecimento do contraente publico, utilizando para o
efeito o registo no Anexo K- Pedido de Alteragao de Ementa.

5 — Nas refei¢des de recurso, ndo obstante a disponibilizagdo dos restantes elementos da refei¢ao, o prato

nao devera ser substituido por sandes ou semelhantes, quer nas refeicdes completas quer nas ligeiras.

Artigo 8.°
Ementas especiais

1 - Em ocasides festivas, como o ultimo dia de cada periodo letivo, o dia da crianga ou outras excecionais,
por acordo entre ambas as partes contratantes, podem ser fornecidas ementas especiais, fora das

ementas previstas.

2 - Por motivo de saude, devidamente justificado por prescricdo médica, ou motivo relacionado com
convicgdes e/ou praticas religiosas, devidamente comunicadas pelo encarregado de educagao, devem
ser servidas refeigdes adequadas, incluindo dietas quando for o caso, desde que dado atempado
conhecimento de tal facto ao cocontratante, mantendo-se, sempre que possivel, a matéria-prima da
ementa do dia.

Artigo 9.°
Confecao das refeigdes

1 - As refeigdes deverdo ser executadas, sempre que possivel, recorrendo a alimentos regionais/
nacionais e frescos respeitando a sua sazonalidade.
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2 - As refeicbes devem ser confecionadas com alimentos em perfeito estado de salubridade, de boa

qualidade e de acordo com as boas técnicas de confecdo e em cumprimento das ementas aprovadas.

3 - Condimentos concentrados como, caldos, sopas em po, corantes, massa de pimentdo/pimenta, massa
de alho, bicarbonato de sédio e outros semelhantes nunca devem ser utilizados na confegcao das

refeicdes escolares, ndo sendo permitida a sua permanéncia na despensa.

4 — Na confecao das refeicdes escolares deve ser utilizado exclusivamente sal iodado, sendo que a
capitagdo deste encontra-se definida nos anexo G e H — Capitagbes dos Alimentos Ementa e

Vegetariana (em peso bruto e peso pds-preparagao).

5 - Restos ou sobras de quaisquer refeigdes ndo podem ser utilizados na confecéo de outras refeigdes,
nem ser entregues a quaisquer pessoas ou entidades, sem a autorizagdo expressa da Escola e acordo

do cocontratante e desde que respeitada a lei em vigor, quanto a esta matéria.

6- E vedado ao cocontratante confecionar qualquer tipo de alimentagéo, sen&o a abrangida pelo contrato,

salvo mediante autorizagéo escrita do contraente publico.

Artigo 10.°
Capitacoes das refeicoes

1- Devem ser observadas as capitacdes minimas constantes dos Anexo G — Capitagbes dos Alimentos
— Ementa (em peso bruto e peso pés-preparagao) e Anexo H — Capitagcbes dos Alimentos — Ementa

Vegetariana (em peso bruto e peso pos-preparagao).

2 - Para os componentes do prato da refeigcao ligeira, deve ser observada uma capitagdo nunca inferior a
75 % (setenta e cinco por cento) das capitagdbes minimas constantes dos Anexos G e H, sendo o
arredondamento efetuado, sempre, para a unidade superior, quando o valor seja constituido por uma

unidade (ex.: abrotea/pescada com 1 ovo cozido).

3 — A sopa da refei¢ao ligeira, a sobremesa e o pao deve ser igual, em termos de capitagao, a sopa, pao

e sobremesa a fornecer na refeicdo completa.

Artigo 11.°
Disponibilizagdo das refeigoes
1- A refeigao deve ser sempre constituida por todos os elementos: sopa de legumes, prato, fruta, pdo e

agua, pelo que o tabuleiro deve ser sempre disponibilizado ao aluno com todos estes items.

2 — A agua deve ser de rede publica, disponibilizada em jarros cobertos ou em dispositivos de distribuigcao

de agua.

3— As refeigGes, na escola sede, devem ser servidas em tabuleiros individuais. Cada tabuleiro deve ser
equipado com um toalhete de papel, um guardanapo de folha dupla (com 33cm x 33 cm), um copo e
talheres empacotados e adequados a refeigdo disponibilizada (colher de sopa, garfo, faca e colher de

sobremesa quando for o caso).
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3.1 — Os materiais a utilizar para o transporte, embalamento e apoio a refeicdo (por exemplo, pratos,
copos, talheres, tigelas, etc.), devem ser reutilizaveis e adequados do ponto de vista de higiene e
segurancga alimentar (nomeadamente, em vidro ou inox), ndo podendo ser utilizados quaisquer materiais

descartaveis.

4 — Nas EB1/JI, que fazem parte da escola sede, a sopa, 0 prato e a sobremesa deverdao ser

acondicionados no local da confe¢cdo, em embalagens individuais, ndo descartaveis, (devendo as

horticolas cruas serem embaladas em separado), que posteriormente devem ser acondicionadas em
embalagens térmicas (p.e. esferovite) para distribuicdo nas diferentes escolas, o mesmo se fazendo, se
assim pretender a entidade adjudicataria, com os talheres, copo e guardanapo, (sempre da exclusiva
responsabilidade da entidade adjudicataria), sempre em perfeitas condigées de os alunos tomarem a sua

refeicdo sem utilizacdo de outros acessorios.

5 — Nas refeigdes ligeiras o peixe deve ser servido sem espinhas e a carne nao deve conter 0ssos, exceto

nos casos da perna/coxa de frango e da costeleta de porco.

6 - A fruta deve ser disponibilizada sempre lavada. No caso de fruta que possa ser ingerida com casca,

além de lavada, deve a mesma ser desinfetada com produto adequado.

7 - O azeite e o vinagre para tempero devem ser fornecidos em embalagem inviolavel adequada a

realizagdo do tempero.

Artigo 12.°
Instalagoes

1 —No inicio do contrato, a Escola disponibiliza ao cocontratante, as instalagées da cozinha e do refeitério,
bem como todo o restante material mével, nomeadamente louga, copos, talheres e tabuleiros necessarios
ao fornecimento das refei¢des, ficando este, responsavel pela correta utilizagdo de todo o material,
equipamento e instalagbes cedidos e sendo responsavel pela reparagdo de qualquer dano verificado,
salvaguardado o desgaste normal resultante da execugéo do fornecimento das refei¢des, correndo por
sua conta as perdas e danos verificados, por dolo ou negligéncia do seu pessoal, incluindo os danos a

terceiros.

2 - E da exclusiva responsabilidade do cocontratante, a realizacdo de qualquer obra de melhoria ou

contratacdo de seguro que considere necessario.

2.1 -Qualquer obra s6 podera ser realizada desde que tenha a prévia autorizacdo do Conselho Executivo

da Escola.

3 — O cocontratante assegurara nos trés dias anteriores ao inicio do fornecimento de refeigbes, em
qualquer dos anos letivos, a limpeza profunda e a arrumagéo das instalagdes e do equipamento referidos
no ponto 1, para que o seu funcionamento arranque nas melhores condigbes, garantindo também a
respetiva limpeza e arrumacao nos dois dias Uteis imediatos ao encerramento dos refeitérios no final de

cada periodo letivo.
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4 - A entidade adjudicante assegura todos os pagamentos de eletricidade, agua e gas, das suas
instalagdes, necessarios a execugao do contrato, sendo o cocontratante responsavel pela resolugcéao de

qualquer problema verificado no fornecimento.

5 - Os encargos com os telefones e outros servigos, eventualmente postos a disposi¢céo do cocontratante,

serao por ele suportados.

6 - A Escola reserva-se ao direito de utilizacdo das instalagcbes e equipamentos dos refeitérios, sem
limitagdes que possam ser impostas pelo cocontratante, sempre que o considere conveniente e em
periodos que ndo estejam abrangidos pelo fornecimento decorrente da atividade letiva objeto do presente
concurso, nomeadamente para quaisquer atividades escolares ou extraescolares realizadas por si ou com
a sua intervengao, sem prejuizo da obrigagdo de deixar as instalagdes e equipamentos em estado igual

ao do inicio da utilizagdo incluindo limpeza e arrumacéo.

Artigo 13.°
Equipamento

1 - No inicio do fornecimento sera entregue ao cocontratante o inventario do equipamento, com indicagéo
do seu estado de conservagao e funcionamento, que devera constar de ata a subscrever pelas partes
(podendo ser utilizado o Anexo M — Inventario do equipamento fixo e mdvel), assumindo-se igual
procedimento no fim do contrato e em relagdo ao contraente publico em reunides expressamente

convocadas para o efeito e com a presencga dos representantes das partes.

2 - O cocontratante deve fornecer toucas, mascaras e batas descartaveis a serem utilizadas por pessoas

estranhas ao servigo.

3 - O cocontratante é responsavel pela colocagao, recolha e lavagem de todos os talheres, tabuleiros e
louga utilizada no refeitério da escola sede, podendo utilizar, para o efeito, as maquinas de lavar louga da

escola sede, e sendo igualmente responsavel por todos os produtos necessarios, incluindo detergentes.

4 — Nas EB1/JI o cocontratante é responséavel pela colocagéo, recolha e lavagem de todos os talheres,
tabuleiros e louga utilizada em cada refeitério, podendo utilizar, para o efeito, as maquinas de lavar louga
existentes nas diferentes EB1/Jl ou na escola sede, e sendo igualmente responséavel por todos os

produtos necessarios, incluindo detergentes.

5 - No periodo de interrupgdo das atividades letivas do Natal e da Pascoa, os equipamentos de frio ndo

devem manter-se em funcionamento.

5.1 -Em caso de problemas com os produtos armazenados a Escola ndo se responsabiliza pelo

pagamento de quaisquer prejuizos eventualmente surgidos.

Artigo 14.°

Plano de mao-de-obra e gestao de pessoal
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1 - O plano de méao-de-obra (nimero de trabalhadores e horario de trabalho) deve ser adequado ao
cumprimento perfeito, de todas as obrigagcbes decorrentes do contrato, sendo da responsabilidade do

cocontratante.

2 — O cocontratante fica, porém, obrigado a cumprir com os seguintes minimos:
a) Um/a cozinheiro/a de 1.2, a tempo completo (8 horas diarias);
b) Quatro empregados/as de refeitério (6 horas diarias).

3 - Os elementos referidos no niumero 1 s&o hierarquica, disciplinar e funcionalmente dependentes do
cocontratante, a quem compete o pagamento de todos os encargos, aqui se incluindo os pagamentos
salariais, com a seguranga social, seguros e outros, para além da sua substituicio atempada, por
trabalhador de igual categoria ou superior, em todos 0s casos de auséncia ao servi¢o ou de substituicdo
quando necessaria em virtude de comportamentos impréprios para com qualquer entidade, funcionario,

aluno ou cliente da Escola, invocados e fundamentados pela mesma.

4 - O cocontratante é responsavel por todas as obrigagdes relativas ao seu pessoal, bem como pela

reparagao de prejuizos causados por ele causados nas instalagdes, equipamentos e material e a terceiros.

5 — O cocontratante fica sujeito ao cumprimento das disposi¢cdes legais e regulamentares em vigor sobre
seguranca, higiene e saude no trabalho, relativamente a todo o pessoal empregado, sendo da sua conta

0s encargos que de tal resultem.

6 - O pessoal do cocontratante devera apresentar-se devidamente identificado e observar as regras de
higiene individual no decorrer de todas as operacdes inerentes a sua atividade, apresentar-se
devidamente fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel ao pessoal da
industria hoteleira e devera ser portador de declaragdo médica atualizada que ateste o seu bom estado

de saude.

Artigo 15.°
Controlo do pessoal

1 — Antes do inicio do fornecimento, o gestor do contrato deve verificar a carteira profissional dos

cozinheiros.

2 — O contraente publico pode solicitar ao cocontratante, sempre que o julgue conveniente, os
comprovativos dos seguintes elementos relativos aos trabalhadores afetos a confec¢ao e fornecimento das

refeicoes:
a) Identificacdo do pessoal;
b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a seguranga social;
c) Horario de trabalho;
d) Apdlice de seguro;

e) Programa de formagéo profissional.
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3 — Os trabalhadores do cocontratante devem proceder, diariamente, no momento de entrada e de saida
ao servico, ao respetivo registo, em equipamento ou livro préprio, adequado para o efeito e da

responsabilidade do cocontratante.

3 - Os registos devem ser entregues, semanalmente, ao gestor do contrato para controlo do cumprimento

de horarios e assiduidade do pessoal ao servigo.

4 — O cocontratante deve manter afixado, durante todo o periodo da confegao e fornecimento de refeicoes,
o0 mapa do pessoal que consta do plano de mao-de-obra a afetar ao servico com indicagdo dos nomes,

categorias e horario de trabalho.

