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Reunido ordinaria publica de 2023/05/29

Contratagao

4. Proposta - Fornecimento de Refeigoes Escolares Acordo Quadro de Refei¢oes Escolares
da Central de Compras da CPR/AQ/01/23/DCP.

Submete-se, a consideracdo do Executivo Municipal, a autorizagdo da despesa e das pegas do
procedimento mencionado em epigrafe (convite e caderno de encargos), nos termos da alinea b)
don.°1 do artigo 18.° do Decreto-Lei n.° 197/99, de 8 de junho, tudo de acordo com os documentos

constantes do processo.
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Assunto: Fornecimento de Refei¢cdes Escolares Acordo Quadro de Refei¢Ges Escolares da Central de
Compras da CPR/AQ/01/23/DCP

PROPOSTA:

Submete-se a consideracdo do Executivo Municipal a autorizagdo da despesa e das
pecas do procedimento mencionado em epigrafe (convite e caderno de encargos), nos
termos da alinea b) do n.° 1 do artigo 18.° do Decreto-Lei n.° 197/99, de 8 de junho, tudo
de acordo com os documentos constantes do processo.

O (a) Chefe de Divisao
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Parecer Despacho
Nos termos do artigo 33.%, n.° 1 alinea f) da Lei | Com fundamento na presente informacdo aprovo as
n.° 75/2013, de 12 de setembro, a competéncia | propostas constantes do ponto 3.° da presente
para autorizagdo da despesa e aprovacéo das | informacao.
pegas do procedimento (convite e caderno de
encargos pertence ao Orgéo Executivo. Remeta-se a préxima reunido de Executivo.
A assuncdo de encargos plurianuais esta 9}] = .
autorizada pela Assembleia Municipal (sesséo O Presidegy® da Camara,
18 de novembro de 2022), tendo sido a . ﬂZ‘Vrh)
respetiva GOP aprovada na mesma sesséao. (: igardo Rio)

105 4,
A chefe da DCP,
1. Informacgao
Data
23/05/2023
Nome Carreira/Cargo

Autor
Técnica Superior

2. Dados Procedimento

N.° Procedimento Preco base (s/ IVA) Prazo execucdo

CPR/AQ/01/23/DCP 6 348 607,43€ 24 meses

Objeto  Aquisicdo de refeicbes escolares pelo Acordo-Quadro da CIM
556523000-2 Servicos de fornecimento de refeicbes (catering) a outras empresas e

GPY instituicbes
Projecao Plurianual da Despesa (valores s/IVA)
Ano 2023 Ano 2024 Ano 2025 Ano 2026 Seg.s TOTAL
1051 101,24€ | 3 153 303,71€ | 2 102 202,48€ - - 6 306 607,43€
7 000,00€ 21 000,00€ 28 000,00€ - - 42 000,00€
1058 101,24€ | 3174 303,71€ | 2 130 202,48€ - - 6 348 607,43€

3. Propostas de aprovagao
3.1 Da deciséo de contratar, nos termos do artigo 36.° do CCP.
3.2 Da fixagéo do prego base, nos termos do artigo 47° do CCP.
3.3 Da escolha do procedimento de ajuste direto por acordo-quadro, nos termos do artigo 38.° do
CCP.
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3.4 Da entidade a convidar, nos termos do artigo 113.%, n.° 1 do CCP.

3.5 Do gestor do contrato (art.° 290°-A): a designar aquando da assinatura do contrato.

3.6 Da designacéo do juri do procedimento, nos termos do artigo 67°, n°1 do CCP, o qual podera so

entrara em fungbes caso seja apresentada mais do que uma proposta, ao abrigo do disposto no
artigo 125.° do CCP.
3.7 Do convite e do caderno de encargos, em anexo, nos termos do artigo 40.°, n°2 do CCP.

3.8 Dispensa da obrigatoriedade de apresentacdo de trés orcamentos, nos termos do disposto no

artigo 19° das Normas de Execugado Orcamental para o ano de 2023, aprovadas com o Orgamento

e PPl do mesmo ano pelo Orgéo Executivo e pelo Orgéo Deliberativo;

3.9 Da delegacéo no juri, nos termos do artigo 109.° do CCP, das competéncias, desde que nao

impliquem aumento da despesa nem estejam em causa aspetos essenciais das pecgas

procedimentais, para a deciséo sobre:

3.91
3.9.2

3.9.3
3.94

3.95

3.9.6

Proceder as formalidades necessarias ao procedimento por via eletrénica;

Prestar os esclarecimentos necessarios a boa compreenséo e interpretacéo das pecas do
procedimento solicitados pelos interessados, conforme previsto na alinea a) do n.° 5 do
artigo 50.° do CCP.

A prorrogacgéo do prazo para a apresentagdo de propostas, artigo 64.° do CCP;

A classificagdo de documentos da proposta e respetiva desclassificagéo, se no decurso
do procedimento deixarem de se verificar os pressupostos que determinaram a sua
classificagéo, art.” 66.° do CCP;

Notificagdo da decis@o de adjudicacéo e solicitar a apresentagdo dos documentos de
habilitagdo e prestacdo de caucédo, quando aplicavel, nos termos dos n.°s 1 e 2 do artigo
77.° do CCP, bem como a notificagdo a todos os concorrentes da apresentagéo dos
documentos de habilitagéo pelo adjudicatario, nos termos do n.°1 do artigo 85.° do CCP;
A prorrogacédo do prazo de apresentagdo dos documentos de habilitagéo, nos termos do
n.° 2 do artigo 85.° do CCP e nos termos da alinea j) do n.° 1 do art.° 115° do CCP.

3.10 Delegacao nos servigos do DF/DCP - Departamento Financeiro/Divisao de Contratagcdo Publica,

as competéncias acima delegadas no juri, caso este ndo entre em funcbes, ao abrigo do disposto
no artigo 125.° do CCP.

4, Decisao de contratar

De acordo com o referenciado pelo servico requisitante, a necessidade deste servico encontra-se

justificada no 4.1 da informagéo preparatéria de inicio de procedimentos de contratagéo.

5. Aquisicdo de servicos — LOE 2023
5.1 Nostermos don.®3doart.? 39 da LOE 2023 - Lei n.° 24-D/2022 de 30 de dezembro, nos contratos

de aquisigéo de servigos as autarquias locais estéo excluidas do disposto no artigo 64.° da Lei n.°

2/2020.
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6. Cabimento Prévio N. Sequencial: 79860

7. Escolha do procedimento (20.°)

Critério Fundamentagao

Direito Facto

Para a formacéao de contratos a celebrar ao abrigo
de acordos quadro celebrados na modalidade
prevista na alinea b) do n.? 1 do artigo 252.° do CCP
na sua atual redacdo, deve adotar-se a consulta
prévia, pelo que deve a entidade adjudicante dirigir
aos cocontratantes do acordo quadro que retinam
Critério | @88 condicbes necessarias para a execugao das
) prestacdes objeto desses contratos um convite a
Material | apresentacdo de propostas, circunscritas aos
termos do acordo quadro a concretizar, a
desenvolver ou a complementar em virtude das
particularidades da necessidade cuja satisfacdo se
visa com a celebragdo do contrato — cfr. art.® 259.°
do CCP na sua atual redacao.

Pretende-se o fornecimento de
refeicbes escolares para o
Municipio de Braga, para tal foi
escolhido o AQ-CIM CAVADO, e
para tal foram selecionadas as
entidades do Acordo-Quadro.

O valor estimado da despesa a
efetuar ndo sera superior a
6 348 607,43€, IVA excluido

8. Escolha da(s) entidade(s) a convidar

Adjudicacoes -
N.° Entidade NIF (113:" CCP) aras
Valor | Limite | (113-%5CCP)

1 rg;RTAKE - Actividades Hoteleiras, 509 070 604
GERTAL - Companhia Geral de

2 Restaurantes e Alimentacéo, S.A.; 500 126 623
ICA - Industria e Comércio Alimentar,

3 | SSA e NORDIGAL - Industria de | 508 779 472 N&o aplicavel N&o temos
Transformacgéo Alimentar, S.A.; conhecimento
UNISELF - Sociedade de

4 | Restaurantes Publicos e Privados, 508 779 472
S.A;

Eurest Portugal - Soc. Europeia de
g Restaurante, Lda. 508779 472

9. Fundamentac¢ao do Preco Base
O prego base do presente contrato foi definido de acordo com o preco médio das propostas
classificadas no Acordo-Quadro para o fornecimento de refeicbes escolares - AQ-CIM Cavado de

acordo com a selecdo dos concorrentes para os Lotes 1, conforme demonstrado na tabela infra:
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Resultados dos pregos unitarios do Relatorio Final do Acordo-Quadro
Prego Unitarios das propostas
Encargos
Classificagdo Prego Unitario ;:sn;al
Acordo- Concorrentes Almoco - Adulto P e
Quadro Pi . (adultos/agentes =n
Prei?ﬂ?:lia s educativos que refe;:;ao
¢ desejem esse (por hora)
servigo, mediante
encomenda prévia)
19 NORTAKE - Actividades Hoteleiras, Lda 2,95 € 4,50 € 6,95 €
Gertal - Companhia Geral de Restaurantes
28 e Alimentacao, S.A 3,80€ 5,00 € 7,00 €
ICA-INDUSTRIA E COMERCIO ALIMENTAR,
3¢ SA 4,25€ 6,00 € 8,75 €
Uniself - Sociedade de Restaurantes
49 Publicos e Privados, S.A 3,75 € 7,25 € 9,20€
EUREST PORTUGAL SOC EUROPEIA
5o RESTAURANTES LDA 5,00 € 7,00 € 9,00 €
Média Total
3,80€ 6,00 € 8,75 €

10. Nao adjudicacgdo por Lotes
10.1 Nos termos do n.° 2, do artigo 46.° - A, do CCP, na formagao de contratos de aquisicéo ou
locagéo de bens, ou aquisic&o de servicos, de valor superior a € 135 000, a decis&o de ndo
contratagéo por lotes deve ser fundamentada.
10.2 A ndo contratagdo por lotes, apesar do preco contratual estimado ser superior a
135.000,00€, é fundamentada pelo facto do procedimento ser ao abrigo do lote 1 do Acordo
Quadro da CIM Cavado.

11. Pegas do procedimento (40.%1/a))
a. Convite (115.%)
b. Caderno de Encargos (42.° a 49.°)

12. Encargos Plurianuais
Considerando o disposto no artigo 22° do D.L.197/99 de 8 de Junho, mormente a alinea a) do n°1 do
artigo 22°, segundo o qual esta autorizada a abertura de procedimento relativo a despesas que deem

lugar a encargo orgamental em mais de um ano econémico ou em ano que n&o seja o da sua realizago,
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designadamente com a aquisigéo de servigos e bens (...) desde que resultem de planos ou programas
legalmente aprovados.
Nos termos da alinea c), n.° 1 do artigo 6.° da Lei 8/2012, de 21/02, que aprovou as regras para a
assungéo de compromissos e os pagamentos em atraso das entidades publicas, a assuncao de
compromissos plurianuais esta sujeita a autorizagéo prévia da Assembleia municipal (AM).
Por outro lado, e de acordo com o artigo 12.° do DL 127/2012, de 21.06 a projegao plurianual da
despesa pode ser autorizada pelo érg&o deliberativo, aquando da aprovacdo das Grandes Opgodes do
Plano (GOP’s).
No caso presente, constata-se que os encargos plurianuais previstos estdo devidamente autorizados
na respetiva GOP pelo Orgéo Executivo e pelo Orgéo Deliberativo, conforme o que se encontra
disposto no n°1 do artigo 23° - Assuncdo de Compromissos Plurianuais das Normas de Execugdo
Orgamental, aprovadas em anexo ao PPI e Orgamento Municipal para os anos de 2023 e sequintes,
18 de novembro de 2022 (Orgéo Deliberativo).

13. Juri do Procedimento

Funcgao Nome Divisao
Presidente Diviséo da Educacéo
Divisdo da Contratagéo Publica
Membros ¢
efetivos Divisdo da Contratagdo Publica
B Divis&o da Educacéo
Membros :
suplentes | Divis&o da Contratag&o Publica

14. Gestor do Procedimento

Nome Servigo/Divisdo
Divis&o da Contratag&o Publica

15. Orgéao competente

Nos termos do artigo 18.%, n.° 1, alinea b) do DL n.° 197/99, de 8 de junho, € competéncia da Camara
Municipal autorizar despesas de valor superior a 748.196,85€.

A Camara Municipal &€ competente para aprovar os projetos, programas de concurso, cadernos de
encargos e a adjudicacéo de empreitadas e aquisi¢do de bens e servicos, cuja autorizagdo de despesa
Ihe caiba, nos termos do artigo 33.°, n.° 1 alinea f) da Lei n.° 75/2013, de 12 de setembro.

16. Anexos
a. Cabimento.
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b. Convite.

c. Caderno de Encargos.

17. Assinatura

O Gestor do Procedimento,
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Convite a apresentagdo de propostas

|- IDENTIFICAGAO DO PROCEDIMENTO
Procedimento n.° CPR/AQ/01/23/DCP que visa a aquisicdo de servigos.

Il- OBJETO DO PROCEDIMENTO
Aquisicdo de refeigcbes escolares para o fornecimento das instalagées do Municipio de Braga, de
forma continuado, a que corresponde o lote 1 ao abrigo do Acordo Quadro de Refeicdes Escolares

realizado pela Central de Compras da Comunidade Intermunicipal do Cavado.

lil - ENTIDADE ADJUDICANTE

A entidade adjudicante & a Camara Municipal de Braga, pessoa coletiva nimero 506 901 173, com
sede na Praga do Municipio, 4700-435 Braga, com os seguintes contactos para efeitos do presente
procedimento: numeros de telefone 253 616 060, e com o endereco de correio eletrénico
contratacao.publica@cm-braga.pt.

IV - DECISAO DE CONTRATAR

Nos termos do artigo 36.° do CCP a deciséo de contratar foi tomada pela:

Camara Municipal no exercicio da competéncia estabelecida no artigo 18.%, n.° 1, alinea b), do DL n.°
197/99, de 08.06, repristinado pela Resolugdo da Assembleia da Republica n°86/2011 de 11 de Abril
e mantido em vigor pelo DL n.® 18/2008, de 29.01 (na redagéo atual), em conjugacdo com a alinea f)
don.°1doart?33.° daLein.® 75/2013, de 12.09.

V- PROCEDIMENTO DE AQUISIGAO

1. O presente convite & efetuado ao abrigo do “Acordo Quadro de Refeigdes Escolares” da Central
de Compras da CIM Cavado nos termos do artigo 259.° do Codigo dos Contratos Publicos (CCP),
aplicando-se-lhe, em tudo o que nédo estiver especialmente regulado, as disposi¢cdes do caderno de
encargos do Acordo Quadro referido.

VI - JURI
1. O concurso é conduzido por um juri composto por trés membros efetivos e dois suplentes.
2. Cabe ao Juri prestar os esclarecimentos necessarios a boa compreenséo e interpretacéo das
pecgas do procedimento.
3. Para efeitos de analise e avaliagdo das propostas, face as especificacdes técnicas, o Juri
poderd, nos termos do n.° 1 e do n.° 2 do artigo 72.° do CCP, solicitar aos concorrentes

113
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esclarecimentos e documentagdo comprovativa que n&o alterem ou completem os respetivos
atributos, nem visem suprir omissées que determinam a sua exclus&o nos termos do
disposto na alinea a) do n.° 2 do artigo 70.° do CCP.

4. No caso de ndo ser apresentada mais do que uma proposta, o juri podera ser dispensado
nos termas do n.? 4 do artigo 67.° do CCP, sendo as suas fun¢des exercidas pela Diviséo de

Contratagéo Publica.

VIl - PRECO BASE

1.

O prego base do procedimento é de 6 348 607,43€, sem IVA incluido, e € o montante maximo que
a entidade adjudicante se dispbe a pagar pela execucao de todas as prestagbes que constituem o
objeto do contrato e que limita o preco contratual.

. No presente fornecimento continuo de servigos, pretende-se fixar os precos unitarios do(s)

artigo(s) a concurso.

. O preco base inclui o montante de 42.000,00€ para os dois anos de execugéo do contrato, para

fazer face a eventuais necessidades a requisitar relativa a almogos take-away, lanches picnic e
plano de emergéncia municipal, cujos precos unitarios, ficam previamente definidos, nos termos
do ponto anterior.

Os servigos a contratar, resultara da multiplicacéo das quantidades efetivamente solicitadas e o
prego unitario dos servigos constantes da proposta adjudicada, acrescido dos 42.000,00€

indicados no ponto anterior.

VIl - FUNDAMENTAGAO DO PREGO BASE
O prego base foi definido com base na média dos custos unitarios, resultantes do Acordo-Quadro

para o fornecimento de refeices escolares elaborados pela CIM-Cavado.

IX- DOCUMENTOS EXIGIDOS

O adjudicatario devera apresentar os seguintes documentos:

a) Declaragéo de aceitagdo do contelido do caderno de encargos, elaborada em conformidade

com o modelo constante do Anexo | do CCP;

b) Proposta de prego conforme modelo constante do Anexo Ill do presente Convite;
A proposta deve indicar o acréscimo de IVA a taxa legal em vigor aos pregos apresentados;
Os concorrentes deverdo assinar eletronicamente. todos os documentos carregados na
Plataforma, mediante a utilizagdo de Certificado de Assinatura Qualificada, bem como a
propria proposta, de acordo com o artigo 54.° da Lei n® 86/2015, de 17 de agosto.
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Nos casos em que o Certificado Digital ndo possa relacionar diretamente o assinante com a
sua funcdo e poder de assinatura, deve a entidade interessada submeter a Plataforma um
documento eletrénico oficial indicando o poder de representacdo e assinatura do assinante.

Os documentos que constituem a proposta sdo obrigatoriamente redigidos em lingua
portuguesa. A tradugéo, caso exista, tem que ser devidamente legalizada.

O prazo da obrigagdo de manutengéo da proposta € de 66 dias contados da data do termo do

prazo fixado para a apresentagédo da mesma.

X — MODO DE APRESENTAGAO DA PROPOSTA

1.

A(s) proposta(s) e os documentos que a instruem serdo apresentados através da plataforma

eletrénica em uso nesta entidade sita em : https://www.acingov.pt

Os concorrentes deverdo assinar eletronicamente todos os documentos carregados na
Plataforma, mediante a utilizacdo de Certificado de Assinatura Qualificada, bem como a
propria proposta, de acordo com o artigo 54.° da Lei n® 96/2015, de 17 de agosto.

Nos casos em que o Certificado Digital ndo possa relacionar diretamente o assinante com a
sua fungéo e poder de assinatura, deve a entidade interessada submeter a Plataforma um
documento eletronico oficial indicando o poder de representagéo e assinatura do assinante.
Até ao termo do prazo fixado para a apresentacdo das propostas, os interessados que ja as
tenham apresentado podem retira-las, bastando comunicarem tal facto.

A proposta deve mencionar que ao prego total acresce o IVA, indicando-se o respetivo valor e
a taxa legal aplicavel entendendo-se, na falta desta mengéo, que o preco apresentado néo
inclui aquele imposto.

Xl - IDIOMA DOS DOCUMENTOS QUE CONSTITUEM A(S) PROPOSTA(S)

Todos os documentos devem ser apresentados em Portugués ou, ndo o sendo, devem ser

acompanhados de tradugdo devidamente legalizada e em relagdo a qual o concorrente declara

aceitar a prevaléncia, para todos os efeitos, sobre os respetivos originais.

XIl - PRAZO PARA APRESENTAGAO DA PROPOSTA

1.

As propostas, bem como os documentos que as acompanham, devem ser apresentadas ate as
18h do 6° dia apos a data de envio do presente convite, na plataforma eletronica com enderego

https://www.acingov.pt.

Sempre que o termo do prazo definido para a apresentacéo de propostas coincidir com dia em
que os servicos da entidade adjudicante estejam encerrados, transfere-se o mesmo para o
primeiro dia util seguinte.
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3. Atransferéncia do termo do prazo definido no niimero 1, por forga do estabelecido no nimero 2,
néo determinara qualquer alteragcéo aos prazos que estejam associados ao prazo definido para

a apresentagéo de propostas.

Xlll - PROPOSTAS VARIANTES

N&o é admissivel a apresentacao de propostas variantes.

XIV — PRAZO DE MANUTENGAO DAS PROPOSTAS
O prazo de manutencéo das propostas € de 66 (Sessenta e seis) dias contados da data do termo
fixado para a apresentagéo das propostas, de acordo com o mencionado no artigo 65.° do CCP.

XVI - PEDIDOS DE ESCLARECIMENTOS E ERROS E OMISSOES

1. Os pedidos esclarecimentos necessarios a boa compreenséo e interpretagdo do presente convite,
caderno de encargos e respetivos anexos devem ser colocados na plataforma eletrénica com
endereco https://www.acingov.pt até ao limite de 1/3 do prazo de apresentagéo das propostas.

2. Os esclarecimentos serao prestados pelo érgdo competente para a decis@o de contratar ou pelo

juri, através da plataforma eletronica referida no nimero anterior, até ao limite de 2/3 do prazo de

apresentacéo das propostas, sendo todos os convidados imediatamente notificados desse fato.

3. Os cocontratantes podem apresentar até ao termo do 1/3 do prazo fixado para apresentacdo das

propostas eventuais erros e omissées das pegas do procedimento.

XVII — CRITERIO DE ADJUDICAGCAO
1. A adjudicacdo sera feita de acordo com o critério da proposta economicamente mais vantajosa,
determinada através da modalidade:
a) Monofator, de acordo com o qual o critério de adjudicagdo & densificado por um fator
correspondente a um Unico aspeto da execugdo do contrato a celebrar, neste caso o preco
como Unico aspeto da execucéo do contrato a celebrar.

2. Para efeitos do nimero anterior, sera considerada mais vantajosa, a proposta que apresente o

menor prego.

XVIIl - NEGOCIAGOES

A(s) proposta(s) apresentada(s) ndo sera(ao) objeto de negociagao.
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XIX- CAUGAO
1. Se o preco contratual for igual ou superior a 500.000,00 euros o adjudicatario deve prestar, no
prazo de 10 dias a contar da notificagdo de adjudicagéo, uma caugéo no valor de 3% do preco
contratual, destinada a garantir a celebragdo do contrato, bem como o exato e pontual cumprimento
de todas as obrigacées legais e contratuais.
2. A caucéo referida no numero anterior deve ser prestada:
a) Por depdsito em dinheiro ou em titulos emitidos ou garantidos pelo Estado Portugués, a
ordem da entidade que for indicada pelo Municipio de Braga nos termos do modelo constante
do Anexo IV ao presente Convite, que dele faz parte integrante;
b) Mediante garantia bancaria ou seguro-caucéo, nos termos do modelo constante do Anexo
V ao presente Convite, que dele faz parte integrante.

XX — DOCUMENTOS DE HABILITACAO
1. O adjudicatario deve apresentar, no prazo de 5 dias a contar da notificago da adjudicacéo, os

seguintes documentos comprovativos, ou disponibilizacdo de acesso para a sua consulta online, de
gue se encontra nas seguintes situagdes:
a) Situagéo regularizada relativamente a contribuigcbes para a seguranga social em Portugal ou,
se for o caso, no Estado de que sejam nacionais ou no qual se situe o seu estabelecimento
principal, nos termos da alinea d) do artigo 55.° do CCP,
b) Situacédo regularizada relativamente a impostos devidos em Portugal ou, se for o caso, no
Estado de que sejam nacionais ou no qual se situe o seu estabelecimento principal, nos termos
da alinea e) do artigo 55.° do CCP;
¢) Certificado de registo criminal, para efeitos de celebragéo de contratos publicos, de todos os

titulares dos érgaos sociais da administracdo, Direcdo ou geréncia que se encontrem em

efetividade de fungbes, destinado a comprovar que ndo se encontram em nenhuma das
situagdes previstas nas alineas b) e h) do artigo 55.° do CCP, néo bastando a apresentagéo de
certiddes em nimero equivalente ao das pessoas com poderes para obrigar a sociedade;

d) Certificado de inscricdo em lista oficial de fornecedores que revele a ftitularidade das
habilitagbes adequadas e necessarias a execugéo das prestacdes objeto do acordo quadro a
celebrar ou, no caso de ndo estar inscrito, certificado de inscricdo no Registo Nacional de
Pessoas Coletivas, com todas as inscrigbes em vigor;

e) Certiddo do registo comercial, com todas as inscrigbes em vigor, para identificagdo dos
titulares dos orgdos sociais de administragéo, Diregdo ou geréncia que se encontrem em
efetividade de funcgbdes;

f) Declaragéo do anexo Il ao presente Cédigo, do qual faz parte integrante.
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2. Caso sejam detetadas irregularidades nos documentos de habilitagdo entregues pelo adjudicatario
nos termos do nlimero anterior, serd concedido um prazo adicional de 5 dias uteis destinado ao

seu suprimento, conforme o disposto na alinea g) do n.° 1 do artigo 132.° do CCP.

XXI- REGIME DE BENEFICIARIO EFETIVO

1. Juntamente com os documentos de habilitagdo e dentro do mesmo prazo, o adjudicatario devera
ainda apresentar o documento comprovativo de registo no RCBE', ou respetivo codigo de
acesso.

2. Tendo em consideragao o disposto no artigo 37.°, n® 1, alinea b), da Lei n® 89/2017, de 21 de
agosto, o incumprimento das obrigagées declarativas no Regime Juridico do Registo Central do
Beneficiario Efetivo, proibe a celebragdo decorrente do presente procedimento, constituindo
causa de caducidade da adjudicagao por forga do disposto no artigo 87.°-A do CCP.

3. Ao adjudicatario sera concedido um prazo de 5 dias para se pronunciar em sede de audiéncia
prévia, relativamente a facto que determine a caducidade da adjudicagéo nos termos do artigo
87.°- Ado CCP.

XXIl - PRAZO PARA APRESENTAGAO DOS DOCUMENTOS DE HABILITAGAO

1. O adjudicatario deve apresentar os documentos no prazo maximo de 5 (cinco) dias apos a
notificagdo da adjudicacao.

2, Para efeitos da alinea j) do n.® 1 do artigo 115.° do CCP, o adjudicatario dispoe de um prazo

de 5 (cinco) dias para a supressédo de irregularidades detetadas nos documentos apresentados que

possam levar a caducidade da adjudicagéo, nos termos do disposto no artigo 86.° do CCP

3. O prazo fixado para a apresentagédo dos documentos de habilitagéo pode ser prorrogado, por
uma unica vez, por um periodo nao superior a 5 (cinco) dias, por solicitagéo do adjudicatario ao
6rgdo competente para a deciséo de contratar. (n.° 2 do art.° 85° do CCP).

