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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

Ordem do dia Atan.°o 13
Ponto n.° 04 2020.07.16

REFEICOES — ESCOLAS BASICAS 2.° E 3.0 CICLOS E SECUNDARIO -
RATIFICACAO DE DESPACHO - Presente a informagdo da Gestora do Procedimento

Dra. Maria José Costa, a qual obteve a concordancia do Diretor do Departamento de

Administracdo, Dr. Ricardo Araljo, em anexo.
O Senhor Vice-Presidente da Camara, exarou o seguinte despacho: “Cumpra-se o CCP.
Autorizado conforme proposto. A proxima reunido de Cdmara para ratifica¢ao.”----------

Deliberacdio — A Camara Municipal delibera ratificar o despacho. Esta deliberagdo foi

tomada por unanimidade.
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\\;'T Cumpra-se o CCP
NCD N. © (Natalia Martins) .Autun'zado conforme proposto.
- — (Em regime de substituigia, despacho do POM 11° 014/2018) A proxima reunidio de Camara para
Tomei  conhedmento.  Submetese A ratificagaa.
PRC (Adit.) N. © | consideracio de V/Exa. 0 peciaadeamuapsﬂ‘ 2020007/
paaadazswdemwata'ecbmtza@oda = -
| despesa, referente 3 aquisigio de servigos O Presidente da Gamara
Estomo N. © solicitada e enquadrada no OCP (procedimento, O\f“MPmmeuacam
| paraafgnnaﬁodam),mi‘n@ﬂoda Por impedimento do Ser} Press
Educaggo (FNC n.© 793) autorizada
| NS Vereadora Dra. Ana Medeiros. //,/
Deverd pugnar-se pelo cumprimento da despesa /l___\
. prevista na RSCI, 1o SNCAP e na LCPA. Poo.Lonm) /|
| Os contratos de aquisico de servigos no setor /
' local que venham a renovar-se ou a celebrar-se /
com idéntico objeto de conlraio vigente em )
2019, devem obedecer 3s disposigoes do arligo,
68.0 da LOE 2020, nomeadgamente aos fmites
definidos no n.? 1, relativos aos valores dos
gastos.
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Assunto: Refeigies — Escolas Basicas 2.° e 3.9 Cidos e Secundario

1. Fundamentacdo da Necessidade de Contratar

Peio exposto, na Fundamentac3o da Necessidade de Contratar N.© 793 de 2020/06/18, a qual deu origem as
RQI n.0 2466, 2467, 2468, 2469, 2470, 2471 e 2472 de 2020/07/02, toma-52 NECEsSanio proceder a aquisicao
referenciada em assunio.

Transoreve-se 0 seguiinte do ponto 3 da FNC (art. 36.2, n.2 1 do GCP): "Conforme previsto no Decreto-Lei n.?
21/2019, de 30 de janeiro, o Municipio de Felgueiras assume, desde 0 dia 1 de janeiro de 2020, o conjunto
die competéncias previsto no diploma da descentralizagio de competéndia na drea da Educagao. Deste modo,
€ necessanio assegurar © procedimento necessario ap formecimento de refeicbes escolares aos/as alunos/as
que frequentam as escolas bisicas de 2° e 3° Cidios e ensino secundério da rede publica do concelho de
Fellgusiiras, @ pantiir die 1 de setemibro de 2020, Para efeitos de fundamentagéo do parecer prévio vinoulstivo
que serd submetido pelos Servigos de Contratagdp Piblica av exenutivo municpal, relativemente a
prestagan de sevigo de refeiges escolares para os/as alunos/as do ensino basioo do 2° e 3° cidos
e secundsrio dedara-se que o municipio ndo dispbe dos reOWSTS MECESSANIDS PaTa SSSUMIr O dversas
senviges, pelo que se toma mecessarnio subtomtratar, estande assim justiiicads © enguadramento na Lei de
Orgamento de Estado (Lei n® 2/2020, de 31 de margo).”
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Para fundamentacio do preco base do procedimento em causa (e estimativa do valor do contrato), a
identificar obrigatoriamente no Caderno de Encargos, teve-se em conta as capitacbes exigidas pela

orientacao da DGESTE, e o procedimento onde se insere as refeicoes escolares dos Jardins de Infancia e
Ensino Basico da rede publica.

De acordo com supraditado o valor de matéria-prima serd de 1,15 € para a refeicdo do almoco.
Consideramos também outros custos para as refeigbes como, encargos com pessoal, investimento, outros
encargos, lucro, etc., perfazendo o valor minimo de 1,24 €.

de:ﬁdaadomrédodepemmlManmﬂosr&dmammdhadmpﬂaDGESTEemeﬁﬁents
atualmente, pelo que os valores minimos para o pessoal s3o:

lote1-125€

lote2-1,11€

lote3—1,03 €
ﬁuagﬁoslaqwmnjmmmmosvahmdambéﬁ&pﬁm,emmammmﬂaﬁo
memalrriimgaramida,levaamleovalorhaseunﬂéﬁosejadez,ﬁo€pararﬁosepmcaderamma
dﬂnﬁuﬁsmdenumh,mehvamumsmasmammmgeqwsem
verificado com os concursos de objeto similar que tem levado a dois caminhos:

a) mmwomb&mmmmoeﬁgmpﬂam
adjudicante
b) mmmmwomrﬁuémmmmp
mmm(ﬁommmm@m,rﬁom
do racio de pessoal, etc.)
NSo estandio salvaguardo o interesse pdiblico.
MWMWmMommmommzmﬁmMemmy

rrhmdhaﬁguwﬁdo(‘ﬂ’,iﬁmmomhmedadﬁmédeﬂ?&%ﬂﬂ€(m
emﬂemmmemﬁemm).mmmmmm
de 1VA 3 taa legal em vigor:

Lote1- 76770,20€;
Lote 2 - 289 715,40 €;
Lote 3 - 401 008,40 €.

3. Esmolha do tipo de procedimento

Mmmmmmm@m@mmmmmmwmmmmmm
mne 182008, de 29 de Jansimn, mmmmmmamﬂﬁmmma
atiquiiir € die acordio com a alinea ) do m.° lldnaﬂﬁgnILﬁ.ﬂeaﬁma}Jdmm@lemmmﬁ,mm
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mesmo diploma, a realizagdo de Concurso Publico coim Publicacdo de Anincio no Jornal Oficial da
Unido Europeia, para a “Refeigdes — Escolas Basicas 2.° e 3.9 Ciclos e Secundario”, gerando-se
PAQ (Pedido de Aquisicao) N.° 675/2020.

4. Decisao de Autorizagio da Despesa

Em cumprimentos do artigo 36.° do CCP solidita-se autorizagao para a realizagao da despesa através do PRC
(Proposta de Cabimento) n.° 1206/2020, distribuida pelos seguintes anos:

PPI 2020-A-20

2020 - 212 564,30 €;
2021 - 654 703,92 €.

5. Adjudicacao por lotes
hm&@%%&@,mﬂw&maﬁ%wmémmmmm
identificado.

6. Caucao

Nos termos do n.® 1 do artigo 88.° do CCP é exigivel a prestac3o da caugio.

Nos termos do n.® 1 do artigo 89.2 do CCP o valor da caugao é de 5% do prego conbratual.

7. Pecas do Procedimento

Deamnbcmnocispmlnma&'\aab}don.°lepaaefelnstb:iq)mmtrwzmmmwpdomna
mmﬁlmmmmmmm&mdﬁv‘m.ﬁuom.nmm
procedimento e o cadermno 62 encargos, documentos que Se anexam.
8. Designacao do Juri
Hwﬁmnmsﬂodspmtommﬂﬁ.ﬂdoa:l’mmmﬂmémwlaﬁqmo
Jii dio Procedimentto seja constitwido pelos seguintes elementos:
Jiwri do Procedimento:

Presidente: Nat&ia Martins
Vogais: Simia Numes

Samtira LohEn

MR José Costa

Ricandio Frelizs
Soplentes:  Milton Brodhado

Higllzma Félix

Ouguides Fanmeia

Samdia Gomes

Gamdira Padhaco Teheia
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9. Designacao do Gestor do Contrato

Nos termos do artigo 290.° - A, propde-se como gestor do contrato Orquidea Agostinha Pereira da Silva

Ferreira.

10. Orgio competente para a dedisdo de contratar, para a decisdo de autorizacdo da despesa e
para a decisdo de escolha do tipo de procedimento

O 6rgao competente para a decisao de contratar, paraadedsﬁodeautoﬁzagéodade;p&saeparaadeciséo
de escolha do tipo de procedimento é no presente procedimento a Camara Municipal.

Nos termos do n.° 3 do artigo 35.° da Lei n® 75/2013, em drcunstancias excecionais, e por motivo de
wgérda,vaiﬁca—sequenﬁoéposu\elmunirexhamﬁmﬁmteacﬁm municipal, pelo que solicito
mmmﬁomaposh,ﬁw&ammeﬁvaapmagﬁoaﬁd@amﬁﬁmﬁompﬁnﬂmmm&malha&apﬁs
a sua pratica, sob pena de anulabilidade.

Felgueiras, 06 de Julho de 2020.
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— DESCRICEO DA DESPESA
CONCURSO PUBLICO C/ PUBLICACAO JOUE - BENS - CONFORME O PEDIDO DE AQUISICAO N. 675/2020
Refeigdes - Escolas Basicas 2.° e 3.° Ciclos e Secundario

PROPOSTA DE CABIMENTO

MUNICIPIO DE FELGUEIRAS
CONTRIBUINTE N.°501091823
PRAGA DA REPUBLICA
4610-116-FELGUEIRAS

SERV. REQUIS.