Artigo 16.°
Formacgao profissional

1 - O cocontratante deve proporcionar ao pessoal afeto a confecao das refeicdes, formagao profissional

de, pelo menos, 18 horas por cada ano.

2 - Ao pessoal afeto aos refeitorios deve ser proporcionada formagao profissional de, pelo menos, 12

horas por cada ano.
3 - A formacéo devera ocorrer nas interrupgdes letivas e deve ser verificada pelo gestor do contrato.

4 - As datas e os programas de formacgdo devem ser comunicados ao contraente publico até ao final do

més de outubro.

Artigo 17.°
Representacao das partes

1 — O contraente publico é representado pelo gestor do contrato, a quem compete acompanhar em
permanéncia, a execugdo do contrato. Caso o gestor detete defeitos, desvios ou outras anomalias na
execucao do contrato, deve comunica-las de imediato ao conselho executivo, propondo em relatério

fundamentado, as medidas corretivas que se revelem adequadas.

2 — O cocontratante no prazo minimo de 3 dias antes do inicio do fornecimento deve informar, por escrito,
o contraente publico, da pessoa que a representara, diariamente, sendo as fungbes acumulaveis com

quaisquer outras.

3 - E obrigatéria a presenga do representante do cocontratante, no refeitério da Escola das 11h30 as
14h30, todos os dias em que ocorrer fornecimento de refei¢cdes. (o representante devera estar presente

antes do inicio das refei¢ées e até ao seu término, num periodo minimo de 3 horas).
4 - A eventual substituigdo do representante do cocontratante devera ser comunicada, por escrito.

5 — A substituicdo do gestor do contrato implica uma adenda ao contrato.

Artigo 18.°
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Controlo de qualidade, segurancga e higiene alimentar

1 - O cocontratante é obrigado a facultar a visita das instalagdes, o exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparacao e confegdo, bem como a documentacéo referente aos mesmos (faturas/guias
de remessa devidamente arquivadas na unidade e roétulos dos produtos confecionados, os quais devem
ser guardados por um periodo correspondente a 72 horas), quer ao gestor do contrato, quer aos servigos

€ organismos com competéncia especifica.

2 — O cocontratante obriga-se a preencher e a facultar os registos de entrada de matéria-prima, de bens
e qualquer outro material e de saida de refeicbes, que devem ser devidamente arquivados no refeitério

da Escola.

3 — Para efeitos de controlo, o gestor de contrato deve verificar as matérias-primas alimentares a entrada
da escola, nomeadamente, se correspondem as matérias-primas previstas para a execugao das ementas
dos dias seguintes e se as quantidades sao adequadas, tendo em conta as capitagdes previstas e o

numero de refeigdes a servir.

4 - A Escola podera a qualquer momento e, sempre que o entender, tomar amostras das refei¢cdes e

mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratérios acreditados.

5 - Em caso de indicios de mal-estar, eventualmente, associado a ingestao de alimentos no refeitorio, as

partes contratantes devem:
a) Informar o encarregado do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no n.° 4;
b) Contatar de imediato a autoridade de saude do concelho;

c) Isolar as instalagdes do refeitério, bem como do local de confegédo das refeigbes, até a chegada

das autoridades referidas na alinea anterior;

d) Estar presentes aquando da intervengao das autoridades competentes.

Artigo 19.°
Registos e verificagdo de quantidades e qualidade

1 - Deve existir um Registo Diario de Funcionamento do Refeitdrio, conforme Anexo | — Registo Diario
do Funcionamento do Refeitério, ou outro que o contraente publico aprove, em que os representantes dos
contraentes registem a apreciagao relativa a execugao do servigo diario, quer quanto a confecado, quer

quanto ao fornecimento.

2 - O representante do cocontratante deve fornecer os dados referentes ao peso bruto da matéria-prima

utilizada na refeigdo escolar, de acordo com os seus registos (matéria-prima incorporada).

3 - A verificagdao quantitativa referida nos numeros anteriores tem por objetivo comprovar a

conformidade, nomeadamente:

a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;
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b) Dos componentes do prato com as quantidades fixadas nos Anexo G — Capitagées dos Alimentos

- Ementa e Anexo H — Capitagées dos Alimentos — Ementa Vegetariana;
4 - A verificagao qualitativa tem por objetivo comprovar a conformidade, nomeadamente:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificagdes legalmente fixadas e com
as indicagdes dos Anexo C — Lista dos Alimentos Autorizados — Ementa e Anexo D — Lista dos

Alimentos Autorizados — Ementa Vegetariana;

b) Da qualidade das refeicdes confecionadas e fornecidas com as especificacoes legal e

contratualmente fixadas.

5 — A verificagdo das quantidades em fase de pré-preparagao deve ser feita através do calculo da matéria-
prima prevista (capitagées) multiplicada pela quantidade prevista de refeigdes a fornecer. A verificagédo da
qualidade deve ser feita em fungao da validade e dos rétulos por comparagéo com o que consta das fichas

técnicas do caderno de encargos, com os rétulos dos produtos adquiridos.

Artigo 20.°
Rejeicédo de produtos

1 - Apds a verificagdo de inconformidade quantitativa e qualitativa das matérias-primas e/ou bens

adquiridos, o gestor do contrato, deve rejeitar as mesmas.

2 - Os géneros/bens que nao satisfagam as necessarias condigbes de qualidade, higiene e seguranca
alimentar quantidade, seréo rejeitados e considerados como nao fornecidos e ndo poderédo entrar na
confegéo de outras refei¢cdes ou fornecimentos, devendo a entidade adjudicataria substituir e remover, de

imediato e por sua conta, as matérias-primas e bens rejeitados.

3 - Em caso de rejeicdo de qualquer matéria-prima, bens e/ou de qualquer género incorporado na ementa,
o adjudicatario devera proceder a sua substituicdo imediata, por produtos idénticos ou sucedéaneos, de
acordo com os Anexo C e D — Lista dos Alimentos Autorizados Ementa e Ementa Vegetariana, sem

prejuizo do normal funcionamento dos refeitdrios.

4 - Se a substituigao prevista no nimero anterior nao se verificar, o cocontratante estara sujeito a aplicagcéo

de sangdes pecuniarias de natureza contratual.

5 - Todos os encargos com a substituicdo, devolugao ou destruicdo das matérias-primas e/ou dos géneros

incorporados nas ementas rejeitadas, serdo suportados exclusivamente pelo cocontratante.

Artigo 21.°
Limpeza e controlo de pragas

1 - As instalagdes, equipamentos e material devem apresentar-se, sempre, em boas condi¢des de higiene

€ conservagao, sob pena de aplicagao de sangdes pecuniarias.
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2 - O cocontratante é responsavel pela totalidade das operagdes de limpeza e desinfegdo de todas as
instalagcdes colocadas a sua disposicdo e pelos encargos com os materiais e produtos adequados
devendo zelar pela correta utilizagdo dos materiais e produtos de limpeza (biodegradaveis), evitando o

seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicagao errada.

3 - O controlo de pragas e desinfestacéo das instalagdes do refeitério e da cozinha é da responsabilidade
do cocontratante, sendo realizada por empresas da especialidade, em data a acordar com o gestor do

contrato.

Artigo 22.°
Marcaciao de refeigdes

1 - O numero diario de refeigdes € o apurado mediante a contagem das senhas previamente vendidas

aos utilizadores dos refeitorios.

2 - A venda das senhas é da exclusiva responsabilidade dos servigos competentes da Escola, que
comunicara o respetivo numero, com distingdo de refeicbes normais e dietas, ao cocontratante, através

do seu representantes e até as 17h30 do dia anterior.

3 — A quantidade de refei¢cdes referida nos nimeros anteriores e nas condi¢cbes ai especificadas, ndo
pode ser objeto de alteracdo quer em mais ou em menos de 5%, tendo esta alteracdo de ser comunicada,
nos termos e condi¢des do n.° 2, até as 09h30 do dia a que diz respeito, sob pena de nao existir obrigagéo

do fornecimento.

4 — No caso de identificagcdo de alunos vegetarianos, a escola deve discriminar o niUmero das referidas

refeicdes, ao adjudicatario, no momento em que discrimina as refeigdes regulares.

Artigo 23.°
Preco contratual

1 - Pela confegéo e fornecimento de refeigbes, objeto do contrato, bem como pelo cumprimento das
demais obrigagdes constantes do presente caderno de encargos, o contraente publico deve pagar ao

cocontratante, o preco constante da proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor.

2 - O preco referido no niumero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade
nao esteja expressamente atribuida ao contraente publico, incluindo todas as despesas com o pessoal
(salarios, contribuigbes obrigatdrias para a seguranga social, seguros de acidentes de trabalho ou outros,

deslocacgées, estadas, aumento do prego de mao-de-obra)

3 - O montante mensal a pagar ao cocontratante deve corresponder ao total de refeicdes encomendadas,

sendo irrelevante o facto de os utilizadores dos refeitérios ndo comparecerem para o respetivo consumo.

4 — Tendo em conta que o prego base do concurso foi calculado a partir de uma previsao, reserva-se o
contraente publico, o direito de ndo cumprimento do total do valor contratual, até a percentagem maxima

de 20%, em virtude de o total de refeicbes marcadas n&o atingir as inicialmente previstas.
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5 — No caso de as refeicbes marcadas durante todo o periodo contratual ndo atingirem os 80% do prego
contratual e o cocontratante pretenda exercer o seu direito de receber o valor correspondente aquela
percentagem, devera informar o contraente publico aquando da emissédo da ultima fatura relativa a

fornecimento.

6 — Apds o pagamento da fatura relativa ao ultimo més de fornecimento, o contrato extingue-se, pelo que

néo podera ser solicitado o cumprimento dos 80%.

Artigo 24.°
Condigdes de pagamento

1 - O pagamento sera efetuado até 30 (trinta) dias de calendario apds a recec¢do de cada fatura, em boas
condi¢cdes de pagamento, correspondendo ao fornecimento efetuado no més anterior, discriminando os

dias do fornecimento e numero de refeigbes.
2 — Nao serao concedidos adiantamentos dos pagamentos.

3 - Em caso de discordancia por parte da Escola, quanto aos valores indicados nas faturas, deve esta
comunicar ao cocontratante, por escrito, os respetivos fundamentos, ficando este obrigado a prestar os

esclarecimentos necessarios ou proceder a emissédo de nova fatura corrigida.

4 — Desde que devidamente emitidas na plataforma FE-AP e, observado o disposto no nimero 1, as
faturas sdo pagas através de transferéncia bancaria, para tal devendo o fornecedor indicar os dados

necessarios.

Artigo 25.°
Subcontratagao e cessao da posicao contratual

1 - O adjudicatario ndo pode subcontratar terceiras entidades para a realizagéo de tarefas relativas ao

objeto do contrato, nem ceder a sua posi¢cao contratual sem prévio consentimento do contraente publico.

2 - Para efeitos da autorizagado prevista no niumero anterior, deve ser apresentada pelo cessionario toda

a documentacgao exigida ao adjudicatario no presente concurso.

SECGAO Il

SANCOES PECUNIARIAS E RESOLUGAO DO CONTRATO

Artigo 26.°

Sancgodes pecuniarias de natureza contratual
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1 - No caso de incumprimento por causa imputavel ao cocontratante, o contraente publico reserva-se o
direito de requisitar a confecdo e fornecimento de refeigbes em falta, a terceiros, aplicando ao
cocontratante uma sangao pecuniaria equivalente ao triplo do valor fornecimento nédo efetuado ou
efetuado de forma inaceitavel pelo cocontratante, tendo em conta o grau de culpa e as consequéncias do

incumprimento.

2 - No caso de incumprimento do mapa de pessoal a afetar a confegao e ao fornecimento de refeigdes,
por causa imputavel ao cocontratante, com substituicdo, de qualquer trabalhador, por outro de categoria
inferior, a entidade adjudicante deve aplicar uma sang¢ao pecuniaria equivalente a 40% (quarenta por

cento) do valor diario do fornecimento.

3 -Sempre que forem obtidas, pelo contraente publico, ou por outras entidades oficiais, analises feitas em
laboratérios acreditados, com resultados nao aceitaveis no que respeita a qualidade/quantidade dos
produtos utilizados nas refeigdes, fica o adjudicatario sujeito aos parametros de avaliagdo (limites)
utilizados pelos laboratérios contratados e poder-lhe-a ser aplicada uma sangéo pecuniaria até ao valor
total das refeigbes servidas no més a que respeita o resultado obtido, independentemente do direito de

rescisao do contrato.