4. Sempre que se verifique um facto que possa levar a caducidade da adjudicacdo, nos termos
do disposto no n.° 1 do artigo 86.° do CCP, o adjudicatario sera notificado do facto ocorrido, para
que, no prazo de 5 (cinco) dias se pronuncie, por escrito, ao abrigo do direito de audiéncia prévia.

(n.° 2 do art.® 86° do CCP).
5. Sempre que se verifigue um facto que possa levar a caducidade da adjudicagdo, nos termos

do disposto no n.? 1 do artigo 86.° do CCP, por um facto que n&o seja imputavel ao adjudicatério, o
prazo fixado para a apresentagdo dos documentos de habilitagdo pode ser prorrogado, por
solicitagdo do adjudicatario ao érgao competente para a decisdo de contratar, por um periodo ndo
superior a 5 (cinco) dias. (n.° 3 do art.° 86° do CCP).

! Estao excluidas da apresentagdo do RCBE as entidades identificadas no artigo 4.° do Anexo, da Lei 89/2017, de 21 de

agosto
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XXIIl - MINUTA DO CONTRATO
A minuta do contrato a celebrar e os ajustamentos propostos consideram-se aceites quando haja
aceitacdo expressa ou quando ndo haja reclamagdo nos 5 (cinco) dias subsequentes a respetiva

notificagéo.

XXIV - OUTORGA DO CONTRATO
Sera reduzido a escrito em data conveniente para as duas partes no prazo maximo de 30 dias apos

a aceitacdo da minuta pelo adjudicatario.

XXV — LEGISLAGAO APLICAVEL

Em tudo quanto for omisso no presente convite, observar-se-a o disposto no CCP (aprovado pelo DL
n.° 18/2008 de 29 de janeiro e republicado no DL n.° 111-B/2017 de 31 de agosto de 2017 e
alteracbes subsequentes, nomeadamente pela Lei n.° 30/2021, de 21 de maio), e restante legislacéo

aplicavel.

Despacho:

Aprovo o presente convite.
Braga, JUJB 1 DS IJLf
a Camara,

% Presiden

(Ricafdo Rio)
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ANEXO | - MODELO DE DECLARAGAO

|(a que se refere a alinea a), n. 1 do art.® 57.° do Decreto-Lei 18/2008, de 29 de janeiro, com as alteragdes vigentes)

(nome, numero de documento de identificagdo e morada), na qualidade de representante
legal de (?) (firma, nimero de identificagéo fiscal e sede ou, no caso de agrupamento
concorrente, firmas, numeros de identificagao fiscal e sedes), tendo tomado inteiro e perfeito
conhecimento do caderno de encargos relativo a execugdo do contrato a celebrar na
sequéncia do procedimento de (designagédo ou referéncia ao procedimento em causa), e, se
for o caso, do caderno de encargos do acordo-quadro aplicavel ao procedimento, declara,
sob compromisso de honra, que a sua representada (*) se obriga a executar o referido
contrato em conformidade com o contetdo do mencionado caderno de encargos,
relativamente ao qual declara aceitar, sem reservas, todas as suas clausulas.

Declara também que executara o referido contrato nos termos previstos nos seguintes

documentos, que junta em anexo (%):

Declara ainda que renuncia a foro especial e se submete, em tudo o que respeitar a
execucéo do referido contrato, ao disposto na legislagdo portuguesa aplicavel.

Mais declara, sob compromisso de honra, que ndo se encontra em nenhuma das situagdes
previstas no n.° 1 do artigo 55.° do Codigo dos Contratos Publicos.

O declarante tem pleno conhecimento de que a prestacdo de falsas declaragbes implica,
consoante o caso, a excluséo da proposta apresentada ou a caducidade da adjudicagdo que
eventualmente sobre ela recaia e constitui contracrdenagdo muito grave, nos termos do
artigo 456.° do Cddigo dos Contratos Publicos, a qual pode determinar a aplicagdo da
sangéo acessoria de privacdo do direito de participar, como candidato, como concorrente ou
como membro de agrupamento candidato ou concorrente, em qualquer procedimento
adotado para a formagéo de contratos publicos, sem prejuizo da participagdo a entidade
competente para efeitos de procedimento criminal.

Quando a entidade adjudicante o solicitar, o concorrente obriga-se, nos termos do disposto

no artigo 81.° do Codigo dos Contratos Publicos, a apresentar os documentos comprovativos

(?) Aplicavel apenas a concorrentes que sejam pessoas coletivas

(%) No caso de o concorrente ser uma pessoa singular, suprimir a expressdo «a sua representaday

(%) Enumerar todos os documentos que constituem a proposta, para além desta declaragéo, nos termos do disposto nas
alineas b), c) e d) do n.°1 e nos n.°* 2 e 3 do artigo 57.°
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de que n&o se encontra nas situagdes previstas nas alineas b), d), e) e h) do n.° 1 do artigo
55.° do referido Caédigo.

7. O declarante tem ainda pleno conhecimento de que a ndo apresentagéo dos documentos
solicitados nos termos do numero anterior, por motivo que lhe seja imputavel, determina a
caducidade da adjudicagdo que eventualmente recaia sobre a proposta apresentada e
constitui contraordenagdo muito grave, nos termos do artigo 456.° do Cddigo dos Contratos
Publicos, a qual pode determinar a aplicagéo da sangéo acessoria de privacdo do direito de
participar, como candidato, como concorrente ou como membro de agrupamento candidato
ou concorrente, em qualquer procedimento adotado para a formacédo de contratos publicos,
sem prejuizo da participacéo a entidade competente para efeitos de procedimento criminal.

(local, data e assinatura)(®).

(%) Nos termos do disposto nos n.” 4 e 5 do artigo 57.°
913
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ANEXO Il - MODELO DE DECLARACAO

| (a que se refere a alinea a) do n.” 1 do artigo 81.° do Decreto-Lei 18/2008 de 29 de janeiro, com as alteragdes vigentes)

... [nome, nimero de documento de identificagdo e morada], na qualidade de representante legal
de (5) ... [firma, numero de identificagio fiscal e sede ou, no caso de agrupamento concorrente,
firmas, ndmeros de identificacdo fiscal e sedes], adjudicatario(a) no procedimento de
[designacéo ou referéncia ao procedimento em causal, declara, sob compromisso de honra, que a
sua representada (7) ndo se encontra em nenhuma das situagdes previstas no n.° 1 do artigo 55.°
do Cadigo dos Contratos Publicos.

O declarante junta em anexo [ou indica ... como enderego do sitio do sitio da Internet onde podem
ser consultados (8)] os documentos comprovativos de que a sua representada () ndo se encontra
nas situagdes previstas nas alineas b), d), €) e h) do n.° 1 do artigo 55.° do Cdédigo dos Contratos
Publicos.

O declarante tem pleno conhecimento de que a prestacdo de falsas declaracées implica a
caducidade da adjudicag&o e constitui contraordenagédo muito grave, nos termos do artigo 456.° do
Cédigo dos Contratos Publicos, a qual pode determinar a aplicagdo da sancéo acessoria de
privagdo do direito de participar, como candidato, como concorrente ou como membro de
agrupamento candidato ou concorrente, em qualquer procedimento adotado para a formagéo de
contratos publicos, sem prejuizo da participacdo a entidade competente para efeitos de

procedimento criminal.

[Local], [data] [Assinatura (19)]

9]
Q)
()
)
)

Aplicavel apenas a concorrentes que sejam pessoas coletivas.
No caso de o concorrente ser uma pessoa singular, suprimir a expressao «a sua representada».
Acrescentar as informagdes necessarias & consulta, se for o caso.
No caso de o concorrente ser uma pessoa singular, suprimir a expressao «a sua representada.
Nos termos do disposto nos n.** 4 e 5 do artigo 57.°
1013
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ANEXO Ill - MODELO DE DECLARAGAO DO PREGO

........... (indicar nome individual/denominagédo social da empresa'), com sede/ morada em
............. , pessoa coletiva n® ..................25, matriculada na Conservatéria do Registo Comercial de
............... ,sobon®........., como capital social de .................»°, obriga-se a executar o
fornecimento/a prestagdo de servigos'® de .., ho prazo de

( ) dias/meses/anos/até ao limite dos dias', previstos no caderno de encargos, pelo
preco contratual de ............. € (ccooeviiiviiiiiiiiiiiiiin i, euros), nos termos do disposto do

artigo 60.° do Caodigo dos Contratos Publicos, o qual ndo inclui imposto sobre o valor acrescentado

(IVA)/isento de IVA,

Prego Unitarios das propostas

Pfaco Bréco Prego Unitario Almogo - Encargos com
i Ssst : g : Plano de Adulto (adultos/agentes pessoal por
Prego Unitario Unitario Unitario L . : P
Almoco Almoco Lanche Emergencia educativos que desejem refeicdo
= ; Municipal esse servico, mediante (por hora)

{lake-Way) | 2 iFlcic) encomenda prévia)

11 Retirar o que nio se aplica
12 Retirar o que ndo se aplica
13 Retirar caso o concorrente seja em nome individual
14 Retirar caso o concorrente seja em nome individual
15 Retirar caso o concorrente seja em nome individual
16 Retirar o que néo se aplica
17 Retirar o gue nao se aplica
1# Retirar o que nao se aplica
1113
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1. ANEXO IV - MODELO DE DECLARAGAO DE DEPOSITO BANCARIO

Para os devidos efeitos, (sede, filial, agéncia ou delegagdo da entidade

bancaria), declara que (nome do adjudicatario), com sede em

(morada), nos termos e para os efeitos previstos dos n.°s 3 e 4 do 90.° do Cddigo dos Contratos
Publicos, depositou neste Banco a quantia de €, como caugdo exigida para

(identificagdo do procedimento).

Este deposito, sem reservas, fica a ordem de (entidade adjudicante).

A presente caugdo permanece valida até que seja expressamente autorizada a sua liberagéo pela

entidade beneficiaria, ndo podendo ser anulada ou alterada sem esse mesmo consentimento.

[Data e assinatura do(s) representante(s) legal(ais)]
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2. ANEXOV - MIODELO DE GARANTIA BANCARIA/SEGURO DE CAUGAO
Garantia bancaria/seguro de caucéo (eliminar o que néo interessar) n.°

Em nome e a pedido de (adjudicatario), vem o(a) (instituicdo

garante), pelo presente documento, prestar, a favor de (entidade adjudicante
beneficiaria), uma garantia bancaria/seguro-caucéo (eliminar o que néo interessar), até ao montante
de (por algarismos e por extenso), destinada(o) a caucionar o integral cumprimento

das obrigagdes assumidas pelo(s) garantido(s) no ambito do (identificagédo do

procedimento), nos termos dos n.°s 6 e 8 / 7 e 8 (eliminar o que néo interessar) do artigo 90.° do
Cédigo dos Contratos Publicos.

A presente garantia corresponde a 3% do preco contratual e funciona como se estivesse constituida
em moeda corrente, e com ela o banco garante assumir o compromisso irrevogavel de pagar, logo a
primeira solicitacdo e sem direito de protesto ou reclamacéo ou qualquer reserva, toda e qualquer
importancia, até ao limite da garantia, logo que interpelado por simples notificacéo escrita por parte

da entidade beneficiaria.

Fica bem assente que o banco/companhia de seguros (eliminar o que néo interessar) garante, no
caso de vir a ser chamado(a) a honrar a presente garantia, ndo podera tomar em consideracéo
quaisquer objegées do(s) garantido(s), sendo-lhe igualmente vedado opor a entidade beneficiaria
quaisquer reservas ou meios de defesa de que o garantido se possa valer face ao garante.

A presente garantia entra em vigor na data da sua emissdo e permanece valida até que seja
expressamente autorizada a sua libertacdo pelo Municipio de Braga, através do seu Presidente, ndo
podendo ser anulada ou alterada sem o seu consentimento e independentemente da liquidagéo de

quaisquer prémios que sejam devidos, nos termos do Cadigo dos Contratos Publicos.

[Data e assinatura do(s) representante(s) legal(ais)]
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Caderno de encargos

Fornecimento de Refeicoes Escolares

Acordo Quadro de Refeicdes Escolares da Central de Compras da
CPR/AQ/01/23/DCP
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Paptel

-. DO contrato

Artigo 1.°
Objeto
O presente caderno de encargos tem por objeto a aquisi¢do, ao abrigo do Acordo Quadro
de Refeigdes Escolares, celebrado pela Central de Compras da CIM Cavado.

Artigo 2.9
Forma e documentos contratuais
1- Fazem parte integrante do contrato os seguintes documentos:

a) Os suprimentos dos erros e omissdes do caderno de encargos identificados pelas
entidades convidadas, desde que esses erros e omissdes tenham sido
expressamente aceites pelo 6rgdo competente para a decisdo de contratar;

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

¢) O presente caderno de encargos;

d) A proposta adjudicada;

e) Os esclarecimentos a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatario.

3- Além dos documentos indicados no nimero anterior, faz parte integrante do contrato o
caderno de encargos do Acordo Quadro.

4- Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.9 2, a prevaléncia &
determinada pela ordem que nele se dispde.

Artigo 3.°
Duracgdo do contrato

1 - O contrato de aquisicdo de refeicGes escolares tem a duragdo de dois anos letivos, a
contar da data da sua celebracdo.
2 - Durante a vigéncia do contrato o adjudicatario obriga-se a fornecer refeicées todos os
dias letivos, de acordo com o calendario escolar determinado pelo Ministério da Educagéo
para cada ano letivo, e ainda nas paragens letivas, sempre que solicitado pela entidade
adquirente, nomeadamente:

a) Periodo do carnaval;

b) Periodo da Pascoa;

c) Periodo do Natal;

d) Transic&o entre anos letivos.
3 - O fornecimento podera ocorrer ainda nos fins-de-semana, e sempre que necessario,
sem qualquer alteracdo de prego, devendo a entidade adjudicante, ou um seu
representante, notificar a empresa para o efeito com uma antecedéncia minima de trés
dias Uteis.

Artigo 4.°
Obrigagdes do adjudicatario
1- O adjudicatario obriga-se a executar o objeto do contrato de forma profissional e
competente, utilizando os conhecimentos técnicos, o know-how, a diligéncia, o zelo e
a pontualidade proéprios das melhores praticas.
2- Constituem ainda obrigacdes do adjudicatario:

a) Apresentar proposta a todas as consultas efetuadas pela entidade agregadora
ou por qualquer entidade adquirente para o lote ou lotes para os quais foram

4123
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selecionadas, no ambito do presente acordo quadro, respeitando os termos dos
convites e o disposto no presente caderno de encargos;

Fornecer os produtos e servigos as entidades adquirentes, no locais por estas
definidos, nos termos da proposta apresentada no ambito do convite referido
no numero anterior, e conforme as normas legais vigentes aplicaveis ao
exercicio da atividade, os requisitos técnicos minimos e niveis de servigo
minimos definidos neste caderno de encargos, em particular no Anexo VI e
demais documentos contratuais, salvo se forem negociadas condigbes mais
vantajosas para as entidades adquirentes;

N&o alterar as condigdes de fornecimento dos produtos fora dos casos previstos
no artigo 15.9 do presente caderno de encargos;

Realizar todas as tarefas solicitadas pela entidade adquirente e abrangidas pelo
contrato a celebrar, com a diligéncia e qualidade requeridas e exigiveis pelo
tipo de trabalho em causa mesmo que para tal tenha de recorrer aos meios
humanos, materiais e informaticos que entenda necessarios e adequados ao
fornecimento dos produtos e a completa execugao das tarefas ao seu cargo;
Entregar os produtos objeto dos contratos em perfeitas condigdes de serem
utilizados para os fins a que se destinam e dotados de todo o material de apoio
necessario a sua utilizacdo, garantindo também a conformidade dos produtos
fornecidos com as normas legais que |hes sd@o aplicaveis.

Comunicar antecipadamente as entidades agregadoras e adquirentes os factos
que tornem total ou parcialmente impossivel o fornecimento dos produtos
objeto do procedimento ou o cumprimento de qualquer outra das suas
obrigacdes, nos termos do contrato celebrado com a entidade adquirente;
Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execugdo dos contratos e que
altere, designadamente, a sua denominagdo social, os seus representantes
legais com relevédncia para o fornecimento, a sua situagdo juridica e a sua
situagdo comercial;

Comunicar as entidades adquirentes a nomeacgdo do gestor de cliente
responsavel pelos contratos celebrados ao abrigo do acordo quadro e quaisquer
alteragGes relativas a sua nomeacgao;

Prestar de forma correta e fidedigna as informagdes referentes as condigoes de
fornecimento de refeicbes escolares, bem como prestar todos os
esclarecimentos que se justifiguem;

Manter atualizados todos os documentos de habilitacdo, entregando-os, quer a
CIM Cavado, quer as entidades adquirentes;

Remunerar a CIM Cavado nos termos do artigo 35.9 do presente caderno de
encargos;

Manter sigilo e garantir a confidencialidade; e,

Disponibilizar, sempre que solicitado pela CC-ESPAP, declaragdo emitida por um
Revisor Oficial de Contas (ROC) ou pela entidade fiscalizadora das contas da
empresa, na qual se certifiquem os valores comunicados nos relatérios de
faturacdo entregues, relativos aos procedimentos realizados ao abrigo do
presente acordo quadro.

Artigo 5.°
Obrigacdes da entidade adjudicante

Constituem obrigagdes da entidade adjudicante:

a) Pagar, no prazo acordado, as faturas emitidas pelo adjudicatario;

b) Monitorizar o fornecimento dos servigos no que respeita ao cumprimento das
especificacdes e requisitos do fornecimento e aplicar as devidas sangdes em caso
de incumprimento;
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c) Indicar o representante do Municipio de Braga e o representante de cada escola,
designadamente pelo diretor da escola/agrupamento ou por quem o mesmo
indicar, a empresa adjudicataria.

Artigo 6.°
Patentes, licencas e marcas registadas
Sdo da responsabilidade do adjudicatério quaisquer encargos decorrentes da obtencdo ou
utilizagdo, no @mbito do contrato, de patentes, licencas ou marcas registadas.

Clausula 7.2

) Seguros

1 - E da responsabilidade do adjudicatario a cobertura de responsabilidade civil, através
de contratos de seguro, com inclusdo da cobertura de intoxicag&o alimentar, seguro
de multirriscos ou de incéndio e acidentes de trabalho do respetivo pessoal.

2 - A entidade adjudicante pode, sempre que entender conveniente, exigir prova
documental da celebragdo dos contratos de seguro referidos no nlmero anterior,
devendo o adjudicatério disponibilizd-la no prazo de dez dias.

Artigo 8.°
Alteragdes ao contrato

1- Qualquer alteragdo do contrato devera constar de documento escrito assinado por
ambos os outorgantes e produzird efeitos a partir da data da respetiva assinatura.

2- A parte interessada na alteragdo deve comunicar, por escrito, a outra parte essa
intengdo, com uma antecedéncia minima de 60 (sessenta) dias em relacdo a data em
que pretende ver introduzida a alteracéo;

3- O contrato pode ser alterado por:

a) Acordo entre as partes, que ndo pode revestir forma menos solene que o contrato;
b) Deciséo judicial ou arbitral;
c) Razdes de interesse publico.

4- A alteragdo do contrato ndo pode conduzir @ modificagdo de aspetos essenciais do

mesmo, nem constituir uma forma de impedir, restringir ou falsear a concorréncia.

Artigo 9.°
Cessdo da posigdo contratual
N&o é permitida a cessdo da posicdo contratual nos termos do art.© 279 do caderno de
encargos do acordo quadro de Refeigdes Escolares.

Artigo 10.°
Subcontratacao

1- O contrato tem caracter intuitu personae, pelo que o adjudicatério ndo pode
subcontratar, no todo ou em parte, a execugdo do seu objeto.

2- Excetua-se da proibigdo do nimero anterior a subcontratacdo que seja objeto de
autorizagdo prévia e por escrito da entidade adjudicante.

3- Em caso de subcontratagdo, o adjudicatéario mantém-se plenamente responsavel pela
prestacdo dos servigos objeto do contrato.
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Artigo 11.°

Preco base
O prego maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela execugao de todas as
prestagbes objeto do contrato a celebrar é de 6 348 607,43€.

Artigo 12.°©
Prego e condigdes de pagamento
1- A entidade adjudicante obriga-se a pagar ao adjudicatario o valor global constante da
proposta adjudicada, acrescido de IVA a taxa legal em vigor.
2- O pagamento das faturas é efetuado no prazo de 60 [Dias], a contar da data da sua
recegdo pela entidade adjudicante.

Clausula 13.2
Auditoria

1 - O Adjudicatario obriga-se a permitir que a Entidade Adjudicante, o seu representante
em cada Escola ou outra qualquer entidade devidamente credenciada por si para o
efeito, audite os servicos prestados objeto do contrato.

2 - Tudo o que n&o esteja de acordo com as vinculagdes contratuais, ou com a boa pratica
corrente, pode ser rejeitado, no todo ou em parte pela Entidade Adjudicante.

3 - O exercicio do direito de auditoria por parte da Entidade Adjudicante ndo exclui, de
forma alguma, a responsabilidade do adjudicatario no caso de verificacao posterior de
deficiéncia na execugéo do contrato.

4 - Para que o servico prestado possa ser auditado, o adjudicatério coloca a disposigdo da
entidade adjudicante duas refeigbes completas, em cada refeitério e em cada
fornecimento de refeigoes ocorrida diariamente.

Artigo 14.°
Boa-fé
As partes obrigam-se a atuar de boa fé na execugdo do contrato e a ndo exercer os
direitos nele previstos, ou na lei, de forma abusiva.

Artigo 15.°
Uso de sinais distintivos
Nenhuma das partes pode utilizar a denominag&o, marcas, nomes comerciais, logotipos e
outros sinais distintivos do comércio que pertencam a outra sem o seu prévio
consentimento escrito.

Especificacbes técnicas

Artigo 16.°
Conformidade e operacionalidade dos servigos
1- O adjudicatério obriga-se a entregar a entidade adjudicante os bens e servigos objeto
do contrato em conformidade com o caderno de encargos do Acordo Quadro com as
especificagdes do presente caderno de encargos.
2- Os servigos objeto do contrato devem ser prestados de acordo com os fins a que se
destinam.
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O adjudicatario é responsdvel perante a entidade adjudicante por qualquer defeito ou
discrepancia dos servigos objeto do contrato que existam no momento em que |he s&o
prestados,

Artigo 17.°
Condigoes de Fornecimento

O fornecimento de refeicBes escolares previstos no presente caderno de encargos,
deverd ser realizado de acordo com as condigdes definidas neste clausulado e no
acordo-quadro da CIM e demais documentos contratuais.

Os servigos deverdo ser realizados em conformidade com o Lote 1, sem prejuizo das
demais obrigagbes previstas no acordo-quadro, onde o fornecedor deverd assegurar
a confecdo e distribuigdo de refeicbes escolares em regime de confecdo local
assegurando os demais servicos associados.

O fornecedor devera assegurar a prestagdo de servigos de acordo com o presente
clausulado, assegurando o cumprimento das condicdes minimas constantes do acordo-
quadro da CIM e do seu Anexo B.

Corre por conta da Camara Municipal de Braga os encargos associados ao fornecimento
da energia, gas e dgua na armazenagem e preparagao das refeigdes, sempre que estas
atividades sejam realizadas nas nossas instalagdes ou em instalacdes da nossa gestdo.
O fornecedor devera considerar seu encargo, a manutengdo dos bens e equipamentos
que lhe sejam disponibilizados pela entidade adquirente.

Os requisitos técnicos e funcionais minimos relativos ao transporte, & carga e descarga,
ao pessoal, a seguranga e higiene alimentar, previsto no presente caderno de encargos,
sdo igualmente aplicaveis ao pessoal que a entidade disponibilize ao fornecedor.
Estimativa do fornecimento de refeigbes escolares:

Estlmatlva cle Servigos para 1 Ano Iectlvo
Lota 1 : Pretendido o servico para:
de refelpd: L Adulto (adultosfagentes
- Eecol i : nghnedewnlegiolml adicativos qua deselem essa
coe Sy o servico, mediante ancomenda
mgime da confecio lncal I'I'ake-&wav) prévia |
Esti deservigos Estimativa de servigos
. N.2 de almecosAlmaoco 44 693 28]
d - 3
Agrupamento de Escolas Alberto Sampaio - Escola Secundéria Alberto Sampalo N.2 de pessoal por refel¢hia (hora] < 120
N.2 de almogosAlmogo 79747 11
Agrupamente de Escolas André Soares - Escola Basica André Soares NEde Ipor refeigho (hora) a 1400
., N.2 de al Imago 36907 53
Agrupamento de Escolas Mosteire e Cdvado - Escola Bésica de Mosteiro e Cdvado N_l’a‘: :e:ls?:fs:o:’efef;ﬁo thora) n
N.2 de al I 436 64
Agrupamento de Escolas Carlos Amarante - Escola Secunddria Carlos Amarante ) d:;:s‘?:;tﬂ:;:}; G0 fhora) S: 220
. N.2 de almogosAlmogo 46 995 10
Carlos A -
Agrupamento de Escolas Carlos Amarante - Escola Bdsica de Gualtar .2 de pessoal por refelzdo (horal 3
. . . N.2 de almogosAlmoco 17 787 0]
las d - v
Agrupamento de Escolas de Maximinos - Escola Secunddéria de .2 de pessoal por refeigio (hora) 3
- - .2 de almogosAlmaogo 26 138] o
Agrupamento de Escolas de Maximinos - Escola Bésica Frel Caetano Brandio . de pessoal por refeiciio (hora) 2440
N.2 de almogosAlmogo 46 31_8{ 31
E d -
Agrupamenteo de Escolas de Real - Escola Bésica de Real N.2de pessoalpor refelgho (hora] % 150
. .2 de almogosAlmogo 36543 92
vl il- i =1
Agrupamento de Escolas Dona Maria Il - Escola Bdsica de Lamag3es N.2 de pessoal por refeicio (hora, 2440
. N.¢ de almogosAlmogo 38081 18
M I - Escola S fa D,
Agrupamento de Escolas Dona Maria scofa Secunddria D, Marla il N. de pessoal por refeica (hora) 42400
. . .2 de almogosAlmogo 40155 1]
3 de Miranda - Escol i
Agrupamento de Escolas Sé de Miranda - Escola Bésica de Palmeira N.% de pessoal por refeigio (fora) 44400
. N.2 de almaogosaimogo 46 536 44
3 de Miranda - | i
Agrupsmento de Escolas 54 de Miranda - Escola Secundéria 54 de Miranda N.© de pessoal por refeicio (hora) 180
. . . . |N.2de almogosAlmogo 31419 32
- I
Agrupamento de Escolas Trigal Santa Maria - Escola Bdsica de Trigal de Santa Maria N.2 de pessoal por refeico {hora] 4
N . N.2de almogosAlmaogo 43855 1]
05 - Escol oy € BIMOLOSA M
Agrupamento de Escolas Celeirds - Escola Basica de Celeirds .2 de pessoal por refeigio (hora) 5180
. N.%2 de almocosAlmoco 63 374 8
has - Y : | C8 3 MogesAn
Agrupamento de Escolas Francisco Sanches - Escala Béslea Dr. Francisco Sanches .9 de pessoal por refeigia (hora) G
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Artigo 18.°
Niveis de servigo

1 - Sem prejuizo dos outros niveis de servigo fixados no procedimento, os adjudicatérios

devem cumprir os seguintes niveis de servigo minimo:

a) Nomeacdo de um gestor de conta afeto a gestdo do contrato;

b) Apresentar relatérios de gestdo na periodicidade prevista no presente caderno de
encargos;

c) Presenca em reunides para analise dos relatérios com o adjudicatario sempre que seja
solicitado.