LOGIN DATA NUMERO | ANO

0010222

mariajos |2020/07/06| 1206 | 2020

— CLASSIFICACAO DA DESPESA ——
TIPO DESP: ARCR-ALIMENTACAO-REFEIGOES CONFECCIONADAS

DOTAGAO DISPONIVEL

Al

ORGANICA : 0102 CAMARA MUNICIPAL 212,565,135

ECONOMICA: 020105 ALIMENTACAO- REFEIGOES CONFECCIONADAS A CABIMENTAR

PLANO  : 2020 A 20 212.564,30

EDUCAGRO SALDO APOS CABIMENTO
EDUCAGRO 1,05

—— EXTENSO

DUZENTOS E DOZE MIL QUINHENTOS E SESSENTA E QUATRO EUROS E TRINTA CENTIMOS

CABIMENTOS PARA ANOS SEGUINTES -
CLASSIFICAGAO PLANO IMPORTANCIAS

LIN|T. DESPESA  ORGANICA ECONOMICA ANO T N.° N+1 N+ 2 N+3 ANOS SEGUINTES
2 ARCR 0102 020105 2020 A 20 85.369,47

3 ARCR 0102 020105 2020 A 20 87.810, 94

4 ARCR 0102 020105 2020 A 20 71.052,59

5 ARCR 0102 020105 2020 A 20 91,219,02

6 ARCR 0102 020105 2020 A 20 £9.131,14

1 ARCR 0102 020105 2020 A 20 87.993,10

B ARCR 0102 020105 2020 A 20 93.592,93

1 ARCR 0102 020105 2020 A 20 68.534,73

PROPOSTA CABIMENTADA EM  2020/07/06
AUTORTZAGAO ¢t /oY | 2020

PROCESSADO POR COMPUTADOR

O Vice Prespiente da Camara,
Por impudingnic do Senhor Presidente



2020/07/07 RESOLUGAC N.° 1/2020 (4 DE MAIO DE 2020) amadeu
ANEXO 1T
INFORMAGAO DE CABIMENTO

{a que se refere o n.° 2 do artigo 14.°)

ENTIDADE : MUNICIPIO DE FELGUEIRAS (subsetor da Administragao Local) NIF 501091823

Nimero sequencial de cabimento : 2020 / 1206 Data do registo (1) : 2020/07/06

Observagdes do Documento :

Fontes de Financiamento : Outras Fontes :

Receitas gerais (€) ($) Contragio de Empréstimos (€) (%)
¥ Receitas proprias 1.896.787,59 (€) 100,00 (%) Tranferéncias no dmbito das Adm. Publicas (€) (1)

Financiamento da UE (€} (%) Outras: Identificagao (€) (%)
Classe 0 ORGRMENTO DO ANO 2020
Classificagdo Organica : 0102 CAMARA MUNICIPAL
Classificacdo Funcional : 0301 02 EDUCAGAO

EDUCAGAO

Classificacao Econémica : 020105 AQUISIGCAO DE BENS

ALIMENTACAO- REFEIGOES CONFECCIONADAS
N.° Rubrica do Plane : 2020 A 20

ITEM DESCRITIVO VALORES (€)
Ano Corrente 2021 2022 2023 Seguintes

1 Orcamento inicial 1.896.787,59 1.960.257,76  1.960.257,18 1.960.257,18
2 Reforcos e créditos especiais/anulagdes
3 =142 Dotagao corrigida 1.896.787,59
4 Cativos/descativos
5 Cabimentos registados 1.684.222,24
6 = 3-{115) |Dotacdo disponivel 212.565,35
1 Cabimento relativo 3 despesa em andlise 212.564,30 654.703,92
8 = 6-17 Saldo Residual 1,05

(1) Data do registo do cabimento relativo a despesa em analise no sistema informatico de apoio & execugdo orcamental
Data: 2020/07/06 Nimero de langamento no didric do orgamento: 28151

Qutras Observagdes :

Proposta de Cabimento n.° 2020/1206

CONCURSO PUBLICO C/ PUBLICACAO JOUE - BENS - CONFORME O PEDIDO DE AQUISICRO N. 675/2020 - Refeicoes - Escolas Basicas 2.° e 3.°
Ciclos e Secundario

DECLARC QUE A INFORMACAO PRESTADA COINCIDE COM OS MAPAS DA
EXECUGAO ORGAMENTAL.

Identificagdo do Declarante:
DIVISAO DE GESTAC FINANCEIRA

e e

CONTABILIDADE



CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

ANUNCIO DE CONCURSO PUBLICO

1 — Identificacdo e contactos da entidade adjudicante:
Designacdo da entidade adjudicante:

Municipio de Felgueiras

Servigo/6rgao/pessoa de contacto:

Servicos de Contratacdo Publica

Endereco: Praga da Repiblica

Codigo Postal: 4610-116

Localidade: Felgueiras

Telefone: (00351) 255 318 000/1/2/3/4

Fax: (00351) 255 318 199

Endereco Eletronico: contratacaopublica@cm-felgueiras.pt

2 — Objeto do contrato:
Wmmzmﬁﬂmm—mmvevadmem-
Destrigao sudnta do objeto do contrato:

Fum&mﬂodenf&gﬁsmmasaum(asqnﬁwﬂmasmbéﬁmsdeﬁe?
Cidios e ensino secundario da rede plblica do concelho de Felgueiras.

Tipo de Contrato: Fornedimento de bens
Classificacao CPV 15894210 — Refeigbes para Esoolas.

3 — Indicagbes adicionais:

- O conourso destinz-se & celehragdo de wm acorde quadro?

Nao.,

- © comourso diesting-se 3 instituicso de wm Sistema de aguisigao dinsmico?
N&o.

- £ uillizadio wm igifo eletminico?

EN

- £ adotada uma fase de negotiagao?
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGULIKAS
Nao.
4 — Admissibilidade da apresentagiio de propostas variantes:
Nao.
5 — Divisao em lotes, se for o0 caso:
Sim.
6 — Local da execucao do contrato

Unido das Freguesias de Margaride (St® Eulalia), Varzea, Lagares, Varziela e Moure, do concelho de
Felgueiras.

7 — Prazo de execucao do contrato:
Ouutatnmaemvigornoprimeimdiaﬁtilseguimeédatadagﬁnat:ra.eviguraahéa‘uentrega
mdmmwjemmmmam,(unm)mmjuﬁodasomgaqﬁesméﬂasqum
perdurar para além da cessa¢do do contrato.

8 — Documentos de habilitacao

&I.Dedmagéomiﬁdamnmnmdelodoamuaocxp;

a) munmmnmwaﬁvosdeqmn*mseenmmnasﬁuagﬁsmaﬂasnasaﬁmasb),d),e)e
h) do artigo 55.° do CCP;

9 — Acesso as pecas do concurso e apresentacdo das propostas:
9.1 — Consulta das pegas do concurso:

Deﬂgajomserwmdaaﬁdademﬁwiwtem@mmnwaspegasdom
para consulta dos interessados:

Camara Municipal de Felgueiras — Gabinete do Municipe.
Endizrego: Praga da Repiblica

Cadigo Postal: 4610-116 ‘

Localidade: FELGUEIRAS

Telefone: (00351) 255 318 000/1/2/3/4

Fax: (D0351) 255 318 199

Hiorério de Atendimenito:

s I BN TR
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CAMAHRA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS
Preco a pagar pelo fornecimento das pegas do concurso: gratuito

10 — Prazo para apresentacdo das propostas ou das versoes iniciais das propostas sempre
que se trate de um sistema de aquisicao dinamico: .

Até 3s 17:00h do 30.° dia a contar da data de envio do presente anuncio.

11 — Prazo durante o qual os concorrentes sdo obrigados a manter as respetivas
propostas:

66 dias a contar do termo do prazo para a apresentacao das propostas.

12 — Critério de adjudicacao
OmmméﬁmsegMomtéhdaMemmmﬂmnﬂswnmjm,deMmm
alinea a) do artigo 74.° do Cdigo dos Contratos Publicos (CCP), tendo em conta os seguintes fatores e
subfactores, com a seguinte forma:

Pontuacio = a) Preco x 40 + b) Qualidade (b1+b2+b3) x 60]

13 — Dispensa de prestacio de caucao

N3o

14 — Identificacio e contactos do 6rgao de recurso administrativo:

Designagao: Munidipio de Felgueiras

Endereco: Praga da Repiblica

Codigo Postal: 4610-116

Localidade: FELGUEIRAS

Telefone: (00351) 255 318 000/1/2/3/4

Fax: (00351) 255318 170

Endiereco eletrdnico: geral@om-felgueiras.pt

15 — Data de envio do anincio para publicagdo no Didrio da Republica:

— -

uuowammm&mmépﬁmmm
Oficial da Uni3o Europeia?

DwMuW@MMnWW&WME(MGWemﬂ
Mewem_ﬁ)mmmmeA%mhﬂlmm.WMM
difusuila 5 dio Cademp de BEncangos.

B Mangndin/Rgpuiilivo- Hmrgilie L T s T B
UL~ 1B ipusiaws gl me-Eityum s pt
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CAMARA MUNICIFAL DE FELGUEIRAS

Nuno Fonseca

Presidente da Camara Municipal de Felgueiras

Nota. — As normas do programa do concurso prevalecemsnbrequamindicagﬁﬁcofmntes do presente ammcio com elas
desconformes, nos termos do disposto no n.° 6 do artigo 132.2 do Codigo dos Contratos Publicos, na redacao atual.

Felgueiras, U1 de julho de 2020.

O PRESIDENTE DA CAMARA MUNICIPAL

- 0 Vice Presidente da Cimara,
(NIIDBI@) Porimpediments éo Senbor Presidents

—
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

Processo n.° CMF/626/CPN/B |

PROGRAMA DO PROCEDIMENTO

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

‘Refeigﬁes—EsoolasBésimZPe&“GdoseSemndéﬁo'
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

PROCEDIMENTO POR CONCURSO PUBLICO COM PUBLICAGAO DE ANUNCIO NO JORNAL
OFICIAL DA UNIAO EUROPEIA PARA:
“Refeigbes — Escolas Basicas 2.0 e 3. Ciclos e Secundario”

ROGRAMA DO PROCEDIMENTO

PROGRAMA DO PROCEDIMENID

1 — Identificacao do procedimento
Concurso Piiblico com Publicacdo de Anindo no Jornal Oficial da UniSo Europeia para “Refeicbes —
Escolas Basicas 2.9 e 3.9 Cidlos e Secundario”

Classificacio CPV: CPV 15894210 — Refeigdes para Escolas.

2 — Entidade adjudicante
WmMMmmmmW.Memmm

3 — Decisio de contratar e Cabimentacao
a. A decsSo de contratar consta do despacho do Presidente de Gamara deC-107/2020, e ratificada em
reuniao de Camara, rmtemmdan.‘-‘3maﬁgo35.°daLeiu°7512013,cb12cbsﬂmm_
b. AlapahaﬁspﬁamnamﬁoemmaMMMPﬁ-m-m,mmde
ZlZSGﬂ,EI]GmumdeZﬂZOeﬁmm,QZEpaaomdeZOZl.

4 — Org3o competente para prestar esclarecimentos
Camara Mumicpal de Felgusiras.

5 -Local para a apresentagao das propostas
mm“maMMHme&mm&h@
Vortal (v vortaigov.pt).

‘-mm:whsﬂnbﬁﬂew
OWmemmmowm&WM€(MEMEmﬂ,
m;m;mmxmwmmWAémmmm,mm
ma disusulla 107 dio Gadenmo de Encargos.