4 - Sempre que se registem no ANEXO | - Registo Diario do Funcionamento do Refeitério, ou sempre
que forem realizadas auditorias pelo contraente publico ou por outras entidades oficiais, cuja avaliagao,
em qualquer dos casos, revele situagdes violadoras do cumprimento do contrato (incluindo servigo ndo
aceitavel no que respeita a qualidade e/ou quantidade dos produtos) a Escola podera proceder ao nao
pagamento das refeicoes servidas nesse dia, total ou parcialmente, em face da gravidade da

situagao, sem prejuizo da posterior possibilidade de rescisdo do contrato.

Artigo 27.°
Aplicagao de sangoes contratuais de natureza pecuniaria

1 - As sangbes pecuniarias a que se referem o artigo anterior, ndo podem ultrapassar 20% da totalidade

do preco contratual, sendo aplicadas nos termos previstos no Cédigo dos Contratos Publicos.

2 — Nos casos em que seja atingido o limite de 20% e o contraente publico decida ndo proceder a
resolucédo do contrato, por dela resultar fundamentado grave dano para o interesse publico, o limite é

elevado para 30%.

3 — Para efeitos de aplicacdo de sancgbes contratuais, o contraente publico deve notificar, por escrito,
através de correio eletrénico e correio registado, o cocontratante, de todos os factos identificados no

tempo e circunstanciados, que tipificam a infragdo ou anomalia suscetivel de ser sancionada.
4 — Da notificagdo deve constar a intengao de aplicagao da sangao e o calculo do seu montante.

5 — Ao cocontratante deve ser concedido prazo nao inferior a 10 dias Uteis, contados do envio por correio

eletronico, para se pronunciar sobre os factos alegados.

6 — A deciséo final do conselho administrativo deve ponderar as observagdes que sejam feitas ao abrigo

do direito de audiéncia de interessados.
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Artigo 28.°
Forga maior

1 — Nao é havido como incumprimento, a ndo realizagado pontual das prestacdes contratuais a cargo de
qualquer das partes que resulte de caso de for¢ga maior, entendendo-se como tal, as circunstancias alheias
a vontade das partes, que impossibilitem a respetiva realizagdo, desde que ndo se pudessem conhecer
ou prever a data da celebragéo do contrato e cujos efeitos nao fosse razoavelmente exigivel contornar ou

evitar.

2 - Podem constituir forga maior, se se verificarem os requisitos do niumero anterior, designadamente,
tremores de terra, inundagdes, incéndios, epidemias, sabotagens, greves, embargos ou bloqueios
internacionais, atos de guerra ou terrorismo, motins e determina¢des governamentais ou administrativas

injuntivas.
3 - N&o constituem forca maior, designadamente:

a) Circunstancias que nao constituam forga maior para os subcontratados do adjudicatario, na parte
em que intervenham;

b) Greves ou conflitos laborais limitados as 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) Determinagbes governamentais, administrativas, ou judiciais de natureza sancionatéria ou de
outra forma resultantes do incumprimento pelo adjudicatario de deveres ou énus que sobre ele recaiam;

d) Manifestacdes populares devidas ao incumprimento pelo adjudicatario de normas legais;

e) Incéndios ou inundagbes com origem nas instalagdes do adjudicatario cuja causa, propagacgao ou
proporgdes se devam a culpa ou negligéncia sua ou ao incumprimento de normas de seguranga;

f) Avarias nos sistemas informaticos ou mecanicos do adjudicatario ndo devidas a sabotagem;

g) Eventos que estejam ou devam estar cobertos por seguros.

4 - A ocorréncia de circunstancias que possam consubstanciar casos de forga maior deve ser

imediatamente comunicada a outra parte.

4 - A forgca maior determina a prorrogagdo dos prazos de cumprimento das obrigagbes contratuais
afetadas pelo periodo de tempo comprovadamente correspondente ao impedimento resultante da forga

maior.

Artigo 29.°
Resolugéo por iniciativa do contraente publico

1 - Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugao previstos na lei, nomeadamente nos artigos 333.°
a 335.°do CCP, a Escola pode resolver o contrato, a titulo sancionatério, no caso de o adjudicatério violar

de forma grave ou reiterada qualquer das suas obrigagoes.
2 — Existindo violagao reiterada devera existir prévia aplicagado de sangdes pecuniarias, por situagoes
anteriores.
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Artigo 30.°
Resolugao por iniciativa do cocontratante

1 - Sem prejuizo de outros fundamentos de resolugéo previstos na lei, nomeadamente no artigo 332.° do
CCP, o cocontratante pode resolver o contrato, quando qualquer montante que lhe seja devido, esteja em

divida ha mais de 6 meses ou quando o montante em divida exceda 25% do precgo contratual.

2 - Nos casos previstos no niumero anterior, o direito de resolugao pode ser exercido mediante declaragcao
enviada a entidade adjudicante, que produz efeitos 30 dias apds a recegao dessa declaragéo, salvo se
este ultimo cumprir as obrigagdes em atraso nesse prazo, acrescidas dos juros de mora a que houver

lugar.

3 — Nos restantes casos, o direito de resolugao é exercido por via judicial.

SECGAO IV

CAUCAO E SEGUROS

Artigo 31.°
Execucao e liberagao da caugao

1 - A caugdo prestada para bom e pontual cumprimento das obriga¢cdes decorrentes do contrato, nos
termos do programa do concurso, pode ser executada pelo contraente publico, sem necessidade de prévia
decisao judicial ou arbitral, mas sempre apds audiéncia do interessado, para satisfacdo de quaisquer
importancias que se mostrem devidas por forga do ndo cumprimento pelo adjudicatario das obrigagbes

legais ou contratuais, designadamente as seguintes:
a) Sangdes pecuniarias aplicadas nos termos previstos no contrato;
b) Prejuizos incorridos pelo contraente publico, por forga do incumprimento do contrato;

2 - Aresolugao do contrato pelo contraente publico ndo impede a execugao da caugao, contanto que para

isso haja motivo.

3 - A execugao parcial ou total da caugao referida nos niUmeros anteriores constitui o cocontratante na
obrigagao de proceder a sua reposigao pelo valor existente antes dessa mesma execugao, no prazo de

15 dias apods a notificagao para esse efeito.

4 - No prazo de 30 (trinta) dias contados do cumprimento de todas as obrigagdes contratuais por parte do

cocontratante, o contraente publico deve promover a liberagdo da caugéo.

Artigo 32.°

Seguros
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1 - E da responsabilidade do cocontratante a cobertura, através de contratos de seguro, dos riscos a que
esteja obrigado por lei, incluindo seguros de transporte e de acidentes de trabalho ou outros que se

revelem necessarios.

2 - A Escola pode, sempre que entender conveniente, exigir prova documental da celebragdo dos

contratos de seguro referidos no n.° 1, devendo o adjudicatario fornecé-la no prazo 5 dias.

SECGCAO V

RESOLUGAO DE LITiGIOS E DISPOSIGOES FINAIS

Artigo 33.°
Diferendos

1 - Os diferendos surgidos entre os representantes dos contraentes serdo resolvidos nos termos

seguintes:

a) Se o diferendo incidir sobre aspetos quantitativos ou qualitativos das refeicées e/ou produtos a
servir nesse mesmo dia, a decisao a tomar, de imediato, compete ao representante da Escola, devendo
ser acatada pelo adjudicatario, sob pena de a escola se substituir ao mesmo, considerando-se esta

situacdo como de nao fornecimento, nomeadamente para efeitos de aplicagdo de sangao pecuniaria;

b) Se o diferendo incidir sobre produtos nao destinados a consumo imediato podera recorrer-se aos

organismos com competéncia especifica na matéria;

¢) Em qualquer dos casos e se o diferendo incidir sobre a rejeicdo de produtos, por ndo cumprimento
da legislacao aplicavel e regulamentos em vigor legislagao, no setor alimentar, incluindo o Decreto-Lei n.°
113/2006, de 12 de julho, o Reg. (CE) n.° 852/2004 e o Reg. (CE) n.° 853/2004, ambos do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 29 de abril e 0 Reg. (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 28 de janeiro, a entidade adjudicataria podera reclamar para a entidade adjudicante num prazo néo
superior a 24 horas, para o que devera apresentar as provas dos factos invocados, comunicando esta a

sua decisao num prazo maximo de 3 dias, sob pena de se considerar que foi deferido.

Artigo 34.°
Dever de sigilo

1 - O adjudicatario deve guardar sigilo sobre toda a informagédo e documentacgao, técnica e n&o técnica,
comercial ou outra, relativa a Escola, de que possa ter conhecimento ao abrigo ou em relagdo com a

execucao do contrato.

2 - A informacgédo e a documentagao cobertas pelo dever de sigilo ndo podem ser transmitidas a terceiros,
nem ser objeto de qualquer uso ou modo de aproveitamento que nao o destinado, direta e exclusivamente,

a execugao do contrato.
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3 - Exclui-se do dever de sigilo previsto a informagao e a documentagdo que fossem comprovadamente
do dominio publico a data da respetiva obtengao pelo adjudicatario ou, que este seja legalmente obrigado
arevelar, por forga da lei, de processo judicial ou a pedido de autoridades reguladoras ou outras entidades

administrativas competentes.

4 - O dever de sigilo mantém-se em vigor até ao termo do prazo de 2 anos a contar do cumprimento ou
cessagao do contrato, sem prejuizo da sujeicdo subsequente a quaisquer deveres legais relativos,
designadamente, a prote¢cdo de segredos comerciais ou da credibilidade, do prestigio ou da confianga

devidos as pessoas coletivas.

Artigo 35.°
Cumprimento do Regulamento Geral de Protegido de Dados

1 - Se no decurso da execugdao do contrato, ou na sua fase pré-contratual, o cocontratante
obtiver/conhecer informacgéo relativa a pessoa singular identificada ou identificavel (“dado pessoal’), deve
respeitar todos os deveres e obrigagdes impostas pelo Regulamento (UE) 2016/679 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 27 de abril de 2016 - Regulamento Geral de Protegdo de Dados, em especial
0s artigos 28.° e 29.°.

2 - O incumprimento é fundamento de resolugdo do contrato com justa causa, podendo implicar o dever

de indemnizagao do Responsavel pelo Tratamento por eventuais violagdes que lhe sejam imputadas.

Artigo 36.°
Comunicagoes e notificagdes

1 - Sem prejuizo de poderem ser acordadas outras regras quanto as notificagées e comunicagdes entre
as partes contratantes, as mesmas devem ser dirigidas, nos termos do Cédigo dos Contratos Publicos,

para o domicilio ou sede contratual de cada uma, identificados no clausulado contratual.

2 - Qualquer alteragao de domicilio ou sede deve ser imediatamente comunicada a outra parte.

Artigo 37.°
Contagem dos prazos

Os prazos previstos no contrato sdo continuos, correndo em sabados, domingos e dias feriados.

Artigo 38.°
Legislagao aplicavel

O contrato sera regulado pelo Regime Juridico dos Contratos Publicos na Regido Auténoma dos Acores,
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aprovado pelo Decreto Legislativo Regional n.° 27/2015/A, de 29 de dezembro, pelo Cédigo dos Contratos

Publicos e pela legislagdo comunitaria.

Artigo 39.°
Foro competente

Para resolucao de todos os litigios decorrentes do contrato € competente o Tribunal Administrativo e Fiscal
de Ponta Delgada.
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ANEXO C

LISTA DE ALIMENTOS AUTORIZADOS

1 - CARNE DE VACA

Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, em conformidade com o regulamento
da Inspecéo Sanitaria dos animais de talho, das respetivas carnes e subprodutos, devidamente rotulada,
em conformidade com a legislagao em vigor, com identificagdo do animal, pais de origem, de abate e de
desmancha, apresentada em meia carcaga, quartos ou pegas de talho, refrigerada ou congelada, limpa

(sem gorduras e aponevroses).

1.1 — Pegas de talho para bifes — carne de 12 categoria, sem osso
- Vazia sem abas

- Alcatra (exceto ponta da alcatra)

- Pojadouro

- Rabadilha

- Acém redondo — sem cobertura

1.2 — Pegas de talho para assar/estufar — carne de 12 categoria, sem 0sso
- Cha de fora

- P4

- Acém comprido

- Alcatra

1.3 — Pecas de talho para guisar — carne de 22 categoria, sem 0sso
- Chambao da perna

- Chambao da pa

- Cha de fora

- Acém comprido

- P4

- Aba descarregada

- Cachago

1.4 — Pecas de talho para cozer — carne de 22 categoria, sem 0sso
- Chambao da perna
- Chambao da pa
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- Cha de fora

- Acém comprido
- Peito

- Cachago

- Pa

1.5 — Carne picada

1.5.1. Os hamburgueres e as alméndegas a servir devem apresentar-se sob a forma de produto

transformado ultracongelado e com os seguintes ingredientes:
Hamburgueres:

- Carne de bovino e/ou suino, picada (= 80%), sendo que carne de bovino tem de ser superior a = 70%;
- Proteinas vegetais, hidratadas;

- Fibras vegetais;

- P&o ralado;

- Sal;

- Especiarias;

- Aromatizante;

- Taxa de gordura inferior a 15%;

- Percentagem de colagénio nas proteinas de carne inferior a 22%.
Almoéndegas:

- Carne de bovino e/ou suino, picada (= 80%), sendo que carne de bovino tem de ser superior a = 70%;
- Proteinas vegetais, hidratadas;

- Ovo;

- Tomate;

- Aipo;

- Cebolas;

- Pao ralado;

- Sal;

- Condimento;

- Plantas aromaticas;

- Taxa de gordura inferior a 15%;

- Percentagem de colagénio nas proteinas de carne inferior a 25%.