Artigo 19.°
Requisitos técnicos e funcionais do fornecimento

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

a) Garantir o cumprimento das normas em vigor no que se refere a atividade ambito do
presente acordo-quadro, bem como deter todas as certificagdes e licengas necessarias
ao respetivo exercicio da atividade;

b) Garantir o cumprimento das normas e procedimentos de seguranga definidos pela
entidade adquirente, sendo diretamente responsavel pelos danos fisicos e materiais
que possam advir do eventual incumprimento dos mesmos;

c) Assegurar que a confecdo das refeigOes é efetuada nas seguintes instalagdes:

e Agrupamento de Escolas Alberto Sampaio

Agrupamento de Escolas André Soares

Agrupamento de Escolas Mosteiro e Cavado

Agrupamento de Escolas Carlos Amarante - Escola Secundaria Carlos Amarante

Agrupamento de Escolas Carlos Amarante - Escola Basica de Gualtar

Agrupamento de Escolas de Maximinos - Escola Secundaria de Maximinos

Agrupamento de Escolas de Maximinos - Escola Basica Frei Caetano Brandao

Agrupamento de Escolas de Real - Escola Basica de Real

Agrupamento de Escolas Dona Maria II - Escola Basica de Lamagaes

Agrupamento de Escolas Dona Maria II - Escola Secundaria D. Maria II

Agrupamento de Escolas Sa de Miranda - Escola Bésica de Palmeira

e Agrupamento de Escolas Sa de Miranda - Escola Secundéria Sa de Miranda

e Agrupamento de Escolas Trigal Santa Maria - Escola Basica de Trigal de Santa
Maria

e Agrupamento de Escolas Celeirds - Escola Basica de Celeiros

e Agrupamento de Escolas Francisco Sanches - Escola Basica Dr. Francisco
Sanches

d) Assegurar o transporte das refeigdes para o local onde serdo servidas e indicado pelas
entidades adquirentes, caso a confegdo das mesmas tenha sido efetuada em local
diferente, ndo podendo decorrer mais de 60 minutos desde o ponto de fabrico até ao
local onde ser&o servidas, no horario definido pela entidade adquirente;

e) Assegurar carga e descarga de géneros alimenticios ou afins;

f)  Garantir o cumprimento de todas as normas de higiene e seguranga alimentar em
vigor, no que se refere ao transporte e armazenagem de alimentos e refeigdes
confecionadas;

g) Garantir o fornecimento de refeigbes escolares, todos os dias Uteis, incluindo os
periodos de interrupgdo das atividades letivas se assim for solicitado pela entidade
adquirente;

h) O fornecimento poderd ser estendido durante outros periodos do ano civil em
situacGes devidamente fundamentadas pelas entidades adquirentes e/ou
Estabelecimentos de Ensino, tendo as entidades adquirentes de comunicar ao

9/23

Praga Municipal — 4700-435 Braga | Tel.: 253 616 060 | contratacao.publica@cm-braga.pt




I

|

Dire¢éo Municipal de Gestao
Departamento Financeiro
Divisdo de Contratagéo Publica

prestador de servigos essas necessidades com uma antecedéncia minima de 5 dias
Uteis;

Garantir o fornecimento das refeicbes confecionadas atendendo aos itinerarios, dias
e hordrios definidos pelas entidades adquirentes;

Assegurar a recolha, transporte, separacéo e despejo de lixo e residuos das atividades
associadas ao fornecimento de refeigdes confecionadas, em recipientes com tampas
acionadas por pedal, e respetivo encaminhamento para posterior tratamento ou
reciclagem, designadamente os o6leos de fritar usados;

Efetuar a limpeza das caixas de retencdo de gordura, recorrendo, sempre que
necessario, a uma empresa da especialidade para o efeito;

Deter instalages préprias ou estar capacitada para o tratamento de loicas e confegdo
de refeigdes, sempre que estas devam ser confecionadas fora das instalacdes
propriedade da entidade adquirente ou por estas geridas;

Garantir a disponibilizagao de livro de reclamagdes na sede de cada Agrupamento de
Escolas, ou noutros locais a indicar pela entidade adquirente;

Fornecer e confecionar as refeigdes e demais obrigagGes referidas no caderno de
encargos do presente acordo-quadro, as entidades adquirentes que vierem a ser
consideradas em sede de negociagdo nos termos do artigo 259.9 do CCP.

Artigo 20.°

Requisitos técnicos e funcionais da confecéo

Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais minimos:

a)
b)

<)

d)

i)

k)

Garantir a qualidade dos géneros incorporados e a sua conformidade com as
especificagdes legais e contratualmente fixadas;

Garantir que, depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo sofram
perdas, na respetiva capitagdo, superiores a 30% (trinta por cento) do peso
contratado;

Assegurar a substituicdo imediata por produtos idénticos ou suceddneos, sem
encargos adicionais para a entidade adquirente, sempre que os géneros incorporados
e ementas apresentadas sejam rejeitados, por incumprimento de quaisquer
requisitos do caderno de encargos do presente acordo-quadro;

Assegurar que, nos casos previstos na alinea anterior, os produtos rejeitados s&o
considerados como né&o fornecidos e ndo poderdo ser utilizados na confegdo de
outras refeigbes;

Garantir que ndo sao utilizados restos ou sobras de quaisquer refeigbes na confecdo
de outras;

Garantir o equilibrio e alternancia possivel entre os diversos métodos culinarios,
consoante as capacidades dos equipamentos das cozinhas;

Assegurar o respeito pelas tradigdes gastronémicas locais;

Assegurar a confegdo de um prato j& servido destinado a prova, sem qualquer
encargo adicional para a entidade adquirente, sempre que por esta seja
determinado;

Garantir a regularidade de testes aos éleos de fritura recorrendo, obrigatoriamente,
a um kit de testes rapidos para controlo da qualidade, com um minimo de 12 (doze)
elementos e o respetivo registo dos resultados;

O aprovisionamento de matéria-prima (carne, peixe, verdura, frutas, produtos
lacteos, ovo liquido, etc.) deve ser feito de forma a garantir os adequados
procedimentos de armazenagem e de descongelagdo dos produtos;

Em caso de espago reduzido dos equipamentos de refrigeragdo e congelagdo, quer
este resulte da dimensao dos equipamentos existentes, quer de situagdes de avaria
ou outras, o fornecedor compromete-se a proceder ao nimero de entregas semanais
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necessarias para garantir as condicoes de armazenamento adequadas e o eficaz
funcionamento dos equipamentos;

I) A matéria-prima alimentar fresca ndo pode, em caso algum, ser submetida ao
processo de congelagdo dentro da unidade;

Artigo 21°
Ementas

1- Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais
minimos:

2- As

a) Elaborar ementas em conformidade com o modelo definido pela entidade
adquirente, com indicagdo do valor nutricional e alergénios e apresenta-las para
aprovacdo do responsavel que para o efeito seja indicado, com 4 (quatro)
semanas de antecedéncia, sem prejuizo de virem a ser acordados outros termos
com a entidade adquirente, bem como proceder as eventuais retificagdes de
acordo com as indicagbes da entidade adquirente;

b) Elaborar ficha técnica e nutricional da ementa que indique a composigao da
refeicdo, a capitagdo da matéria-prima utilizada, o respetivo valor caldrico e a
descricdo especifica das refeigbes a fornecer e dos métodos de confegéo, a enviar
para a entidade adjudicante;

c) A ficha técnica deve estar obrigatoriamente arquivada em pasta prépria, nos
refeitérios escolares com confecdo local, para consulta por parte de autoridades
devidamente habilitadas para o efeito (entidade adquirente, Unidade de Salde
Publica ou Autoridade para a Seguranga Alimentar e Economica).

d) As ementas semanais devem ser afixadas em lugar ou lugares bem visiveis para
a comunidade escolar que, para o efeito, lhe seja indicado pela entidade
adquirente, e em modelo digital se solicitado, devendo ser apresentada de forma
clara e simples, por forma a facilitar a compreensdo da constituigdo da refeigdo;

e) Na descricdo da ementa deve ser referido de forma clara qual o tipo de carne ou
peixe presente, assim como o acompanhamento, os legumes/saladas presentes
e o método culinario utilizado;

f) Elaborar as ementas por tipo de refeigdo e por dieta rotativa entre quatro a seis
semanas, tendo em conta a sazonalidade e a disponibilidade dos géneros
alimenticios de acordo com as estagbes do ano e sempre que possivel
priorizando a utilizacdo de alimentos provenientes da agricultura bioldgica;

g) Garantir a maior alternancia possivel entre condutos com fornecedores proteicos
de origem animal diversa (carne, peixe, moluscos e cefalépodes, ovos);

refeigdes objeto do procedimento deverdo ser confecionadas tendo por referéncia

o estabelecido neste caderno de encargos e as ementas definidas nos Anexos A a C,
tendo em conta o seguinte:

a) As capitagdes a praticar e a Lista de Alimentos Autorizados sdo as definidas
pela Direccdo-Geral da Educagdo (DGE) para os refeitérios escolares,
designadamente a Circular n.° 3097/DGE/2018, de 08/08/2018, e as que lhe
sucedam, que preconiza nas suas orientagdes, sobre ementas em refeitorios
escolares.

b) Deverdo ser servidas ainda ementas alternativas, por motivos de ordem
médica, acompanhadas por atestado meédico atualizado e religiosa ou dieta
vegetariana, carecendo apenas de declaragdo do/a Encarregado/a de Educagao
ou do/a aluno/a quando maior (Anexo D), no inicio do ano letivo, no momento
da inscrigdo no servigo de refeigdo, e sempre que a situagao se modifique, tendo
em conta as recomendagbes da Direcgdo-Geral de Salde, o parecer da Provedoria
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de Justica acerca do assunto e a legislagdo existente nesta matéria (Lei n.°
11/2017, de 17 de abril).

3- A composigdo da ementa didria de dieta mediterranica, constante no Anexo A, ¢ a
seguinte:

a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou
leguminosas, nas capitagdes e com a frequéncia maxima prevista pela DGE;
b) Um prato de carne ou de pescado, em dias alternados, com os
acompanhamentos bdsicos da alimentagdo, mas tendo que incluir
obrigatoriamente legumes adequados a ementa;
c) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e
preparado com as quantidades corretas, no minimo trés variedades didarias,
possiveis de serem servidas e temperadas a gosto pelos utentes;
d) Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas:
azeite extra virgem, vinagre, vinagre balsamico, cebola laminada e orégdos em
embalagem adequada ao tempero e limdo em metades.
e) Um pdo de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos
Autorizados pela DGE;
f) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minimo 3
variedades) e, simultaneamente, fruta cozida ou assada, quinzenalmente.
a) Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce
quinzenalmente, que sera servido, se necessario, em taga descartavel para
sobremesa (dimens&do 200ml);
h)  Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de
jarros que deverdo ser arejados e depois cobertos.

4- A composicdo da ementa didria de dieta vegetariana, constante no Anexo B, é a
seguinte:

a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou
leguminosas, nas capitagdes e com a frequéncia maxima prevista pela DGE;
b) Um prato constituido por uma fonte proteica de origem vegetal (as
leguminosas), tofu, seitan, acompanhamentos fornecedores de hidratos de
carbono, como os cereais ou derivados (arroz, massa, cuscuz, mandioca, ou
outros...), ou tubérculos (batata, batata doce...) e por produtos horticolas (crus ou
cozinhados).
c) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e
preparado com as quantidades corretas, no minimo trés variedades diarias,
possiveis de serem servidas e temperadas a gosto pelos utentes.
d) Para tempero, devera existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas:
azeite extra virgem, vinagre, vinagre balsdmico, cebola laminada e orégdos em
embalagem adequada ao tempero e limao em metades;
e) Um pédo de “mistura” embalado, de acordo com Lista dos Alimentos
Autorizados pela DGE;
f) Sobremesa, constituida diariamente por fruta variada da época (minimo 3
variedades) e, em alternativa, fruta cozida ou assada, quinzenalmente;
g) Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce
quinzenalmente sem recurso a lacticinios, ou com alternativas vegetais, que sera
servido, se necessario, em taga descartavel para sobremesa (dimensdo 200ml);
h)  Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de
jarros que deverdo ser arejados e cobertos.

5- Sempre que se justifique a entidade adquirente pode solicitar ao fornecedor refeictes
de carater especial, sem encargos adicionais:
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a) Almogo Pic-Nic com_condicionamento térmico - Para passeios e visitas de
estudo;
Ementa Tipo, sem prejuizo de ser solicitada ementa de dieta:

e 2 pdes de mistura (50gr cada) com carne assada ou grelhada fatiada
(peru/frango/porco), panado de frango/hambulrguer ou 60gr de atum em conserva (a
repartir pelos e pdes) acondicionados individualmente em pelicula aderente ou em caixas
biodegradaveis e totalmente compostaveis, ou outro material reciclavel adequado;

e no minimo 2 tipos de produtos horticolas (ex.: alface, tomate, cenoura, couve
roxa, etc.) em quantidades adequadas e a repartir pelos 2 paes;

e 1 pega de fruta fresca da época (devidamente limpa e que ndo necessite de
ser descascada, de acordo com as capitagoes definidas para o almogo servido nas escolas);

¢ 1 dose individual de bolachas tipo Maria (4 a 6 bolachas) ou 1 queque;

e 1 pacote (200ml) de sumo ou néctar de fruta (valor superior a 50% de sumo
de fruta) ou 1 iogurte liquido natural ou de aroma;

e 2 garrafas de agua (0,33cl).

b) Almogo Especial — Comemoracdo de datas festivas. Proposta de ementa a
comunicar previamente a entidade adquirente.

c) Lanche Pic-Nic (meio da manha e meio da tarde): correspondentes as seguintes
combinagdes de alimentos:
¢ 1 alimento do Grupo A + 1 alimento do grupo B
¢ 1 alimento do Grupo B + 1 alimento do Grupo C

Grupo A: 1 iogurte liquido (200ml) ou 1 pacote de leite meio gordo ultrapasteurizado
(200ml), simples ou com chocolate.

Grupo B: 1 dose individual de bolachas tipo Maria/Torrada ou 1 dose individual de bolachas
de Agua e Sal ou 1 queque/bolo de arroz, embalados individualmente;

Grupo C: 1 pacote de sumo com palhinha (100% sumo de fruta) ou 1 pega de fruta fresca
da época que ndo necessite ser descascada, de acordo com as capitagdes definidas para
o almogo servido nas escolas.

6- As ementas semanais devem ser afixadas em lugar ou lugares bem visiveis para a
comunidade escolar que, para o efeito, lhe seja indicado pela entidade adquirente, e
em modelo digital se solicitado, devendo ser apresentada de forma clara e simples, por
forma a facilitar a compreensao da constituigdo da refeigao.

7- Na descrigdo da ementa deve ser referido de forma clara qual o tipo de carne ou peixe
presente, assim como o acompanhamento, os legumes/saladas presentes e o método
culinario utilizado. ,

8- Elaborar as ementas por tipo de refeicdo e por dieta rotativa entre quatro a seis
semanas, tendo em conta a sazonalidade e a disponibilidade dos géneros alimenticios
de acordo com as estagdes do ano e sempre que possivel priorizando a utilizagdo de
alimentos provenientes da agricultura biolégica.

9- Garantir a maior alternancia possivel entre condutos com fornecedores proteicos de
origem animal diversa (carne, peixe, moluscos e cefaldpodes, ovos).

10- Assegurar que o plano de ementas respeite as condigdes constantes das Orientagdes
Sobre as Ementas e Refeitérios Escolares (Direcgdo-Geral do Ministério da Educagao) e
legislacdo em vigor designadamente a Lei n.9 11/2017 de 17 de abril, além de dever
ter-se em conta as observancias constantes no Despacho n.%9 10919/2017 de 13 de
dezembro;
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11- Na definicdo das ementas, devem ser observados os principios para uma alimentagdo
saudavel, designadamente as OrientacBes Sobre as Ementas e Refeitérios Escolares
(Direcgdo-Geral do Ministério da Educagdo) do caderno de encargos do presente
acordo-quadro e demais legislagdo em vigor, respeitantes a natureza dos alimentos
autorizados, a composigao das ementas e as capitagdes dos alimentos;

12- A ementa deve apontar para métodos de confegdo/temperos compativeis com o nivel
etario dos utentes, sendo para tal necessario utilizar baixos teores de sal, gordura,
aglcar e promover o consumo de fibras (variadas) e de produtos naturais. Estdo
impedidos os produtos concentrados designadamente o uso de fécula, base de legumes
pré-preparada, puré de batata instantdneo ou seus sucedaneos, na composicdo da base
das sopas.

13-0s alimentos que ndo constam na Orientacdes Sobre as Ementas e Refeitdrios Escolares
(que contem a Lista de Alimentos Autorizados), ndo podem ser utilizados na composicdo
da ementa. Como excegao a esta regra, admite-se a inclusdo de alimentos n&o
constantes da lista desde que sejam considerados equivalentes aos ali incluidos e desde
que previamente autorizados pelas entidades adquirentes, por sua prépria iniciativa ou
por proposta do fornecedor. Terdo ainda de ser observadas eventuais condicionantes
ao uso desses alimentos, que constarem da autorizagdo emitida pelas entidades
adquirentes.

14- Para as ementas em causa, o prestador de servigos podera propor outros alimentos,
necessitando obrigatoriamente da aprovagao da entidade adquirente.

15- Fornecer refeigdo de substituicdo, nas condigbes estabelecidas nas consultas prévias
para efeitos do disposto no artigo 259.° do CCP, sempre que ocorram situagdes pontuais
de falta de abastecimento de agua, eletricidade e/ou gds, acautelando, igualmente o
fornecimento de agua potdvel engarrafada e demais palamenta descartével para o
efeito (sempre gue se justifique).

16- Fornecer agua de nascente engarrafada sempre que a entidade adquirente o solicite
no procedimento abrigo do acordo-quadro, sem encargos adicionais.

17- O fornecedor devera assegurar, também, o fornecimento de refeicdo aos
adultos/agentes educativos que desejem esse servigo, mediante encomenda prévia
com as correspondentes capitagdes.

Artigo 21°
Documentacao, informagdées e Acompanhamento

1 - Compete aos fornecedores apresentar as entidades adquirentes, sempre que estas o
solicitem e sem prejuizo dos relatérios de faturagédo ou demais informagdo solicitada pela
Central de Compras, todos os documentos e informacgdes relativos ao fornecimento,
designadamente:

a) Guias de entrega dos géneros destinados a confegdo, faturas dos seus
fornecedores, relativas a fornecimentos de géneros e outros documentos semelhantes,
destinados a apurar as quantidades fornecidas e a rastreabilidade dos alimentos;

b)  Relatérios ou documentos semelhantes relativos a auditorias ou inspegdes no
ambito da qualidade, higiene e segurancga alimentar, efetuadas quer pelos seus 6rgéos
de controlo interno, quer por entidades externas;

C) Informacao relativa ao sistema de qualidade que tenha implementado, incluindo
0 acesso aos respetivos manuais e documentos semelhantes;

d) Documentos comprovativos da titularidade das autorizagdes, certificados ou
licengas legalmente exigidas para o fornecimento contratado, incluindo os respeitantes
a instalagdes de confecdo e veiculos de transporte de refeigbes ou géneros;

e) Documentos necessarios ao controle da rastreabilidade dos alimentos;
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f) Boletins de sanidade do pessoal afeto a atividade objeto do presente caderno

de encargos;
g) Para o acompanhamento da execugdo do contrato, o fornecedor fica obrigado a
manter reunides de coordenacdo com os representantes das entidades adquirentes,
pelo menos com a periodicidade de uma reunido por periodo letivo, das quais deve ser
lavrada ata a assinar por todos os intervenientes na reunido;
h) As reunides previstas no nimero anterior serdo precedidas de convocagdo
escrita por parte das entidades adquirentes, onde deve constar a agenda prévia para
cada reunido;
)] Os fornecedores, no prazo de 15 dias Uteis contados da data de celebragdo do
contrato, deverdo informar as respetivas entidades adquirentes, por escrito, e
relativamente a cada um dos refeitérios, quanto ao funcionario que o representara,
indicando a respetiva categoria e contacto telefénico, se viavel;
| j) A eventual substituicdo dos representantes devera ser comunicada, por escrito,
no prazo de 5 dias Uteis a contar da mesma.
2 - Para a boa execucdo e melhor acompanhamento do servigo contratualizado, dever&o
| ser preenchidos pela entidade adjudicante ou adjudicatéria, os seguintes anexos:

a) Anexo E - Pedido de alteragdo de ementa

b) Anexo F - Registo de Avaliagdo da refeigdo prova
c) Anexo G - Modelo de Reclamag&o do Funcionario do Refeitério

d) Anexo H - Mapa de controlo didrio de refeigdes

e) Anexo I - Mapa de registo Didrio de verificagdo

f) Anexo J- Registo didrio de funcionamento do refeitério

Artigo 22°
Requisitos de Higiene e Limpeza

1- Compete aos fornecedores cumprir 0s seguintes requisitos técnicos e funcionais
minimos:

a) Elaborar mensalmente um plano de higienizagdo das instalagbes e equipamentos
contendo as acdes a realizar e a sua frequéncia e sujeité-lo a aprovagdo da entidade
adquirente, ou, em alternativa, utilizar o plano disponibilizado pela mesma;

b) Assegurar a arrumagdo, limpeza, desinfegdo e higienizagdo das instalagbes e dos
equipamentos que lhe sejam cedidos no ambito do contrato, sem encargos adicionais
para a entidade adquirente e com utilizagdo de produtos e meios préprios, para que se
assegurem as condicdes necessarias ao correto funcionamento ao longo da vigéncia
do contrato;

c) Lavagem dos utensilios de cozinha, lougas, entre outros necessarios a confegdo das
refeicoes e respetivo servigo, devendo assegurar diariamente o seu transporte para as
suas instalagdes, de forma a proceder a sua higienizagdo, sempre e quando os
estabelecimentos ndo disponham de condigdes de lavagem das lougas;

d) A arrumacdo, limpeza, desinfecdo e higienizagdo referidos no nimero pode, caso a
entidade adquirente o solicite, ter de ser efetuada até 2 dias antes do inicio do
fornecimento e até dois dias imediatamente apds o final de cada periodo letivo;

e) Deve, ainda, zelar pela correta utilizagdo dos materiais e produtos de limpeza
(biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua aplicagéo errada,
bem como n&o ter sido testado em animais e ndo conter substéncias nocivas conforme
o artigo 59.9 do regulamento 1907/2016, devendo obedecer ao plano de higienizag&o
previamente definido;
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f) Garantir a limpeza de chaminés, exaustores e outros sistemas de extracdo e exaustdo
bem como a limpeza e desinfegdo de pavimentos, mesas, paredes, tetos, janelas,
parapeitos, estores, refeitérios e a loiga sempre que exigido pela entidade adquirente
e previsto no contrato ao abrigo do presente acordo-quadro;

g) Assegurar o cumprimento das regras de higiene individual do pessoal afeto ao servigo
no decorrer de todas as operagdes, bem como a apresentagdo do pessoal devidamente
fardado, de acordo com as exigéncias previstas na legislagdo aplicavel;

h) Garantir uma periodicidade bimensal nas andlises a palamenta, mdos e amostras
preventivas, através de laboratério acreditado, devendo os resultados ser enviados a
entidade adquirente;

i) Sem prejuizo do exposto no nlimero anterior e caso a entidade adquirente o solicite,
deverd assegurar a recolha didria de uma amostra do prato confecionado, em saco
esterilizado, devidamente catalogado, devendo permanecer, obrigatoriamente 72
horas na camara de refrigeragao;

j) Efetuar as analises necessarias ao despiste de suspeitas de toxinfecdo alimentar
através de laboratério acreditado, indicando a entidade adquirente, de imediato, qual
o laboratdrio utilizado e garantido o posterior envio dos resultados;

k) Realizar, com periodicidade mensal, andlises microbioldégicas em cada local de
confegdo, nos locais de fornecimento de refeigbes transportadas, bem como aos
alimentos confecionados, equipamentos, utensilios, etc.

Artigo 23°
Controlo

1- O adjudicatéario obriga-se a facultar a visita das instalagdes, o exame dos produtos em
fase de armazenagem, preparagdo e confecdo bem como a documentac8o referente
aos mesmos, quer aos/as representantes da escola, quer aos/as técnicos/as e
representantes da CMB eventualmente presentes, sem esquecer o0s servigos e
organismos com competéncia especifica.

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

3- O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente 4 (quatro) amostras do prato
confecionado, recolhidas para sacos esterilizados, duas no principio e duas no fim do
servigo de fornecimento da refeigdo.

4 - A recolha a que se refere o nimero anterior deve ser feita dos pratos colocados na
linha de self-service ou caixas isotérmicas, conforme o caso, e ndo retiradas
diretamente das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos.

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

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

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

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

7- O adjudicatario obriga-se a facultar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o
cronograma da implementagdo da certificagdo do sistema HACCP assim como toda a
documentacao referente ao processo de certificagao.

8- O adjudicatario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema
de HACCP implementado em cada um dos refeitérios escolares.
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Artigo 24°

Controlo microbiolégico

1- Os meios de estudo e investigagdo para defesa e garantia da qualidade devem incidir,
essencialmente, sobre os seguintes elementos:
a) Controlo microbiolégico das refeigdes servidas;
b) Controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;
c) Controlo microbioldgico do pessoal (maos);
2- No &mbito da execugio do contrato devem ser realizadas andlises microbioldgicas cinco
vezes por ano letivo, com a periodicidade seguinte:
a) 1.2 quinzena de outubro, 2.2 quinzena de novembro, 2.2 quinzena de janeiro,
1.2 quinzena de margo e 2.2 quinzena de maio, conforme se apresenta:

Alvo de controlo

microbiologico

Alineas do
ponto 1
a), b) ou c)

1 la
Recolha

2.2 Recolha

3.2 Recolha

4.2 Recolha

5.% Recolha

Refeigio servida

Salada exposta

a)

X

Garfo/faca/colher

Tigela sopa/ prato de conduto/

taca sobremesa

Copol prato sobremesa ou

salada/ tabuleiro

Tabua de corte de carne/
peixe/ legumes

Facas de preparagéo

b)

Maos de um funcionario a
servir os utentes ou a
manusear alimentos ja
preparados ou confecionados
- variar o mais possivel as
pessoas em quem & realizada

o

a recolha

b) Os resultados devem ser disponibilizados @ CMF no prazo maximo de dois

meses.