CAMARA MUNICIPAL DE FELGUELRAS

Considerando o preco base referido anteriormente, nos termos da alinea c) do n.° 1 do artigo 16.° conjugado

com a alinea a) do artigo 20., ambos do CCP na redacdo atual, o tipo de procedimento adotado é o de
1bli i inci al Oficial da Unido Europeia.

7— Preco Anormaimente Baixo

Uma proposta sera considerada com prego anormaimente baixo se for 20% inferior a média dos precos das
propostas a admitir, nos termos do n.° 1 do art.0 71.¢ do CCP, pelo que, caso assim aconteca, deve o
concorrente apresentar documento gue contenha os respetivos esclarecimentos justificativos, no prazo fixado
para o efeito ap6s notificacdo.
Oobjeﬁvodafuag‘iod:pregoamnnalmemeéodaredugﬁoouafastameﬂmdoriscodeinmmpﬁmento
me,mmm,mmmmmmumwmammm_
anﬁrmﬁammmﬂm,mmmammmmmm
mashddemésacﬁudnmgﬁsmmmﬂunmmimwmmmm@mwnmﬂ
causa.mmmmmoﬂmeamﬂMmmMmaﬁaﬁﬁdﬁee
credibilidade necessarias dos equipamentos.

8- Critério de adjudicacdo
1. AWéf&hs&gnﬂooaﬂ&bdawmﬂamMnﬁsmﬁjﬁ,deMm
d’neaa)doaﬁmn.“mcﬁigodusmmbfm(a?),mwmosmm
e subfactores, com a seguinte forma:

Mﬂﬁn=a)m:4ﬂ+b)m(bl+h2+b3)xﬁl!]

a) Preco x40
AWMmommmmMMaMQMhﬁmMeam
maﬁsenuli:hthpmw,mseja.maészhmm:

Ponderacso do prego da proposta = (B/P) x 40

Em que,

P € o valor da proposta em andlise;

B € o valor da propesta de mais baixo valor.

b) Quafidade (bl+b2+b3) x 60
AW&WWMM&MQM!mde&m
ma—mawmmmmmmmwm&mmmﬁmm
sistemes de gestsio — 356 %

Quaidade (IS0 3001:2015) ou equivaients — 6%

Seguranca alimenttar (IS0 22000:2005) ou equivalents — 6%

Amibienite (ISO 14001:2007) ou equivalents — 6%

Higiene e seguranga mo traibalho (IS0 18001 :2007) ou equivalenite — 5%
Responsabilidade sooial (SA S000) ou eguivalente — 6%

s

vV Y
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

» Outro sistema de gestiio (ex. recursos humanos) — 6%
A pontuacdo global de cada proposta cortesponde ao resultado da soma das pontuagbes parciais obtidas em
cada fator, tendo em conta os valores dos respetivos coeficientes de ponderagdo.
b.2) — Plano de sustentabilidade - Lei n.® 34/2019 de 22 de maio — 11 %

» Origem e Impacto Ambiental — 6%
Qualidade (cfr. n. 1° art. 5° da Lei n.© 34/2019 de 22 de maio) — 4%
Qualidade (cfr. n. 3° art. 5° da Lei n.© 34/2019 de 22 de maio) — 1%
Correspondeausparémetmsacmsiderarnaapredagéodoméﬁtoda proposta, no que respeita ao plano de
sustentabilidade ambiental e alimentar que permita uma maior sustentabilidade ambiental e alimentar na
prestacdo do servigo, em cumprimento da Lei n.? 34/2019 de 22 de maio, que determina a aplicacdo e define
aiﬁhsdesdeﬁoeamhiﬁodepmmsaﬁmem&mgandemxmﬁdade, promovendo acoes para o
mmmm,wmem@mm,emmmmémmmm
local, mmmmmwmmWMMemmm,MjmmWwiaﬁoma
que se destina.
b.3) — Plano de Formagao — 13 %

» Plano de Formac3o — Apresentacao de um plmdeﬁmnagéodemdocomootﬁetndomso.
Am@mmmmmmm&mdﬁmwmmm
cada fator, tendo em conta os valores dos respetivos coeficdientes de ponderacdo.

v

¥

Os concorrentes podem apresentar proposta a todos os lotes.

3. Aadj:tagﬁoseréfeﬁapubts,suﬂoqwomdeadjmﬁoédedoﬁbbsaom
Wﬁ.&nm&ﬁﬁdomaadjﬂmﬁommﬁumbbﬁ.mmmom
mmbudeseiﬁaomhuodemdoscsunseoreqnﬁa'vﬁmmjmﬁmmﬁaﬁm
senhas que comesponderao acs lotes adjudicados.

4. m@mmmmqum@nﬁMammqmm
lote, a atribuic3o do lote a adjudicar sera aquele cujo prego base € o mats alto.

5 Naﬂqﬁammﬁmﬁﬁo&hﬁbm&mmemmmm
m.mmmemmmmmmmme
seja mas alta.

6. No caso de existir um (nico concorrente a todos os lotes 2 adjudicacso ser-the-a atribuida.

9— Pecas do procedimento
Asmsdupm!epmmﬂ‘nmmstenmsdaaﬁneac}mnﬂlmusefeimdom°2doaﬁgnm°m
CCP ma redagdo stual SS0:

a) O andnoio;

b) O programa do procedimenits @ SSuS anexos;

©) O cademo de encarges (dausulas Juriticas e TEONIGES) € respelives 2NExX0S, QUE S& anexam.

10- Pareceres prévios, licentGamentos e autorizagbes

. L bl
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

Nao existem pareceres prévios, licenciamentos e autorizagbes em curso que condicionem o procedimento e a

execucao do contrato.

11- Esdlarecimentos e retificacio das pegas do procedimento

1. Os esclarecimentos necessarios & boa compreens3o e interpretacdo das pegas do procedimento devem
ser solicitados pelos interessados, por escrito, através da plataforma eletrénica de contratacao
http://www.vortalgov.pt, na funcionalidade esclarecimentos/comunicacdo, no primeiro tergo do prazo
ficado para a apresentacdo das propostas, a entidade adjudicante.

2. Osesdaednenusawesemfemomhmmantahrserﬁowmdos,pmmﬁo,ahavésda
plataforma eletronica referendiada no ponto 1 na funcionalidade esclarecimentos/comunicagao, até ao
ﬁmdosegurdotagodopmzoﬁcadopamaapresemagﬁodasmpostas.

3. msmmmmdw,junw-m‘édphésmmwﬁsemmum,Masw
aﬁ&ﬁammﬁﬂmm“mmmmmd&mme
publicaco na plataforma http://www.vortalgov.pt de acordo com o artigo n.? 50.° do Codigo dos

Contratos Publicos.
12—Frros e Omissbes
b 3 mmmmmmmaaﬂmmmmmmmn
através da plataforma http://www.vortalgov.pt, os esdarecimentos necessarios a boa compreensao e

WmmmMQmmm,mmWf&amw
Wn,weimm,mmemm&spa@smmmwg
detetados.
2. mmmmwmmemmmmmmu
digam respeito a:
a. mw@@mmmmmamﬂdﬂd&;
i} mmmﬁmmmémmmm
dp contrato a celebrar;
c. Condighes téonicas de execugan do objeto do contrato a celebrar que o interessado NS0
» -
3 AHﬂaaMu&gﬁoMmad&dﬁntmmm,we
mmmmmmmmmmmm
4. A ap termo do segundo tergo do prazo fixadp para a apresentacso das propostas:
a}Oﬁr@%Mmamum.mu&@mommmmm
procedimentts, deve prestar os estianecimenites SolcEds;
hnommmmamdhmmmmmmeasm‘m&s
rmmmmmmmmmﬁmwmpm
miae sejam [por ele expressamante 20siEs.
L OmmMamﬁotmmmmmmm&mM
dios Emos ou das omisshes aceites nos termos do disposto na alinea i) do nimeTo antericr.

Moa i deenabge v e gt e
I Wik
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6. Independentemente do disposto nos nimeros anteriores, O érgdo competente para a decisdo de

contratar pode, oficiosamente, proceder a retificagdo de erros ou omissbes das pegas do
procedimento, bem como prestar esclarecimentos, no mesmo prazo referido no n.2 5, ou até ao final
do prazo de entrega propostas, devendo, neste caso, atender-se ao disposto no artigo 64.° do CCP na
sua redacao atual.

Os esclarecimentos, as retificactes e as listas com a identificacdo dos erros e omissoes detetados pelos
interessados devem ser disponibilizados na plataforma eletronica utilizada pela entidade adjudicante e
juntos as pecas do procedimento que se encontrem patentes para consulta, devendo todos os
interessados que as tenham obtido ser imediatamente notificados desse facto.
Osesdaaimemuseasmﬁﬁmgﬁshmmpaneinmgmntedaspe;asdommaﬁmdDaquedizem
respeito e prevalecem sobre estas em caso de divergéncia.

13 - Documentos de habilitagao
1. Deacmdocomuarﬁgnsl.'-"doca’,oadjudicaﬁ:bdeveapraemzrnsseglﬁntesdnmtnsde

habilitacdo:
a}mmmmmnmmmnmwemmmemmmm
procedimento e do qual faz parte integrante;
h)mmmmvm&@n&mmammwevEMmaﬁmb),m,e)e
h) do n® 1 do artigo 55.° do CCP;
c)mmmmmmmmmwmmmdema
“certidio permanente”, nos termos do n° 2 do artigo 17° da Portaria 1416-A/2006, de 19 de
dezembro, se for 0 caso;
mmﬂmmmmmmmmmwmﬁwﬁw&aﬁwﬁmm
mmmqﬁn&mmmmmaﬁanﬁmu)ei)do
mwmwmmm;
&) Certificadio do registo criminal da sodedade adjudicataria.
0mwwmmmmmmuﬂmn.mmﬂmme
Portaria 200/2019.
mmMommm&mammammaxac&mwmmm
Wemidamadjmh.a‘daqnhln‘énmmmmmmm,a
W&mmmm tiularidade das habiagbes legalmente
m'mmammmmmmmam,mmmom

14 - Idioma dos documentos de habiitacsSo

1. TMmemeMHMMMW
2, MWMMMMMEW&WMMW

lingua estrangeira, deve o atjudicztano fazi-los acompanhar de tradug3o devidamente legalizada.

m-mawmmum

tron
. i)
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O adjudicatério deve apresentar reprodugdo dos documentos de habilitacio referidos no ponto 13
através da plataforma eletronica.

Quando os documentos a que se referem a alinea b) do n.° 1 se encontrem disponiveis na Internet, o
adjudicatério pode, em substituicdo da apresentagdo da sua reprodugdo, indicar 3 Camara Municipal
de Felgueiras o enderego do sitio onde aqueles podem ser consultados, bem como a informagdo
necessaria a consulta, desde que os referidos sitio e documentos dele constante estejam
redigidos em lingua portuguesa.