1.6 — No caso de empadao, bolonhesa, chili, rolo de carne e lasanha:

1.6.1. A carne a utilizar podera ser picada no refeitério, tendo obrigatoriamente de nele ser consumida,

desde que se verifiqguem as seguintes condicdes:

Pagina 37



a) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de

higienizacdo e conservagao, ndo sendo permitida, em caso algum, a utilizacdo da descascadora de
batatas, mesmo que possua os acessorios destinados para aquele fim, para evitar contaminagoes
cruzadas.

b) A zona de preparagao da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparacéo de legumes e

de peixe. Nao é permitida a preparacédo da carne picada em simultdneo com outro tipo de carne,

na mesma zona.

c) A peca de carne que sera utilizada para picar, devera obedecer aos pardmetros apresentados no

numero 1.1 — Pecgas de talho para bifes — e possuir as seguintes caracteristicas:
- Isencédo de gorduras;
- Isengao de aponevroses;
- Isengao de sinais de oxidagao.
1.6.2. No caso de nao existirem as condigbes mencionadas nas alineas a) e b) do numero 1.6.1, a carne

picada a utilizar tera de ser proveniente de um fornecedor licenciado e possuir as caracteristicas de um

produto pré-embalado, respeitando sempre os pardmetros indicados na alinea c) do nimero 1.6.1.

2 - CARNE DE PORCO

Proveniente de porcos abatidos nos termos da legislagdo em vigor.

2.1 — Pernas ou pas

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

2.2 — Bife de porco

Refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa.

2.3 — Assar/Guisar

Perna limpa.

Pa limpa.

2.4 — Costeletas

Deverao obedecer as seguintes caracteristicas:

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

- Serem selecionadas do cachaco, lombo e pé em percentagem equitativa;

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

musculos correspondentes.

3 - CARNE DE CARNEIRO OU BORREGO

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

4- CARNE DE COELHO
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Carcacgas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma
perfeita e boa preparagdo. Em estado refrigerado ou congelado. Cada carcaga devera ter uma etiqueta
com a identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, numero do centro de abate, data da

preparagao e aprovagao sanitaria.

5—- CARNE DE PERU

5.1 — Peru inteiro

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

5.2 — Coxas de peru

Correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte 6sseo, seccionados superiormente ao nivel da
articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulagao tibio-tarsica. Apresentam-se no
estado refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.

5.3 — Bifes de peru

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

5.4 — Espetadas de peru

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

pimento verde e 4% de cebola verde. Apresentacao: unidades de 100gr no minimo.

6 — CARNE DE PATO

Carcagas provenientes de aves abatidas, em boas condicbes de saude em matadouros oficialmente
aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparagao, isentas de penas,
penugens ou canudos, desprovidas de cabecga, pescoco, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-
metatarsica (patas). A cloaca e porg¢ao terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado
refrigerado ou congelado. O peso médio unitario das carcacas limpas é de 3 Kg. Cada carcaca devera ter
uma etiqueta com a identificagdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate,

data da preparacéo e aprovagao sanitaria.

7 - CARNE DE FRANGO

Carcacas provenientes de aves abatidas, em boas condicbes de saude, em matadouros oficialmente
aprovados. Devem revelar sinais evidentes de uma perfeita e boa preparagéo, isentas de penas,
penugens ou canudos, desprovidas de cabecga, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha tibio-

metatarsica (patas). A cloaca e porg¢ao terminal do intestino ndo devem fazer parte da carcaga. Em estado
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refrigerado ou congelado; peso unitario médio é de 1 Kg. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a
identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da preparacgao e
aprovagao sanitaria.

7.1 — Coxas de frango

Correspondem aos musculos da coxa e respetivo suporte 6sseo, seccionados superiormente ao nivel da
articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulagéo tibio-tarsica. Apresentam-se no

estado refrigerado ou congelado, devidamente rotulado.
7.2 — Bifes de frango

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

rotulado.
7.3 — Espetadas de frango

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

pimento verde e 4% de cebola verde. Apresentacao: unidades de 100 gr no minimo.

8 - CROQUETES

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

Tém de ser provenientes de contratantes com sistema HACCP implementado.

9 — PRODUTOS DE CHARCUTARIA

9.1 — Chourigo de carne

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

9.2 - Farinheira

Enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco frescas ou refrigeradas, picadas em
proporgao néo inferior a 60% e por farinha de trigo de 12 qualidade, adicionadas de certos condimentos e
aditivos legalmente autorizados (sal, pimenta, colorau, vinho branco, etc.). Em forma de ferradura, de
comprimento nao superior a 35 cm.

9.3 — Alheira

Enchido corado pelo fumo, obtido a partir de carne de porco fresca, pao regional transmontano de trigo e
azeite, condimentado com sal, alho e colorau. Os pedagos de carne tém de ser percetiveis. Em forma de
ferradura, de comprimento ndo superior a 30 cm e com didametro de 2cm. O peso deve oscilar entre ao
170 e 200gr.
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9.4 — Fiambre

Da perna, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeavel a agua e ao vapor de agua, aderindo
totalmente ao fiambre ou “ensacado” em embalagens de matéria indcua aprovada legalmente e fechadas

com prévia extragao do ar, com peso de 3,5 a 5,5 Kg e isento de fécula.
9.5 —Todos estes produtos deverado possuir rétulos com as seguintes indicagdes:
a) Designacgao do produto;
b) Ingredientes;
c) Tipo;
d) Nome do fabricante;
e) Localidade e origem do fabricante;
f) Data de fabrico / lote;
g) Modo de conservagao;

h) Durabilidade minima.

10- OVOS
a) Ovo pasteurizado (aplicagcédo geral) — ovo inteiro, gema e clara.

Os ovos pasteurizados devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante. Nado podem

permanecer nas caixas de transporte, devendo ficar bem visivel o seu prazo de validade.

b) Ovo em natureza, s6 cozido.

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

Podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando:

— Categoria;

— Classe;

— O numero correspondente a semana de inspecgao e classificagao;

— O numero do centro de inspecgéo e classificagao;

— O nome, a firma ou a denominacgao social e domicilio do centro de inspegao e classificagcao;
— A marca da empresa ou marca comercial.

As embalagens grandes (mais de 30 ovos), mesmo que contenham ovos acondicionados em embalagens
pequenas, devem ter um rétulo que nao seja inutilizado no ato de abertura da embalagem, contendo as

indicagdes citadas anteriormente, em letras perfeitamente legiveis e visiveis.

Os ovos devem ser armazenados, dentro das suas caixas de transporte, em local bem ventilado, nunca

perto de produtos que Ihes possam transmitir cheiros, como, por exemplo, o bacalhau seco, fruta, etc.

11 - PESCADO
11.1 — Tipos de apresentagao:
a) Inteiro eviscerado, com ou sem cabeca.

b) Em postas — quando seccionado em postas mais ou menos perpendiculares a coluna vertebral: as

postas podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatomica de onde provém.
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c) Em filetes/lombos ou outra forma desde que sem espinhas — quando o pescado é submetido a

filetagem, ou outra forma desde que sem espinhas.

d) Em rolos — quando o pescado é submetido a prensa.
11.2 — Conservagao:

a) Refrigerado;

b) Congelado — quando submetido a temperatura da ordem dos -35° C, de modo a que no interior das
massas musculares a temperatura seja igual ou inferior a —18° C; a percentagem de vidrado para os
filetes/lombos nédo pode ultrapassar os 30% e a do peixe inteiro ou em postas, 10%.

11.3 — Fins culinarios

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

12 - BACALHAU SECO/CONGELADO

Do tipo crescido, sem cabega, eviscerado, escalado e de cura completa, respeitando a legislagdo em
vigor.

Migas devem ser a granel.

13 — PASTEIS DE BACALHAU

Devem ser de fabrico industrial, ultracongelados, com um teor minimo de peixe de 30%, de didmetro igual
ou inferior a 3 cm, respeitando a legislagdo em vigor.

14 - ATUM

Atum em pedacos, preferencialmente em azeite ou agua, em latas individuais ou de 2 quilos, de utilizagao

imediata, sendo proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.

15 - FILETES PANADOS / BARRINHAS DE PESCADA / DOURADINHOS

Nos filetes de pescada panados ultracongelados ou barrinhas de pescada panadas (douradinhos), estes

devem ser ultracongeladas e o teor de peixe ndo deve ser inferior a 50%.

16 - MOLUSCOS

Cefalopodes (chocos, lulas, polvo) e bivalves (ameijoa, mexilhdo e berbigdo) congelados, respeitando a
legislagéo em vigor.

17- ARROZ
Do tipo agulha.

Do tipo carolino (para confegdo de sobremesa doce — arroz doce).
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18 — MASSAS ALIMENTICIAS

Massas de 12 qualidade:

- Cotovelos; - Fusilli;

- Esparguete; - Macarronete;
- Massinhas; - Lacinhos;

- Placas de lasanha; - Outras.

19- LEGUMINOSAS SECAS

De boa qualidade.

19.1 — Feijao:

a) Feijao branco;

b) Feijao catarino;

c) Feijao-frade;

d) Feijao encarnado;

19.2 — Grao;

19.3 — Favas (secas ou congeladas);
19.4 - Lentilhas;

19.5 — Ervilhas (descascadas, secas ou congeladas).

20 - FARINHA DE TRIGO OU DE MILHO

De 12 qualidade.

21 - BATATA
Com casca ou sem casca. Inclui variedades de batata-doce.

Os tubérculos tipo redondo n&o devem ter didmetro inferior a 40 mm; os de tipo alongado n&o devem ter

o diametro inferior a 35 mm.

22 —- BATATA DESIDRATADA

Deve ser utilizado quando se comprovem que néo existem condigbes fisicas que garantam a seguranca
alimentar para a confecdo do puré de bata no local. Deve ser confecionado com leite quando as

orientagdes do fabricante assim o refiram.

23 — INHAME

24 - QUINOA

Devem respeitar a legislacdo em vigor.
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25 — MILHO DOCE/ MILLET

Devem respeitar a legislagao em vigor.

26 — LEGUMES E HORTALICAS

Frescos ou congelados.
No caso de utilizagdo de legumes ou hortaligas cruas no prato final & obrigatéria a utilizagdo de processos

de desinfegdo adequados.

Abdbora, acelgas, agrido, alcachofra, alface, alho francés, brécolos, beringela, beterraba, cebola,
cenoura, couve-branca, couve-flor, couve-roxa, couve-de-bruxelas, couve-galega, couve lombarda,

curgete, chuchu (caiota), espinafres, feijado-verde, macedodnia, nabo, pepino, pimento, tomate.

27 - COGUMELOS

Inteiros ou laminados, de utilizagdo imediata.

28 — AZEITONAS

Inteiras ou laminadas, de utilizagdo imediata.

29 - ERVAS AROMATICAS

Frescas, congeladas ou desidratadas.

Orégaos, coentros, salsa, alecrim, tomilho, louro, hortela, outros.

30 — ESPECIARIAS

Canela, acafrdo, colorau, noz-moscada, baunilha, cominhos, caril, pimenta branca (em pé, em

embalagens pequenas devidamente acondicionadas).

31 - AZEITE FINO
Azeite Virgem Extra (temperar).

Azeite Virgem (cozinhar).

32 - OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.

33 - SAL IODADO

Higienizado, em sacos de plastico de 1 Kg, com teores de iodo entre 20 — 40 mg/ kg.

34 - TOMATE PELADO / POLPA DE TOMATE
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Em embalagens de 1 Kg/ Lt ou superior, de utilizacdo imediata, sendo proibida a armazenagem depois
de abertas.

35 - VINHO

Para uso exclusivo de marinadas e confecgéo.

36 — LEITE DE VACA

Ultrapasteurizado, meio gordo, em embalagens de litro.