Artigo 25°

Pessoal afeto a atividade

1 - Compete aos fornecedores cumprir os seguintes requisitos técnicos e funcionais

minimos:

a)

b)

Entrega do mapa de pessoal a afetar ao fornecimento de refeicoes
confecionadas, com indicacdo expressa das respetivas categorias e
competéncias, em data anterior ao inicio do fornecimento;

Garantir que o mapa de pessoal ndo é alterado sem prévio acordo da entidade
adquirente, podendo esta solicitar quaisquer esclarecimentos quanto ao pessoal
de substituigdo se for o caso;

c) Assegurar que qualquer pessoa que seja portadora de doenga facilmente

transmissivel através dos alimentos, ou por contacto, direto ou indireto com as
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criangas, nomeadamente que seja portador de feridas infetadas, infecdes
cuténeas, inflamagdes, infegSes ou distirbios gastro-intestinais, seja privada do
manuseamento de alimentos e do contacto com os alunos, sempre que dai
advenha a probabilidade de contaminaga@o dos alimentos ou de transmissdo de
doengas as criangas, seja por via direta ou indireta;
Assegurar as competéncias e mao-de-obra necessarias para a execugdo de
todas as atividades associadas ao fornecimento de refeigdes (preparagdo de
mesas, empratamento, regeneragao de refeigdes caso se aplique, etc.),
vigildncia e acompanhamento das criancas no local onde sdo servidas as
refeigdes (em parceria com os funcionarios da entidade adquirentes, caso
existam, quer dentro do refeitério quer no recreio) durante a hora de almogo,
bem como o tratamento e limpeza de lougas, arrumacgéo e limpeza dos espagos;
O pessoal afeto ao fornecimento das refeicbes devera estar devidamente
identificado;
As entidades adquirentes solicitardo ao fornecedor, sempre que o julgue
conveniente durante a execugdo do contrato, os seguintes elementos:

i Nome das pessoas em servigo nos refeitorios e/ou cozinhas;

ii. Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de

desconto para a Seguranca Social;
iii.  Horario de Trabalho;
iv.  Apdlice de seguro do pessoal em servigo no refeitério.

g) O nimero e categorias dos trabalhadores em servico em cada refeitério, desde
o inicio do fornecimento do servigo, até a primeira avaliagdo do nimero médio de
refeigdes, a efetuar no final do segundo més apds o inicio de cada ano letivo, seréo
os constantes na proposta do adjudicatario, preenchida com base na tabela
seguinte:

Tabela 2 - Trabalhadores em servigo em cada ]'eleihdm
Trabathadores

m

» M e s 250

Trabalhadores a’ | e heinpo
- Ry T
Ficalhs H, l_nfdin d_n tempa inteiro parcial Tolal da
ches/dia {40h (20 semanats) Trabalhadores
a)
i b)
A = 10 Z ] Z
B » {00 es 130 2 1 3
[4 » 130 e 170 i 0 a
o »170e £ 200 2 2 4
3
3

-

> 250 e £ 300

+

2 300 e = 350

w
e

= 350 & 2 400

> 400 € £ 450

» 450 e < 500

> 500 & £ 600
> 600 e ¢ 700

||z |
& |wm |w | |
L-- I I - - R B T

H » 70O 7 2 9

i. O numero de trabalhadores estipulados na tabela em regime de horario
completo inclui, obrigatoriamente, um cozinheiro de 2.3, um
preparador e os restantes empregados de refeitorio.

ii.  Os trabalhadores, estipulados na tabela, em regime de horario parcial
devem ser empregados de refeitdrio e o seu horario ndo poderd ser
inferior a vinte horas semanais que podem ser distribuidas
uniformemente, ao longo da semana, ou em fungdo dos dias com
maior consumo médio de refeigdes, equivalendo a carga horaria, no
minimo, a dois dias e meio de trabalho semanal.
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iii. O numero de trabalhadores propostos n&o pode ser causa de um

servico de menor qualidade e sem a celeridade que o mesmo exige, sendo

que, sempre que tal se verifique, cabe ao adjudicatario o reforgo de pessoal.
h) Os estagiarios eventualmente ao servigo ndo poderdo ser incluidos nos racios a
acordar com a entidade adquirente.

Artigo 26°

Outros produtos
1. A opcdo pelo material descartdvel ou material ndo partivel devera ser definido na
consulta prévia das entidades adquirentes;
2. O fornecedor garante, se solicitado pela entidade adquirente e quando aplicavel ao
lote selecionado, o fornecimento de outros produtos, nomeadamente:
a) Guardanapos de folha dupla, com dimensao de 33x33;
b) Talheres descartaveis;
c) Pratos descartaveis;
d) Copos descartaveis;
e) Toalhas de papel;
f) Recipientes descartaveis de aluminio de cerca de 910 ml, sem tampa,
para servir como prato de almogo e jantar;
g) Sacos de papel para empacotamento de talheres;
h) Pelicula aderente para revestimento de embalagens individuais;
Toalhetes de papel;
i) Sacos plasticos para acondicionamento de produtos alimentares;
j) Embalagens descartdveis para sobremesas, sopas, saladas, pratos,
entre outros.

Artigo 27°
Instalagdes, equipamento e material

1 As entidades adquirentes podem colocar a disposigdo do fornecedor as suas
instalacdes, o equipamento e outro material (fixo e mével) existente e outro material
necessario ao servico contratado. Nao obstante, a colocagdo de equipamentos e
materiais que estejam em falta nas cozinhas e refeitérios e que sejam necessarios ao
bom funcionamento do servigo, incluindo a implementagdo do sistema HACCP, serd
obrigatoriamente da responsabilidade do fornecedor;

2 Consideram-se instalagdes do refeitério a cozinha, a copa, a sala de refeigdes, a(s)
despensa(s), os sanitarios do pessoal, os corredores e todos os anexos, sendo o
fornecedor responsavel pela sua limpeza e manutengéo;

3 Compete ao fornecedor, em articulagdo com a entidade adquirente, encontrar espagos
de refeicdo para os estabelecimentos de ensino que ndo disponham dos mesmos,
devendo os mesmos reunir os requisitos minimos de higiene e seguranga alimentar;

4 O equipamento necessario para a implementagdo do sistema de refeigbes
transportadas (malas isotérmicas ou outro) serad da responsabilidade do fornecedor;

5 O fornecedor fica responsavel pela correta utilizagao de todo o material, equipamento
e instalagbes cedidos, correndo por sua conta os encargos resultantes da reparagdo
dos equipamentos, colocados a sua disposicdo pela entidade adquirente,
indispensaveis para assegurar o uso normal dos mesmos;

6 Para efeitos do hiimero anterior consideram-se equipamentos todo o tipo de maquinas
e seus acessorios, mesas, bancadas, cubas, carros transportadores, utensilios, loigas,
talheres, copos, trens de cozinha, recipientes, contentores existentes que se destinam
a confegdo de refeigdes;
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S&o ainda da responsabilidade do fornecedor, independentemente das causas do
desaparecimento, a reposigao de todo o material de servigo (tachos, tabuleiros,
conchas, escumadeiras, pingas, etc.), considerando-se o diferencial entre as
existéncias do inventario inicial e as que se verificarem em inventdrios conjuntos a
decorrer no final dos periodos letivos;

A reposigao deste material devera ter lugar até ao reinicio do periodo escolar o que, a
ndo ocorrer, configurara um incumprimento contratual e permitird as entidades
adquirentes adquirir todos os itens em falta, debitando o valor correspondente ao
fornecedor, em qualquer das faturas subsequentes ao evento;

As instalagbes, o equipamento, o material e a palamenta (pratos, copos e talheres)
deverdo apresentar-se sempre em boas condigdes de higiene e conservagdo;

Findo o contrato, as instalagbes, o equipamento e outro material, seréo restituidos as
entidades adquirentes, em bom estado de conservagao e funcionamento;

No inicio da prestagdo do servigo deverdo as entidades adquirentes e o fornecedor
elaborar o inventario do equipamento, com indicagdo do seu estado de conservacdo e
funcionamento, o qual ficard anexo a ata a subscrever pelas partes;

O fornecedor € responsdvel pela verificagdo didria, no inicio e no encerramento dos
trabalhos, das temperaturas dos sistemas de frio (refrigeragdo/manutengdo de
congelados) e dos equipamentos de manutengdo de temperaturas quentes (banhos-
maria/estufas), através de termdémetros especificos, elaborando os respetivos registos,
em formulério proprio e nos termos do procedimento ao abrigo do presente acordo-
quadro;

Nos periodos de interrupgdo das atividades letivas do Natal, da Pascoa, e do Verdo os
equipamentos de frio ndo devem manter-se em funcionamento, excetuando-se os
casos em que os estabelecimentos de ensino se encontrem em funcionamento;

Caso ocorram inconformidades com os produtos armazenados nos equipamentos
existentes em unidades que ndo se encontrem em funcionamento, as entidades
adquirentes ndo se responsabilizam pelo pagamento de quaisquer prejuizos que
eventualmente venham a ocorrer;

As anomalias verificadas nas instalagdes no que se refere ao imdvel, designadamente
no sistema de abastecimento de agua, no sistema de saneamento, na rede elétrica,
cobertura ou pavimentos, serdo da responsabilidade das entidades adquirentes, nos
casos em que os imdveis sejam propriedade das entidades adquirentes;

Em situagd@o de furto as instalagdes nas quais sejam desviados géneros alimenticios,
as entidades adquirentes n&do se responsabilizam pelo pagamento dos mesmos.

Artigo 28°
Implementacdo do Sistema de HACCP

- O fornecedor é responsdvel pelo cumprimento das obrigagbes impostas pela
legislagéo relativa as normas gerais e especificas de higiene e medidas de controlo
necessarias, de forma a garantir a seguranca de todo o processo de fornecimento das
refeigdes, designadamente:

a) Higiene Pessoal e Formacéao

i. Desenvolvimento de um plano de formag&o, no minimo com 35 horas, na area
da segurancga alimentar, para todo o pessoal em servigo;
ii. Implementagdo de um codigo de boas praticas de higiene.

b) Higiene das instalagbes, equipamentos e utensilios

i. Fornecimento de produtos e materiais de limpeza homologados para o ramo
alimentar e adequados ao tipo de limpeza (Sabonete liquido, toalhetes descartdveis
para maos, papel higiénico, sacos para revestir os cestos de papéis/lixo);

ii. Existéncia de fichas técnicas e de seguranca dos produtos e materiais de
limpeza;
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iii. Implementacdo de um plano de higienizacdo (o qué, como, quando e quem);
iv. Existéncia de registos de controlo de operagdes de higienizagdo;
c) Higiene Alimentar - Processo Produtivo
i. Existéncia de registos de controlo de colocagdo e rececdo dos produtos
alimentares e ndo alimentares no momento de abertura de malas e empratamento
(temperaturas, embalagens, aparéncia);
il. Implementagdo de um sistema de rastreabilidade;
iii. Estabelecimento de boas praticas de armazenamento das matérias-
primas/ingredientes, produtos preparados, produtos de limpeza e desinfegao e
consumiveis;
iv. Existéncia de registos de temperatura e de procedimentos escritos relativos ao
armazenamento dos produtos;
v. Existéncia de procedimentos escritos relativos as varias operagdes realizadas
durante o processo de preparagao, confegdo e distribuigdo dos alimentos;
d) Transporte - O transporte das refeigbes, sempre que necessario, devera obedecer ao
disposto no Capitulo IV, do Regulamento (CE) 852/2004 de 29 de Abril, relativo a Higiene
dos Géneros Alimenticios, nomeadamente:
i. Ser efetuada em veiculos destinados exclusivamente a esse fim, de forma a
garantir a salubridade dos produtos a transportar;
ii. O transporte dos alimentos deverd ser efetuado em recipientes de facil
higienizagdo e que assegurem a manutencdo das temperaturas adequadas ao
fornecimento proposto (= 65.°C, no caso dos alimentos quentes e < 4.9C nas
saladas e iogurtes) e ao tempo necessario para a entrega do servigo;
iii. A manutencdo e higienizagdo do equipamento de transporte é da inteira
responsabilidade do fornecedor, sendo higienizado nos locais de confegao, apds a
sua recolha nas escolas;
iv. Disponibilizacdo de veiculos adequados e suficientes para o fim a que se
destinam, com meios de controlo e registo das temperaturas;
v. Existéncia de registos de controlo das operacdes de higienizagdo dos veiculos;
e) Manuseamento e Controlo de Residuos
i. Existéncia de contentores herméticos de comando ndo manual, devidamente
identificados;
ii. Estabelecimento de boas praticas de manuseamento dos residuos e de
higienizagdo dos contentores e dos locais de armazenagem.
2 - O fornecedor obriga-se a facultar todos os documentos referentes ao sistema de
HACCP implementado em cada um dos refeitérios escolares.

Artigo 29°
Verificagdo da execucédo e distribuicao

1 - O sistema cartdo escolar contempla os seguintes itens: definicdo do valor das
refeigdes por cada ciclo de ensino e escola; consulta das refeigdes por escola e por
aluno; ementas; previsao das refeigbes; marcagéo das refeigdes por escola e aluno;
pagamento das refeigbes por escola com acesso ao débito/crédito de cada aluno e a
apresentacdo de relatorios variados (previsdo de custos, ementas, e entre outros);

2 - O numero de refeigbes servidas corresponderd, obrigatoriamente, ao nimero de
registos eletrénicos de refeicdes marcados em plataforma eletrénica no final de cada
servico diario;

3 - A verificagdo quantitativa e qualitativa deve ser registada diariamente, nas fichas
constantes no mapa de registo diario de verificagdo (ANEXO I), do Registo Diério do
Funcionamento do Refeitério (ANEXO J) e do Mapa de Controlo Diario das Refeigdes
(ANEXO H), documentos que serdo anexos as consultas prévias remetidas pelas
entidades adquirentes nos termos do artigo 259.¢ do CCP;
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4 - Os relatérios respeitantes as analises microbioldgicas deverdo ser entregues as
entidades adquirentes no prazo de 1 semana apds a sua realizagdo;

5 - O representante da entidade adquirente devera assistir diariamente a distribuicdo
das refeicdes e proceder ao controlo das refeigbes confecionadas e refeigdes
consumidas (ANEXO H)

Artigo 30°
Confecgdo de alimentacgao para outros fins

E vedado ao fornecedor confecionar qualquer tipo de alimentagdo para ser fornecida fora
do refeitdrio, para além dos locais estabelecidos no presente caderno de encargos
(nomeadamente ao bufete da escola), exceto com o conhecimento e autorizacdo da
entidade adquirente tendo em conta as normas definidas pela entidade adquirente.

Artigo 31°
Distribuicao tipo Take-Away
Sem prejuizo do disposto nos nlimeros anteriores, aplicavel ao a destruicdo de refeicdes
com recolha no local em regime de take-away, os fornecedores deverdo:
a) Garantir que as refeigdes fornecidas sdo idénticas as realizadas na escola, isto
é, compostas por sopa, conduto, guarnigdo, horticolas, p&o e fruta;
b) Garantir que sdo asseguradas as condigdes adequadas & manutengdo da
conservagao das refeigoes;
c) Assegurar que os recipientes que contactam com as refeigdes estdo em
adequado estado de higiene e de conservagéao;
d) Garantir que as embalagens destinadas a conter as refeigbes apresentam a
mengdo “proprio para alimentos” ou a simbologia que indica que é apta para entrar
em contacto com géneros alimenticios (simbolo do copo e garfo), optando por
solugOes sustentaveis, evitando embalagens de plastico.

Artigo 32.°
Local e prazo
Os servigos objeto do presente contrato sdo fornecidos conforme informagao constante da
alinea c) do art.? 190 deste caderno de encargos, durante o calendario escolar, até junho
de 2023.

isposicoes finais

Artigo 33.°
Sangoes
O incumprimento contratual determina a aplicagéo de sangdes pecuniarias por parte da
entidade adjudicante, nos termos do Acordo Quadro.

Artigo 34.°
Resolucdo sancionatdria por incumprimento contratual
1- O incumprimento contratual definitivo confere a entidade adjudicante o direito a
resolucdo do contrato, nos termos do Acordo Quadro.
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2- A resolugdo do contrato ndo prejudica a aplicagdo de quaisquer sangGes pecuniarias,
nos termos do artigo anterior.

Artigo 35.°
Comunicagoes e notificacoes

1- Em sede de execugdo contratual, todas as comunicagbes da entidade adjudicante
dirigidas ao adjudicatario sdo efetuadas por escrito e enviadas através de correio
registado, fax ou correio eletrénico, de acordo com os elementos a indicar pelo
adjudicatario.

2- Em sede de execugdo contratual, todas as comunicagbes do adjudicatario dirigidas a
entidade adjudicante sdo efetuadas por escrito e enviadas através de correio registado,
fax ou correio eletréonico, de acordo com 0s seguintes elementos:

A atengdo do: Gestor do contrato — a designar aquando da assinatura do contrato
Praca Municipal - 4700-435 Braga

Tel.:253 616 060

E-mail: a designar aquando da assinatura do contrato

Artigo 36.°
Clausula arbitral e foro competente
1- Qualquer litigio ou diferendo entre as partes relativamente a interpretagdo ou execugéo
do contrato que ndo seja consensualmente resolvido no prazo maximo de 30 (trinta)
dias sera decidido por recurso a arbitragem.
2- A arbitragem sera realizada nos termos do art.? 24.,° do Caderno de Encargos do Acordo
Quadro de Refeicbes Escolares.

Artigo 37.9
Direito aplicavel
Em tudo o que ndo se encontrar especialmente regulado, aplicam-se as disposigdes
constantes do Acordo Quadro e o CCP.

Despacho:

Aprovo o presente convite.

Braga,‘."(:“{ ; Oy 1000

i
{/:rg

;"{'-
! 'O Preside

e da Camara,

e

(Ricardo Rio)
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ANEXO A- EMENTA TIPO — DIETA MEDITERRANICA

SEMANA 1
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Nabo com Saloia Creme de legumes Grdao com
Espinafres e Feijao-verde (Feijao verde e (espinafres, alho | couve-lombarda
Sopa ervilhas/feijdo (F.T.S.21) couve-lombarda) francés) (F.T.S.24)
(F.T.S.34) (F.T.S.6) (F.T.S.32)
Febras de porco
Lombos de grelhadas/ gratinadas Solha no forno Peru assado com Bacalhau a
Prato pescada no com molho de com salada russa | esparguete e feijdo | Gomes de Sa/
forno com puré cogumelos e arroz (F.T.P.5+F.T.AC5) | verde (F.T.C.25+ Bacalhau a Bras
de batata cogumelos F.T.AC9 + F.T.AC10) (F.T.P.15/
(F.T.P.5+F.T.AC1) | (F.T.C.9/F.T.C.10+F.T. F.T.P.16)
AC6)
Alface, pepino e | Alface, couve roxae | Alface, beterraba Tomate, milho e Alface,
Salada tomate milho e tomate pimento beterraba e
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) cenoura
(F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 (min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 variedades) (min. 3
Sobremesa variedades)/ variedades) variedades)
Fruta (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6)
cozida/assada
(F.T.SOB.6/
SOB.4/SOB.5)
SEMANA 2
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Couve branca Feijdo vermelho Da horta Caldo verde Creme de abébora
Sopa com cenoura com hortalica (batata, couve- (F.T.S.10) com espinafres
ripada (F.T.S.26) lombarda, feijao (F.T.S.30)
(F.T.S.14) branco)
(F.T.S.9)
Perca/Mero no Vitela estufada com | Arroz de frutos do Coxas de frango
Prato Chili de frango | forno com batata e massa espiral e mar (pescada, assadas com
com arroz brécolos cozidos legumes estufados camardo e espirais e cenoura
branco (F.T.P.5+F.T.AC3+ (Ervilhas e cenoura) berbigdo) (F.T.C.5+ F.T.AC9+
(F.T.C.3+F.T.AC F.T.AC10) (F.T.C.23+F.T.AC9+ (F.T.P.12) F.T.AC11)
8) F.T.AC11)
Alface, pimento Alface, milho e Cenoura, couve roxa | Alface, beterraba Alface, pepino e
Salada e tomate tomate e pepino e milho tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da época
(min. 3 (min. 3 variedades) 3 variedades) (min. 3 (min. 3 variedades)
Sobremesa variedades) Aletria variedades)

(F.T.SOB.6)

(F.T.SOB.6/F.T.SOB.

3)

(F.T.SOB.6)

(F.T.SOB.6)

(F.T.SOB.6)




SEMANA 3

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Juliana Grdo com Lavrador Creme de ervilhas Feijao-verde
Sopa (batata, repolho, espinafres (batata, couve com couve-flor (F.T.S.21)
ervilhas) (F.T.S.24) portuguesa, (F.T.S.35)
(F.T.S.4) feijao vermelho)
(F.T.S.7)
Empad3o de atum Perna de porco Sala de pescada
com arroz, ervilhas no com batata, Frango estufado Abrotea
Prato e cenoura forno/estufado cenouras, com ervilhas e estufada com
(F.T.P.10) com esparguete e | ervilhas, milho e arroz batata cozida
salada tricolor ovo cozido ralado | (F.T.C.11+F.T.AC8) | (F.T.P.8+F.T.AC3)
(F.T.C.4+F.T.AC.9+ (F.T.P.14)
F.T.AC.13)
Alface, couve roxa Alface, milho e Alface, beterraba | Alface, cenourae | Alface, pepino e
Salada e pepino tomate e milho couve roxa tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
Sobremesa (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) variedades) variedades)/ variedades) variedades)
(F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) Fruta (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6)
cozida/assada
(F.T.SOB.6/
SOB.4/S0B.5)
SEMANA 4
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Abdbora com Grao com nabicas Creme de Feijdo branco ¢/ Legumes com
Sopa massinhas (F.T.S.24) cenoura com espinafres ervilhas
(F.T.S.11) couve branca (F.T.S.23) (F.T.S.25)
(F.T.S.29)
Feijoada a Filetes de Bifinhos de peru Badejo estufado | Febras de porco
Portuguesa com pescada estufados com com batata e grelhadas com
Prato arroz gratinados com maceddnia de couve-flor cozidas estufado de
(F.T.C17+ batata legumes (F.T.P.8+F.T.AC3 + cogumelos e
F.T.AC8) corada/cozida) estufados F.T. AC10) arroz de milho
(F.T.P.2+F.T.AC4/ | (F.T.C.1+F.T.AC15) (F.T.C.6+F.T.AC6)
F.T. AC3)
Alface, milho e Alface, pimento e | Alface, couve roxa | Alface, beterraba | Cenoura, couve
Salada pepino tomate e pepino e cenoura roxa e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Sobremesa variedades) variedades) variedades) variedades) / variedades)
Gelado
(F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6/ (F.T.SOB.6)

(F.T.SOB.6)

(F.T.SOB.6)

F.T.SOB.7)




SEMANA 5

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Juliana Minestrone (feijao Feijao vermelho com Maceddnia de Creme de
(batata, verde, batata, couve lombarda legumes alho francés
repolho, abobora) (F.T.S.23) (Batatas, feijao- com couve-
ervilhas) (F.T.S.1) verde, ervilhas) flor
(F.T.S.4) (F.T.S.2) (F.T.S.31)
Lombo de porco
Salada de Arroz de aves (peru Salmao no forno com Filetes de
pescada com e frango) (F.T.C.8) grelhado/gratinado esparguete e badejo com
Prato batata, com batata e feijao- salada tricolor arroz de
cenouras, verde cozidos (cenoura, feijao
ervilhas, milho (F.T.P.6/F.T.P.2+ cogumelos e (F.T.P.18+
e ovo cozido F.T.AC3+F.T.AC10) ervilhas) F.T.AC14)
ralado (F.T.C.18+F.T.AC9
(F.T.P.13) +F.T.AC13)
Salada Alface, pepino Alface, couve em Alface, milho e tomate | Alface, beterraba Alface,
e tomate juliana e milho (F.T.SLD) e pepino pimento e
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) tomate
(F.T.SLD)
Sobremesa | Fruta da época Fruta da época Fruta da época (min. 3 Fruta da época Fruta da
(min. 3 (min. 3 variedades) variedades) (min. 3 época (min. 3
variedades) Fruta assada/cozida (F.T.SOB.6) variedades) variedades)
(F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6/S0OB.4/S (F.T.SOB.6)
OB.5)
SEMANA 6
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa
Couve branca Creme de ervilhas e | Alho francés com Espinafres com Agriao
(F.T.S.12) cenoura curgete cenoura (F.T.S.20)
(F.T.S.27) (F.T.S.16) (F.T.5.22)
Maruca no forno
Prato Coxas de frango/ | Bacalhau gratinado com molho de Bifes de frango de
Frango assado com batata Rancho limdo e ervas tomatada com
com arroz de assada/cozida e (porco e vaca) aromaticas e arroz de feijao
cenoura feijao-verde cozido (F.T.C.2) salada russa (F.T.C.1+F.T.AC14)
(F.T.C5+F.T.AC.6) (F.T.P19+F.T.AC2/ (batata, ervilhas e
F.T.AC3+F.T.AC10) cenoura)
(F.T.P.18+F.T.AC5)
Salada Alface, cenoura Cenoura, milho e Alface, beterraba | Alface, cenoura e | Couve-de-bruxelas,
e curgete tomate e pepino couve roxa milho e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Sobremesa | Fruta daépoca | Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 3 variedades) (min. 3 (min. 3 (min. 3

variedades)

(F.T.SOB.6)

(F.T.SOB.6)

variedades)

(F.T.SOB.6)

variedades)

(F.T.SOB.6)

variedades)/ Leite-
creme (F.T.SOB.6/

F.T.SOB.2)