O 6rgdo competente para a decis3o de contratar pode sempre exigir ao adjudicatario, em prazo que
fixar para o efeito, a apresentacdo dos originais de quaisquer documentos cuja reprodugado tenha sido
apresentada nos termos do disposto no n.° 1, em caso de divida fundada sobre o contetido ou a
autaﬁddadedatm,se@aﬁkévd,masméﬁasﬂapﬁg’i&c,o%mmzom
presente programa de concurso.

16-Aprauhﬁodosdommntnsdehabiﬂtaﬁoporagmpanmms
wmommmemmmWhmmm,wmnmmmm
l1.°ldnalﬁgosl.odoCCPenaWian.°372!2017del4dedemmbmdevemmrapresmtadospormms
os seus membros.

17-Noﬁﬁa;iodaawmmm&hbiﬁhﬁo

1.

2.

omm&mmméwmmmmm,m
pramnné:dmdesliasamrmaadatathrﬁpeﬁvamﬁﬁcagﬁo.
mmmwﬁ@eh@mmmﬁmmﬂdmdm
mmzmmmummommm

18 - Nio apresentacao dos documentos de habilitacio

: W

Aadjtﬁcaﬁommse,puhcm“lesejainuﬁvd,oa@ﬂcﬂbniumus
documentos de hah@tacao:

1. No prazo fixado no ponto 17;

2, ﬂmmmWﬂmmWFMmm“zmﬁ,mmde

traducio devidamente legalizada.

mmmmmmMmammmmmmu°Lo
mmmammmmmoWMmmo
mmmmmlﬁnmas(inmusemwmhm
ahwigo do direito de audiéndia prévia.
denasshm‘ismﬂasmunlsemﬁpmmrhﬂnmlﬁuseﬁmmm
Wﬂn&@wmamﬁmmmMmmm
mhimm,mmmmawuﬁmmanm@mw
cadumitiade da adjudicagan.
MWMmmMo&@mmﬁamemm
adjudicar a proposta ordenada em lugar subssquenie.
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19- Falsidade de documentos e declaragdes e outras causas de caducidade de adjudicacio

1. Sem prejuizo da participacdo a entidade competente para efeitos de procedimento criminal, a
falsificagdo de qualquer documento de habilitagio ou a prestagdo culposa de falsas declaragbes
determina a caducidade da adjudicagdo, sendo aplicavel o disposto nos n.% 3 e 4 do ponto anterior.

2. Sem prejuizo de outras causas de caducidade previstas no presente Codigo ou resultantes de outra
legislagio aplicével, determina ainda a caducidade da adjudicacio a ocorréndia superveniente de
circunstancias que inviabilizem a celebracao do contrato, designadamente por impossibilidade natural
ou juridica, extingio da entidade adjudicante ou do adjudicatario ou por insolvéncia deste.

3. Quando as causas de caducidade da adjudicacdo referidas no nimero anterior respeitem ao
adjudicatario, a entidade adjudicante deve adjudicar a proposta ordenada em lugar subsequente.

4. O adjudicatério deve indemnizar a entidade adjudicante, nos termos gerais, pelos prejuizos que
culposamente tenha causado.

20 — Documentos que constituem a proposta
1. Amémmmmwmmm,mmmemm,emWMm
artigo 57.9 do CCP, pelos seguintes documentos:
a. Domm@ﬁumpeuﬁimdemhbﬁa,deamﬂomoweﬁstDmn.osdo
artigo 57.2 do CCP;
b. W,ammommmmmmmmm,
mrbte,mnadapdommmwsaﬂasmesenmalegais;
i.mmmmemmmmeséﬁommm
2 (duas) casas dedmais;
ummmmnmmmwmmmmm
[ Mmademddé:ﬁademmopsmdmmmﬁmmmﬁmeom
mme,mwmlBomnﬁiﬂDMmmu
d. mﬁu@m&@msmaw ou certificados mo
&mmmﬁommme&ﬁammﬂsdﬁm&m
&W(HJMIMWMMM(EDMM)M
Mmﬁlmlzzmﬂmmmmemmm
(lsniﬂml:mnwemﬁalstEemqnﬁabidademcﬂ(SAM)wMe
outra;
e, Wmmmmwem.mmﬁmamm
aitérios em avaliagan constantes no Anexo I;
f. Wmmﬁmmﬁnmaﬁml.%dnm.mmm
g. nmmmeﬁgmwnmwdupmﬂim:;nmmmw
mﬁsmammmmmﬁmém&mm
m&mmwammeomm
vinoule.
2. Osdmmmmiﬂmmmﬂmmldumwmmmu&wwwm
que teniha poderes para o obrigar.
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3. Quando a proposta seja apresentada por um agrupamento concorrente, os documentos referidos no
n. 1 devem ser assinados pelo representante comum dos membros que O integram, caso em que
devem ser juntos a proposta os instrumentos de mandato emitidos por cada um dos seus membros
ou, ndo existindo representante comum, devem ser assinados por todos os seus membros ou

respetivos representantes.

21 - Idioma dos documentos da proposta
0Os documentos que constituem a proposta sdo obrigatoriamente redigidos em lingua portuguesa.

22 - Propostas variantes
N3o é admissivel a apresentac3o de propostas variantes.

23 - Indicacio do prego
I, Dspegosmstmﬂdamomﬂasﬁoinﬁcadosmalgaﬁsmosen‘éoinduemowk
Z Qtwﬂoospmgnsmlanmsdammdafammmhémntﬁcadospmextemo,ancamde
cﬁvagéﬁa,easwevaboan,pamMOsefa‘m,meosinﬁmdosandgaﬁsm.
3. WmmmmﬁmimﬁMm,mcmdeqdeﬁamdes,
wevahﬂnmmhﬂmdmnmmmrdﬁs,uﬂﬁﬁmwrﬁo,nﬁsm,

24 - Modo de apresentacao das propostas
mmmmammﬁnammmﬂmmmw

(wwew.vortalgov_pt)

26 - Prorrogac3o do prazo fixado para a apresentagao das propostas

1 Qutbasmﬁag&smmmpaEmmaﬁgnsnﬁseiaanaém
wmmmom,omMmawmm&mw
m.mmmmwmmmmm

2. Qmﬂoasmﬁagﬁswa:ﬂaﬁo&mwdeummsmﬁsmmm
mmmﬂ.mmmm&mmmmm
mm@mmMomMmamasmm
MmMmemW‘MNWMMQmm
prazo alé 3 comumicagao das retificagtes ou 3 publiciagéo da dedisSo de aceltag3o de emos ou de

OIMISSOESs.
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3. A pedido fundamentado de qualquer interessado que tenha adquirido as pecas do procedimento, o
prazo fixado para a apresentacdo das propostas pode ser prorrogado pelo periodo considerado
adequado, o qual aproveita a todos 0s interessados.

4. As dedsbes de prorrogacdo nos termos do disposto nos nameros anteriores cabem ao 6rgdo
competente para a decisdo de contratar € devem ser juntas as pegas do procedimento e notificadas a
todas as entidades convidadas.

27 - Prazo da obrigacdo de manutencdo das propostas
Osmmnenhessﬁoobqigadosamanterasrspeﬁvasmpustaspeloprazodeﬁﬁdiascontadusdadatado
termo do prazo fixado para a apresentacao das propostas.

28-N —
As propostas apresentadas ndo serao objeto de negociacao.

29- Comunicacdes e notificagoes
1. As notificagdes previstas no Codigo dos Contratos Piblicos s6 podem ser efetuadas através da
2. Nnmferkbmnﬁmoaﬁeﬁor,asmnmﬁxﬁesaﬂreaaﬁdweadjuﬁGMMojﬁﬁdo
mmemm,mm,mmwoWmem

30 - Relatdrio preliminar
mammmeammmwmoﬁmmm
fundamentado, de acordo com o disposto no artigo 146.° do CCP.

31- Audiéncia prévia
Mnmm,oﬁm&aﬁ&mMmm&anﬁnmm
1470 do OCP n2 sua redagao atual.

32- Relatorio final
Qmmﬁhnﬁqﬂnmaﬁgom,oiﬁeﬁnammmﬁm&mmo
disposin no artigo 148.° do COP na sua redagao atual.

33— AdjudicacSo no caso de apresentagao de wma unica proposta
Wmmmmh”mmﬁmaMMMnmm
dia alfin=a 1) do n.° 1 do artigo 124.° do CPA.
wmammﬁmmmmmmmmwzmaﬁpmﬁmm’,am
Wmmammﬁm,mum&wwmdemm
dimdmmmﬁmh)dnaﬁguﬂ.“,dsdemnwmmﬁahﬂuﬁ:'mmﬁhmaﬁm i) do
artigo 19.° dp COP
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34 - Notificacio da decisdo de adjudicacdo
A decisdio de adjudicacdo é notificada, em simultdneo, a todos os concorrentes, nos termos do disposto do
artigo 77.9 do CCP.

35 — Caugao (Anexo V)
1. Nos termos do n.° 1 do artigo 88.9 do CCP é exigivel a prestacdo da €augao.,
2. Nos termas do n.° 1 do artigo 89.° do CCP o valor da caugdo € de 5% do preco contratual.

36 — Celebracdo e publicidade do contrato
A celebracio do contrato s3o apliciveis as disposigbes constantes dos artigos 94.° a 106.° do CCP.

37— Despesas e encargos do contrato
Asdspaaseasmgosimente;émﬁudomnmasaitnsaodamponsabilidadedoadjudicatéﬁo.