37 — IOGURTE /SOBREMESA LATEA

logurte de aromas ou sobremesa latea de 125 gr.
Valor nutritivo médio por 100 g:
Valor energético: < 100 Kcal,
Proteinas: = 3 g;
Hidratos de carbono: <14 g;
Gordura: £ 2 g;
Calcio: = 120 mg.

38 — NATAS

Ultrapasteurizadas. De origem vegetal ou animal.

39 - PAO DE MISTURA

Pao fresco com a seguinte composigao:

15% de centeio; 35% de farinha T65; 35% de farinha T200; agua; 0,4% de sal; Levedura.

40 — PAO DE MILHO

Pao fresco com pelo menos 40% de farinha de milho.

41 - PAO CASEIRO

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

42 - PAO RALADO

Em embalagens de 1 kg, respeitando a legislagao em vigor.

43 - ACUCAR

Em pacotes de 1 kg. Para uso exclusivo de sobremesas doces em dias festivos.
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44 - QUEIJO

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

NOTA: FINS CULINARIOS = QUANDO NAO IDENTIFICADOS NOS DOCUMENTOS DE PROCEDIMENTO, DEVEM SER
UTILIZADOS OS QUE MELHOR SE ADAPTEM A CADA PRODUTO OU CONJUNTO DE PRODUTOS, CONSIDERANDO DE
MODO ESPECIAL AS EXIGENCIAS E OBJETIVOS DOS DOCUMENTOS DE PROCEDIMENTO E A IDADE DOS UTILIZADORES
DO REFEITORIO.
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ANEXO D

LISTA DE ALIMENTOS AUTORIZADOS - EMENTA VEGETARIANA

1- ARROZ
Do tipo agulha.

2 - MASSAS ALIMENTICIAS

Massas de 12 qualidade:

- Cotovelos; - Fusilli;

- Esparguete; - Macarronete;
- Massinhas; - Lacinhos;

- Placas de lasanha; - Outras.

3 - LEGUMINOSAS SECAS

De boa qualidade.

3.1 - Feijao:

a) Feijao branco;

b) Feijao catarino;

c) Feijao-frade;

d) Feijao encarnado;

3.2 - Grao;

3.3 — Favas (secas ou congeladas);
3.4 — Lentilhas;

3.5 — Ervilhas (descascadas, secas ou congeladas).

4 — DERIVADOS DE LEGUMINOSAS/ CEREAIS/ SOJA
4.1 — Soja

4.2 — Seitan (derivado de gluten de trigo)
4.2 — Tofu (derivado de soja)
Devem respeitar a legislagao em vigor.

5 - PRODUTOS TRANSFORMADOS 100% VEGETARIANOS

5.1 — Almondegas vegetarianas
5.2 — Hamburgueres vegetarianos (p.ex. de soja)

Devem respeitar a legislagao em vigor e serem totalmente isentos de produtos de origem animal.

6 — FARINHA DE TRIGO OU DE MILHO
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De 12 qualidade.

7 - BATATA
Com casca ou sem casca. Inclui variedades de batata-doce.

Os tubérculos tipo redondo n&o devem ter didmetro inferior a 40 mm; os de tipo alongado n&o devem ter

o diametro inferior a 35 mm.

8 — BATATA DESIDRATADA

Deve ser utilizado quando se comprovem que néo existem condigbes fisicas que garantam a seguranga
alimentar para a confecdo do puré de bata no local. Deve ser confecionado com leite quando as

orientagdes do fabricante assim o refiram.

9 - INHAME

10 — QUINOA

Devem respeitar a legislacao em vigor.

11 — MILHO DOCE/ MILLET

Devem respeitar a legislagdo em vigor.

12 - LEGUMES E HORTALICAS

Frescos ou congelados.

No caso de utilizagao de legumes ou hortaligas cruas no prato final é obrigatéria a utilizagdo de processos
de desinfegdo adequados.

Abdbora, acelgas, agrido, alcachofra, alface, alho francés, brécolos, beringela, beterraba, cebola,
cenoura, couve-branca, couve-flor, couve-roxa, couve-de-bruxelas, couve-galega, couve lombarda,

curgete, chuchu (caiota), espinafres, feijao-verde, macedodnia, nabo, pepino, pimento, tomate.

13 - COGUMELOS

Inteiros ou laminados, de utilizagdo imediata.

14 — AZEITONAS

Inteiras ou laminadas, de utilizagdo imediata.

15 — ERVAS AROMATICAS

Frescas, congeladas ou desidratadas.

Orégaos, coentros, salsa, alecrim, tomilho, louro, hortela, outros.
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16 — ESPECIARIAS

Canela, acgafrdo, colorau, noz-moscada, baunilha, cominhos, caril, pimenta branca (em pd, em

embalagens pequenas devidamente acondicionadas).

17 — AZEITE FINO
Azeite Virgem Extra (temperar).

Azeite Virgem (cozinhar).

18 — OLEO VEGETAL REFINADO

Oleo de amendoim, refinado, de qualidade.

19 — SAL IODADO

Higienizado, em sacos de plastico de 1 Kg, com teores de iodo entre 20 — 40 mg/ kg.

20 - TOMATE PELADO / POLPA DE TOMATE

Em embalagens de 1 Kg/ Lt ou superior, de utilizacdo imediata, sendo proibida a armazenagem depois

de abertas.

21 - VINHO

Para uso exclusivo de marinadas e confecgéo.

22 - BEBIDA VEGETAL

Ultrapasteurizada. Deve respeitar a legislagdo em vigor.

23 — NATAS DE SOJA

Ultrapasteurizadas.

24 - PAO DE MISTURA

Pao fresco com a seguinte composigao:

15% de centeio; 35% de farinha T65; 35% de farinha T200; agua; 0,4% de sal; Levedura.

25 - PAO DE MILHO

Pao fresco com pelo menos 40% de farinha de milho.

26 — PAO CASEIRO

Para uso exclusivo de sopa de pao e/ou agordas.
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27 - PAO RALADO

Em embalagens de 1 kg, respeitando a legislagao em vigor.

28 — ACUCAR

Em pacotes de 1 kg. Para uso exclusivo de sobremesas doces em dias festivos.

NOTA: FINS CULINARIOS == QUANDO NAO IDENTIFICADOS NOS DOCUMENTOS DE PROCEDIMENTO, DEVEM SER
UTILIZADOS OS QUE MELHOR SE ADAPTEM A CADA PRODUTO OU CONJUNTO DE PRODUTOS, CONSIDERANDO DE
MODO ESPECIAL AS EXIGENCIAS E OBJETIVOS DOS DOCUMENTOS DE PROCEDIMENTO E A IDADE DOS UTILIZADORES
DO REFEITORIO.
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ANEXO E

PARAMETROS OBRIGATORIOS NAS REFEICOES

A. SOPA DE

LEGUMES

II.

III.

Iv.

VL

Oferta diaria de sopa de legumes, de constituicdo o mais variada possivel, ndo devendo

ser repetida durante a ementa semanal e o minimo de vezes durante a ementa mensal.
A base da sopa deve ser constituida por batata, legumes e/ou leguminosas.
A Sopa deve conter leguminosas pelo menos 2 X por semana.

Canja, sopa de peixe e/ou sopa de carne apenas podem substituir a sopa de legumes
uma vez em cada ementa mensal (uma de cada) e tem de ter obrigatoriamente legumes

e/ou hortali¢as na sua composigao.

A sopa tem de conter ingredientes inteiros pelo menos 2 x por semana, sugerindo-se

aqueles que tem melhor aceitagdo junto dos alunos.

A tnica gordura autorizada para temperar a sopa € o azeite, adicionado em cru, no final

da confecao.

B. PRATO

B1.
CONDUTO

(fornecedor de

proteina)

II.

I1I.

Iv.

VL

VIL

VIIL

IX.

A Carne, pescado e/ou ovo, devem ser oferecidos em dias alternados na ementa semanal,

sendo que se numa semana inicia com carne, na seguinte inicia-se com pescado.

Os ovos podem ser oferecidos em simultaneo com a carne ou pescado ou podem

substituir totalmente os mesmos.
Deve ser oferecido um prato ovo-lacto-vegetariano pelo menos 1 vez na ementa mensal.
Deve ser oferecido um prato de aves pelo menos 1 vez na ementa semanal.

Os alimentos fritos (peixe, batata, outros) s6 podem ser disponibilizados 1 vez na
ementa mensal € devem ser confecionados com 6leo de amendoim refinado, de

qualidade e engarrafado.

Os alimentos do tipo panado (douradinhos, pastéis, outros) sé podem ser
disponibilizados 2 vezes na ementa mensal, € devem ser confecionados obrigatoriamente

no forno.

Os alimentos de charcutaria e salsicharia s6 podem ser disponibilizados 2 vezes na

ementa mensal.
O bacalhau s6 pode ser disponibilizado 2 vezes na ementa mensal.

A carne ou peixe triturados s6 podem ser disponibilizados até 2 vezes na ementa

semanal.

Os métodos de confe¢ao devem ser invariavelmente saudaveis, promovendo os

estufados, cozidos, grelhados, assados no forno.
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B2. I. Devem ser oferecidos arroz, massa ou batata, em dias alternados na ementa semanal.
GUARNICAO ) ) )
II. As leguminosas devem ser oferecidas em simultaneo com outro fornecedor de HC e
(fornecedor de
devem estar presentes pelo menos 2 vezes na ementa semanal.
HC)
I. Devem ser oferecidos crus e/ou cozinhados.
II. O prato deve conter pelo menos trés variedades didrias sendo que pelo menos uma deve
ser servida a parte do conduto e da guarnicdo e as outras podem ser incluidas no conduto
B3. .~
] e/ou na guarnicao.
HORTICOLAS
III. Os unicos temperos permitidos sdo o azeite (preferencialmente virgem extra), o vinagre,
as ervas aromaticas e/ou o sumo de limdo e os mesmos s6 devem ser colocados no
momento de empratamento, por op¢ao do aluno.
I. Deve ser constituida diariamente por fruta variada da época, existindo no minimo 2
variedades.
C. SOBREMESA II. Durante a ementa semanal deve constar pelo menos 3 variedades de fruta.
III. Simultaneamente com a fruta, pode ainda ser disponibilizado sobremesa latea / gelatina /
iogurte ou fruta cozida/assada, no maximo de 1 vez por semana.
B IV. 1 Pao de mistura fresco, embalado, de acordo com o Anexo C — Lista dos Alimentos
D. PAO _
Autorizados.
E. AGUA I. Unica bebida permitida.
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ANEXO F

PARAMETROS OBRIGATORIOS NAS REFEICOES VEGETARIANAS

VII. Oferta diaria de sopa de legumes, de constituicdo o mais variada possivel, ndo devendo
ser repetida durante a ementa semanal e o minimo de vezes durante a ementa mensal.
VIII. A base da sopa deve ser constituida por batata, legumes e/ou leguminosas.
F. SOPA DE IX. A Sopa deve conter leguminosas pelo menos 2 X por semana.
LEGUMES . . . .
X. A sopa tem de conter ingredientes inteiros pelo menos 2 x por semana, sugerindo-se
aqueles que tem melhor aceitagdo junto dos alunos.

XI. A unica gordura autorizada para temperar a sopa ¢ o azeite, adicionado em cru, no final
da confegdo.

XI. As leguminosas, cereais e derivados de leguminosas/soja/cereais, devem ser oferecidos
em dias alternados na ementa semanal, preferindo sempre as leguminosas como
principal fonte proteica.

B1. . . . e
XII. Os alimentos s6 podem ser disponibilizados 1 vez na ementa mensal e devem ser
CONDUTO _ ) , .
confecionados com 6leo de amendoim refinado, de qualidade e engarrafado.
(fornecedor de ) ) ) o
teina) XIII. Os alimentos do tipo panado s6 podem ser disponibilizados 2 vezes na ementa mensal, e
proteina
devem ser confecionados obrigatoriamente no forno.
XIV. Os métodos de confe¢do devem ser invariavelmente saudaveis, promovendo os
estufados, cozidos, grelhados, assados no forno.
]
=
N B2.
A -
. GUARNICAO
] III. Devem ser oferecidos arroz, massa ou batata, em dias alternados na ementa semanal.
(fornecedor de
HC)
IV. Devem ser oferecidos crus e/ou cozinhados.
V. O prato deve conter pelo menos trés variedades diarias sendo que pelo menos uma deve
ser servida a parte do conduto e da guarnigdo e as outras podem ser incluidas no conduto
B3. Ca
] e/ou na guarni¢do.
HORTICOLAS

VI. Os unicos temperos permitidos sdo o azeite (preferencialmente virgem extra), o vinagre,
as ervas aromaticas e/ou o sumo de limdo e os mesmos s6 devem ser colocados no
momento de empratamento, por opgao do aluno.