SEMANA 7

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Couve-flor com Creme de Horta (Batata, Feijdao branco
cenoura legumes couve- com couve- Caldo verde
(F.T.S.13) (Espinafres, alho | lombarda, feijao lombarda (F.T.S.10)
francés, branco) (F.T.S.23)
abobora) (F.T.S.9)
(F.T.S.32)
Prato Filetes de Carne de vaca Arinca no forno Strogonoff de Badejo
pescada fritos/ estufada com com salada frango com gratinado com
Barrinhas de ervilhas e russa (batata, arroz batata assada/
pescada com espirais cenourae (F.R.C.15 + cozida com
arroz de feijao (F.T.C.27 + ervilhas) F.T.AC6) brécolos
(FTP.1+ F.T.AC9) (F.T.P.5 + (FT.P.2+
F.T.AC15) F.T.AC5) F.T.AC2/
F.T.AC3)
Salada Couve roxa, Alface, cenoura | Alface, pepino e | Cenoura, couve Alface,
pimento e e milho tomate roxa e tomate beterraba e
tomate (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) milho
(F.T.SLD) (F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época | Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) / variedades) variedades) variedades) variedades)
Fruta assada (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6)
(F.T.SOB6/
F.T.SOB4)
SEMANA 8
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Alho francés Legumes com Creme de Camponesa (Batata, Primavera
(F.T.S.17) ervilhas abdébora com couve-lombarda e (Abdbora,
(F.T.S.25) feijao-verde feijao vermelho) repolho,
(F.T.S.30) (F.T.S.5) ervilhas)
(F.T.S.3)
Prato Arroz de pato no | Palmeta assada Panados de Bacalhau com broa | Costeletas de
forno a antiga com cebolae | frango no forno (F.T.P.9) porco de
(F.T.C.14) puré de batata com cebolada com
(F.T.P.5+ esparguete e arroz de
F.T.AC1) ervilhas cenoura
(F.T.C.28+ (FT.C21+
F.T.AC9+ F.T.AC)
F.T.AC10)
Salada Alface, cenoura Couve roxa, Alface, Milho, pepino e Alface, couve-

e tomate
(F.T.SLD)

pimento e
tomate
(F.T.SLD)

beterraba e
cenoura ralada
(F.T.SLD)

tomate
(F.T.SLD)

roxa e tomate
(F.T.SLD)




Sobremesa Fruta da época | Fruta da época | Fruta da época Fruta da época Fruta da
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 variedades) | época (min. 3
variedades) variedades) variedades) / Gelatina de frutas variedades)
(F.T.SOB6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) | (F.T.SOB6/F.T.SOB1) | (F.T.SOBS6)
SEMANA 9
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Nabo e cenoura Feijdo-verde Lavrador Sopa de tomate | Nabicas com
com couve (F.T.S.21) (Batata, couve (F.T.S.19) feijao-verde
(F.T.S.15) portuguesa, (F.T.S.18)
feijao vermelho)
(F.T.S.7)
Prato Atum com feijdo- | Carne de vaca Solha gratinada Bife de Bacalhau a
frade (atum, ovo | assada fatiada | com maceddnia | frango/perue Gomes de Sa
e feijdo frade) com arroz de de legumes e molho de (F.T.P.16)
(F.T.P.7) ervilhas batata cozida cogumelos, com
(F.T.C.24 + (F.T.P.3+ esparguete
F.T.C.AC6) F.T.AC12 + (F.T.CO+
F.T.AC3) F.T.AC.9)
Salada Beterraba, Cenoura, couve- | Alface, cenoura | Alface, pepino e | Alface, milho e
cenoura e roxa e tomate e milho tomate pimento
tomate (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
(F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época | Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) variedades) variedades) / variedades) variedades)
(F.T.SOB®6) (F.T.SOB6) Fruta assada (F.T.SOB6) (F.T.SOB6)
(F.T.SOB6/SOB4)
SEMANA 10
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Saloia Abdbora com Creme de alho | Grdo com feijao- Primavera
(Batata, feijao massinhas francés com verde (Abdbora,
vermelho, couve- (F.T.S.11) cenourae (F.T.S.24) repolho,
lombarda) curgete ervilhas)
(F.T.S.6) (F.T.5.31) (F.T.S.3)
Prato Arroz de aves Peixe rainha Febras de porco Pescada no Perna de peru
(peru e frango) estufado com grelhados/ forno com assada com
(F.T.C.8) batata cozida gratinados com salada russa arroz de
(F.T.P.8 + estufado de (batata, legumes
F.T.C.AC3) ervilhas e ervilhas, feijao- (milho e
cenourae verde e brécolos)
massa fusili cenoura) (F.T.C.25+
(F.T.C.6/7 + (FT.P.5+ F.T.AC7)
F.T.AC11 + F.T.AC.5)
F.T.AC9)




Salada Couve coracdo, | Curgete, pepino | Alface, cenoura Alface, couve- Beterraba,
milho e cenoura e tomate e milho roxa e tomate cenoura e
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) tomate
(F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época | Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) / variedades) variedades) variedades) variedades)
Leite creme (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6)
(F.T.SOB6/ SOB2)
SEMANA 11
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Couve-lombarda Macedénia de Feijao branco Creme de Grdao com
(F.T.S.12) legumes com couve- legumes espinafres
(Batatas, feijao lombarda (Espinafres, alho (F.T.S.24)
verde, ervilhas) (F.T.S.23) francés,
(F.T.S.2) abobora)
(F.T.S.32)
Prato Meia desfeita de Vitela assada Peixe prata Frango assado Massa de
bacalhau fatiada com gratinado com com arroz de atum com
(F.T.P.4) massa fusili batata e couves cenoura legumes
(F.T.C.24+ cozidas (F.T.C5+ (cenoura,
F.T.C.AC9) (F.T.P.2 + F.T.AC.6) couve e
F.T.AC3 + ervilhas)
F.T.AC10) (F.T.P.17 +
F.T.AC9)
Salada Milho, pimento e Alface, couve Couve em Alface, Alface, milho e
tomate roxa e milho juliana, pepino e beterraba e pimento
(F.T.SLD) (F.T.SLD) tomate cenoura (F.T.SLD)
(F.T.SLD) (F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época | Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) variedades) variedades) variedades) variedades) /
(F.T.SOB6) (F.T.SOB®6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) Fruta assada
(F.T.SOB6/
SOB4)
SEMANA 12
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Alho francés com Portuguesa Juliana Creme de feijao Horta
curgete (Batata, couve | (batata, repolho, verde (Batata, couve-
(F.T.S.16) portuguesa, ervilhas) (F.T.5.33) lombarda,
feijao) (F.T.5.4) feijdo branco)
(F.T.S.8) (F.T.S.9)




Prato Salada de frango Salmao Carne devacae Abrotea Bife de frango
(massa, frango, grelhado/ porco com grdo- | estufada com com tomatada
ovo, cenoura e gratinado com de-bico, couve- batata cozida de arroz e
ervilhas) batata a murro lombarda e (F.T.P.8 + ervilhas
(F.T.C.10) (F.T.P.6/2 + arroz de F.T.AC3) (FT.C1+
F.T.AC16) cenoura F.T.AC6)
(F.T.C.16 +
F.T.AC10 + AC6)
Salada Couve roxa, Alface, Alface, cenoura Couve roxa, Alface,
pepino e tomate beterraba e e milho cenourae cenourae
(F.T.SLD) milho (F.T.SLD) tomate couve em
(F.T.SLD) (F.T.SLD) juliana
(F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época | Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) variedades) variedades) variedades) / variedades)
(F.T.SOB6) (F.T.SOB6) (F.T.SOB6) Aletria (F.T.SOB6)
(F.T.SOB6/
SOB3)
ANEXO B — EMENTA TIPO — DIETA VEGETARIANA
SEMANA 1
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Nabo com Saloia Creme de legumes Grao com
Sopa Espinafres e Feijao-verde (Feijao verde e (espinafres, alho | couve-lombarda
ervilhas/feijdo (F.T.S.21) couve-lombarda) francés) (F.T.S.24)
(F.T.S.34) (F.T.S.6) (F.T.S.32)
Legumes
Empadao de Massa siciliana Salada de Cogumelos salteados com
Prato legumes e soja (F.T. VEG.2) legumes grelhados com tofu, broa e
(F.T.VEG. 1) (F.T.VEG.3) arroz e feijao preto batata
(F.T.VEG.4) gratinada
(F.T. VEG.5)
Alface, pepinoe | Alface, couve roxae | Alface, beterraba Tomate, milho e Alface,
Salada tomate milho e tomate pimento beterraba e
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) cenoura
(F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
Sobremesa (min. 3 (min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 variedades) (min. 3
variedades) Fruta assada/cozida variedades) variedades)
(F.T.SOB.6/SOB.4/ (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6)

SOB.5)




SEMANA 2

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Couve branca com | Feijao vermelho Da horta Caldo verde Creme de
Sopa cenoura ripada com hortalica (batata, couve- s/chourico abdébora com
(F.T.S.14) (F.T.S.26) lombarda, feijao (F.T.S.10) espinafres
branco) (F.T.S.30)
(F.T.S.9)
Lasanha de soja e Jardineira de Feijoada de Esparguete Arroz de
Prato legumes ou legumes cogumelos e vegetariano a lentilhas/feijdo
espinafres (F.T.VEG.7) arroz branco Bolonhesa com Legumes
(F.T.VEG.6) (F.T.VEG.8) (F.T.VEG.9) Mediterranicos
assados
(F.T.VEG.10)
Alface, pimento e Alface, milho e Cenoura, couve Alface, beterraba | Alface, pepino e
Salada tomate tomate roxa e pepino e milho tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Sobremesa variedades) variedades) variedades) variedades)
(F.T.SOB.6) Sorvete
(F.T.SOB.6/ (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6)
F.T.SOB.8)
SEMANA 3
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Juliana Grdao com Lavrador Creme de ervilhas Feijdo-verde
Sopa (batata, repolho, espinafres (batata, couve com couve-flor (F.T.S.21)
ervilhas) (F.T.S.24) portuguesa, feijao (F.T.S.35)
(F.T.S.4) vermelho)
(F.T.S.7)
Massinha de
Chili vegetariano Rancho Salada de Trés Tarteletes de seitan e
Prato de soja com arroz Vegetariano Feijoes cogumelos e tofu legumes
branco (F.T.VEG.12) (F.T.VEG.13) (F.T.VEG.14) (cenoura e
(F.T.P.11+F.T.AC.8) brécolos)
(F.T VEG.15)
Alface, couve roxa Alface, milho e Alface, beterraba | Alface, cenourae | Alface, pepino e
Salada e pepino tomate e milho couve roxa tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
Sobremesa | (min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
Fruta variedades) variedades) variedades) variedades)
assada/cozida (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6) (F.T.SOB.6)
(F.T.SOB.6/

SOB.4/SOB.5)




SEMANA 4

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa
Abdbora com Grdo com nabicas Creme de Feijdo branco ¢/ Legumes com
massinhas (F.T.S.24) cenoura com espinafres ervilhas
(F.T.S.11) couve branca (F.T.S.23) (F.T.S.25)
(F.T.S.29)
Hambdurguer de Feijoada Malandrinho de | Seitan no forno
grao e legumes Massa primaveril- | vegetariana com Feijdo com com cebola e
Prato com arroz de FT mudar soja Almondegas de batatas as
ervilhas e cenoura (F.T.VEG.17) (F.T.VEG.18) Oleaginosas rodelas
(F.T.VEG16) (F.T.VEG.19) (F.T.VEG.20)
Salada Alface, milho e Alface, pimento e Alface, couve Alface, beterraba | Cenoura, couve
pepino tomate roxa e pepino e cenoura roxa e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 variedades) (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) variedades) variedades) / variedades)
Gelatina
(F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6) (F.T.SOB (F.T.SOB 6)
6/F.T.SOB1)
SEMANA 5
22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa Juliana Minestrone Feijao vermelho Macedoénia de Creme de alho
(batata, repolho, (feijao verde, com couve legumes francés com
ervilhas) batata, abdbora) lombarda (Batatas, feijao- couve-flor
(F.T.S.4) (F.T.S.2) (F.T.S.23) verde, ervilhas) (F.T.S.31)
(F.T.S.2)
Fettucini com Salada de Verao Almondegas de Salada de grao de Risotto de
natas, cogumelos e | (feijdo frade com lentilhas com bico com legumes ervilhas e
grao ovo e salsa com arroz/batatas e nozes cogumelos (F.T.
Prato (F.T.VEG.21) batata cozida) e (F.T.VEG.23) (F.T.VEG24) VEG25)
maceddnia de
legumes
estufados
(F.T.VEG22 +
F.T.AC15)
Salada Alface, pepino e Alface, couve em Alface, milho e Alface, beterraba | Alface, pimento
tomate juliana e milho tomate e pepino e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Sobremesa Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades)/ Fruta variedades) variedades) variedades) variedades)
assada/cozida (F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6)

(F.T.SOB 6/
SOB.4/SOB.5)




SEMANA 6

22 Feira 32 Feira 42 Feira 52 Feira 62 Feira
Sopa
Couve branca Creme de ervilhas e | Alho francés com Espinafres com Agrido
(F.T.S.12) cenoura curgete cenoura (F.T.S.20)
(F.T.S.27) (F.T.S.16) (F.T.S.22)
Legumes Strogonoff de Favas com Tagliatelli com Estufado de grao
estufados com cogumelos e tofu quiabos soja e molho de com legumes
ervilhas (F.T.VEG27) (F.T.VEG28) tomate (F.T.VEG30)
Prato (F.T.VEG26) (F.T.VEG29)
Salada Alface, cenoura Cenoura, milho e Alface, beterraba | Alface, cenoura e | Couve-de-bruxelas,
e curgete tomate e pepino couve roxa milho e tomate
(F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD) (F.T.SLD)
Sobremesa | Fruta da época | Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da época Fruta da época
(min. 3 3 variedades) (min. 3 (min. 3 (min. 3
variedades) variedades) variedades) variedades)/Sorvete
(F.T.SOB6/F.T.SOBS)
(F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6) (F.T.SOB 6)




ANEXO C - FICHAS TECNICAS

F.T. SOPAS (F.T.S.) Ingredientes Capitacdo Método culindrio
F.T.S.1 Feijdo-verde 40g Lavar, descascar e cortar as batatas, a
Minestrone Batata 30g cenoura, a cebola e o alho. Cozer todo o
Abdbora 30g preparado, exceto metade das
Cenoura 30g cenouras, em agua. Depois de cozdo,
Cebola 20g acrescentar o feijdo-verde, a abdbora e
Azeite 3ml a restante cenoura cortada aos cubos e
Sal <0,2g previamente lavada. Retificar o
Alho g.b. tempero e no final da cozedura, juntar o
azeite.
F.T.S.2 Batatas 60g Lavar, descascar e cortar as batatas, as
Maceddnia de legumes Feijao-verde 40g cebolas, o nabo e o aho e czer: Depois de
Ervilhas 35g aozdo triturar e adidorer o fegoverde e a cenoura
Cenoura 30g previamente cortados em porc¢des
Cebola 20g pequenas e a ervilha. Deixar cozer,
Nabo 20g retificar o tempero e no final adicionar o
Azeite 3ml azeite.
Sal <0,2g
Alho g.b.
F.T.S.3 Abdbora 40g Lavar e descascar as cenouras, as batatas, a
Primavera Repolho 40g abdbora, o nabo e as cebolas. Preparar a
Ervilhas 35g cenoura aos quadradinhos. Numa panela
Batata 30g colocar a 4gua com as batatas, nabo e a
Cenoura 30g cebola. Deixar cozer. Triturar a base da
Cebola 20g sopa. Juntar a cenoura, o repolho e as
Nabo 20g ervilhas e deixar cozer. No final da
Azeite 3ml cozedura, retificar o tempero e adicionar o
Sal <0,2gr azeite.
Alho g.b.
F.T.S.4 Batata 60g Lavar, descascar e cortar metade das
Juliana Repolho 40g cenouras, as batatas, as cebolas, o alho e o
Ervilhas 35g nabo. Colocar tudo numa panela e deixar
Cenoura 30g cozer. Depois de cozido reduzir tudo a puré
Cebola 20g e adicionar a cenoura (cortada aos cubos), o
Nabo 20g repolho (em juliana) e as ervilhas e deixar
Azeite 3ml cozer. Retificar o tempero e no final
Sal <0,2gr adicionar o azeite.
Alho g.b.
F.T.S.5 Batata 60g De véspera, demolhar o feijdo. No dia,
Camponesa Couve lombarda 40g lavar, descascar e cortar as batatas, as
Feijao vermelho 40g cebolas e o alho e preparar a couve-
Cebola 20g lombarda cortada em juliana. Cozer as
Azeite 3ml batatas, as cebolas e o alho em 4&gua.
Sal <0,2gr Seguidamente triturar tudo com algum
Alho g.b. feijdo, previamente cozido, e adicionar a

agua de cozer o feijdo. Acrescentar a couve-
lombarda e deixar cozer. Adicionar o
restante feijao, retificar o tempero e juntar
o azeite no final da cozedura.




F.T.S.6 Batata 60g Demolhar o feijdao de véspera. Lavar,
Saloia Feijdo vermelho 40g descascar e cortar as batatas, as cebolas, os
Couve-lombarda 40g alhos e metade das cenouras e cozer em
Cenoura 30g agua. Depois de cozidos, adicionar metade
Cebola 20g do feijdo (previamente cozido) e a dgua de
Azeite 3ml o cozer e triturar o preparado. Juntar a
Sal <0,2gr couve lombarda (cortada em juliana) e o
Alho g.b. resto das cenouras (cortada aos cubos) até
cozer. Antes do final da cozedura, adicionar
o resto do feijdo e se necessario alguma
agua de o cozer. Retificar o tempero. Apds
cozedura adicionar o azeite.
F.T.S.7 Batata 60g Demolhar o feijdo de véspera. No dia, lavar,
Lavrador Couve portuguesa 40g descascar e cortar os ingredientes e cozer
Feijdo vermelho 40g em 4agua, exceto o feijago (cozido
Cenoura 30g previamente) e a couve (previamente
Cebola 20g lavada e cortada as tiras). Apds cozer,
Nabo 20g triturar o preparado e adicionar o feijao e a
Azeite 3ml couve. Retificar o tempero). No fim da
Sal <0,2gr cozedura, acrescentar o azeite.
Alho g.b.
F.T.S.8 Batata 60g Demolhar o feijdo de véspera. Lavar,
Portuguesa Couve-portuguesa 40g descascar e cortar os ingredientes e cozer
Feijao 40g em agua, exceto a couve portuguesa e
Cenoura 30g metade do feijdo (previamente cozido).
Cebola 20g Apds cozer, triturar o preparado e adicionar
Azeite 3ml a couve portuguesa (cortada em juliana) e o
Sal <0,2gr restante feijdo. No fim da cozedura,
Alho g.b. acrescentar o azeite.
F.T.S.9 Batata 60g Demolhar o feijao de véspera. No dia, lavar,
Horta Couve lombarda 40g descascar e cortar as batatas, metade das
Feijdo branco 40g cenouras e as cebolas e levar a cozer em
Curgete 30g agua. Adicionar cerca de metade do feijao
Cenoura 30g (previamente cozido) ao preparado
Cebola 20g anterior. Triturar o preparado e juntar a
Azeite 3ml couve-lombarda (previamente cortada e
Sal <0,2gr lavada) e o resto das cenouras até cozer.
Alho g.b. Antes do final da cozedura, adicionar o
restante feijdao e deixar apurar. No final
reificar o tempero e acrescentar o azeite.
F.T.S.10 Batata 120g Lavar e descascar a batata, o alho, e a
Caldo verde Caldo verde 50g cebola. Cozer em agua. Depois de cozido,
Cebola 20g triturar os legumes. Juntar o caldo-verde e
Chourico 10g deixar cozer. No final da cozedura adicionar
Azeite 3ml o azeite e retificar o tempero. Servir com
Sal <0,2gr chourico previamente cozido.
Alho g.b.
F.T.S.11 Abdbora 60g Lavar, descascar e cortar a abdbora, o alho
Abdbora com massinhas Cenoura 30g francés, as cenouras, as courgettes e as
Curgete 30g cebolas e cozer em agua. Depois de cozidos,

Alho francés

30g

triturar tudo. Acrescentar a massa e deixar




Massa cotovelos 20g cozer. Retificar o tempero e adicionar o
Cebola 20g azeite no final da cozedura.
Azeite 3ml
Sal <0,2gr
F.T.S.12 Couve 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Couve branca/Couve branca/lombarda levar a cozer a batata, a cebola, o alho, a
lombarda Abdbora 40g cenoura e a abdbora. Apds cozedura,
Batata 30g triturar o preparado e adicionar a couve
Cenoura 30g cortada em juliana e deixar cozer. Antes do
Cebola 20g final da cozedura retificar o tempero e no
Azeite 3ml final adicionar o azeite.
Sal <0,2gr
Alho g.b.
F.T.S.13 Abdbora 60g Descascar, lavar e cortar em pedacos a
Couve flor com cenoura Couve flor 40g abdbora, a courgette, a cenoura, a cebola, o
Cenoura 30g alho e cortar em pedacos. Cozer tudo em
Curgete 30g agua. Apds cozido, reduzir a puré.
Cebola 20g Posteriormente colocar a couve-flor,
Azeite 3ml previamente lavada, aos pedacos e deixar
Sal <0,2gr cozer. Retificar o tempero e juntar o azeite
Alho g.b. no final da cozedura.
F.T.S.14 Abdbora 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Couve branca com cenoura Couve branca 50g levar a cozer a batata, a cebola, o alho,
ripada Cenoura 45g metade da cenoura, a abdbora e a
Curgete 30g courgette. Apds cozedura, triturar o
Cebola 20g preparado e adicionar a couve cortada em
Azeite 3ml juliana e a restante cenoura raspada e
Sal <0,2gr deixar cozer. Antes do final da cozedura
Alho g.b. retificar o tempero e no final adicionar o
azeite.
F.T.S.15 Batata 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Nabo com Espinafres/ Cenoura 40/ levar a cozer a batata, a cebola, o alho, o
espinafres/cenoura e Couve lombarda 45g nabo, metade das cenouras (quando se
couve lombarda Nabo 40g aplica) e a couve lombarda. Apds cozedura,
Cebola 20g triturar o preparado e adicionar os
Azeite 3ml espinafres em juliana ou a restante cenoura
Sal <0,2gr raspada. Antes do final da cozedura retificar
Alho g.b. o tempero e no final adicionar o azeite.
F.T.S.16 Abdbora 60g Descascar, lavar e cortar o alho francés, a
Alho francés com curgete Alho francés 50g cenoura, a abdbora, a courgette, o nabo, o
Curgete 50g alho e a cebola e cortar tudo em pedacos.
Cenoura 45g Adicionar todos os ingredientes, exceto a
Cebola 20g courgette e levar a cozer. Apds cozido,
Nabo 20g reduzir a puré, acrescentar a courgette e
Azeite 3ml deixar cozer. Retificar o tempero e adicionar
Sal <0,2gr o azeite no final da cozedura.
Alho g.b.
F.T.S.17 Abdbora 60g Lavar, descascar e cortar a abdbora, a
Alho francés Alho francés 50g courgette, a cenoura, o nabo, o alho francés
Cenoura 30g e as cebolas. Levar a cozer tudo exceto
Curgete 30g metade do alho francés. Depois de cozido,




Cebola 20g triturar tudo e adicionar o restante alho
Nabo 20g francés, previamente cortado as rodelas.
Azeite 3ml Antes do final da cozedura retificar o
Sal <0,2gr tempero e no final adicionar o azeite.
Alho g.b.
F.T.S.18 Nabicas 50g De véspera demolhar o feijdo-frade.
Nabicas com feijdo-verde Batata 40g Descascar e lavar as batatas, as cenouras, os
Feijdo-verde 40g alhos e as cebolas e levar a cozer em agua a
Cenoura 30g ferver. Depois de tudo cozido, triturar a
Cebola 20g sopa e algum feijdo-frade (previamente
Azeite 3ml cozido). Adicionar as nabicas previamente
Sal <0,2gr lavadas e preparadas. Deixar cozer e juntar
Alho g.b. o restante feijdo-frade ja cozido. Por fim,
juntar o sal e o azeite.
F.T.S.19 Tomate 60g Limpar o tomate de pele e sementes. Lavar,
Sopa de tomate Abdbora 40g descascar e cortar os ingredientes e cozer
Batata 30g em agua. Apds cozer, triturar o preparado,
Ervilhas 35g retificar o tempero e adicionar o azeite.
Cenoura 30g
Curgete 30g
Cebola 20g
Azeite 3ml
Sal <0,2gr
F.T.S.20 Batata 60g Descascar, lavar e cortar as batatas, as
Agridao Agrido 40g cenouras, as cebolas e os alhos e cozer em
Cenoura 30g adgua a ferver. Posteriormente triturar a
Cebola 20g sopa e adicionar o agrido previamente
Azeite 3ml cortado e lavado. Deixar o agrido cozer.
Sal <0,2gr Retificar o sal e juntar o azeite no final da
Alho g.b. cozedura.
F.T.S.21 Batata 60g Lavar, descascar e cortar as batatas, a couve
Feijdo verde Couve branca 50g branca, a cenoura, a cebola, o alho e cozer
Feijdo verde 40g em agua. Preparar o feijdo-verde as tirinhas.
Cenoura 30g Depois de cozido, triturar os legumes.
Cebola 20g Acrescentar o feijao-verde, deixar cozer e
Azeite 3ml retificar os temperos. No final da cozedura,
Sal <0,2gr juntar o azeite.
Alho g.b.
F.T.S.22 Batata 60g Lavar, descascar, cortar os ingredientes e
Espinafres com cenoura Cenoura 45g cozer em 4agua, exceto a cenoura e o0s
Espinafres 40g espinafres. Apds cozer, triturar o preparado
Cebola 20g e adicionar a cenoura, previamente cortada
Azeite 3ml aos cubos, e os espinafres. No fim da
Sal <0,2gr cozedura, retificar o tempero e acrescentar
Alho g.b. 0 azeite
F.T.S.23 Batata 60g De véspera, demolhar o grdo/feijdo. No dia,
Gr3o de bico/feijao (branco Couve lombarda/ 40g lavar, descascar e cortar os ingredientes e
ou vermelho) com couve espinafres levar a cozer a batata, a cebola, o alho e a
lombarda/espinafres Gr3o de bico/ feijdo 40g cenoura. A parte cozer o feijdo/grdo. Apds
Cenoura 30g cozedura, triturar os legumes e metade do
Cebola 20g feijdo/grao anteriormente cozidos.