38 — Regras de prevalénda das pegas do procedimento
1. Em conformidade com o ponto 9 do artigo 50.° do CCP, as esclarecimentos e as retificagbes fazem
mmmmmmﬂaMJMMeWMManm
de divergéndia.
2. BnmfwﬁdademnoaﬁgoSleCCP,asmﬂsdoCCPrdaﬁvaSésbssdefmma;ﬁoede
mmmmmmwﬁm@‘dﬁmmMMw
desconformes

39— Regulamento Geral de Protecao de Dados — RGPG

I-OWeaMWWManm&mmm

Mammaﬁwmmmmmwmm&

mmm(mmlm,mmmwmemmm,dendemmmﬁom

mmmmmemmammm

2. Constituem obrigages do adjudicatario, no que espedificamente diz respefto 3 protecao de Gados pessoars:
a)mmmmmwmmmammm
urlﬂ!n,rﬁupmhubanmmdlg:mﬂhmdhhsmﬁspﬁxins;
b)mmammummmammmmmw
Responsével pelo Tratementn dos dados pessoais da entidade adjudicante (RT), para tratamento dos
dadus pessoss;
c)Mmmmmmmmmmememm&m
dzs regras de protecao de dados;
mmaﬂmﬁntmmﬁmtmmemmwﬂa
seguranga dos sistemas e dos senigos de tratamento;

11 rm;fii
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e) Efetuar um registo de todas as atividades de tratamento de dados pessoais, efetuados no ambito do

contrato, que contenha:

i) Uma descricio geral das medidas técnicas e organizativas adequadas para garantir a
seguranca dos dados pessoais objeto de tratamento, designadamente a capacidade para
assegurar a confidencialidade, integridade e resiliéncia permanentes dos sistemas e dos
servigos de tratamento;
ii) A capacidade de assegurar a disponibilidade e acesso aos dados pessoais de forma rapida,
em caso de incidente;

iii) O processo de auditoria as medidas témicaseorganizativaspamgarantirasegurangadossistemasedos

servigos de tratamento;

iv]OnmneecmiactodoEncanmdodereDados.

f) Disponibilizar 2 entidade adjudicante todas informactes necessarias para demonstrar o cumprimento

das regras de protecd@o de dados;

g)m&mmmmmmmMMmmmWw&
enﬁdadeadjucimme,oudeoorremndeobrigal,ﬁolegal;
h)mmﬁjbrefuenteaosdadosmaBamemamsmmémﬁmaom;

DmMmmaMGmmxmﬂHﬂ,mmwe

mm,amammeMasmmwmm

nmammmmmmmmmmmmMMo
exercicio dos direitos de acesso, relﬂizﬁo,ﬁnﬁxﬁo,omﬁ;ﬁo,apagarnenmemabﬁdade;

k. N3o subcontratar sem autorizacao expressa da entidade adjudicante.
3.ommaammmmmmemmmdmmmm
mmnmwmemmmwmm,wmde@m
ocoridas no 3mbito do presente contrato.
kPaaodehoWdemmm&anwmamm
m&m&mmmadﬁaﬁodﬁmmmmemm
mmemwmémhwwwmm
mm@@MMaWMamﬁmm
SMa@ﬁadﬂmoﬂmtunamdemfwmm(Ma
mﬁnﬁiﬁh}éaﬁﬂaﬂjﬁrﬂmﬂsmﬁsumsﬁnmﬁmmmm

40— Legisiacio aplicavel
MMnmmmwmmmﬂnanwmm
Piibiiioos e demas legisiagio apiicael.
Felgueiras, O-ide julho de 2020.
O Presidente da Camara Municipal,
© Vice Presidese da Chmara,

7

- |

1 s~ fjgun




__ HM 0}eJjuoD op 039 Oo_uB_nanEB:eF_ i € se|bojopeiBll e E|c
. %9 o Gyeju0) Op GRG0 Op CNAUIE OU OPESUIIES O
%9 N 03843U0d Op 03@[qo op O3|qWE ou ORIsOD Bp BWe3Rig 0HANO I
%0 mE Ewcmac UG5 64U BEoe i
%oE . ] SEAUGH 0p 67810 Op Gijaug Ou JeuBLLBIdW] € SHEGIOR a%ﬁ%
%9 . Bﬂ@qumglﬁud Qﬁmmﬁﬁna%
%9 231ia|€AAbB N0 00DB VS - 21708 BPEP|IGEsLOdsaY Bp ORAED Op BWDISIS
%0 Jejuewediv| @ mm._umn!_ouaaE wiall oL
%E ~G3enuo) Op 0JaIq0 Op CHAUIR OU JRIUISIC
%9 - GyeAuoD op 0380 Op € Bﬁea %&.ﬁﬂ 600614
%9 23usjeAINba No §00Z:000ZZ OST - JRUBLI|lY 3._!_&-. 2p OFIS0D PP BWNISIS
“ %0 I $8100j0pOIRW
%¢E
= ehurinbag BiH OgIseD Op EWNIS|S
5) no § - oyje ou 2durinbog o ausd
““Mw 2jusjeA|nba no £00Z:T008T SYHSO - oyjeqedL 18y vou E |3|Eu|m E ouc m.
%€ ¥ Tis
%9 OyRJIUDD) Op ¢ oﬁﬂuaﬂ_n G
%9 »jusjeAinba no Z00Z:T00VT OSI - P3UP|qIIY Op OFISeD PP BLINSIS _
%0 E.Ed_._ o.umu@ﬁﬂ.ﬁ Scou TR
_ %E i 63 Ejebi
m %9
_ %9 23us|=A|Nbe NO §TOZ:T006 OSI - PPEp|IRND 8P oﬁlu op wLioIIg

/o 9E — OE1Sab Bp SeLWa)S|S SOp S03|s|NbaJ SO eOURIRe. Jod opuej ‘03e43U02 Op ORINdEXE Ep Oj|quiy ou Jnyuowe|dw) e sejBojopoiel - (T'q

%09 - 9pEP[|ENd J03e} Op 0R58IRIdY - I OXINY
SOX3aNV

SVHTAARTTL 36 TVAIDINAN VIVIRYD




X

'apepl § opeidepe
2 enjbobepad eIOUBAR{S BPRASLOWSP WO ‘E @ Joliaju| No jenBy Jejoasa ogdejndod g sepiBlp sagde ap o'V WD |B20] ORINPOId © BJGOS OFIBWLO/UI BP ORSHIP € & BpENBapE
%SC oeseyaWIE BN erowoid anb ‘[euaique oedw) @ Wablo ‘apepyent ¢ cjuenb 'SOpIUAP Nbe Sa.EuBLI|E §03NPoJd Bp OEdS Bp E0UFIHD SO SGPO) B B OEIENIE BP SGPOL
SOE 2idU3J2jal WOoD ‘OpeEDYISIBAIP no/a opejualiepuny oanod sew ‘oye|dwod JejuaLwW||e @ |euBiqwe apep|(iquIuaIsns ap SBPEPIANE BP ouwld WED GPEININIISS SJUBLUBLLIUIL GUE|d

'8pep! B

o opejdepe 3 eaibobepad LIDURAS|R) BPRASUOLIAP WOD ‘g @ JOWBJUI d € @ Jolsadns oawnu Wa Jejodse ogdendod ¢ sepiBlp S9Q3e Bp o'V WOI |e30| oghnposd e BJGos ORSEWIOUI
%05 ap oesnylp € 3 epenbape og5eUBLU[e eIN eAowwo.d anb ejualquie oRdw| @ Wabjo ‘apepiient § ciuenb ‘SopiuLEp nbe Sa4EuBLI|R SOYNPOid Bp OR589S Bp SOLIRID 5O S0PO
_ e 2 og5en)e 3P SOPOLU 508 epuRJael Wod ‘openyisianp @ opejuBWRpUN) I0y2|dWod JRIUBLI|R @ [RIUDIGWE BPRPIRILGIENS BP SPPRPIARE Bp oue|d Wod opRININGSE Waq ouBld

*JOpBAQU| & 8pBpi § opEldepe

o ‘eaiBofiepad epURASja) BPRAISUOWAP WOD g & Jouadns no (enbj 0JaWNU W3 Jejodsa ogde|ndod ¢ sep(Blip 5agSe Bp ¢'U WOD ‘|e30] 0BINPOId B BJGOS oEAeuLEyU| BP OBSDIP B
%001 3 epenbape ogSEIUBLIIe ewn eAowoid anb /EuBlque opedw| @ Wablio ‘apepijenb g Cauenb ‘sOpIUYAP INbe saieLALIE soynpo.d Bp 0g98|Bs Bp SOLIBYLD 0 SOPO) € @ OESENZE
3p SOpOW SOB 2j2URiajal Wod ‘Opedly|SIaAp @ OpejuBWepun) Waq '0ya|dwod JeJUBL|IR B [RIUBIGUIE APRP||IQEILUDISNS 3P SBPRPIARE B8P oue|d Wea opeInngss Wagq olnw oueld

/9 = [R3URjquy ooedw] @ WeBKO <«

‘oSe.epued Bp §83UBIDYBEI
S0ARRdSaI SO S3JO[BA SO BIUOD WS OpUB) ‘J0e) BPED W SBPIIqO s|ejd.ed sagenjuod sep ewos ep opejnsal oa apuodsa.ion eisodo.d epes ep |eqo|s opdenjucd v (BIEN

o/ TT - O[RLL 9P ZZ OP 6TOZ/¥E o'U (97 | ABIUBWI|IY @ |GIUB|GUIY BPRP||IqEIURISNS Bp ousld ~Z'(q




‘onpoud E:scmc pjuasasde ogN

_ %0
| %S¢ onposd T eyuasaldy
%08 soynpo.d Z euasaudy o/ - |euozes 0gsnpoJd Wa Wwabio Wod sopinbpe s03npoid @ sopHInbpe s0IPa.d 2p oN 'Z'T
%SL "~ soynpoud g eyasaudy
%00T sojnpoid € ap sjew ejuasaldy
%0 | -ojnposd wnyusu ejuasaide 0N ) o - — =
%S¢ onpoid 1 eyuasaldy
/T - ua0efpe IIILNN W8 NO OWNSUOD P |820| Op ITLLNN Bp 01634433 OU S8s5e)
%0S sojnpo.d 7 eyuesaudy | sens se sepoy eyuay anb ogdnposd e esuaju| S|RW BLIO) 9P BS-OPUBZ|IO|RA 'susbejeqwa s¢ & ayodsuen
%5/ soanpoid ¢ eyuasaidy| - ‘ePUBISIP ® OPIASP JUIGWR OPW Ou oPedw) Jouaw WajaAd) anb sopuinbpe soinposd oN Z'T
%001 soynpo.d € ap s|ew ejuasaldy
%0 '03npodd wnyuau ejuasasde OgN N -
%S¢ onpo.d T easaldy
%05 | sognpoud Z eyuasaidy o/ - OBOINGLISIP ap @ S02[s)BO] 5038ND S3J0URW Waana. anb sopiINbpe se3npasd N “T°F
%SL sojnpoud g puasaldy
%001 soinpo.d £ ap s|ew ejuasaldy