V. Deve ser constituida diariamente por fruta variada da época, existindo no minimo 2
H. SOBREMESA variedades.
VI. Durante a ementa semanal deve constar pelo menos 3 variedades de fruta.
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VII. 1 Pao de mistura fresco, embalado, de acordo com o Anexo C — Lista dos Alimentos

Autorizados.

J. AGUA II. Unica bebida permitida.
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ANEXO G

CAPITAGOES DOS ALIMENTOS

GLOSSARIO

Capitacao peso bruto — corresponde ao peso do produto em bruto e em cru ou na forma disponibilizada
no mercado: corresponde a quantidade de alimento a ser encomendada e adquirida.

Capitacao pés-preparagao em cru — corresponde ao peso do produto que resulta da remogao das partes
que se rejeitam por inutilizaveis (por exemplo, folhas estragadas, caules, escamas, gorduras visiveis,
peles, visceras do pescado; e dependendo da preparagao culinaria a que se destina) no momento da
preparacgao (incluindo a descongelagao, quando aplicavel), de acordo com a utilizagdo prevista na ficha
técnica, antes de entrar na etapa da confegcédo ou do seu consumo em cru.

Fonte: Gomes, S; Avila, HAM; Oliveira, B; Franchini, B (2016). Capitagbes de Géneros Alimenticios para

Refeicbes em Meio Escolar: Fundamentos, Consensos e Reflexbes, 2.2 edigéo.

COMPLETAS - Refeigdes completas destinadas aos alunos a partir do 2° ciclo.

LIGEIRAS — Refei¢des ligeiras destinadas aos alunos do pré-escolar e 1° ciclo.

U.M. — Unidade de medida
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TABELA 1 - SOPA

CAPITACAO }’()s CAPITACAO
ALIMENTOS PREPARACAO PESO BRUTO UM
LIGEIRAS | COMPLETAS | LIGEIRAS | COMPLETAS
AGUA 450 450 450 450 ml
ARROZ 10 10 10 10 ar
BATATA (COM CASCA) 31 31 36 36 gr
= BATATA (SEM CASCA) 31 31 31 31 gr
=}
S g [ o | w0 [ w | 0 |
E o | BATATA DOCE 31 31 41 41 gr
;é INHAME 30 30 39 39 or
< 2 | MASSA ALIMENTICIA 10 10 10 10 gr
;E) MILLET 10 10 10 10 gr
g(l)%vgglzl)v(;(/jg(()gléELADO) 36 36 -6 e g
QUINOA 10 10 10 10 ar
ERVILHA (FRESCA/CONGELADA) 33 33 33 33 gr
FAVA (FRESCA/CONGELADA) 33 33 33 33 gr
» | FELJAO (FRESCO/ENLATADO) 33 33 33 33 gr
2 ~
§ ((l:?l}R?E(S)CD(;E/I?IEIEXTADO) 33 33 - - g
S | FAVA (SECA) 10 10 10 10 gr
§ FEIJAO (SECO) 10 10 10 10 gr
= | GRAO-DE-BICO (SECO 10 10 10 10 or
LENTILHA (SECA) 10 10 10 10 gr
SOJA (GRANULADA SECA) 10 10 10 10 gr
= | MISTURA HORTALICA/LEGUMES
4 o Q PREPARADOS 180 180 180 180 gr
9; > (FRESCOS/CONGELADOS
w | w [ | w0 |
- f&‘i‘]’)‘fﬁ%%% PRE-CORTADA 180 180 180 180
ACELGAS (FOLHA) 180 180 530 530
'E AGRIAO 180 180 350 350 gr
g 4 |ALFACE 180 180 316 316 gr
é’ S | ALFACE FRISADA 180 180 188 188 gr
= é ALHO-FRANCES 180 180 200 200 gr
Z:»E ALHO-PORRO 180 180 200 200 gr
E = BELDROEGAS 180 180 200 200 gr
§ BETERRABA (FOLHAS) 180 180 240 240 gr
BROCOLOS 180 180 200 200 gr
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CHICORIA 180 180 353 353 gr
COUVE-LOMBARDA 180 180 194 194 ar
COUVE PORTUGUESA 180 180 240 240 ar
COUVE PENCA 180 180 286 286 ar
COUVE TRONCHUDA 180 180 286 286 ar
COUVE BRANCA 180 180 240 240 gr
E COUVE CORACAO 180 180 190 190 gr
% COUVE ROXA 180 180 225 225 ar
[-®
= | COUVE CHINESA 180 180 200 200 ar
S | COUVE GALEGA 180 180 327 327 ar
E COUVE-DE-BRUXELAS 180 180 225 225 gr
§ COUVE-FLOR 180 180 200 200 or
E ENDIVIA 180 180 189 189 or
% | ESPINAFRES 180 180 300 300 gr
25: GRELOS INTEIROS (COUVE) 180 180 200 200 ar
= | GRELOS INTEIROS (NABO) 180 180 375 375 gr
% RUCULA 180 180 188 188 gr
ALHO 1,5 1,5 2 2 ar
ABOBORA (POLPA) 180 180 277 277 gr
AIPO (INTEIRO) 180 180 200 200 ar
AIPO (FOLHA) 180 180 360 360 ar
ALCACHOFRA 180 180 225 225 ar
| BERINGELA 180 180 188 188
2 | BETERRABA (RAIZ) 180 180 383 383
% CEBOLA 180 180 202 202 ar
E CENOURA 180 180 220 220 ar
lg CHUCHU (CAIOTA) 180 180 189 189
S | coGuMELOS 180 180 180 180
(é CURGETE (COM CASCA, INTEIRA) 180 180 200 200
‘é FEIJAO-VERDE 180 180 189 189 gr
3 | NABO (RAIZ) 180 180 240 240 or
= PEPINO 180 180 281 281
PIMENTO 180 180 254 254
RABANETE 180 180 265 265 ar
RABANO 180 180 228 228 gr
TOMATE 180 180 212 212 gr
TOMATE (PELADO) 180 180 180 180 ar
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GORD. | AZEITE 2 2 2 2 ml
ALECRIM Q.B. Q.B. QB. Q.B. -
CEBOLINHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
COENTROS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

" ESTRAGAO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

g FUNCHO Q.B. Q.B. QB. Q.B. -

‘% HORTELA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

Z |Louro Q.B. Q.B. QB. Q.B. -

g MANJERICAO/MANJERONA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

= | OREGAOS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
SALSA Q.B. Q.B. QB. Q.B. -
SALVA QB. Q.B. QB. Q.B. -
TOMILHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

SAL | SAL IODADO 0,2 0,2 0,2 0,2
FRANGO (CANJA) 22 22 26 26

§ CARNE/PESCADO (CALDO) 2 22 26 26

% ovo 25 25 25 25 ar
CHOURICO (CALDO-VERDE) 5 5 5 5 ar
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TABELA 2 - PRATO

. CAPITACAO CAPITACAO
TR POS-PREPARACAO PESO BRUTO T
LIGEIRAS | COMPLETAS | LIGEIRAS | COMPLETAS

ARROZ 56 75 56 75 ar
§w BATATA (COM CASCA) 173 230 199 265 ar
§§ BATATA SEM CASCA 173 230 173 230 ar
%\E’ BATATA-DOCE 173 230 225 300 gr
gé MASSA 53 70 53 70 gr
2 = | INHAME 165 220 214 285 gr

Q
2| | ENLATADOICONGELADO) 2 30 2 0w
Z ERVILHA (FRESCA/CONGELADA) 38 50 38 50 gr
é o |FAVA (FRESCA/CONGELADA) 38 50 38 50 gr
2 | FEIJAO (FRESCO/ENLATADO) 38 50 38 50 gar
% GRAO-DE-BICO (ENLATADO) 38 50 38 50 er
E FAVA (SECA) 11 15 11 15 gr
§ FEIJAO (SECO) 11 15 11 15 gr
= | GRAO-DE-BICO (SECO) 11 15 11 15 or
LENTILHAS (SECAS) 11 15 11 15 or
HORT g%%glccc?s%gNGELADOS) 60 80 &0 50 &
MACEDONIA 60 80 60 80 er
ABOBORA (POLPA) 60 80 94 125 gr
AIPO (INTEIRO) 60 80 66 88 ar
ACELGA (FOLHA) 60 80 173 230 er
2 AGRIAO 60 80 113 150 ar
& 2 ALCACHOFRA 60 80 75 100 gr
é é ALFACE 60 80 98 130 ar
= | % |ALHO-FRANCES (TALO) 60 80 67 89 gr
2 .% ALHO-FRANCES (FOLHA) 60 80 107 142 or
% § BELDROEGAS 60 80 67 89 ar
% éﬁ BERINGELA 60 80 62 83 gr
4 E BETERRABA (RAIZ) 60 80 128 170 gar
§ = | BETERRABA (FOLHAS) 60 80 79 105 or
= % BROCOLOS 60 80 75 100 gr
£| 2 |cesoLa 60 80 68 90 or
S | cENOURA 60 80 74 98 or
‘é CHICORIA (FOLHA) 60 80 118 157 gar
S | CHUCHU/CAIOTA 60 80 63 84 ar
COGUMELOS 60 80 60 80 ar
COUVE BRANCA/REPOLHO 60 80 80 106 or
COUVE CHINESA 60 80 67 89 ar
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COUVE CORACAO 60 80 63 84 er
COUVE-GALEGA 60 80 109 145 er
COUVE PORTUGUESA 60 80 80 106 gr

COUVE PENCA/TRONCHUDA 60 80 95 127 ar

2 | COUVE ROXA 60 80 75 100 ar

2 COUVE-DE-BRUXELAS 60 80 75 100 gr

§ % COUVE-FLOR 60 80 67 89 gr
2| 5 |CURGETE 60 80 64 85 or
g E ENDIVIA 60 80 64 85 gr
% % ESPI{\IAFRES 60 80 100 133 gr
é = FEIJAO-VERDE 60 80 63 84 er
” E GRELOS DE COUVE 60 80 67 89 gr
é % GRELOS DE NABO/ NABICAS 60 80 124 165 gr
E 5 | NABO®RAZ) 60 80 75 100 or
€| 3 |PEPINO 60 80 94 125 gr
E PIMENTO 60 80 84 112 ar

S | RABANETE 60 80 89 118 gr
RUCULA 60 80 62 83 ar
TOMATE 60 80 71 94 gr
TOMATE (PELADO) 60 80 75 100 gr
BORREGO (COSTELETA) 135 180 135 180 gr
BORREGO (PERNA) 120 160 128 170 gr

CABRITO (PERNA/PEITO) 128 170 135 180 gr

COELHO (SEM CABECA) 158 210 158 210 gr

FRANGO (INTEIRO COM PELE) 135 180 150 200 gr

FRANGO (BIFE) 120 160 120 160 er

FRANGO (PERNA/COXA) 139 185 139 185 gr
FRANGO (PEITO) 128 170 128 170 ar

PATO (COM PELE,S/0SSO) 128 170 128 170 ar

% 2 PERU (INTEIRO COM PELE) 120 160 135 180 gr
§ S | PERU (BIFE) 120 160 120 160 gr
PERU (PERNA/COXA) 139 185 139 185 gr

PERU (PEITO) 128 170 128 170 gr

PORCO (COSTELETA) 135 180 135 180 gr

PORCO (ENTRECOSTO) 135 180 135 180 gr
PORCO (LOMBO) 120 160 128 170 er

PORCO (BIFE) 120 160 120 160 er

VACA (ASSAR/ ESTUFAR SEM 0SSO) 120 160 131 175 gr

VACA (ASSAR/ ESTUFAR COM 0OSSO) 135 180 150 200 gr

VACA (BIFE) 120 160 120 160 or
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VACA (COSTELETA) 120 160 131 175 gr

2 ALMONDEGAS 113 150 113 150 er

2 2 | HAMBURGUER 113 150 113 150 gr

% g CROQUETES 98 130 98 130 or

& % CARNE PICADA 105 140 105 140 gr

= ?i%%ﬁ%i)CARNES (ARROZ DE 105 140 105 140 o

8 CHOURICO 8 10 8 10 gr

% S | FARINHEIRA / ALHEIRA 8 10 8 10 gr

& | FIAMBRE 8 10 8 10 ar
PESCADO JA PREPARADO 120 160 120 160 er

gi%(EE CI}:TEIRO EVISCERADO SEM 18 170 15 I o

PEIXE A POSTA 128 170 128 170 er

PEIXE FILETE/LOMBO 120 160 120 160 or

ATUM CONSERVA 98 130 98 130 or

g BACALHAU INTEIRO SALGADO SECO 96 128 101 135 or

g BACALHAU INTEIRO DEMOLHADO 120 160 120 160 or

. 2 [ BACALHAU MIGAS SALGADO SECO 79 105 83 110 or
E BACALHAU MIGAS DEMOLHADO 98 130 98 130 ar
§ CHOCOS (LIMPOS) 143 190 143 190 gr
LULAS (LIMPAS) 143 190 143 190 ar

POLVO (LIMPO) 131 175 135 180 gr
CAMARAO (MIOLO) 113 150 113 150 er

% PASTEIS/PATANISCAS 105 140 105 140 gr

= £ & DELICIAS DO MAR 113 150 113 150 gr

g DOURADINHOS 113 150 113 150 or

o | OVO EM NATUREZA INTEIRO 90 120 90 120 or

2 ?L\I/é) UP}%%’I)“EURIZADO INTEIRO 90 190 - - .
ERVILHA (FRESCA/CONGELADA) 23 30 23 30 or

~ | FAVA (FRESCA/CONGELADA) 23 30 23 30 or

& |FEUAO (FRESCO/ENLATADO) (8) 23 30 23 30 or

% GRAO-DE-BICO (ENLATADO) 23 30 23 30 gar

E FAVA (SECA) 8 10 8 10 gr

§ FEIJAO (SECO) (8) 8 10 8 10 gr

= | GRAO-DE-BICO (SECO) 8 10 8 10 gr
LENTILHAS (SECAS) 8 10 8 10 gr

% SOJA (9) 75 100 75 100 .