Azeite 3ml Adicionar a couve cortada em juliana ou os
Sal <0,2gr espinafres e deixar cozer. Antes do final
Alho g.b. adicionar o restante feijdo/grdo retificar o
tempero e no final adicionar o azeite.
F.T.S.24 Batata 60g De véspera demolhar o grdo. No dia,
Grdo de bico com couve Couve lombarda/ 50g descascar, lavar e cortar em pedagos a
lombarda/ espinafres/ espinafres/ feijdo batata, a cenoura, a cebola e o alho. Levar
feijdo verde/nabigas verde/nabicas os ingredientes a cozer. Apds cozedura,
Grdo de bico 40g triturar os legumes e metade do feijdo/grdo
Cenoura 30g anteriormente  cozidos. Adicionar a
Cebola 20g couve-lombarda/ espinafres/feijdo-
Azeite 3ml verde/nabicas em pedacos e deixar cozer.
Sal <0,2gr Antes do final adicionar o restante
feijdo/grao retificar o tempero e no final
adicionar o azeite.
F.T.S.25 Batata 60g Lavar, descascar e cortar a abdbora, a
Legumes com ervilhas Ervilhas 55g courgette, a cenoura, o nabo, o alho francés
Alho francés 40g e as cebolas. Levar a cozer tudo exceto
Cenoura 30g metade do alho francés. Depois de cozido,
Cebola 20g triturar tudo e adicionar o restante alho
Nabo 20g francés, previamente cortado as rodelas.
Azeite 3ml Antes do final da cozedura retificar o
Sal <0,2gr tempero e no final adicionar o azeite.
Alho g.b.
F.T.S.26 Batata 60g De véspera, demolhar o feijdo. No dia,
Feijao vermelho com Couve branca 45g lavar, descascar e cortar todos os
hortali¢a (couve lombarda Feijdo vermelho 40g ingredientes e cozer, exceto metade do
e couve branca) Couve lombarda 40g feijdo, a couve branca e a couve lombarda.
Azeite 3ml Apds cozer, triturar o preparado e
Sal <0,2gr acrescentar os restantes vegetais. No fim da
Alho g.b. cozedura, retificar o tempero e adicionar o
azeite.
F.T.S.27 Batata 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Creme de ervilhas e Ervilhas 55g cozer em agua, exceto metade das ervilhas.
cenoura Cenoura 45g Apds cozedura, triturar o preparado e
Alho francés 40g adicionar a restante metade de ervilhas. No
Curgete 30g fim da cozedura, acrescentar o azeite e
Cebola 20g retificar o tempero.
Azeite 3ml
Sal <0,2gr
F.T.S.28 Batata 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Creme de couve flor Couve flor 40g levar a cozer a batata, a cenoura, a cebola,
Cenoura 30g 0 nabo, metade da couve-flor e o alho. Apds
Cebola 20g cozedura, triturar o preparado e adicionar a
Nabo 20g restante couve-flor cortada aos bocadinhos
Azeite 3ml e deixar cozer. Antes do final da cozedura
Sal <0,2gr retificar o tempero e no final adicionar o
Alho g.b. azeite.
F.T.S.29 Batata 60g Descascar, lavar e cortar em pedacos a
Creme de cenoura com Couve branca 50g batata, a abdbora, a cenoura, a couve
couve branca Cenoura 45g branca, a cebola, o nabo e o alho. Colocar os




Cebola 20g ingredientes numa panela com 3agua e
Nabo 20g deixar cozer. Apds cozido, reduzir a puré,
Azeite 3ml retificar o sal e deixar ferver mais um pouco.
Sal <0,2gr Juntar o azeite no final.
Alho g.b.
F.T.S.30 Abdbora 60g Descascar, lavar e cortar a abdbora, os
Creme de abdbora Alho francés 50g nabos, a courgette, as cenouras, as cebolas
com couve-flor/ Curgete/ couve-flor/ 50g e os alhos e cozer em agua. Posteriormente
espinafres/ feijdo verde couve lombarda triturar os legumes e adicionar a couve-
Cenoura 45g flor/espinafres/feijdo-verde em juliana. No
Cebola 20g fim retificar os temperos e juntar o azeite
Nabo 20g no final da cozedura.
Azeite 3ml
Sal <0,2gr
Alho g.b.
F.T.S.31 Abdbora 60g Lavar e descascar o alho francés, a cenoura,
Creme de alho francés com Alho francés 50g a abdbora, a courgette/couve-flor/couve
cenoura e curgete/ couve Curgete/ couve flor/ 50g lombarda, o nabo, o alho e a cebola e cortar
flor/ couve lombarda couve lombarda tudo em pedacos. Adicionar todos os
Cenoura 45g ingredientes numa panela com agua e levar
Cebola 20g a cozer. Apds cozido, reduzir a puré.
Nabo 20g Retificar temperos e adicionar o azeite.
Azeite 3ml
Sal <0,2gr
Alho g.b.
F.T.S.32 Espinafres 40g Lavar, descascar e cortar as batatas, o
Creme de legumes Alho francés 40g feijao-verde, a couve branca, a cenoura, a
Abdbora 40g cebola e 0 alho e cozer em agua. Preparar o
Batata 30g feijdo verde as tirinhas. Despois de cozido,
Cenoura 30g triturar todo o preparado. Retificar a
Cebola 20g temperatura e no final da cozedura, juntar
Azeite 3ml 0 azeite.
Sal <0,2gr
Alho g.b.
F.T.S.33 Batata 60g Lavar, descascar e cortar as batatas, o
Creme de feijdo verde Couve branca 50g feijdo-verde a couve branca, a cenoura, a
Feijao verde 40g cebola e 0 alho e cozer em agua. Preparar o
Cebola 30g feijdo-verde as tirinhas. Depois de cozido,
Cenoura 20g triturar todo o preparado. Retificar a
Azeite 3ml temperatura e no final da cozedura, juntar
Sal <0,2gr o azeite.
Alho g.b.
F.T.S.34 Batata 60g De véspera, demolhar o feijdao. Lavar,
Nabo com espinafres e Feijao 40g descascar e cortar os ingredientes e levar a
ervilhas/feijdo Espinafres 40g/45g cozer a batata, a cebola, o alho, o nabo, e o
Ervilhas 35g feijdo ou as ervilhas. Apds cozedura, triturar
Nabo 20g o preparado e adicionar os espinafres em
Cebola 20g juliana. Antes do final da cozedura retificar
Azeite 3ml o tempero e no final adicionar o azeite.
Sal <0,2gr
Alho g.b.




F.T.S.35
Creme de ervilhas com
couve-flor

Batata
Ervilhas
Couve flor
Alho francés
Curgete
Cebola
Azeite
Sal

60g
55g
45g
40g
30g
20g
3ml
<0,2gr

Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
levar a cozer a batata, a cenoura, a cebola,
0 nabo, metade da couve-flor e o alho. Apds
cozedura, triturar o preparado e adicionar a
restante couve-flor cortada aos bocadinhos
e deixar cozer. Antes do final da cozedura
retificar o tempero e no final adicionar o
azeite.

F.T.C.1 Bife 160g Lavar e cortar os bifes de frango/porco e
Bife de frango/Porco de Cenoura 40g temperar com sal e alho esmagado.
tomatada Tomate 35g Estufar a cenoura cortada as rodelas, o
Cebola 25g tomate cortado aos pedacos e a cebola
Azeite 3ml cortada as meias luas. Adicionar os bifes
Sal <0,2g de frango/porco ao estufado e levar ao
Alho g.b. lume anterior ou disp6-los em
tabuleiros, regar com o estufado e levar
ao forno.
F.T.C.2 Grao de bico 80g De véspera demolhar o grdo-de-bico.
Rancho (porco e vaca aos Carne de vaca 80g Lavar e cortar as carnes e temperar com
cubos, grao de bico, massa Carne de porco 80g sumo de limdo, louro e sal. No dia,
e couve lombarda) Couve lombarda 80g preparar a cenoura aos cubos e a couve
Massa 50g lombarda em gomos. Cozer o grao-de-
Cenoura 50g bico em agua e sal. Estufar as carnes,
Tomate 35g com a cenoura, a couve lombarda,
Cebola 25g azeite, sal, cebola picada, alho, louro e
Chourigo de carne 20g tomate. Num tacho a parte cozer a
Farinheira 10g massa. Apds cozedura do estufado
Bacon 10g acrescentar ao preparado o grao-de-
Azeite 3ml bico, a dgua onde cozeu o grao-de-bico,
Sal <0,2g a massa e a farinheira e deixar apurar.
Sumo de limao g.b.
Alho/louro g.b.
F.T.C.3 Frango 130g Demolhar o feijao de véspera. Cozer o
Chili com arroz branco Cebola feijao. Num tacho coloca-se o azeite, a
Azeite (estufado) 25g cebola, o alho e o tomate. Adiciona-se a
Tomate 9g frango cortado em pedacinhos e deixa-
(polpa/concentrado) 25g se cozinhar. Adiciona-se o feijao e se
Alho 2g necessario adicionar um pouco de agua
Sal lodado <0,2g de cozedura do feijao.
Feijao 50g
Arroz 50g
Cebola 20g
Azeite 3ml
F.T.C4 No forno: No forno: De véspera, e apés
Perna de porco no forno/ Perna de porco/ 140g descongelacdo da carne, temperar a
estufado lombo/ pa de porco carne com alho, sal e pimentdo doce.
Azeite 78 Nos tabuleiros, colocar um pouco de
Sal <0,2g azeite no fundo e seguidamente a carne
Alho g.b. e levar ao forno. No final da cozedura,




Pimentdo doce g.b. cortar as fatias e proceder ao
reaquecimento antes de servir.
Estufado:
Perna de porco/ 140g Estufado: Temperar previamente a
lombo/ pa de porco carne apo6s descongelacdo. Picar a
Tomate (Polpa/ 25g cebola, juntar o tomate e levar ao lume
concentrado) com a carne temperada com sal. Ir
Cebola 25g acrescentando dgua se necessario.
Azeite 9g Deixar estufar até a carne atingir a
Sal <0,2g temperatura e consisténcia de
Cenoura guarnicao g.b. cozedura. Deve servir-se fatiada.
Ervilhas 60g
Cogumelos 90g
F.T.C.5 Coxas de frango 20g De véspera, lavar, preparar e temperar a
Coxas de frango/ Frango Sal <0,2g carne com uma marinada de sumo de
assado Sumo de limao g.b. limdo, alho picado, sal e ervas
Alho g.b. aromaticas e reservar em ambiente
Orégaos g.b. refrigerado. Posteriormente levar as
Alecrim g.b. coxas de frango/frango ao forno quente,
Salsa g.b. disposto em tabuleiro e levar ao forno a
assar.
F.T.C.6 Febras de porco 160g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o
Febras de porco grelhadas | Cogumelos/ Ervilhas/ | 50g/55g/5 | tomate e os cogumelos/ervilhas/feijao-
com estufado de cenoura e Feijao verde Og verde e levar a estufar com azeite e
cogumelos/ ervilhas/ feijéo Cenoura 45g ervas aromaticas. Temperar as febras de
verde Tomate 35g porco com sal e alho esmagado e levar a
Cebola 25g grelhar. Apds cozedura adicionar o
Azeite 3ml estufado por cima das febras.
Sal <0,2g
Ervas aromaticas g.b.
Alho g.b.
F.T.C.7 Febras de porco 160g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o
Febras de porco gratinadas | Cogumelos/ ervilhas/ | 50g/ 55g | tomate e os cogumelos/ervilhas/feijdo-
com estufado de cenoura e feijdo verde /50g verde e levar a estufar com azeite e
cogumelos/ ervilhas/ Cenoura 45g ervas aromaticas. Temperar as febras de
feijdo-verde Tomate 35g porco com sal e alho esmagado. Num
Cebola 25g tabuleiro, dispor as febras de porco e
Azeite 3ml regar com o estufado por cima e levar a
Sal <0,2g gratinar.
Ervas aromaticas g.b.
Alho g.b.
F.T.C.8 Peru 110g Lavar o frango e o peru e cozer em agua
Arroz de aves (frango e Frango 110g temperada com sal, alho, sumo de
peru) Arroz 80g limdo, louro e ervas aromaticas. Apds
Cebola 25g cozedura, desfiar as carnes. Num outro
Azeite 3ml tacho estufar o azeite, a cebola, o alho e
Sal <0,2g o bacon até apurar. Adicionar a dgua de
Ervas aromaticas g.b. cozedura das aves no estufado e
Louro g.b. confecionar o arroz. Apds cozedura,
Alho g.b. colocar o arroz e a carne desfiada em




camadas alternadamente e levar ao

forno.

F.T.C.9 Bife de frango/ 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao
Bife de frango/ peru/Febras de lume a estufar adicionando o azeite.
peru/Febras de porco porco Seguidamente acrescentar os
grelhado com molho de Cogumelos 50g cogumelos e deixar estufar. Temperar as
cogumelos Cebola 25g febras/bifes com sal, sumo de lim3o,
Azeite 3ml alho e ervas aromaticas e levar a grelhar.
Sal <0,2g Ao servir, regar as febras/bifes com o
Sumo de limdo g.b. molho de cogumelos.
Alho g.b.
Ervas aromaticas g.b.
F.T.C.10 Bife de frango/ peru/ 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao
Bife de frango/ febras de porco lume a estufar adicionando o azeite.
peru/Febras de porco Cogumelos 50g Seguidamente acrescentar os
gratinadas com molho de Cebola 25g cogumelos e deixar estufar. Temperar as
cogumelos Azeite 3ml febras/bifes com sal, sumo de lim3o,
Sal <0,2g alho e ervas aromaticas. Dispor as
Sumo de limao g.b. febras/bifes num tabuleiro, regar com o
Alho g.b. molho de cogumelos e levar ao forno a
Ervas aromaticas g.b. gratinar.
F.T.C.11 Frango/peru 220g De véspera limpar e cortar a carne em
Frango/ peru estufado com | Ervilhas/ cogumelos 55g/50g | pecas e temperar com sal, sumo de
cogumelos/ ervilhas Tomate 35g limao e alho. No dia, lavar e picar a
Cebola 25g cebola, o alho e a salsa e cortar o tomate
Azeite 3ml em pedacos pequenos. Estufar os
Sal <0,2g ingredientes referidos com
Salsa g.b. ervilha/cogumelos e azeite. Adicionar a
Sumo de limdo g.b. carne ao preparado, em lume médio até
Alho g.b. cozer.
F.T.C.12 Almondegas 150g Lavar o tomate, a cebola e o alho. Num
Almondegas estufadas Tomate 35g tacho colocar tomate cortado em
Cebola 25g pedacos, cebola picada, salsa, azeite,
Azeite 3ml orégaos e sal e levar a estufar. Triturar
Sal <0,2g tudo. Adicionar as alméndegas ao
Salsa g.b. preparado anterior e levar ao lume ou
Orégaos g.b. disp6-las em tabuleiros regado com o
estufado anterior e levar ao forno.
F.T.C.13 Lulas 80g Lavar e picar a cebola e o alho. Lavar e
Arroz a valenciana Arroz 80g cortar as lulas as rodelas e a carne aos
Carne de porco 60g cubos. Estufar as carnes e as lulas
Carne de vaca 60g juntamente com as ervilhas, a cebola, o
Ervilhas 30g alho, o azeite e o louro. Temperar com
Cebola 25g sal e deixar a cozer. Posteriormente
Miolo de camarao 25g adicionar a dgua q.b., o arroz e os miolos
Miolo de berbigao 20g de camardo e berbigdo. Deixar cozer em
Pimento vermelho 10g lume brando e no final da cozedura
Azeite 3ml adicionar o acafrdao, verificar os
Sal <0,2g temperos e decorar com tiras de
Alho g.b. pimento.
Louro g.b.




Acafrdo g.b.
F.T.C.14 Pato sem pele 250g Cozer o pato em agua temperada com
Arroz de pato no forno a Arroz 80g sal, alho, cebola, louro e sumo de limao.
antiga Cenoura 50g Lavar e picar cebola, alho e cenoura e
Cebola 25g num tacho a parte fazer um estufado
Chourico 20g adicionando azeite. Ao estufado
Azeite 3ml adicionar o pato ja cozido e desfiado,
Sal <0,2g deixar estufar até alourar. Noutro tacho
Alho g.b. a parte, adicionar cebola, alho e azeite,
Gema de ovo g.b. um terco do chourico e a agua de
pasteurizada cozedura do pato, para cozer o arroz.
Num tabuleiro colocar uma camada de
arroz, outra de pato e outra de arroz.
Pincelar com gemas, decorar com o
restante chourico e levar ao forno.
F.T.C.15 Carne de vaca + 160g (80g | Cortar as carnes em fatias pequenas.
Strogonoff de frango/ carne de porco de cada) | Lavar e picar o alho e a cebola, juntar a
misto (vaca e porco) Qu peito de frango 160g carne com a carne, regar com azeite e
Cogumelos 50g levar a lume brando. Antes do final da
Cebola 25g cozedura, adicionar os cogumelos e o
Leite 20ml leite até apurar.
Sal <0,2g
Alho g.b.
F.T.C.16 Grao de bico 40g De véspera demolhar o grao-de-bico.
Carnes mistas estufadas Carne de vaca 80g Cortar as carnese temperar com sumo
(vaca e porco) com grao de Carne de porco 80g de limdo, louro e sal. No dia, lavar e
bico Cenoura 50g preparar a cenoura aos cubos, o tomate
Tomate 35g em pedacos pequenos e picar a cebola e
Cebola 25g o alho. Estufar as carnes, com a cenoura,
Azeite 3ml azeite, cebola picada, alho, louro e
Sal <0,2g tomate. Apds cozedura do estufado
Sumo limdo g.b. acrescentar ao preparado o grao-de-
Alho g.b. bico previamente cozido e parte da agua
Louro g.b. onde foi cozido o grao-de-bico.
F.T.C.17 Couve lombarda 80g Demolhar de véspera o feijao e preparar
Feijoada a portuguesa Carne de vaca 80g e temperar a carne de vaca aos cubos.
Carne de porco 80g No dia, cozer o feijdo em &agua e sal
Feijao vermelho 60g separado das carnes. Cozer a vapor
Tomate 35g (caso as condi¢bes o permitam) a couve
Cebola 25g lombarda. Fazer um estufado com o
Chourico de carne 10g azeite, a cebola, o alho e o tomate
Azeite 3ml picados previamente. Adicionar a carne
Sal <0,2g de vaca e porco cortados aos cubos e a
Alho g.b. cenoura em pedacos pequenos e parte

da agua de cozer o feijdo. Deixar cozer,
mexendo de vez em quando. Verificar se
necessita de mais dgua. Num outro
tacho cozer o chourico de carne também
em dgua. Apds a carne estar cozida
adicionar a couve escorrida, o chourico




de carne cortado em rodelas e o feijao
cozido. Envolver tudo e deixar apurar.

F.T.C.18 Lombo/ pa de porco 160g De véspera, temperar a carne com alho,
Lombo/ pa de porco assada Cebola 25g sal, sumo de lim3o e as ervas aromaticas
Azeite 3ml indicadas. Lavar as cebolas e o alho.
Sal <0,2g Descascar as cebolas e corta-las em
Alho g.b. rodelas e picar o alho. Nos tabuleiros,
Sumo de limdo g.b. colocar um pouco de azeite no fundo e
Noz-moscada g.b. seguidamente a cebola e o alho e depois
Cominhos g.b. a carne e levar ao forno. No final da
Salsa g.b. cozedura, cortar as fatias.
F.T.C.19 Vaca 80g Cortar as carnes e temperar com sumo
Arroz de carnes mistas Porco 80g de limdo, louro e sal. No dia, lavar e
(vaca e porco) Arroz 80g preparar a cenoura aos cubos e picar a
Cenoura 50g cebola e o alho. Estufar as carnes, com a
Cebola 25g cenoura, azeite, cebola picada, alho e
Azeite 3ml louro. Apdés cozedura adicionar agua e
Sal <0,2g deixar levantar fervura para juntar o
Salsa g.b. arroz. Apo6s cozedura, polvilhar com
Alho g.b. salsa.
F.T.C.20 Peito de frango 120g Cozer o frango em &agua, sal e cebola e
Salada de frango (massa, Massa fusili 80g desfia-lo apds a cozedura. Cozer os
frango, ovo, cenoura e Ovo em naturezaou | 1unidade | vegetais cortando a cenoura
ervilhas) pasteurizado previamente (emagua ou a vapor) e a
Ervilhas 50g massa fusili separadamente. De seguida,
Cenoura 50g dispor no tabuleiro em camadas a massa
Milho 30g fusili, os legumes, o frango e o ovo
Azeite 3ml cozido e picado alternadamente. Apds
Maionese ldoseind | servido, pode ser temperado com
Sal <0,2g azeite e vinagre ou maionese.
Vinagre g.b.
F.T.C.21 Costeletas/ febras de 200g/ De véspera preparar e temperar as
Costeletas/ Febras de porco 160g febras com sal, alho, orégdos, salsa e
porco de cebolada Cogumelos 50g sumo de limdo. Dispor a cebola e o
Tomate 35g tomate as rodelas e a carne num
Cebola 25g tabuleiro, regar com azeite e levar ao
Azeite 3ml forno convetor ou colocar tudo num
Sal <0,2g tacho e levar ao lume até cozer.
Sumo de limao g.b.
Orégaos g.b.
Salsa g.b.
Alho g.b.
F.T.C.22 Frango 220g Picar a cebola e o alho. Lavar, cortar o
Jardineira de frango Batata 200g frango aos bocados e temperar com sal,
Ervilhas 45g sumo de limado e alho. Lavar e cortar aos
Feijao-verde 40g cubos as batatas. Estufar a cebola, o
Cenoura 40g alho, o azeite, o frango e o tomate.
Tomate 35g Quando o frango estiver tenro, adicionar
Cebola 25g dgua e quando esta estiver a ferver,
Azeite 3ml adicionar as batatas e mais tarde os
Sal <0,2g




Sumo de limdo g.b. legumes previamente cozidos, de
preferéncia, a vapor.
F.T.C.23 Carne de vaca/ vitela 160g Picar a cebola, o alho e o tomate e levar
Carne de vaca/ Vitela Tomate 35g ao lume com a carne previamente
estufada aos cubos Cebola 25g temperada com sal e orégdos. Depois
Azeite <0,2g de cozinhada fatiar e servir.
Sal g.b.
F.T.C.24 Carne de vaca 160g De véspera, fazer uma marinada com
Carne de vaca/ Vitela Azeite 3ml sumo de limdo, alho picado, sal,
assada fatiada Sal <0,2g manjericao, salsa, orégdos e um pouco
Sumo de limdo g.b. de azeite e envolver na carne deixando
Alho g.b. esta em ambiente refrigerado até ao
Orégaos g.b. momento da confecdo. Colocar a carne
Salsa g.b. num tabuleiro untado com azeite e levar
Manjericao g.b. ao forno. Depois de atingir a
temperatura de confecdo, cortar a carne
as fatias e servir.
F.T.C.25 Perna de peru/ peru 220g De véspera, lavar a carne e cortar e
Pernas de peru/ peru Sal <0,2g seguidamente fazer uma marinada de
assado Sumo de limao g.b. sumo de limao, alho picado, sal e ervas
Alho g.b. aromaticas e colocar a carne a marinar
Ervas aromaticas g.b. em ambiente refrigerado.
Posteriormente levar a carne a forno
quente, em tabuleiro, com a pele virada
para cima. Envolver a carne com o caldo
que se vai formando, até ficar assado.
F.T.C.26 Hamburguer 2 unid 80g | Lavar e picar a cebola e o alho e cortar o
Hamburguer estufado Tomate 35g tomate em pedacos pequenos. Estufar a
Cebola 25g cebola, o alho, o tomate, o azeite e
Azeite 3ml triturar tudo. Dispor os hamburgueres
Sal <0,2g em tabuleiro e regar com o estufado
Ervas aromaticas g.b. anterior e levar ao forno ou colocar os
Alho g.b. hamburgueres no tacho junto com o
estufado e levar ao lume até cozer.
F.T.C.27 Carne de vaca 160g Picar a cebola e o alho. Cortar a carne
Carne de vaca estufada Ervilhas 55g aos cubos e temperar com sal e orégaos.
com ervilhas Tomate 35g Colocar no tacho a cebola, o tomate, o
Cebola 30g azeite, o alho, a carne e levar ao lume
Azeite 3ml até estufar. A parte cozer as ervilhas.
Sal <0,2g Depois de cozidas acrescentar ao
Alho g.b. estufado e deixar apurar.
Orégaos g.b.
F.T.C.28 Peito de frango 160g Cortar os peitos em bifes fininhos e
Panados de frango no Leite g.b. colocar numa travessa. Temperar com
forno Sumo de limao g.b. sal, pimenta, os dentes de alho e o
Gengibre g.b. gengibre, picados. Regar com o leite e o
Dentes de alho 2 sumo do limao.
Pao ralado g.b. Antes de comecar a panar, enxugar bem
Sal <0,2g os bifes com papel absorvente. Passar,
Farinha g.b. depois, pela farinha, seguido do ovo e

pado ralado.




Dispor os panados num tabuleiro
forrado com papel vegetal. Verta um fio
de azeite e leve ao forno pré-aquecido a
2002 C. Deixe no forno por 20 a 25
minutos.

F.T. PEIXE (F.T.P.) Ingredientes Capitagcdo | Método culinario
F.T.P.1 Filetes/ barritas de 1 unid - Colocar os filetes/barritas de pescada
Filetes/ barritas de pescada pescada panados 150g panados num tabuleiro e levar ao forno
panados no forno Ou para serem confecionados.
2 unid-
150g
F.T.P.2 Dourada/ filetes de 200g/ De véspera, limpar, preparar e temperar
Dourada/ Filetes de pescada/ restantes | 1658/ 170g | o peixe com as ervas aromaéticas, o sumo
pescada/ abrétea/ badejo/ Cenoura 40g de lim3o, o alho e o sal. No dia, dispor no
cardeal/ cardinal/ maruca/ Cebola 20g tabuleiro o azeite, a cebola, o peixe e
palmeta/ pargo/ peixe Azeite 3ml polvilhar com pao ralado, cenoura
prata/ peixe rainha/ Sal <0,2g ralada fina e levar ao forno, deixando
salmao gratinado Salsa a.b. gratinar.
Sumo de limdo a.b.
Orégaos a.b.
Louro a.b.
Manjericdo a.b.
Alho q.b.
P3o ralado a.b.
F.T.P.3 Lombos de pescada/ 165g/ Limpar, preparar e temperar o peixe com
Lombos de pescada/ restantes peixes 170g sal, sumo de limdo, alho e as ervas
abrotea/ perca/ pescada/ Azeite 3ml aromaticas. Num tacho adicionar azeite
solha gratinada Sal <0,2g e o leite, deixando-o cair em fio e
Leite vaca UHT meio g.b. mexendo sempre para ndo deixar
gordo engrossar. Posteriormente colocar o
Sumo de limdo g.b. peixe num tabuleiro, regar com o
Orégaos g.b. preparado de leite e levar ao forno a
Salsa g.b. gratinar.
Alho g.b.
F.T.P.4 Bacalhau 130g De véspera, demolhar o grao-de-bico. No
Meia desfeita de bacalhau Grao de bico 80g dia cozer o grao-de-bico, o bacalhau e o
Cebola 25g ovo em separado. Assim que estiverem
Azeite 5ml cozidos, retirar e limpar o bacalhau de
Ovo % unidade | peles e espinhas; descascar o ovo e
Salsa g.b. cortar em rodelas. Adicionar o bacalhau
Vinagre g.b. e 0 ovo ao grao-de-bico. Picar os dentes
Alho g.b. de alho, a cebola e a salsa. Colocar os
temperos (mistura de salsa, alho, cebola,
vinagre e azeite) a parte.
F.T.P.5 Lombos de pescada/ 170g Lavar, preparar e temperar o peixe com
Lombos de pescada Restantes peixes sal, alho, sumo de lim3do e ervas
assados no forno/ Outra Tomate 35g aromaticas, de preferéncia de véspera.
espécie autorizada Cebola 25g Colocar o peixe num tabuleiro
Azeite 3ml previamente untado com um pouco de
Sal <0,2g azeite e cebola as rodelas. Por cima do




Alho g.b. peixe regar com o tomate aos cubos
Sumo de limdo g.b. sem sementes e levar ao forno.
Salsa g.b.
Orégaos g.b.
Louro g.b.
Tomilho g.b.