%0

‘oInpo.d wnyusu gjuasaide OBN

%S¢ onpoud T euasaidy
%08 ~ sownpoud g eyuasaidy o/oT. ~JelIWed CIEIST WD S9g5RI0|dXD Bp SaquRIUEAC.d SOPINDPR $031POJd 8P oN 'Z'T
%SL sojnpoid g eyuasasdy
%00T . sonpoid € 3p sjew eyuesaldy o
%0 -o3nposd wnyuau ejuasaide OgN o -
(do1) EpiBRI0Id E2YR400RD OgdeapuT (3
%S¢T onposd T ejudsaldy i i PG a2 o L it
10/o = EPEIYIED Bpepijenb Bp saw|ba.
%SL soinpo.d € equasa.dy sequinBas sop wn souaww ojad ‘ap SpARAR OgdEYED 2P Sa.0juBIEp Sopuinbpe scanpaid 3P N 'T'T
%001

sojnposd € ap s|ew ejuasasdy

oS — opepjjend <«

@

LT ET ot o
.\,m..wm,., :




A

%000

og5ew.o) ap oueld wn @uasa.de ORN

%0¢

SseJoyQT e J0l4aju| eledoy ebied ewn wod ogbew.o; ap ouejd wn Qjuesaidy

%0t

|
|

seloyQz e Jopajul
3 sesoy QT Joiadns no (enbj ejgloy e6Jed ewn Wod ogheLuoy ap oueld wn ejuasaidy

%09

SRIOYOE © JOoMu|
2 seloy 0z Jouadns no [enb) eyeloy eb.ed ewn wod ogdew.o; ap ouejd wn guasa.dy

%08

SRIOYOP @ JOu|
3 seio0y 0g Jopadns no (enb) eligsoy eEJED ewn Wod ogdewo;) ap oue|d wn wuasa.idy

%001 | Selouop e Jopadns no (enb) eueJoy eBIed RWN Wod OgdRWLIo) 3P oueld Wn ejuasa.dy

$QJ0H 9P oN - "OleW Bp 2T 8P 6T0Z/bE o'V 187 WD
opeBnfuod cjenuod Op 039(gO O Wod OpJOdE Bp oghewlod ap ouejd

%ET ~ Ogdew.iod op ourld - (€'9




CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

ANEXO II
Modelo de declaracio
[a que se refere a alinea a) don.® 1 do artigo 81.°]

1 - ... (nome, nimero de documento de identificaco e morada), na qualidade de representante legal de (1)...
(firma, nimero de identificacao fiscal e sede ou, 1o Caso de agrupamento concorrente, firmas, nimeros de
identificaciio fiscal e sedes), adjudicatario(a) no procedimento de... (designacdo ou referéncia ao procedimento
em causa), declara, sob compromisso de honra, que a sua representada (2) n2o se encontra em nenhuma das
situacdes previstas no n.° 1 do artigo 55.0 do Codigo dos Contratos Publicos:

2 - O dedlarante junta em anexo [ou indica...como endereco do sitio da Internet onde podem ser consultados
{B)Immmmﬁwsdequeammtada(ﬂ)@seenmntm nas situagbes previstas nas
alineas b), d), €) e i) do n.° 1 do artigo 55.° do Cédigo dos Contratos Piblicos.
3-ommmmmmammhmmﬁsﬁnmmammw
adjuﬁmcﬁoemsﬁﬂimm@omuimm,msmdomﬁmﬁﬁ.“m@digomsm
Pt'blicos,amalpwedaﬂmimraapimgﬁodasamﬁoxesséﬁademmmdepaﬁimr,m
m,mmNmmwmwmmwm&,mqm
mmmammmm,mmmmmam
competente para efeitos de procedimento criminal.

... (local),...(data),... [assinatura (5)]

(llmmammnsejarnmm.
Q)hmmomwmmm,Wamﬂmmx
(B)Mmstuiarasimnagﬁesuecessiimémﬁ,sefuocam.
{4)Mmudeomtesammm.miamqaﬂwm-.
(S)Phs!mnusdudspnsta:msn.os-lesmaﬂignwﬁ
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

Anexo III -
Modelo da proposta — Lote a que concorre
(firma,

_____ (nome, numero de identificacdo e morada), na qualidade de representante legal de (1)
nimero de identificacdo fiscal e sede ou, no caso de agrupamento de concorrentes, firmas, nimeros de
identificacdio fiscal e sedes), tendo tomado inteiro e perfeito conhecimento do caderno de encargos relativo a
execucdo do contrato a celebrar na sequéncia do concurso pliblico com publicagao no JOUE de aquisicdo de
servicos de fornecimento de refeigbes escolares ao 2° e 3° Ciclos do Ensino Basico e Secundario do Municipio
de Felgueiras” a que se refere o anlncio publicado no Diério da Repiblica n.® __, de __ de 2020, obriga-se a
executar o referido contrato em conformidade com o caderno de encargos, pelo prego unitério por refeicdo de
€ (por extenso), ao qual acresce o IVA a taxa legal em Vigor.

O preco indicado decompde-se da seguinte forma:

Almogo |

Valor unit.

Tipo de encargo ©

a) | Matéria-prima alimentar
b) | Matéria-prima n3o alimentar

¢) | Recursos Humanos

d) | Estratégias de sustentabiiidade e protecdo ambiental
€) | Controlo de Qualidade e Seguranga Alimentar

f) | Despesas Gerais

g) | Despesas administrativas

| h) | Manutengao e reparagso do equipamento

7) | Reposicao de palamenta

' §) | Fardamento e Equipamentos de ProtegSo Individual
K) | Outros custos

i -

D [ 1]

mmmmmuﬁhmﬁwowmam(M)
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEILILAS

ANEXO IV
Modelo de declaragio dos Principios
[a que se refere o artigo 1.°-A do CCP]

.. (nome, nimero de documento de identificacdo e morada), na qualidade de representante legal de (1) ...
(firma, numero de identificagao fiscal e sede ou, no caso de agrupamento de concorrentes, firmas, nimeros de
identificacao fiscal e sedes), dedlara, sob compromisso de honra, no ambito do procedimento em que participa
se obriga a respeitar os principios nomeados no artigo 1.0 - A do CCP, nomeadamente, as normas aplicaveis ou
reg;ianmesrdaﬁvas&smmmnPZdomes:malﬁgo.

.. (local, ... (data), ... [assinatura (2)]

>

T RRIES I TO
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

ANEXO V
Modelo de garantia bancéria/Guia depésito

Garantia bancaria n.?

Em nome e a pedido de- __(Adjudicatario), vem o(a)
(instituicdo garante), pelo presente documento, prestar, a favor de
-(entidade adjudicante beneficidria), uma garantia bancaria/seguro-caucao
(eliminar o que ndo interessa), até ao montante de (por algarismos e por extenso),
destinada(o) a caucionar o integral cumprimento das obrigacBes assumidas pelo(s) garantido(s) no ambito
do__(identificacio do procedimento), nos termos dos n.% 6 e 8/7 e 8 (eliminar o que ndo
interessar) do artigo 90.° e para efeitos do n.° 1 do artigo 88.° do Cdigo dos Contratos Publicos.
AmnmmmaS%mmmeMﬁommmMmmmm
mm!e,responsaﬂizzﬂo—seogaante,sanquaisquerresavas,pafazeramtregadetodaemalquer
importancia, até ao limite da garantia, logo que interpelado por simples notificacdo escrita por parte da
ﬁmbenassateqtobau#nmmﬂﬁadesagms(eﬁnﬁwoqmrﬁoinﬁr&ar)m,mcasodeuira
wdwnah(a)amammmm@mwémrmmmmﬂmm&ﬁ)
Ws),mmmmmémmmmmmmm
de que o garantido se possa valer face a0 garante.
Ap&uﬁegaaﬁammmvﬂﬂadémmﬁm%a@amlimmm
W@MmMNMMmmmemm
liquidac3o de quaisquer prémios que sejam devidos.

[Data e assinaturas do(s) representante(s) legal{ais)]

MODELO DE GUIA DE DEPOSITO
€ { )
Vil (adjudicatrio), comsedeem ______, depositar na
(sede, filial, agénCia ou defegacio) da __ (instituicSo) 3 quantia de {por
alganismos e por extenso), (em diinheiro), , COMO CAWCAD exigida para

(idemiificacao do procedimento), nos termes die i 2, 3 e 4 do artigo 30° e para os
efeitns do n® 1 do artigo 882 do Codigo dos Contratos Pdibiices. Este depdsito fica a ordem do Municipio de
Feligueiras, a guem deve ser remetido o respetivo conhedimento.

Lo, Data,
Pesimatura,

Tl WA R 2S5 210
e el wivaw orfidipndias, pl
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

Processo n.° CMF/626/CPN/B

o]

By 2

CADERNO DE ENCARGOS

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

“Refeicbes — Escolas Basicas 2.° e 3.° Ciclos e Secundario”

Praga da Repablica - Margaride T.255318000 F. 255318170

45610-116 Felgueiras geral@cm-felgueiras.pl www.cm-felguelras.pt



CAMARA MUNICITAL DFE FELLGUEIR AS

PROCEDIMENTO POR CONCURSO PUBLICO COM PUBLICAGAO DE ANUNCIO NO JORNAL
OFICIAL DA UNIAO EUROPEIA PARA:
*Refeicbes — Escolas Basicas 2.° e 3.° Ciclos e Secundario”

CADERNO DE ENCARGOS
Parte I

Do Contrato

Clausula 1.2 Definicdes
Para efeitos do presente Caderno de Encargos, entende-se por:
a) CCP — Cédigo dos Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, e
posteriores alteragdes;
b) Contrato ~ contrato a celebrar entre a entidade adjudicante e o adjudicatario nos termos do presente
cademo de encargos;
¢) CMF — CAmara Municipal de Felgueiras — Entidade Adjudicante;
d) L - Direcgao-Geral dos Estabelec s Escolares;

e etor de Escola/Agrupa : : d0_generica a_aop/a representante da
escola, podendo referir-se a Diretores de Escolas/Agrupamentos ou a0 cardo de Presidente de uma Comissao
Administrativa Provisoria;

f) DGE — Direccdo-Geral da Educacgo — entidade emitente de orlentacies do Ministério da Fducacao para
refeitérios escolares, nomeadamente da Lista de Alimentos Autorizados e das Capitacdes adequadas a
populacdo escolar, constantes no seu site hitp://www.dge.mec.pt/refeitérios-escolares;

g) Adjudicatario — entidade a quem se adjudica a execugdo do contrato;

h) RECORRA — Registo Eletrénico de Controlo de RefeicBes em Refeitérios Adjudicados — aplicagdo

informatica de comunicaco e registo de dados inerentes a execugdo do contrato.

Clausuia 2.2 Objeto
1 - O contrato a celebrar tem por objeto o servigo de fornecimento de refeicBes confecionadas em refeitorios
escolares dos estabelecimentos de ensino do 2.9 e 3.0 Ciclos do Ensino Basico e Secundario do Municipio
de Felgueiras, ao abrigo do disposto na alinea b) don.° 1 do artigo 20.° do Cddigo dos Contratos Piblicos,
aprovado pelo Decreto-lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, na sua atual redacBo, doravante designado de
CCP, para as-entidades identificadas no Anexo A do cademo de encargos.