E £ | SEITAN (9) 75 100 75 100 gr.

- % TOFU (9) 75 100 75 100 gr.
GORD. | AZEITE 8 10 8 10 ml
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ALECRIM Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
CEBOLINHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
COENTROS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
«» | ESTRAGAO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
g FUNCHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
‘% HORTELA Q.B. Q.B. QB. QB. -
Z |Louro Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
g MANJERICAO/MANJERONA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
= | OREGAOS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
SALSA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
z SALVA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
E TOMILHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
= ACAFRAO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
ALHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
BAUNILHA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
CANELA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
éﬂ’ CARIL QB. QB. QB. QB. -
§ COLORAU QB. QB. Q.B. Q.B. -
E COMINHOS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
CRAVINHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
GENGIBRE Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
NOZ-MOSCADA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
PIMENTA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
YO TARAMARINADA E : 10 . 0 |m
LIMAO / LARANJA 8 10 8 10 gar
NOTAS:
(1) - QUANDO SE ADICIONA CAPITACAO DE LEGUMINOSAS NA GUARNICAO (P.EX. ARROZ DE FEIJAO),
REDUZ-SE 10% DA CAPITACAO DOS CEREAIS, DERIVADOS E TUBERCULOS
(2) - PODEM SER ADICIONADOS VARIOS TIPOS DE LEGUMINOSAS A CAPITACAO FINAL
(3) - CAPITACAO DE HORTALICAS E LEGUMES A INCLUIR AO PRATO (NO POS PREPARACAO) TEM DE SER
SEMPRE IGUAL OU SUPERIOR A 80 g/ 60g. ESTA CAPITACAO PODE SER DISPONIBILIZADA A PARTE (P.EX.
SALADA) OU INCLUI-LA NA GUARNICAO E/OU CONDUTO (P.EX. ARROZ DE TOMATE OU VACA ESTUFADA
COM CENOURA). COM A INTRODUCAO DE HORTICOLAS, A CAPITACAO DA GUARNICAO E/OU CONDUTO
NUNCA DEVE SER REDUZIDA
(4) - QUANDO ADICIONADOS DEVE SER REDUZIDA A CAPIT. DAS CARNES EM 5%
(5) - CONSIDERANDO O PESO DO PRODUTO FRESCO - SE CONGELADO ACRESCE 5 A 10 %
(6) - QUANDO SE ADICIONA CAPITACAO DE LEGUMINOSAS NO CONDUTO (P.EX. CARNE ESTUFADA COM
ERVILHAS), REDUZ-SE 10% DA CAPITACAO DA CARNE, PEIXE OU OVO
(7) - PODEM SER ADICIONADAS VARIOS TIPOS DE LEGUMINOSAS A CAPITACAO FINAL
(8) - SE FEIJAO PARA FEIJOADA A QUANTIDADE DEVE SER O DOBRO DA REFERENCIADA E A CAPITACAO
DA CARNE DEVE SER METADE DA REFERENCIADA
(9) - CAPITACOES DETERMINADAS P/ UTILIZACAO DOS DERIVADOS COMO UNICO CONDUTO
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TABELA 3 - SOBREMESA

CAPITACAO
ALIMENTOS PESO BRUTO UM| OBSERVACOES
LIGEIRAS | COMPLETAS
ALPERCE 150 150 er 1 unidade
AMEIXA 150 150 gr 2 unidades
ANANAS 120 120 gr 1 rodela
BANANA 120 120 ar 1 unidade
CEREJA 120 120 er 10 unidades
CITRINOS - Laranja 160 160 gr 1 unidade
CITRINOS - Tangerinas 160 160 er 2 unidades
CITRINOS - Clementinas 160 160 gr 2 unidades
P FIGO 150 150 gr 3 unidades
E KIWI 160 160 ar 2 unidades
= MACA 160 160 er 1 unidade
MELANCIA 250 250 gr 2 fatias médias
MELAO 200 200 ar 2 fatias médias
MELOA 200 200 gr 2 fatias médias
MORANGO 150 150 gr 8 unidades
NESPERA 150 150 er
PERA 160 160 er 1 unidade
PESSEGO 160 160 er 1 unidade
UVAS 120 120 gr
IOGURTE 125 125 gr
» | SOBREMESA LATEA 125 125 gr
g DOCE DE COLHER (P.EX. ARROZ DOCE) 125 125 ar
3 GELATINA 125 125 ar
BOLO A FATIA (EMENTA ESTIVA) 50 50 gr
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TABELA 4 - PAO

_ CAPITACAO _ CAPITACAO
ALIMENTOS POS-PREPARACAO PESO BRUTO UM
LIGEIRAS | COMPLETAS | LIGEIRAS | COMPLETAS
PAO DE MISTURA 25 25 25 25 gar
.g BROA/ PAO-DE-MILHO 30 30 30 30 gar
PAO CASEIRO 30 30 30 30 er
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ANEXO H

CAPITACOES DOS ALIMENTOS — EMENTA VEGETARIANA

GLOSSARIO

Capitacao peso bruto — corresponde ao peso do produto em bruto e em cru ou na forma disponibilizada
no mercado: corresponde a quantidade de alimento a ser encomendada e adquirida.

Capitacao pés-preparagao em cru — corresponde ao peso do produto que resulta da remogao das partes
que se rejeitam por inutilizaveis (por exemplo, folhas estragadas, caules, e/ou dependendo da preparagao
culinaria a que se destina) no momento da preparagao (incluindo a descongelagao, quando aplicavel), de
acordo com a utilizagao prevista na ficha técnica, antes de entrar na etapa da confe¢gao ou do seu consumo
em cru.

Fonte: Gomes, S; Avila, HAM; Oliveira, B; Franchini, B (2016). Capitagbes de Géneros Alimenticios para

Refeicbes em Meio Escolar: Fundamentos, Consensos e Reflexbes, 2.2 edigéo.

COMPLETAS - Refeigdes completas destinadas aos alunos a partir do 2° ciclo.

LIGEIRAS — Refei¢des ligeiras destinadas aos alunos do pré-escolar e 1° ciclo.

U.M. — Unidade de medida
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TABELA 1 - SOPA

CAPITACAO }’()s CAPITACAO
ALIMENTOS PREPARACAO PESO BRUTO UM
LIGEIRAS | COMPLETAS | LIGEIRAS | COMPLETAS
AGUA 450 450 450 450 ml
ARROZ 10 10 10 10 ar
BATATA (COM CASCA) 31 31 36 36 gr
= BATATA (SEM CASCA) 31 31 31 31 gr
=}
S g [ o | w0 [ w | 0 |
E o | BATATA DOCE 31 31 41 41 gr
;é INHAME 30 30 39 39 or
< 2 | MASSA ALIMENTICIA 10 10 10 10 gr
;E) MILLET 10 10 10 10 gr
g(l)%vgglzl)v(;(/jg(()gléELADO) 36 36 -6 e g
QUINOA 10 10 10 10 ar
ERVILHA (FRESCA/CONGELADA) 33 33 33 33 gr
FAVA (FRESCA/CONGELADA) 33 33 33 33 gr
» | FELJAO (FRESCO/ENLATADO) 33 33 33 33 gr
2 ~
§ ?FER%Q&%EE];IEQTADO) 33 33 - - g
S | FAVA (SECA) 10 10 10 10 gr
§ FEIJAO (SECO) 10 10 10 10 gr
= | GRAO-DE-BICO (SECO 10 10 10 10 or
LENTILHA (SECA) 10 10 10 10 gr
SOJA (GRANULADA SECA) 10 10 10 10 gr
= | MISTURA HORTALICA/LEGUMES
4 o Q PREPARADOS 180 180 180 180 gr
9; > (FRESCOS/CONGELADOS
w | w [ | w0 |
- f&‘i‘]’)‘fﬁ%%% PRE-CORTADA 180 180 180 180
ACELGAS (FOLHA) 180 180 530 530
'E AGRIAO 180 180 350 350 gr
g 4 |ALFACE 180 180 316 316 gr
é’ S | ALFACE FRISADA 180 180 188 188 gr
= é ALHO-FRANCES 180 180 200 200 gr
Z:»E ALHO-PORRO 180 180 200 200 gr
E = BELDROEGAS 180 180 200 200 gr
§ BETERRABA (FOLHAS) 180 180 240 240 gr
BROCOLOS 180 180 200 200 gr
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CHICORIA 180 180 353 353 gr
COUVE-LOMBARDA 180 180 194 194 ar
COUVE PORTUGUESA 180 180 240 240 ar
COUVE PENCA 180 180 286 286 ar
COUVE TRONCHUDA 180 180 286 286 ar
COUVE BRANCA 180 180 240 240 gr
E COUVE CORACAO 180 180 190 190 gr
% COUVE ROXA 180 180 225 225 ar
[-®
= | COUVE CHINESA 180 180 200 200 ar
S | COUVE GALEGA 180 180 327 327 ar
E COUVE-DE-BRUXELAS 180 180 225 225 gr
§ COUVE-FLOR 180 180 200 200 or
E ENDIVIA 180 180 189 189 or
% | ESPINAFRES 180 180 300 300 gr
25: GRELOS INTEIROS (COUVE) 180 180 200 200 ar
= | GRELOS INTEIROS (NABO) 180 180 375 375 gr
% RUCULA 180 180 188 188 gr
ALHO 1,5 1,5 2 2 ar
ABOBORA (POLPA) 180 180 277 277 gr
AIPO (INTEIRO) 180 180 200 200 ar
AIPO (FOLHA) 180 180 360 360 ar
ALCACHOFRA 180 180 225 225 ar
| BERINGELA 180 180 188 188
2 | BETERRABA (RAIZ) 180 180 383 383
% CEBOLA 180 180 202 202 ar
E CENOURA 180 180 220 220 ar
lg CHUCHU (CAIOTA) 180 180 189 189
S | coGuMELOS 180 180 180 180
(é CURGETE (COM CASCA, INTEIRA) 180 180 200 200
‘é FEIJAO-VERDE 180 180 189 189 gr
3 | NABO (RAIZ) 180 180 240 240 or
= PEPINO 180 180 281 281
PIMENTO 180 180 254 254
RABANETE 180 180 265 265 ar
RABANO 180 180 228 228 gr
TOMATE 180 180 212 212 gr
TOMATE (PELADO) 180 180 180 180 ar
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GORD. | AZEITE 2 2 2 2 ml
ALECRIM Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
CEBOLINHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
COENTROS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

" ESTRAGAO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

g FUNCHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

%ﬁ HORTELA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. ;

E LOURO QB. Q.B. QB. QB. -

§ II:I/[J?ERICAO/MANJERONA QB. QB. QUE Qe -

= OREGAOS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
SALSA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
SALVA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
TOMILHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
SAL | SAL IODADO 0,2 0,2 0,2 0,2 gr
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TABELA 2 - PRATO

. CAPITACAO CAPITACAO
ALIMENTOS POS-PREPARACAO PESO BRUTO U
LIGEIRA | COMPLETA | LIGEIRA | COMPLETA | M
S S S S

ARROZ 56 75 56 75 gr
%’w BATATA (COM CASCA) 173 230 199 265 or
.% Eg BATATA SEM CASCA 173 230 173 230 gr
Z gﬁé BATATA-DOCE 173 230 225 300 gr
é ‘gé MASSA / COUSCOUS 53 70 53 70 gr
2= | INHAME 165 220 214 285 gr