F.T.P.6 Dourada/ restantes | 200g/170g | Apés limpar e preparar o peixe,
Dourada/ badejo/ cardeal/ peixes temperar com sal, salsa, sumo de limao
cardinal/ palmeta/ pargo/ Sal <0,2g e alho picado. Grelhar em grelhador ou

perca/ salmao/ solha/ Salsa g.b. nas grelhas do forno convetor.
grelhado Sumo de limdo g.b.
Alho g.b.
F.T.P.7 Atum em conserva 100g De véspera, demolhar o feijao-frade. No
Atum com feijdo-frade Feijao-frade 60g dia cozer o feijao-frade e o ovo em agua
(atum, ovo e feijdo frade) Cebola 10g e sal e separados. Apds cozido, colocar o
Azeite 5ml feijao-frade num tabuleiro, descascar o
Ovo 1 unidade | ovo, picar e juntar, assim como o atum ja
Sal <0,2g escorrido e a salsa. Envolver o preparado
Salsa g.b. e adicionar azeite e vinagre. Colocar a
Vinagre g.b. cebola picada a disposicao.
F.T.P.8 Lombos de pescada/ 165g/ Apds limpar e preparar o peixe,
Lombos de Pescada lulas/ restantes 240g/ temperar com sal. Estufar a cebola, o
estufados/ Outra espécie peixes 170g alho, as ervas aromaticas, o tomate
de peixe autorizada Tomate 35g cortado aos pedacos e o azeite. Colocar
Cebola 25g o peixe em tabuleiro, regar com o
Azeite 3ml preparado anterior e levar ao forno
Sal <0,2g convetor OU colocar todos os
Louro g.b. ingredientes num tacho e levar ao lume.
Alecrim g.b.
Orégaos g.b.
Salsa g.b.
F.T.P.9 Batata 270g Cozer o bacalhau, desfiar e retira as
Bacalhau com broa Bacalhau 150g espinhas e a pele. Triturar a broa e cortar
Couve galega 100g a couve-galega as tiras grossas. Cozer a
Cebola 25g couve em agua e sal. Estufar a cebola, o
Azeite 5ml azeite, o alho picado e a folha de louro.
Ovo % unidade | Juntar o bacalhau e misturar com as tiras
Broa de milho g.b. de couve. Descascar as batatas, cortar
Alho g.b. em rodelas finas e cozer de preferéncia a
Louro g.b. vapor. Dispor num tabuleiro as batatas,
o preparado de bacalhau, envolvido com
ovo, previamente batido, e por cima
polvilhar com a broa de milho. Regar
com azeite e levar ao forno.

F.T.P.10 Atum 100g Estufar o atum, previamente escorrido,

Empadao de atum com Ervilhas 50g com tomate, cebola, louro, orégaos,
arroz, ervilhas e cenoura Cenoura 50g ervilhas e cenoura (previamente cozidas)
Tomate 35g e azeite. Triturar 90% do ovo. Num

Cebola 25g tabuleiro dispor alternadamente

Azeite 3ml camadas de arroz branco (feito de

Ovo pasteurizado 1 unidade | acordo com as indicacdes referidas nas




Sal <0,2g fichas técnicas dos acompanhamentos),
Louro g.b. atum e ovo. Na ultima camada de arroz
Orégaos g.b. pincelar com o restante ovo batido (10%)
e levar ao forno.
F.T. P11 Carapau 220g Lavar e preparar os carapaus. Temperar
Carapau frito Oleo de amendoim 10ml com alho, sal e sumo de limdo. Passar
ou girassol pela farinha. Aquecer o dleo de
Sal <0,2g amendoim e fritar o peixe até ficar
Alho g.b. alourado de ambos os lados. Colocar a
Sumo de limdo g.b. escorrer em papel absorvente.
Farinha de trigo g.b.
(12qualidade)
F.T.P.12 Filetes de pescada 150g Descascar a cebola, o tomate, os alhos e
Arroz de frutos do mar Arroz 80g picar. Estufar o azeite, a cebola, os alhos,
(pescada, camardo e Tomate 35g o tomate. Apds estarem estufados
berbigdo) Miolo de camarao 25g adicionar
Cebola 25g o miolo de camarao, o miolo de berbigao
Miolo de berbigao 20g e agua g.b. Posteriormente juntar o
Azeite 3ml arroz. Minutos antes do final da
Sal <0,2g cozedura do arroz adicionar a pescada,
Salsa g.b. previamente cozida e desfiada e
Alho g.b. envolver. No final, polvilhar com salsa.
F.T.P.13 Pescada 150g Apds lavar e preparar o peixe, cozer em
Salada de pescada com Cenoura 80g agua (ou a vapor) com sal. Apds a
batata, cenouras, ervilhas, Milho 50g cozedura, desfiar o peixe em lascas.
milho e ovo cozido ralado Azeite 9ml Cozer os legumes e as batatas
Sal iodado <0,2g separadamente (em agua ou a vapor) e
Ovo cozido g.b. escorrer. De seguida, colocar os legumes
pasteurizado ralado/ e a batata num tabuleiro e dispor a
picado pescada, o camarao e o ovo cozido e
Batata 140g picado por cima dos mesmos. Envolver
Ervilha 60g tudo muito bem sem desfazer muito.
Apds servido, pode ser temperado com
azeite e vinagre ou maionese.
F.T.P.14 Lulas 240g Lavar e preparar as lulas as rodelas.
Arroz de lulas Arroz 80g Temperar com sumo de limdo e sal.
Tomate 35g Fazer um estufado com azeite, cebola,
Cebola 20g louro, alho e o tomate, previamente
Azeite 3ml partido aos cubos. Acrescentar agua e
Sal <0,2g um pouco de sal e deixar levantar
Salsa g.b. fervura. Acrescentar as lulas e deixar
Sumo de limao g.b cozinhar. Por fim, juntar o arroz, deixar
Alho g.b. ao lume até cozer. Polvilhar com salsa
Louro g.b. picada.
F.T.P.15 Batata 270g Cozer o bacalhau, retirar a pele e as
Bacalhau a Bras Bacalhau 130g espinhas do mesmo e desfiar. Cortar as
Ovo pasteurizado 1 unidade | batatas em palha e as cebolas em
Cebola 25g rodelas finissimas. Picar o alho. Fritar as
Azeitonas pretas 15g batatas em 6leo bem quente sé até
Oleo de amendoim/ 10ml alourarem ligeiramente (devem ser
girassol escorridas sobre papel absorvente).




Azeite 5ml Levar ao lume o azeite, a cebola e o alho
Sal <0,2g e deixar estufar lentamente até cozer a
Salsa g.b. cebola. Adicionar, o bacalhau desfiado,
Alho g.b envolvendo com o preparado.
Seguidamente, adicionar as batatas ao
bacalhau e, posteriormente, os ovos.
Logo que os ovos estejam em creme,
mas cozidos, retirar imediatamente o
tacho do lume. Polvilhar com salsa
picada e acompanhar com azeitonas
pretas.
F.T.P.16 Batatas 270g Cozer o bacalhau, retirar a pele e as
Bacalhau a gomes de Sa Bacalhau 150g espinhas e desfiar em lascas. Cortar as
Ovo pasteurizado % unidade | cebolas e os alhos as rodelas; alourar
Cebola 25g ligeiramente com um pouco de azeite.
Azeitonas pretas 15g Adicionar as batatas, que foram cozidas,
Azeite 5ml cortadas as rodelas. Juntar o bacalhau
Sal <0,2g escorrido. Mexer tudo ligeiramente.
Salsa g.b. Colocar o preparado num tabuleiro.
Alho g.b Levar a forno bem quente e regar com
Louro g.b. azeite. Servir com rodelas de ovo cozido
e azeitonas pretas.
F.T.P.17 Atum em conserva 150g Descascar a cebola, o alho e picar e
(Massa de) Atum com Couve lombarda 80g deitar num tacho com um fio de azeite,
legumes (cenoura, couve e Ervilhas 50g juntamente com o tomate partido em
ervilhas) Cenoura 40g pequenos pedacos e os orégdos e estufar
Tomate 35g em lume brando. Entretanto cozer
Cebola 25g também a couve, a cenoura e as ervilhas
Azeite 3ml e escorrer para libertar o excesso de
Sal <0,2g dgua. Seguidamente escorrer o atum e
Alho g.b. misturar com o estufado. Acrescentar os
Orégaos g.b legumes cozidos ja partidos aos pedacos
e envolver bem.
F.T.P.18 Filetes de pescada/ 165g/ Apds limpar e preparar o peixe, tempera-
Filetes de pescada/ Badejo/ Restantes peixes 170g lo com sal, salsa, alho picado, sumo de
Cherne/ Maruca/ Solha no Azeite limdo e as ervas aromaticas indicadas.
forno com molho de limao Sal 3ml Descascar as cebolas e corta-las em
e ervas aromaticas Salsa <0,2g rodelas. Nos tabuleiros, colocar um
Sumo de limao g.b. pouco de azeite no fundo e
Coentros g.b seguidamente a cebola e as postas de
Alho g.b. peixe sobre a mesma e levar ao forno.
Cominhos g.b.
g.b.
F.T.P.19 Bacalhau 190g De véspera, demolhar o bacalhau em
Bacalhau gratinado Azeite 5ml leite. No dia, levar ao forno com alho
Leite g.b. picado e azeite.
Alho g.b.




F.T. Acompanhamentos

(F.T.AC) Ingredientes Capitacdo Método culinario
Batata 270g Descascar as batatas e cozer em agua e sal.
Leite de vaca UHT 45ml Apds cozedura passar as batatas pelo passe-
F.T.AC.1 meio gordo vite ou desfazé-las com as varas da varinha.
Puré de batata Sal <0,2g Colocar a batata triturada num tacho ao lume
Noz-moscada q.b. e juntar o leite quente. Adicionar a noz-
moscada, mexer sempre até obter uma
consisténcia mole.
Batata 270g Descascar e cortar as batatas em quartos ou
F.T.AC. 2 Azeite 3ml aos cubos. Colocar as batatas num tabuleiro
Batata assada Sal <0,2g e adicionar o sal, a salsa, os orégdos e por fim
Salsa q.b. o azeite. Levar ao forno até cozer ao ponto de
Orégdos q.b. ficarem coradas.
Batata 270g Descascar e cortar as batatas ao meio ou aos
F.T.AC.3 Sal <0,2g | cubos e cozer em dgua e sal ou em tabuleiros
Batata cozida perfurados no forno convetor (s/ adi¢do de
sal).
Batata 270g Descascar e cortar as batatas aos cubos e
Azeite 3ml cozer em 4agua e sal ou em tabuleiro
F.T.AC. 4 Sal <0,2g perfurado a vapor. Num tabuleiro liso dispor
Batata corada Orégaos a.b as batatas e regar com um fio de azeite e
Manijericdo q.b polvilhar com manjericdo e orégdos.
Levar ao forno e deixar corar.
F.T.AC.5 Batata 200gr Descascar e cortar as batatas aos cubos e
Salada Russa (batata, Ervilhas 50gr cozer em 4gua e sal ou em tabuleiro
cenoura, ervilhas, e feijdo- Cenoura 50gr perfurado a vapor. Cozer também as
verde)/ Salada Camponesa Feijdo-verde/Milho 50/30gr | cenouras, o feijdo-verde e as ervilhas em
(batata, cenoura, ervilhas e Sal <0,2g agua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor.
milho) Depois de cozidos todos os legumes envolver
com as batatas.
Arroz 60g Estufar a cebola e o alho em azeite. Adicionar
F.T.AC.6 Cenoura/ milho/ 30g/ 30g/ | a cenoura cortada aos cubos ao
Arroz de ervilhas/cogumelos/ | 30g/ 50g/ | milho/ervilhas previamente cozidos, de
cenoura/milho/ervilh Couve 30g preferéncia a vapor. Posteriormente juntar a
as/ cogumelos/couve Cebola 20g agua e quando estiver a ferver, adicionar o
Azeite 3ml arroz. No final retificar o tempero.
Sal <0,2g
Alho g.b
Arroz 60gr Estufar a cebola e o alho em azeite. Adicionar
F.T.AC.7 Tomate 35gr a cenoura cortada aos cubos e juntar dois dos
Arroz de legumes Feijdo-verde 30gr restantes legumes (feijao-
(feijdo- Cenoura 30gr verde/tomate/brécolos/milho), em funcdo
verde/tomate/brécol Brécolos 30gr da ementa e de preferéncia previamente
os/milho/ cenoura) Milho 30gr cozidos a vapor. Posteriormente juntar a
Cebola 20gr agua e quando estiver a ferver, adicionar o
Azeite 3ml arroz. No final retificar o tempero.
Sal <0,2g




Alho g.b.
Arroz 80g Picar o alho e a cebola e estufar em azeite.
F.T.AC.8 Cebola 25g Adicionar dgua ao preparado. Apds fervura
Arroz branco Azeite 3ml acrescentar o arroz. No final retificar o
Sal <0,2g tempero.
Alho g.b.
F.T.AC.9 Massa 80g Levar d4gua num tacho ao lume até ferver.
Esparguete/espirais/macar Sal <0,2¢g Posteriormente adicionar a massa
ronete/fusili (esparguete/espirais/macarronete/ fusili) e
parte do sal e deixar cozer. No final retificar o
tempero
Couve-lombarda 80gr Levar agua num tacho ao lume até ferver.
F.T.AC.10 Brécolos 60gr Posteriormente adicionar ofs) legume(s)
Ervilhas/ cenoura/ couve- Couve-flor 60gr mencionados e adicionar parte do sal e deixar
flor/ milho/ cenoura baby/ Cenoura 50gr cozer. No final retificar o tempero OU levar
feijao-verde/ couve Ervilhas 50gr o(s) legume(s) em tabuleiro perfurado ao
lombarda/ couve-de- Feijao-verde 50gr forno convetor e colocar no médulo de
bruxelas/ brécolos Cenoura baby 50gr cozedura a vapor, sem adicionar sal. Deixar
Couve-de-bruxelas 40gr cozer.
Milho 30gr
Sal <0,2g
F.T.AC. 11 Brocolos 60gr Levar dgua num tacho ao lume até ferver.
Feijao-verde 50gr Posteriormente adicionar ofs) legume(s)
Estufado de legumes Cenoura 50gr mencionados e adicionar parte do sal e deixar
(brécolos/ cenoura/ Ervilhas 50gr cozer. No final retificar o tempero OU levar
tomate/ feijdo-verde/ Curgete 40gr o(s) legume(s) em tabuleiro perfurado ao
cogumelos/ ervilhas/ Cogumelos 50gr forno convetor e colocar no mddulo de
curgete) Tomate 35gr cozedura a vapor, sem adicionar sal. Deixar
Cebola 25gr cozer. Num tacho a parte colocar cebola, alho
Azeite 3ml e o(s) respetivo(s) legume(s), adicionar o
Sal <0,2g azeite e levar ao lume a estufar.
Alho g.b.
F.T.AC. 12 Feijdo-verde 50gr Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Ervilhas 50gr Posteriormente adicionar os legumes
Maceddnia de legumes Cenoura 50gr mencionados e adicionar parte do sal e deixar
Azeite 5ml cozer. No final retificar o tempero OU levar os
Sal <0,2g legumes em tabuleiro perfurado ao forno
convetor e colocar no médulo de cozedura a
vapor, sem adicionar sal. Deixar cozer. Servir
e temperar com azeite.
F.T.AC.13 Batata 200g Cozer os legumes e as batatas
Ervilhas 55g separadamente (em agua ou a vapor) nhuma
Salada tricolor Feijdo-verde 55g panela com agua a ferver e sal. De seguida,
(cenoura, cogumelos, Cenoura 50g colocar as batatas cortadas aos cubos e os
ervilhas) Cebola 20g legumes. Apds servido, pode ser temperado
sal <0,2g | com azeite.
Alho g.b.
F.T.AC.14 Arroz 60g Estufar a cebola, o alho e o tomate em azeite.
Tomate 35g Adicionar o feijao previamente demolhado e
Arroz de feijao Feijdo-vermelho 20g




Cebola 25g cozido. Adicionar a agua de cozer o feijao.
Azeite 3ml Apds fervura adicionar o arroz.
Sal <0,2g
Alho g.b.
F.T. AC.15 Alho g.b. Levar a dgua num tacho ao lume até ferver.
Maceddnia de legumes Cebola 25g Posteriormente adicionar os legumes
estufados Azeite 3ml mencionados e adicionar parte do sal e deixar
Feijsio-verde 50g cozer. No final retificar o tempero OU levar os
Ervilhas 50g legumes em tabuleiro perfurado ao forno
Cenoura 50g convetor e colocar no médulo de cozedura a
Azeite 5ml vapor, sem adicionar sal. Deixar cozer. Num
Sal <0,2¢ tacho a parte colocar a cebola, alho e of(s)
respetivo(s) legume(s), adicionar o azeite e
levar ao lume a estufar.
F.T. SALADAS (F.T.SLD) Ingredientes Capitacdo Método culinario
F.T.SLD Beterraba/ Pepino/ | 40g/35g | Preparar, lavar e desinfetar o vegetal
Beterraba/ Pepino/ Tomate 50g segundo as indicagdes do Manual da
Tomate/ Alface/ Couve- | Alface/ Couve-roxa/ | 40g/30g | Qualidade e da ficha técnica do produto a
roxa/ Milho/ Cenoura/ Milho 45g utilizar.
Couve em juliana/ Cenoura/ 50g
Pimento/ Couve-de- Couve Juliana 80g
bruxelas/ Curgete Pimento/ 25g
Couve-de-bruxelas/ 40g
Curgete 40g
F.T. SOBREMESAS(F.T.SOB) Ingredientes Capitagao Método culinario
Agua 80ml Ferver metade da quantidade da agua.
Gelatina em pé l6g Adicionar a carteira de gelatina e dissolver
Abacaxi 10g o conteldo. Adicionar a restante
F.T.SOB. 1 Laranja 10g quantidade de agua fria. Deixar arrefecer e,
Morango 10g posteriormente, colocar a gelatina no
Gelatina vegetal frigorifico. Dispor pedagos pequenos de
com frutas abacaxi, laranja e morango, previamente
lavados, descascados e cortados, por cima da
gelatina.
Aclcar branco 6-8g Colocar o leite ao lume, juntamente com o
Leite vaca UHT 100ml pau de canela e as cascas de limao, até ferver.
meio gordo A parte, juntar o aglicar com as gemas. Verter
Gema de ovo S5g sobre o preparado anterior o restante leite
pasteurizada frio, aos poucos, e mexendo sempre,
F.T. SOB. 2 Canela em po 1g seguidamente adicionar o leite quente. Levar
Leite-creme Pau de canela 1g ao lume, sem parar de mexer, até engrossar.
Casca de limao g.b. Tirar o preparado do calor e eliminar a canela
e as cascas de limdo. Transferir para o
recipiente onde vai ser servido, polvilhar com
aclicar e queimar com um utensilio
préprio/decorar com canela em pé.




Massa miuda crua 30gr Cozer a massa juntamente com a casca de
Aclcar branco 10gr lim3o. Depois da massa estar cozida, escorrer
Leite Vaca UHT 10ml alguma agua que nela exista. Colocar o leite e
meio gordo 0 acglcar e deixar ferver em lume brando.
Gema de ovo Sgr Quando o leite estiver reduzido, retirar o
F.T.SOB. 3 pasteurizada preparado do lume e adicionar a gema
Canela em po lgr pasteurizada, voltando a leva-la ao lume
Aletria Casca de limdo g.b. brando até cozer a gema, sem, no entanto,
deixar que esta talhe. Colocar de seguida nas
tacas e deixar arrefecer no frigorifico.
Decorar com canela em pé.
Maca/Pera 170g Método culindrio: lavar e retirar a parte
F.T.SOB. 4 Canela g.b. central (caro¢o e sementes) da fruta. Colocar
a fruta num tabuleiro, polvilhar com canela e
Fruta assada regar com um pouco de agua. Levar ao forno
(Maca/Pera) até assar.
Maca/Pera 170g Descascar e lavar a fruta sem lhe retirar o
F.T.SOB. 5 Canela g.b. cabo. Levar a cozer em agua a ferver com
Raspa de limao g.b. raspas de limdo ou colocar em tabuleiro
Fruta cozida perfurado e levar ao forno convetor a cozer a
(Maca/Pera) vapor, polvilhado com raspas de limao.
Polvilhar a gosto com canela.
Kiwi 120g Descascar e lavar a fruta sem lhe retirar o
Morangos/ Cereja 150g cabo. Levar a cozer em 4agua a ferver com
Péssego/Nectarina/ raspas de limdao ou colocar em tabuleiro
Maga/Pera/ 160g perfurado e levar ao forno convetor a cozer a
F.T. SOB. 6 Clementina/ vapor, polvilhado com raspas de limao.
Tangerina Polvilhar a gosto com canela antes de
Fruta Uva/ Laranja/ 170g consumir.
Anands/ Abacaxi
Alperce/ Damasco 180g
Ameixa/ Néspera
Meldo 220g
Meloa 240g
Melancia 250g
F.T.SOB. 7
Gelado Gelado 1 unidade Congelacgdo
(150 ml)
F.T.SOB. 8
Sorvete Sorvete 1 unidade Congelacao
(150 ml)
F.T. VEGETARIANAS Ingredientes Capitacao Método Culinario
Batata 270g Demolhar a soja durante 15 minutos.
F.T.VEG. 1 Rebentos de soja 50g Num tacho, colocar o azeite, a cebola, alho, a
Cogumelos 50g soja, os cogumelos e por fim adicionar os
Empadao de legumes Cenoura 40g legumes e deixar a estufar.
e soja Brécolos / Couve-flor 60g

Alho francés

40g




Cebola 40g De seguida, colocar num tabuleiro uma
Alho g.b. camada de legumes e outra de puré de
Sal <0,2g | batata.
Grao-de-bico 80g Colocar uma panela grande cheia de agua ao
Esparguete 50g lume. Num tacho, colocar a cebola cortada
Cebola 30g aos cubos, o alho, o azeite e deixe estufar até
Alho g.b. ficar dourado. Adicionar a raspa de laranja e
F.T.VEG. 2 Orégdos g.b. os orégdos. Apagar e lume e reservar.
Manjericao g.b. De seguida, ferva a 4gua com sal nhum tacho,
Massa Siciliana Azeitonas 30g junte a massa e coza-a, ou até podera ficar al
Tomate cereja 50g dente. De seguida, adicione uma chavena de
Azeite g.b. agua de cozer a massa ao preparado anterior
Sal <0,2g bem como o grao-de-bico, a massa e deixe
Raspa de laranja g.b. ferver. Junte as azeitonas, o manjericao e os
tomates.
Batata 200g Descascar e cortar as batatas em cubos e
Ervilhas 50g cozer em agua e sal ou em tabuleiro
Cenoura 50g perfurado a vapor. Cozer também as
F.T.VEG. 3 Feijdo-vermelho 50g cenouras, o feijdo-verde e as ervilhas em
Feijdo-verde 50g agua e sal ou em tabuleiro perfurado a vapor.
Salada de legumes Milho 30g Depois de cozidos todos os legumes, envolver
(batata, ervilha, cenoura, Couve-flor 80g com as batatas e o milho.
feijao-verde e milho) Brécolos 60g
Pimento Variado Opcional
Azeite g.b.
Sal <0,2g
Salsa g.b.
Cogumelos brancos 100g Picar a cebola, o alho, e os coentros e fazer o
F.T.VEG. 4 frescos inteiros refogado com azeite. Depois adicionar o
Feijao preto cozido 80g feijdo preto cozido, a polpa de tomate,
Cogumelos grelhados com Cebola 25g temperar com sal e deixar apurar. Grelhar os
arroz e feijao preto Alho q.b. cogumelos aos quartos e no final regar com
Coentros q.b. molho de soja a gosto.
Polpa de tomate 10g Servir com arroz branco.
Molho de soja g.b.
Sal <0,2g
Azeite g.b.