-
————
Pragada Replihlics - Margaride T. 255318000 F. 255318170 3
El"‘ 4610-116 Felguelras geraltcm-felgueiras.t www.cm-felgueiras.pt
s
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAN

2 — Os servigos objeto deste contrato s&o o fornecimento de refeicBes completas de almogo (se necessario
com a tipologia de dieta personalizada, em conformidade com as normas emitidas pela DGE) e de acordo
com as quantidades, indicadas na Tabela 1 para os refeitérios identificados no Anexo A do presente cadermno
de encargos.

3 — Os servicos objeto deste contrato poderdo contemplar ainda refeicbes em regime take away ou ainda

cabazes de matéria-prima.

Praga da Repfiblica - Margaride Y. 255318000 F 25531817C .
4610-116 Felqueiras geral©cm-telgueiras.pt www.cm-felgueiras.pt
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CUMARA MUNICTPAT DF FELGULIRAS

3 - O objeto do contrato insere-se no CPV 55524000-9 Servigos de forecimento de refeigbes a escolas, a
que se refere o Regulamento (CE) n.° 213/2008 da Comissdo, de 28 de novembro de 2007, publicado no
Jornal Oficial da Unido Europeia, L 74.

4 - Os locais da prestacéio dos servigos objeto do contrato situam-se nas instalacbes — refeitdrios escolares
— de cada uma das escolas constantes da tabela acima descrita cuja morada é a constante no Anexo A —
IdentificacBo dos refeitérios escolares.

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

surjam situagbes que o justifiquem.

Clausula 3.2 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 pelos concorrentes, desde
que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites pelo 6rgdo competente para a decisao de
contratar;
b) Os esclarecimentos e as retificacdes relativas ao caderno de encargos;
¢) O presente caderno de encargos;
d) A proposta adjudicada;
e) Os esclarecimentos a proposta adjudicada prestados pelo adjudicatério.
2 — Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 1, a prevaléncia € determinada pela ordem
que nele se dispde.
3 - Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n.° 1 e o clausulado do contrato, prevalecem
os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos ao contetido do contrato propostos pelo érgéo competente

para a decis3o de contratar e aceites pelo adjudicatario.

Clausula 4.2 Prazo de Execucdo
1 - O contrato objeto do presente caderno de encargos tem inicio no dia 1 de setembro de 2020 de acordo
com o calendério escolar definido para cada ano letivo.
2 — Durante a vigéncia do contrato o adjudicatério obriga-se a fornecer refeices todos os dias letivos Uteis,
de acordo com o calendério escolar determinado pelo Ministério da Educagao, e ainda nas paragens letivas,
nomeadamente:
a) Periodo do carnaval;
b) Periodo da Pascoa;
c) Periodo do Natal;
d) Periodo de Verfio (apds o terminus das atividades letivas).
3 - O fornecimento poderd ocorrer ainda nos fins-de-semana, € sempre que necessario, sem qualquer
alteracdo de preco, devendo a entidade adjudicante, ou umy/a seu/ua representante, notificar a empresa

para o efeito com uma antecedéncia minima de trés dias Gteis.
i[=]
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Cldusula 5.2 Obrigages dos adjudicatarios
1 - Para além das obrigacdes previstas no Programa do Concurso & no CCP, constituem obrigacGes dos
cocontratantes:
a) O(s) adjudicatério(s), no prazo de 10 (dez) dias {teis contados da celebragiio do contrato, deveréa(&o)
informar a CMF, utilizando para tal a aplicagao informatica RECORRA e/ou outra plataforma informatica/meio
definida para tal efeito, da pessoa e respetiva categoria que, em cada escola, o representard junto do
respetivo drgdo de gestdo;
b) A eventual substituicdo dos/as referidos/as representantes deverd ser comunicada, pelo mesmo meio, no
prazo de 5 (cinco) dlas (teis a contar da mesma;
¢) O(s) adjudicatério(s), obriga(m)-se a executar o objeto do contrato de forma profissional e competente,
utilizando os conhecimentos técnicos, o know-how, a diligéncia, © zelo e a pontualidade proprios das
melhores praticas.

2 - Constituem ainda obrigacdes do(s) adjudicatario(s):

a) Fornecer os bens objeto do contrato a entidade adjudicante, conforme as caracteristicas técnicas e
requisitos minimos constantes do presente cademo de encargos e cumprindo os requisitos dos sistemas de
gest3o referidos no Anexo I — b1 do Programa do Procedimento;

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

c) Comunicar, logo que tenham conhecimento e com a devida antecipacdo, a entidade adjudicante, o facto
que tome total ou parclaimente impossivel a prestacgo do objeto do procedimento, ou o cumprimento de
qualquer outra das suas obrigacdes nos termos do contrato celebrado com a entidade adjudicante;

d) N&o alterar as condi¢des da prestacéo de servigo fora dos casos previstos nas especificacBes do presente
caderno de encargos;

e) Ndo subcontratar, no todo ou em parte, a execucdo do objeto do contrato, sem prévia autorizagdo da
entidade adjudicante;

f) Possuir todas as autorizagbes, consentimentos, aprovagdes, registos € licencas necessarios para o pontual
cumprimento das obrigagbes assumidas no contrato;

g) Manter sigilo e garantir a confidencialidade, n3o divuigando quaisquer informagdes que obtenham no
ambito da formacgo e da execugo do contrato, nem utilizar as mesmas para fins alheios aquela execugao,
abrangendo esta obrigagdo todos os seus agentes, funcionarios/as, colaboradores ou terceiros que nelas se
encontrem envolvidos;

h) Comunicar qualquer facto que ocorra durante a execugio do contrato € que altere, designadamente, a
sua denominagio social, 0s/as seusfuas representantes legais, a sua situagdo juridica e a sua situacdo
comercial;

i) Confirmar os dados colocados pelas Escolas na aplicagio RECORRA efou outra plataforma
informética/meio definida para tal efeito e tomar conhecimento da apreciagao diéria do servigo prestado em
coeréncia com o n.° 6 da Cldusula 7.3;

=41
D40
Praga da RepOblica - Margaride 7. 255318000 F. 255310170 )
El i 4610-116 Felguetras geral@cm-felguetras.pt www.cm-felgueitas.pt
-l b

6|80




CAMAR A MUuRIZHrEAG DE PRLGUETRE AN

j) Prestar os servigos objeto do contrato garantindo o respeito pelas convicges religiosas, filosoficas,
ideoldgicas ou motivos de salide que influenciem a dieta dos destinatérios.
3 — S3o da responsabilidade exclusiva do Adjudicatario todas as despesas derivadas da prestagdo da caugdo.

Clausula 6.2 Obrigagdes da entidade adjudicante
1 — Constituem obrigacdes da entidade adjudicante:
a) Pagar, no prazo acordado, as faturas emitidas pelo(s) adjudicatario(s);
b) Monitorizar o fornecimento dos servigos no que respeita ao cumprimento das especificagdes e requisitos
do fornecimento e aplicar as devidas sangbes em caso de incumprimento;
¢) Indicar o/a representante de cada escola, designadamente pelo diretor da escola agrupamento ou por
quem o mesmo indicar, utilizando a aplicaco informatica RECORRA e/ou outra plataforma informatica/meio
definida para tal efeito para informagdo a(s) empresa(s) adjudicatéria(s).
2 — Pode ainda representar a entidade adjudicante qualguer técnicofa da CMF presente, em Servigo, no
refeitdrio, e desde que comunicado ao adjudicatério de cada lote.

Clausula 7.2 Modo de Prestacido do Servico
1 - O servico é prestado pelo(s) adjudicatario(s) a entidade adjudicante através da venda de senhas pelas
escolas aos utentes e mediante a previso do numero de refeigBes a fornecer diariamente.
2 - As senhas a que se refere o niimero anterior sao vendidas até a véspera do dia em que serdo fornecidas,
devendo ser tomadas em conta para o tipo de ementa e a sua implicacdo na quantidade a fornecer pelo
adjudicatario.
3 — N3o obstante o disposto no niimero anterior, podem ser vendidas senhas no proprio dia, até as 10 horas
desse dia e desde que o nimero de senhas vendidas ndo ultrapasse uma percentagem de 15% em relagdo
ao nimero de senhas vendidas até a véspera.
4 - O nimero de senhas vendidas nas circunstancias previstas no ndmero anterior devera repercutir-se na
quantidade de géneros alimentares a serem servidos e nunca poderd prejudicar as condigles de
fornecimento previstas no presente caderno de encargos.
5 - O numero didrio de refeicdes servidas correspondera, obrigatoriamente, a0 nimero de senhas
comunicadas pelo/a representante do adjudicatario ao/a representante da escola, no final de cada servigo,
confirmado pela contagem de senhas ou pelo sistema de cartdes eletronicos.
6 — O nimero diario de refeicdes servidas constara também do preenchimento do Anexo D — Registo Diério
do Funcionamento do Refeitério e no Anexo E — Mapa de Controlo Diario das RefeicBes — a preencher através
da aplicacdo informatica RECORRA e/ou outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito, pelo/a
representante da entidade adjudicante de cada escola e a validar pelo(s)/pela(s) representante(s) do(s)
adjudicatério(s).
7 - Sem prejuizo do nimero anterior, 0 Mapa de Controlo Didrio das RefeicBes que constitui o Anexo E ao

presente Caderno de Encargos deve ser impresso diariamente em duplicado, sendo os dois exemplares
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assinados pelo/a representante da entidade adjudicante e pelofa representante do adjudicatério em cada

escola, destinando-se um exemplar a cada uma das partes.

8 - O/a representante da entidade adjudicante de cada escola deveré:

a) Viabilizar a presenca de dois adultos que consumam as refeicGes previstas na Clausula 15.2 e efetuem a

apreciacgio relativa & qualidade do servigo de refeigGes preenchendo o Anexo E do presente cademo de
Encargos;

b) Entrar em contacto com o(s)/a(s) representante(s) do(s) adjudicatario(s), ou com 0 seu superior
hierarquico, sempre que se verifiquem situacBes consideradas desadequadas face ao estabelecido no
presente cademo de encargos, para diligenciar no sentido de restabelecer as condigbes adequadas de
fornecimento do servico.