©]
(ENLATADO/CONGELADO) 2 30 2 0 e
HORT g%%glcc(?sL/égNGELADOS) 60 80 &l i &
MACEDONIA 60 80 60 80 er
ABOBORA (POLPA) 60 80 94 125 er
AIPO (INTEIRO) 60 80 66 88 gr
ACELGA (FOLHA) 60 80 173 230 gr
AGRIAO 60 80 113 150 gr
ALCACHOFRA 60 80 75 100 gr
ALFACE 60 80 98 130 gr
ALHO-FRANCES (TALO) 60 80 67 89 ar
| ALHO-FRANCES (FOLHA) 60 80 107 142 ar
_| 8 |BELDROEGAS 60 80 67 89 gr
g ;% BERINGELA 60 80 62 83 ar
é E BETERRABA (RAIZ) 60 80 128 170 gr
2 S |BETERRABA (FOLHAS) 60 80 79 105 ar
é’ g BROCOLOS 60 80 75 100 gr
§ S | CEBOLA 60 80 68 90 gr
Z’" g CENOURA 60 80 74 98 gr
§ % CHICORIA (FOLHA) 60 80 118 157 gr
E Eg CHUCHU/CAIOTA 60 80 63 84 ar
S| 2 |COGUMELOS 60 80 60 80 or
é COUVE BRANCA/REPOLHO 60 80 80 106 ar
E:: COUVE CHINESA 60 80 67 89 or
€ | COUVE CORACAO 60 80 63 84 ar
COUVE-GALEGA 60 80 109 145 gr
COUVE PORTUGUESA 60 80 80 106 gr
COUVE PENCA/TRONCHUDA 60 80 95 127 gr
COUVE ROXA 60 80 75 100 gr
COUVE-DE-BRUXELAS 60 80 75 100 gr
COUVE-FLOR 60 80 67 89 gr
CURGETE 60 80 64 85 ar
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ENDIVIA 60 80 64 85 er
= «ot ESPINAFRES 60 80 100 133 ar
% g FEJAO-VERDE 60 80 63 84 gr
=| % |GRELOS DE COUVE 60 80 67 89 ar
% (%8 GRELOS DE NABO/ NABICAS 60 80 124 165 ar
% %2 NABO (RAIZ) 60 80 75 100 or
% ‘é% PEPINO 60 80 94 125 o
E’ Zm PIMENTO 60 80 84 112 gr
‘é g RABANETE 60 80 89 118 gr
2| g RUCULA 60 80 62 83 ar
| & [romaTE 60 80 71 94 or

TOMATE (PELADO) 60 80 75 100 ar

IEJIIS}]LI:;HC%(}%:::ISJS‘;:%;/ ENLATADA) 156 234 156 234 gr

1F;§\L]i T(l;l}{)ﬁS)CA/ ULTRACONGELADA/ [ | 234 - - or

& | FEIJAO (FRESCO/ENLATADO) 156 234 156 234 gr

%) GRAO-DE-BICO (ENLATADO) 156 234 156 234 gr

g % FAVA (SECA) 49 73 49 73 gr
E 2 | FEWAO (SECO) 49 73 49 73 gr
S GRAO-DE-BICO (SECO) 49 73 49 73 gr
LENTILHAS (SECAS) 49 73 49 73 gr

>§ SOJA 75 100 75 100 gr.
%% SEITAN 75 100 75 100 gr.

% TOFU 75 100 75 100 gr.
GORD. | AZEITE 8 10 8 10 ml

ALECRIM Q.B. Q.B. Q.B. QB. -

CEBOLINHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. ;

COENTROS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. ;

ESTRAGAO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

g | FUNCHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. ;
EZ& HORTELA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
g %g LOURO QB. QB. QB. QB. -
% EE MANJERICAO/MANJERONA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
EH OREGAOS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
= | SALSA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

SALVA QB. Q.B. Q.B. Q.B. -

TOMILHO Q.B. Q.B. Q.B. QB. -

ACAFRAO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

ALHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. ;
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BAUNILHA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
CANELA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

gm CARIL Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -

é gé COLORAU Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
£ %E COMINHOS Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
= EE CRAVINHO Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
% | GENGIBRE Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
NOZ-MOSCADA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
PIMENTA Q.B. Q.B. Q.B. Q.B. -
o 2373\1]\1}11:% &%%A MARINADA E g 10 g 10 il
LIMAO / LARANJA 8 10 8 10 gar

NOTAS:

(1) - CAPITACAO DE HORTALICAS E LEGUMES A INCLUIR AO PRATO (NO POS PREPARACAOQ) TEM DE SER
SEMPRE IGUAL OU SUPERIOR A 80 g/ 60g. ESTA CAPITACAO PODE SER DISPONIBILIZADA A PARTE (P.EX.
SALADA) OU INCLUI-LA NA GUARNICAO E/OU CONDUTO (P.EX. ARROZ DE TOMATE OU VACA ESTUFADA
COM CENOURA). COM A INTRODUCAO DE HORTICOLAS, A CAPITACAO DA GUARNICAO E/OU CONDUTO
NUNCA DEVE SER REDUZIDA

(2) - PODEM SER ADICIONADOS VARIOS TIPOS DE LEGUMINOSAS A CAPITACAO FINAL

(3) - CAPITACOES DETERMINADAS P/ UTILIZACAO DOS DERIVADOS COMO UNICO CONDUTO
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TABELA 3 - SOBREMESA

CAPITACAO
ALIMENTOS PESO BRUTO UM| OBSERVACOES
LIGEIRAS | COMPLETAS
ALPERCE 150 150 ar 1 unidade
AMEIXA 150 150 gr 2 unidades
ANANAS 120 120 ar 1 rodela
BANANA 120 120 ar 1 unidade
CEREJA 120 120 ar 10 unidades
CITRINOS - Laranja 160 160 gr 1 unidade
CITRINOS - Tangerinas 160 160 ar 2 unidades
CITRINOS - Clementinas 160 160 ar 2 unidades
FIGO 150 150 gr 3 unidades
% KIWI 160 160 gr 2 unidades
= MACA 160 160 er 1 unidade
MELANCIA 250 250 gr 2 fatias médias
MELAO 200 200 or 2 fatias médias
MELOA 200 200 gr 2 fatias médias
MORANGO 150 150 gr 8 unidades
NESPERA 150 150 gr
PERA 160 160 ar 1 unidade
PESSEGO 160 160 ar 1 unidade
UVAS 120 120 ar
TABELA 4 - PAO
_ CAPITACAO _ CAPITACAO
ALIMENTOS POS-PREPARACAO PESO BRUTO UM
LIGEIRAS | COMPLETAS | LIGEIRAS | COMPLETAS
PAO DE MISTURA 25 25 25 25 gar
.g BROA/ PAO-DE-MILHO 30 30 30 30 er
PAO CASEIRO 30 30 30 30 er
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ANEXOI

REGISTO DIARIO DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

(PAG. SEGUINTE)
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REGISTO DIARIO FUNCIONAMENTO REFEITORIO

Escola

Cocontratante

ASSINATURA

Data

I

EMENTA REGULAR

| O

EMENTA VEGETARIANA

O

ANALISE QUANTITATIVA

REFEICOES ENCOMENDADAS

REFEICOES SERVIDAS

REF. COMPLETAS

REF. LIGEIRAS

REF. LIGEIRAS TRANSPORTADAS

ANAL.
QUALITATIVA|QUANTITATIVA

EMENTA
PREVISTA

EMENTA OFERECIDA

CAPITACOES*

SOPA

CONDUTO (PROTEINA)

PRATO GUARNICAO

SALADA/HORTICOLAS

SOBREMESA

Justificacao de desvios

*Registo da capitacdo pds preparagao, antes da confegao.

NAO
SATISFAZ

SATISFAZ

MUITO BOM

Z
e

OBSERVACOES

SOPA O

O

O

PRATO

APRESENTAGAD'

SOBREMESA

SOPA

PRATO

TEMPERATLIRA?

SOBREMESA

SOPA

PRATO

QUANTIDADE?

SOBREMESA

SOPA

PRATO

SABOR*

O O O O O O O O O O O

SOBREMESA

O O O O O O O O O O O

O O O O O O O O O O O

O O O O O O O O O O O O
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LEGENDA

NO - Nio observavel

! Distribui¢do harmoniosa dos alimentos no prato; Realce de cores e texturas

2 Temperatura dos alimentos antes/ durante o empratamento

3 Cumprimento das porgdes/ capitagées recomendadas (em cumprimento do ponto 5.)

4 Apreciacdo em relacdo ao teor de sal, aclicar, gordura, acidez, e textura (cru, demasiado cozido, ...)

ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO
COMPONENTES MA ACEITAVEL BOA NO
PREPARACAQ/ CONFECAO
EFICIENCIA DO SERVICO
APRESENTACAO DO PESSOAL
HIGIENE/LIMPEZA DAS INSTALAC()ES

OBSERVACOES:
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ANEXO J

MAPA DE CONTROLO MENSAL DE REFEICOES

Escola

Cocontratante

Meés/ Ano

LEGENDA

RC — Refeicdo completa
RL — Refeigdo ligeira em escola sede
RL T - Refeigdo ligeira transportada

Dia

Refeicoes
Encomendadas
REGULARES

REGULARES

Refeigoes

Servidas

Refeigoes
Encomendadas
VEGETARIANAS

Refeicoes
Servidas
VEGETARIANAS

Numero de
Funcionarios em
Servigo no

RC RL |RLT

RC

RL

RLT

RC RL |RLT

RC RL | RL

T Refeitoério

O Nl O] | | W] N|

©

—_
o

—_
—_

—_
N

—_
W

—
N

—_
(6]

—_
»

—_
~

N
o

—_
((e]

N
o

N
—_

N
N

N
w

N
S

N
(¢}

N
(o)}

N
~

N
(o]

N
©

w
o

w
—_

TOT

REPRESENTANTE DA ESCOLA

REPRESENTANTE DA EMPRESA
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ANEXO K

PEDIDO DE ALTERACAO DA EMENTA

Escola DIA

Cocontratante /_/

EMENTA DEFINIDA

SOPA

PRATO

SOBREMESA

EMENTA PRETENDIDA/SERVIDA

SOPA

PRATO

SOBREMESA

MOTIVO:

DATA: [ __/

REPRESENTANTE DA ESCOLA REPRESENTANTE DA EMPRESA
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ANEXO L

MODELO DE RECLAMACAO DO FUNCIONAMENTO DE

REFEITORIO
Escola DIA
Cocontratante !/
IDENTIFICACAO DA QUEIXA
O QUANTIDADE DE ALIMENTOS O QUALIDADE DA REFEICAO
O HIGIENE/LIMPEZA O VARIEDADE DAS REFEICOES
O TEMPERATURA DA REFEICAO O OUTRO

1) FUNDAMENTACAO DA RECLAMACAO:

2)

3)

4)

IDENTIFICACAO DO AUTOR DA RECLAMACAO (ESCOLA/DOCENTE/ALUNO/ENC.EDUCACAO):

REGISTO/JUSTIFICACAO DA SITUACAO OCORRIDA

ANEXOS DE SUPORTE ANEXO D — REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTO DE EFEITORIO,
NOTAS DE ENCOMENDA, ENTRADA/SAIDA DE MATERIA-PRIMA)

Tomei conhecimento - O RESPONSAVEL DA ESCOLA
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ANEXO M
INVENTARIO DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

Designacio do
Equipamento

Inicial 1” Verificacio 2? Verificacio 3? Verificacio
1 1 1 1
. Estado de . Estado de . Estado de . Estado de
Quantidade Conservacio Quantidade Conservacio Quantidade Conservacio Quantidade Conservacio

O Responsavel da
Escola

O Responsavel do
cocontratante

LEGENDA

No Estado de Conservacio pode classificar-se do seguinte modo:

Situacio — Nao funcional / Em funcionamento
Estado — Mau / Degradado / Aceitavel / Bom
Acdes Necessarias — Reposicdo / Reparacdo / Manutencio

REPRESENTANTE DA ESCOLA

REPRESENTANTE DA EMPRESA
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ANEXO N
NOME E ENDERECO DA ESCOLA DO 1.° Ciclo

Nome: EB1/JI de Ponta Delgada

Endereco: Rua da Escola, s/n
9970-074 Ponta Delgada das Flores
I1ha das Flores
Acores

Pagina 80



		2022-10-13T09:50:12+0000


		2022-10-13T09:50:23+0000
	Entidade: Governo Regional dos Açores. Na qualidade de: Presidente da Comissão Executiva Provisória da Escola Básica e Secundária das Flores. Subatributos: Email do Funcionário: Joao.PP.Quaresma@edu.azores.gov.pt; Telefone do Funcionário: 0


		2022-10-13T09:50:31+0000