Alho g.b. Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Cebola 25g Posteriormente adicionar os legumes
Azeite g.b. mencionados e adicionar parte do sal e deixar
Tofu 180g cozer. No final, retifique os temperos ou levar
Couve 80g os legumes em tabuleiro perfurado ao forno
F.T.VEG. 5 Cenoura 50g convetor e colocar no médulo de cozedura a
Alho francés 40g vapor, sem adicionar sal. Deixar cozer. Num
Legumes salteados com Curgete 40g tacho a parte colocar a cebola, o alho, o tofu
broa, tofu e batata Pimentos variados 25g e os respetivos legumes, adicionar o azeite,
gratinada com salsa e Milho 80g molho de soja a gosto e levar a estufar. De
coentros Améndoas laminadas 25g seguida, colocar os legumes, o milho e a
Broa 50g améndoa num tabuleiro e polvilhar com broa
Salsa/ Coentros/ g.b. triturada envolvida em salsa picada e azeite e
Manjericao g.b. levar ao forno.
Sal <0,2g Por fim, gratinar a batata e polvilhar com um
Molho de soja g.b. fio de azeite, salsa, coentros e sal.
Levar ao forno e deixar assar.
Folhas de lasanha 3 placas | Cozer as folhas de lasanha em adgua durante 2
Soja granulada 70g minutos, até amolecerem. Num tacho, juntar
Espinafres 150g a cebola, o alho e o azeite e deixe refogar.
Cenoura 50g Adicione a soja, os espinafres, a cenoura,
Pimento 25g pimento, alho francés e as nozes. Tempere
F.T.VEG. 6 Alho francés 40g com sal.
Nozes 25g A parte, fazer o molho bechamel com a
Lasanha de soja e legumes Cebola 25g farinha de trigo, bebida vegetal de soja e
Azeite q.b. azeite a gosto, pimenta e noz moscada.
Alho q.b. Num tabuleiro, fazer camadas com a lasanha,
tomate 30g o preparado de soja e legumes, o tomate
sal <0,28 cortado as rodelas e o molho bechamel.
. . Levar ao forno.
Farinha de trigo g.b.
Bebida Vegetal de 1 chavena
Soja
Pimenta g.b.
Noz moscada g.b.
Molho de soja g.b.
Batata 200g Picar a cebola e o alho. Lavar e cortar aos
F.T.VEG. 7 Ervilhas 45g cubos as batatas. Estufar a cebola, o alho, o
Feijdo-verde 40g azeite e o tomate. Adicionar dgua e quando
Jardineira de legumes Cenoura 40g esta estiver a ferver, adicionar as batatas e
(batata, cenoura, feijao- Tomate 35g mais tarde os legumes previamente cozidos,
verde, grdo de bico, couve, Pimento 30g de preferéncia, a vapor, bem como o grdo ou
pimento) Grio-de-bico 60g as lentilhas.
Cebola 25g
Azeite 3ml
Sal <0,2g




Feijdo branco cozido 80g Numa cacarola, com um fio de azeite refogue
Cogumelos Pleurotus 75g o alho e a cebola até esta ficar transldcida.
F.T.VEG. 8 Couve coragao 80g Junte o tomate, a cenoura e deixe cozinhar
Cenoura 40g cerca de 5 minutos. Acrescente a couve e os
Feijoada com cogumelos e Cebola 25g cogumelos e salteie até ficarem tenros.
arroz Alho g.b. Adicione o feijdo e a dgua e tempere com sal.
Tomate maduro 35g Deixe ferver durante alguns minutos para os
Piment3o-doce g.b. sabores se cruzarem.
Cominhos g.b. Sirva a feijoada polvilhada com salsa e
Azeite g.b. acompanhe com arroz ou cuscuz.
Sal <0,2g
Esparguete 50g Cozer o esparguete em agua e sal.
Rebentos de soja 70g Fazer o refogado com azeite e a cebola e
F.T.VEG. 9 Cebola 40g adicionar o tomate, as ervilhas, o louro, o
Tomate 35g pimento vermelho, cortado aos cubos e os
Esparguete vegetariano Louro q.b. cogumelos. Adicionar os rebentos de soja e
A Bolonhesa Pimento verde/ 30g deixar cozinhar em lume branco. Adicione o
Vermelho preparado ao esparguete e sirva.
Cogumelos 45g
Ervilhas g.b.
Azeite g.b.
Sal <0,2g
Para o arroz: Estufar a cebola, o alho e o tomate em azeite.
Arroz 80g Adicionar o feijdo/lentilhas previamente
Tomate 35g demolhado e cozido.
Lentilhas 80g Adicionar a dgua de cozer o feijdo. Apds
Cebola 40g fervura, adicionar o arroz e adicionar a salsa
Azeite g.b. e ou/coentros.
Sal <0,2g Para os legumes:
Alho q.b. Fazer camadas das fatias de beringela num
F.T.VEG. 10 Para os legumes: passador, polvilhando cada camada com um
Beringela 40g pouco de sal, e deixar escorrer no lava-louga
Arroz de lentilhas/ feijdo Curgete 40g durante 20 minutos. Depois passar por dgua
com legumes Pimento 25g corrente, escorrer bem e enxugar com papel
mediterranicos assados Cebola 40g de cozinha. Aquecer o forno a 220°C.
Cenoura 40g Colocar as fatias de beringela, as curgetes, os
Tomate 35g pimentos, a cebola, as cenouras e o tomate
Azeite q.b. num tabuleiro de ir ao forno. Pincelar
salsa g.b. ligeiramente com azeite e assa-los durante
Nozes 15g cerca de 30 minutos ou até ficarem dourados.
Alho g.b. Transferir os legumes para uma travessa.

A medida que os legumes vio arrefecendo,
espalhar mais azeite por cima.

Quando estiverem a temperatura ambiente,
misture a salsa fresca e as nozes picadas.




Cenoura 80g De véspera demolhar o feijao. No dia cozer o
Feijdo encarnado 80g feijdo em agua com sal. Arranjar a cenoura, a
Couve-flor 100g couve-flor e o aipo. Numa panela, colocar a
Aipo 45¢g cebola, alho, tomate e o azeite.
Cebola 25g Juntar os legumes e o feijdo. Se necessario,
F.T.VEG. 11 Alho 2g adicionar 4gua de cozedura do feijao,
Tomate 25g temperar com orégaos e deixar estufar.
Chili vegetariano Pelado/triturado g.b. Para o arroz:
Azeite g.b. Picar o alho e a cebola, e estufar em azeite.
Orégaos 50g Adicionar 4gua ao preparado.
Arroz 20g Apds fervura acrescentar o arroz. No final
Cebola (p/arroz) g.b. retificar o tempero e servir com o preparado
Azeite <0,2g | delegumes.
Sal
Cebola 25g Fazer um refogado leve com azeite, a cebola,
Alho g.b. o alho, a salsa desidratada, o louro.
Tomates maduros 35g Juntar o tomate e, de seguida, adicionar a
F.T.VEG. 12 Grao-de-bico cozido 100g couve lombarda, a cenoura, o alho francés, a
Couve lombarda/ 80g curgete e agua necessaria a cozedura.
Rancho Vegetariano Coracgdo de boi 40g Posteriormente, adicionar o macarronete, o
(Grao-de-bico, Alho francés 40g grao e a soja.
macarronete, couve Cenoura 40g Retifique o tempero e o liquido de cozedura.
lombarda/coracdo de boi, Curgete 50g
cenoura, alho francés, Massa tipo macarrdo g.b.
curgete) Azeite <0,2g
Sal
Azeite g.b. Colocar o azeite, o sumo de limdo, a polpa de
Limdo g.b tomate, o vinagre de malte e o cebolinho
Polpa de tomate 10g picado numa grande tigela e bata até obter
Vinagre de malte g.b. uma mistura homogénea. Reservar.
Cebolinho g.b. Cozer o feijao-verde em 4gua a ferver com
F.T.VEG. 13 Feijdo-verde 40g pouco sal durante 4-5 minutos até ficar tenro.
Feijdo branco 60g Juntar o feijao-verde, o feijdo-de-soja e o
Salada de trés feijoes Feijao-vermelho 60g feijdo-vermelho ao molho, mexendo tudo.
Tomates 30g Adicionar os tomates a mistura de feijoes,
Croutons 30g remexendo suavemente para que tudo fique
Sal 0,2g bem envolvido no molho. Tempere com sal e

pimenta. Colocar a salada de trés feijoes no
prato e guarnecer com cebolinho picado e
tostas “croutons”.




Massa filo 50g Cortar as folhas de massa filo em quadrados
Creme vegetal 30g de 10 cm de lado e use-os para revestir
Tofu 180g quatro formas individuais de tarte,
Oleo de amendoim g.b. pincelando cada camada de massa com
Améndoas 10g creme vegetal derretida. Forrar as formas
laminadas com papel de aluminio ou papel vegetal e
Sal <0,2g colocar feijoes secos por cima. Levar ao forno
Cogumelos mistos 100g previamente aquecido, a cerca de 200°C,
Salsa g.b. durante 6 minutos, até ficarem ligeiramente
Pimentos g.b. douradas.
Molho de soja q.b. Tirar as tarteletes do forno e retirar
cuidadosamente o papel de aluminio ou
vegetal e os feijdes secos. Reduzir a
F.T.VEG. 14 temperatura do forno para 180°C.
Colocar o creme vegetal que sobrar numa
Tarteletes de cogumelos e frigideira com déleo de amendoim e cozinhar
tofu as améndoas laminadas, em lume brando até
alourarem. Retira-los com uma espumadeira
e escorré-los sobre papel absorvente.
Juntar os cogumelos e o tofu a frigideira e
cozinha-los, em lume brando, mexendo com
frequéncia, durante cerca de 5 minutos.
Adicionar a salsa picada e o molho de soja e
temperar a gosto com sal e pimenta.
Dividir os cogumelos e o tofu pelas formas e
espalhar as améndoas laminadas por cima.
Voltar a colocar as tarteletes de cogumelos
no forno durante cinco minutos para as
aquecer e guarnecga-as com pés de salsa
Servir acompanhado por salada.
Massa 50g Fazer o refogado com o azeite, tomate, alho
Cebola 25g e cebola. Adicionar o seitan cortado em
F.T.VEG.15 ) . )
Alho 2g cubinhos. Deixar apurar. Acrescentar agua
Massinha de seitan e Tomate 25g para cozer a massa e adicionar a massa.
legumes (cenoura e Azeite 9ml Deixar cozinhar.
brécolos) Cenoura 80g A cenoura e o0s brdcolos, previamente
Seitan 80g arranjados, sdo cozidos num tacho a parte,
Brdcolos 100g em agua temperada com sal.
Sal <0,2g




Hamburguer:

Cozer o grdo e triturar:

Cebola 40g Saltear no azeite a cebola, a curgete, cenoura
Cenoura 60g alhos e temperos até amolecerem e deixarem
F.T.VEG.16 Curgete 60g de perder liquidos.
Alho gb Juntar o grdo e os flocos de aveia ou o pao
Grao-de-bico cozido 80g ralado que se destina a absorver algum
Hamburguer de grdo e Flocos de aveia ou 15g excesso de liquidos dos legumes e dar
legumes com arroz de pao ralado consisténcia ao hamburguer.
ervilhas e cenoura Sal <0,2g Deixar em repouso no frigorifico cerca de
Pimenta gb uma hora, no caso de ter de usado os flocos,
Noz-moscada gb que precisam de tempo para hidratarem e
Azeite gb molde a massa com a forma de hamburguer.
Para o Arroz: Passar por pao ralado, pressionando para que
Arroz 60g adira bem e levar a forno médio por cerca de
Ervilha 30g 20 minutos ou até estarem louros. Servir
Cenoura 30g qguentes, com arroz de ervilhas e cenouras.
Massa espiral 80g Leve ao lume uma panela com a&gua
Feijao frade 80g abundante. Junte a massa, sal e um fio de
Alho 2 dentes | azeite. Deixar cozer durante cerca de 8
Cebola 40g minutos. Passe a massa por agua fria, escorra
Azeite gb e reserve.
F.T.VEG.17 . .
Tomate 50g Numa panela a parte, salteie os alhos e a
Massa primaveril Azeitonas pretas 6g cebola, previamente picados no azeite. Deixe
Ananas 80g alourar um pouco e adicione o tomate
Nozes 15g cortado em pequenos cubos. Deixe cozinhar
Avelds laminadas 15g um pouco.
Sal <0,2g Quando o tomate estiver desfeito e
Ervas aromaticas Qb apresentar um aspeto cremoso, retire a
frescas (orégdos, panela do lume. Verta este molho sobre a
manjericao, massa e envolva o feijao previamente cozido.
coentros, horteld) Decore com azeitonas pretas e anands aos
pedacos. Salpique com ervas aromadticas
picadas.
F.T.VEG.18 Feijao 40g Colocar a soja de molho na agua durante 25
. . Soja 40g minutos. Esprema bem e reserve. Pique a
Feijoada vegetariana com .
. Cebola 50g cebola e o alho e refogue-os no azeite. Corte
soa Alho gb otomate e o repolho em pedacos e a cenoura
Azeite 9Iml em rodelas.
Tomate maduro 80g Junte tudo ao refogado e cozinhe por uns 10
Couve 80g minutos em fogo baixo com a panela
Cenoura 60g tampada. Adicione agua e quando comegar a
Salsa/ Coentros qb ferver junte a couve. Por fim adicione o feijao,
Sal <0,2¢ previamente cozido, e a soja e deixe 10

minutos ao lume. Tempere com sal. No final
adicione os coentros e a salsa antes de servir.




F.T.VEG.19 Arroz: Arroz:
Arroz 60g Leve ao lume o azeite, a cebola picada e o
Malandrinho de feijao com - .
. Feijao 40g tomate aos cubos e deixe alourar
almondegas de -
. Grelos 80g ligeiramente. Acrescente o arroz, envolva e
oleaginosas o , .
Cebola 20g adicione a agua (1 porgdo de arroz para 3
Alho 2g porcdes de agua), acrescente os grelos e o
Azeite gb feijdo previamente cozido, tempere de sal e
Tomate 45g deixe cozinhar lentamente por vinte minutos.
Sal <0,2g Almondegas de oleaginosas:
Almodndegas de Triture as oleaginosas, a cenoura cozida e o
oleaginosas: azeite até obter um creme. Pique acebolaea
Améndoas/ avelds/ 100g salsa finamente e junte ao preparado
nozes (mistura de anterior. De seguida junte o alho, o sal e 0 pao
oleaginosas) ralado e misture.
Cenoura 100g Com uma colher, retire pequenas porgdes de
Azeite gb massa e molde bolinhas. Passe-as por pao
Cebola 10g ralado.
Salsa gb Leve ao forno durante 15 a 20 minutos até
Alho gb dourarem.
P3o ralado 2 c. sopa
Sal <0,2g
Seitan 80g Fatiar o seitan. Colocar o seitan num
F.T.VEG. 20 Cebola 25g tabuleiro de ir ao forno com orégaos, cebola
Azeite 9ml e azeite.
Seitan no forno com Batata 140g Arranjar as batatas e cortar em rodelas. Num
cebola e batata as rodelas Alho q.b. tabuleiro, dispor as batata e levar ao forno
Sal <0,2g | temperadas com azeite, alho e sal.
Orégaos g.b.
Massa fettucini 80g Cozer a massa em agua fervente e sal.
F.T.VEG. 21 Grao-de-bico 80g Fazer um refogado com o azeite e a cebola
Fettucini com grao, Cogumelos 80g picadinha, cogumelos e grao-de-bico
cogumelos e natas Ananas 80g previamente cozido.
Améndoa picada 25g Juntar ao refogado natas de soja. Servir com
Levedura de cerveja 10g pedacos de anands e o molho.
Cebola 40g
Azeite g.b.
Sal <0,2g
Natas de soja 30g
Feijao-frade 100g Numa panela coza o feijao-frade,
F.T.VEG. 22 Feijdo-verde 40g devidamente demolhado. Coza o feijdo-
Cenoura 40g verde, cenoura e os brécolos a vapor.
Salada de verao (feijao Brécolos 60g De seguida, misture o feijao-frade, o feijao-
frade e salsa com batata Tomates cherry 30g verde, a cenoura, os brdcolos e por fim os
cozida) e macedoénia de Cebola 40g tomates inteiros ou cortados a meio, a cebola
legumes estufados Batata 100g e a salsa.
Salsa g.b.
Azeite g.b.




Lentilhas vermelhas 80g Corte o alho francés em juliana, pique a
Alho francés 40g beringela, a cebola, o alho e o pimento e rale
Beringela 40g a cenoura.
Cogumelos 40g Numa panela colocar o azeite, o alho e a
Cebola 40g cebola e deixe refogar. Junte o alho francés, a
F.T.VEG. 23 Dentes de alho q.b. beringela, o pimento, a cenoura e o molho de
Pimento vermelho 30g tomate, salteie por alguns minutos, misture
Almondegas de lentilhas Cenoura 40g as lentilhas e manjericao.
com arroz/batata Tomate maduro 25g Triture grosseiramente com a varinha
Manjericio/ q.b. magica. Adicione farinha e mexa bem.
Coentros q.b. Reti[e colheradas de mass;}a 'e molde as
1 chavena farinha de 15g aImondeg'as. Se for necess'arlo, junte um
arroz pouco mais de farinha ou azeite.
P30 ralado s/ gliten 15g Fere um tabulielro com 'papel vegetal‘ e
. disponha as almoéndegas, pincele com azeite
Cominhos g.b. i .
N . e leve ao forno pré-aquecido.
Acafrao das indias g.b. .
. Prepare o molho. Pique o tomate, corte a
Azeite g.b. . .
abdbora em cubinhos e esmague a olho.
Sal <0,28 Numa cacarola com um fio de azeite, regue o
Molho de tomate: tomate com o alho, a abdbora o manjericdo e
Cebolas 80g um pouco de sal e triture. De seguida, junte
Alho q.b. os cogumelos salteados e adicione as
Tomates bem alméndegas. Sirva com coentros picados.
maduros s/ pele 150g Acompanhe com arroz branco.
nem sementes
Azeite g.b.
Sal <0,2g
Grao-de-bico 80g Cozer o grdao-de-bico em dgua e sal. Fazer um
Nozes 25g refogado com o azeite e a cebola. Adicionar o
F.T.VEG. 24 cenoura 40g tomate, a cenoura, o alho francés e os
Alho francés 40g cogumelos. Deixar cozinhar em lume brando.
Salada de Grao-de-bico Cogumelos 100g Juntar o grao-de-bico ao refogado.
com legumes e nozes Tomate 80g Servir com nozes.
Cebola g.b.
Azeite g.b.
Sal <0,2g
Risotto 100g Colocar num tacho a cebola, os dentes de
F.T.VEG. 25 Ervilhas 80g alho picados, o azeite e deixe refogar. De
Cogumelos brancos 50g seguida, adicionar o arroz e deixar fritar um
Risotto de ervilhas e Alho 40g pouco. Acrescentar agua quente e deixar
cogumelos Cebola a.b. cozinhar. Acrescentar as ervilhas congeladas
Azeite q.b. e os cogumelos laminados e o sal. Antes de
Sal <0,2¢ | retiraroarrozdolume, adicionar as raspas de
Améndoa laminada 40g limao.
Salsa fresca ou seca/ q.b. Antes de servir, adicionar as folhas de
Manjericio a.b. manjericdo, salsa e améndoas laminadas.
Raspa de limao g.b.




Lentilhas 100g Num tacho alourar levemente o alho bem
F.T.VEG. 26 Alho francés 80g picadinho num fio de azeite. De seguida,
Cenoura 40g juntar o alho francés e deixar uns minutos até
Legumes estufados com Couve-flor 60g este perder a agua.
lentilhas Brocolos 60g Juntar os restantes legumes, tapar e deixar
Alho g.b. cozinhar por 5 minutos.
Polpa de tomate/ 60g Juntar as lentilhas, a polpa de tomate, o sal, o
Tomate molho de soja e mexer.
Sal <0,2g Tapar de novo o tacho e deixar mais 10
Azeite g.b. minutos para os legumes acabarem de cozer
Molho de soja g.b. e o sabor apurar.
Fettucini/ massa 100g Ferva agua num tacho, junte a massae o sal e
integral coza durante 8 minutos, ou até que fique al
Cebola fatiada 40g dente. Escorra e reserve, mantendo-a
F.T.VEG.27 Cogumelos 200g | Quente.
fatiados Entretanto numa frigideira em lume médio,
Natas de soja 75ml salteie o tofu, a cebola e os cogumelos,
Strogonoff de cogumelos e Tofu 200g mexendo ocasionalmente, durante 5 minutos
tofu Sal <0,2g ou até ficarem tenros e dourados.
Junte as natas de soja e misture bem. Baixe o
lume e deixe cozinhar durante 5 minutos ou
até que o molho engrosse ligeiramente.
Coloque o molho por cima da massa na hora
de servir.
Favas 200g Pique a cebola, o alho e o tomate. Numa
Quiabos 150g cacarola com um fio de azeite, regue a cebola
F.T.VEG.28 Cenoura 40g e o alho, junte o tomate e deixe cozinhar até
Cebola 40g ficar desfeito. Adicione a cenoura em rodelas
. Alho g.b. finas, os quiabos em rodelas grossas, as favas
Favas de quiabos Tomate maduro 80g e os coentros. Adicione a agua e deixe
Sal £0,2g cozinhar por cerca de 15 a 20 minutos. Na
Pimentdo vermelho g.b. hora de servir, polvilhe com coentros picados
Coentros g.b. e arroz/fatias de p3o.
Azeite g.b.
Chourico de soja 50g
Tagliatelli 100g Primeiro, colocar a soja em agua e deixar de
Cebolas 80g molho durante 30 minutos ou até ficar mole.
Alho q.b. No fim deste tempo, retirar a dagua e
F.T.VEG.29 Tomates bem 150g espre.mer. Reservar. . . .
maduros s/ pele Depois, cozer o tagliatelli com um fio de
nem sementes azeite e uma pitada de sal.
Tagliatelli com soja e Azeite q.b. Picar a cebola e o alho e colocar numa panela
molho de tomate Soja grossa 50g juntamente com os tomates, o sal, os
Sal <0,2g orégdos, os tomilhos e deixar cozer até
Tomilho q.b. comegar a ferver.
Orégaos q.b. Nessa altura, com a varinha mdagica, moer o

preparado até ficar homogéneo.

De seguida, colocar a soja reservada e deixar
cozer durante 5 minutos em lume brando.
No fim, colocar o molho de tomate sobre o
tagliatelli. Servir de imediato.




F.T.VEG.30

Estufado de grao com
legumes

Grdo-de-bico
cozido
Alho francés
Cenoura
Couve-flor
Brocolos
Alho
Polpa de
tomate/tomate
Sal
Azeite
Molho de soja

100g

80g
40g
60g
60g
g.b.
60g

<0,2g
g.b.

1 colher

de sopa

Num tacho alourar levemente o alho bem
picadinho num fio de azeite. De seguida,
juntar o alho francés e deixar uns minutos até
este perder a agua.

Juntar os restantes legumes, tapar e deixar
cozinhar por 5 minutos.

Juntar o grdo, a polpa de tomate, o sal, o
molho de soja e mexer.

Tapar de novo o tacho e deixar mais 10
minutos para os legumes acabarem de cozer
e o sabor apurar.
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Anexo D — Pedido de alimentacao alternativa

PEDIDO DE ALIMENTACAO ALTERNATIVA

Dados do/a Aluno/a

w
Al

Nome completo do aluno/a:
N2 Processo: Ano Escolar: Ano Letivo:

Estabelecimento de ensino:

Tipo de alimentacdo alternativa

(colocar um x)

Alergia e/ou intolerancia alimentar

Vegetariana

Etnica/Religiosa*

Outra por motivos de saude

*Alimentos a excluir da ementa

Carne Tipo:
Peixe Tipo:
Mariscos Tipo:
Ovo

Leite e derivados
(lactose)

Soja

Alimentos com gliten

Fruta Tipo:
Chocolate

Outro Qual:
Outro Qual:
Outro Qual:

Declaracdo de Interesse do/a encarregado/a de educacio

Declara que:

1) O meu educando necessita de uma alimentac&o especifica por motivo de alergias e/ou intolerancias alimentares, e que
esta declaracdo s6 é valida acompanhada de declaracdo médica atualizada, comprovativa da situacdo clinica do aluno/a.

2) Pretendo que o meu educando beneficie de uma alimentacdo vegetariana.

3) Pretendo que o meu educando beneficie de alteragdo da ementa por motivos étnicos/religiosos.

4) Pretendo que o meu educando beneficie de alimentacdo especifica por outros motivos de satde, temporarios ou
permanentes, e que esta declaragdo s é valida acompanhada de declaragdo médica comprovativa e atualizada.

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

Data: _/ / , O/AEncarregado de Educacg3o:
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fadeautkntica Anexo E — Pedido de alteracdo de ementa

PEDIDO DE ALTERACAO DE EMENTA

Estabelecimento de ensino/refeitdrio:

Data: / / Ano letivo:

w
A

Descricdo do pedido

Ementa Definida Ementa pretendida

Sopa
Prato
Salada/Legumes
Sobremesa

Fundamentacao

Data: __ / [/

Assinatura:
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Anexo F — Registo de Avaliagao da refei¢do prova

REGISTO DE AVALIACAO DA REFEICAO PROVA

Estabelecimento de ensino:

Data: Ano letivo:

Quem realizou a prova? (Representante do municipio, Direcdo, Pais/Encarregados/as de Educacdo, Funcionarios/as,
Professores/as,)

Ementa Mediterranea Ementa Vegetariana
Sopa
Prato
Salada/Legumes
Sobremesa
Componentes Ma Aceitavel | Boa Muito Boa | Observagdes

1. Confecdo

2. Qualidade dos produtos utilizados

3. Apresentacdo da refeicao

4. Eficacia do servico

5. Apresentacdo do pessoal

6. Higiene das instalacdes

*Indicar em observacgdes a fundamentacgao

Data: _/ /

Assinatura:
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Anexo G — Modelo de Reclamag¢do do Funcionario do Refeitdrio

w
A

MODELO DE RECLAMACAO DO FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

Avaliadores e utentes dos Refeitorios

Estabelecimento de Ensino:

Data: Ano letivo:

1) Apresentac¢do e Fundamentacdo da Reclamacdo:

2) Registo(s) Diario(s) do funcionamento* a que reporta a Reclamacgao:

Data
Anexo_ A
Anexo__ A
Anexo__ A
Anexo__ A

*Juntar os anexos referidos

3) outros documentos de suporte:

(notas de encomenda/ registos de entrada e saida de matéria-prima/outros)

Data: _/ / O/A Representante da Escola:

O/A Representante da Empresa:
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Anexo H - Mapa de controlo diario de refei¢cGes

MAPA DE CONTROLO DIARIO DE REFEICOES

Estabelecimento de Ensino:

w
Al

Més: Ano letivo:

N¢ funcionarios/as
em Servigo no Refeitério

N2 Refeic6es Encomendadas N2 Refeicdes Servidas
Tempo inteiro Tempo parcial

Alunos | PD/PND | Outros | Total | Alunos | PD/PND | Outros | Total | Cozinheiro/a | Pessoal de Empregado/a
Refeitdrio Refeitdrio
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Data: _/ /

O/A Representante da Empresa O/A Representante da Escola
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Anexo | - Mapa de registo Diario de verificagdo

MAPA DE REGISTO DIARIO DE VERIFICACAO

Estabelecimento de Ensino:

w
Al

Distribuicdo Qualitativa Quantitativa | Temperatura
Ementa Preparagdo/ Qualidade dos produtos Capitacdes | dos Alimentos | Observagoes
Acondicionamento

Muito Muito
NC C Ma | Aceitdvel | Boa Boa Ma Aceitavel Boa Boa NC C NC C
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Més: Ano letivo:

Assinatura:

Data: _/ [/
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BRAGA ANEXO J — REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

ESCOLA

w
Al

DATA: /.

VERIFICACAO DA EXECUCAO

EMENTA

SOPA

PRATO

FRUTA/DOCE

1) AVALIAGAO QUANTITATIVA
Sé é necessario preencher as quantidades se forem consideradas desadequadas, verificando-se insatisfagdo, ou para
verificacdo periddica.

Quantidades

Quantidades GENEROS UTILIZADOS definidas Quantidades
EMENTA Adequadas (cadernos de utilizadas
encargos)
(S/N)
SOPA
PRATO

FRUTA/DOCE
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2) ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

Componentes

Boa

Aceitavel

Ma*

1- CONFECAO

2- QUALIDADES DOS PRODUTOS UTILIZADOS

3- APRESENTACAO DA REFEICAO

4- EFICIENCIA DO SERVICO

5- APRESENTACAO DO PESSOAL

6- HIGIENE DAS INSTALACOES

*Indicar em observac¢des a fundamentacao.

3) OBSERVACOES:

NUMERO DE:

Alunos

REFEICOES ENCOMENDADAS

REFEICOES SERVIDAS

REFEICOES DE PROVA

Cozinheiros

Preparadores

FUNCIONARIOS A TEMPO INTEIRO

FUNCIONARIOS A MEIO TEMPO
(Empregados de Refeitdrios)