9 - Caso se verifique que as diligéncias referidas na alinea b) do nimero anterior ndo permitem o
restabelecimento das adequadas condicdes de fomecimento do servico, deve o Diretor da
Escola/Agrupamento apresentar 8 CMF-DGEStE uma reclamacio dos servigos prestados, através do
preenchimento do Anexo G — Modelo de Reclamacdio, na aplicagdo informatica RECORRA efou outra
plataforma informética/meio definida para tal efeito, providenciando a recolha das evidéncias testemunhais
e documentais consideradas necessarias para o eventual exercicio, pela CMF-DGESTE, das penalidades
previstas no capitulo III deste cademo de encargos.

10 — A prestacdo de servigo objeto do contrato deverd ser prestado de acordo com a legislagdo em vigor e
cumprindo a metodologias e requisitos dos sistemas de gestiio apresentados na proposta dos adjudicatarios.
11 - Para efeitos do n(imero anterior, da documentag&o a recolher € a enviar & CMF-DGEStE, pelo Diretor
da Escola, deve constar, sempre que necessario, a informaggo referida no n.° 3 da Clausula 36.2.

12 — Poderdo ainda ser solicitados cabazes de matéria-prima, caso as atividades letivas sejam ndo
presenciais, de forma assegurar que pelo menos os/as alunos/as dos escalbes A e B tem direito a refeigdo.

Clausula 8.2 Patentes, licencas e marcas registadas
S50 da responsabilidade do(s) adjudicatario(s) quaisquer encargos decorrentes da obtengdo ou utilizagdo,

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

Clausula 9.2 Seguros
1 - E da responsabilidade do(s) adjudicatario(s) a cobertura de responsabilidade civil, através de contratos
de seguro, com incluséo da cobertura de intoxicacdo 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 celebracdo
dos contratos de seguro referidos no nimero anterior, devendo ofs) adjudicatério(s) disponibiliza-la no
prazo de dez dias.

Qlausula 10.2 Casos fortuitos ou de forga maior

Praga da Repliblica - Mergaride T.255318000 F. 255318170
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1 - Nenhuma das partes incorrerd em responsabilidade se, por caso fortuito ou de forga maior, for impedida
de cumprir as obrigagbes assumidas.

2 - Entende-se por caso fortuito ou de forga maior qualquer situacdo ou acontecimento imprevisivel e
excecional, independente da vontade das partes, e que n3o derive de falta ou negligéncia de qualquer delas.
3 — A parte que invocar casos fortuitos ou de forga maior devera comunicar e justificar tais situagdes a outra
parte, bem como informar o prazo previsivel para restabelecer a situagdo.

Clausula 11.2 Cessao e Subcontratacao
1 - O(s) adjudicatario(s) pode(m) ceder ou subcontratar no contrato, mediante autorizagdo prévia e por
escrito da entidade adjudicante, nos termos do disposto no CCP.

Clausula 12,2 Preco base
1. - O preco base total global, é prego maximo que a entidade adjudicante se dispGe a pagar pela
execucio de todos os servigos objeto do contrato a celebrar, de acordo com o disposto no artigo 47.°
do CCP, é de € 767.494,00€ (setecentos e sessenta e sete mil quatrocentos € noventa e
quatro euros), ndo incluindo o Imposto sobre o Valor Acrescentado.

2. O preco base para o Lote 1, é preco maximo que a entidade adjudicante se dispbe a pagar pela
execucdo de todos os servigos objeto do contrato a celebrar para o Lote 1, de acordo com o disposto
no artigo 47.° do CCP, ndo incluindo o Imposto sobre o Valor Acrescentado é o seguinte:

2.1. - Lote 1| Valor Base Unitario — € 2,60 (dois euros e sessenta céntimos)
2.2. -Lote 1 | Valor Base Anual — € 76 770,20 (setenta e seis mil, setecentos e setenta euros

e vinte céntimos)

3. O preco base para o Lote 2, é preco maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela
execucdo de todos os servicos objeto do contrato a celebrar para o Lote 2, de acordo com o disposto

no artigo 47.° do CCP, ndo incluindo o Imposto sobre o Valor Acrescentado € o seguinte:

3.1 Lote 2| Valor Base Unitario - € 2,60 (dois euros e sessenta céntimos)
3.2 Lote 2 | Valor Base Anual - € 289 715,40 (duzentos e oitenta e nove mil setecentos e

quinze euros e quarenta céntimos)

4. O preco base para o Lote 3, é preco maximo que a entidade adjudicante se dispde a pagar pela
execucio de todos os servigos objeto do contrato a celebrar para o Lote 3, de acordo com o disposto
no artigo 47.° do CCP, n&o incluindo o Imposto sobre o Valor Acrescentado é o seguinte:
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41 Lote 3 | Valor Base Unitario - € 2,60 (dois euros e sessenta céntimos)
4.2 Lote 3| Valor Base Anual - € 401 008,40 (quatrocentos e um mil e oito euros e quarenta
céntimos)

5. NSo ser3o aceites propostas que ndo cumpram os valores minimos exigidos.

Clausula 13.2 Prego Contratual
1 - A entidade adjudicante obriga-se a pagar ao(s) adjudicatério(s) o(s) valor(es) constante(s) da(s)
proposta(s) adjudicada(s), acrescido de IVA 3 taxa legal em vigor, no caso de © adjudicatario ser sujeito
passivo deste imposto.
2 - O preco unitario por refeicdo constante da proposta, e atendido para efeitos de adjudicagio nos termos
do artigo 11.° do Programa de Concurso, é o mesmo para todos 0s tipos de refeigdes constantes no presente
caderno de encargos.

Clausula 14.2 Condicdes e Prazo de pagamento
1 — O(s) adjudicatério(s) enviara(do) a entidade adjudicante, nos primeiros 8 (oito) dias teis de cada més,
em formato digital para e-faturacmf@cm-felgueiras.pt as faturas discriminadas referentes ao nimero de
refeigdes fornecidas durante o més anterior, bem como todos os elementos justificativos do montante a
pagar.
2 — O(s) adjudicatério(s) obriga(m)-se a proceder 3 faturacio de acordo com o nimero de refeicSes
encomendadas, registadas pela Escola na aplicagio informatica RECORRA efou outra plataforma
informética/meio definida para tal efeito, e confirmadas pelo/a representante do adjudicatario em cada
escola, conforme estipulado na Parte II — Especificagbes Técnicas deste caderno de encargos.
3 — O preco dos servigos prestados corresponderé ao valor do prego unitario por refeicdo resultante da
proposta adjudicada, por lote, considerando a respetiva quantidade de refeicbes encomendadas
diariamente, tendo como referéncia o nimero de senhas vendidas por cada escola até as 10 horas do préprio
dia do fomecimento.
4 — O pagamento das faturas sera realizado no prazo nunca superior a 60 (sessenta) dias, contados a partir
da respetiva recegiio pela entidade adjudicante, sobre servicos efetivamente executados pelo adjudicatario
e mediante a aceitaciio dos valores correspondentes pela entidade adjudicante.
6 — O valor referido no niimero anterior inclui todos os custos, encargos e despesas cuja responsabilidade
n3o esteja expressamente atribuida & entidade adjudicante.
7 — Em caso de atraso no cumprimento das obrigagdes pecuniarias pela entidade adjudicante €é aplicavel o
disposto no artigo 326.° do CCP.

Clausula 15.2 Auditoria
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1 - O(s) Adjudicatario(s) obriga(m)-se a permitir que a Entidade Adjudicante, ofa seu/ua representante em
cada Escola ou outra qualquer entidade devidamente credenciada por si para o efeito, audite os servigos
prestados objeto do contrato, desde que Ihe seja comunicado.

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

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

4 - Para que o servico prestado possa ser auditado, 0(s) adjudicatario(s) coloca(m) & disposicéo da entidade
adjudicante duas refeigBes completas, em cada refeitério e em cada fornecimento de refeicBes ocorrida

diariamente.

Clausula 16.2 Boa-fé
As partes obrigam-se a atuar de boa-fé na execugdo do contrato e a nio exercer os direitos nele previstos,

ou na lei, de forma abusiva.

Clausula 17.2 Uso de sinais distintivos
Nenhuma das partes pode utilizar a denominagdo, marcas, nomes comerciais, logotipos e outros sinais

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

ORHD)
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Parte II
Especificagbes técnicas

Clausula 18.2 Espedficagbes técnicas do servigo
A prestagio do servigo de fornecimento das refeictes tera de ser executado em perfeita conformidade com

as condigBes estabelecidas nos documentos contratuais € demais legislagdo em vigor.

Clausula 19.2 Ementas
1 - As refeigBes objeto do procedimento deverdo ser confecionadas tendo por referéncia o estabelecido
neste caderno de encargos, as ementas definidas nos Anexos F1 e F2, tendo em conta o seguinte:
a) As capitacBes a praticar e a Lista de Alimentos Autorizados sio as definidas pela Direcgdo-Geral da
Educacio (DGE) para os refeitdrios escolares, designadamente a Circular n.° 3097/DGE/2018, de
08/08/2018, e as que lhe sucedam, que preconiza nas suas orientacBes, sobre ementas em refeitorios
escolares, uma dieta mediterranica, recomendando-se no ponto 6, a possibilidade de poderem ser servidas
ementas altemativas, quando devidamente justificadas por prescricdo médica.
b) Deverdo ser servidas ainda ementas alternativas, por motivos religiosos e dieta vegetariana, carecendo
apenas de declaragio (modelo fornecido pela escola — ANEXO J1) do/a Encarregado/a de Educagdo ou do/a
aluno/a quando maior, no inicio do ano letivo, e sempre que a situacio se modifique, tendo em conta as
recomendactes da Direcco-Geral de Salde e o parecer da Provedoria de Justica acerca do assunto.
2 - A composic3o da ementa didria de dieta mediterranica, constante no Anexo F1, é a seguinte:
a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas capitacbes e com a
frequéncia maxima prevista pela DGE;
b) Um prato de carne ou de pescado, em dias alternados, com 0s acompanhamentos basicos da alimentagdo,
mas tendo que incluir obrigatoriamente legumes adeguados a ementa;
¢) Os legumes crus devem ser servidos diariamente em prato separado e preparado com as quantidades
corretas, no minimo trés variedades diérias, possiveis de serem servidas e temperadas a gosto pelos utentes;
d) Para tempero, deverd existir, diariamente, disponivel na mesa de saladas: azeite extra virgem, vinagre,
vinagre balsamico, cebola laminada e orégdos em embalagem adequada ao tempero e limao em metades.
€) 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, em alternativa,
fruta cozida ou assada, uma ve€z por semana.
Simultaneamente com as 3 variedades de fruta, pode ainda haver doce (arroz doce, aletria, leite creme tipo
caseiro, pudim / gelatina de origem vegetal / gelado de lette ou iogurte de aromas), uma vez por semana,
que sera servido, se necessario, em taca descartével para sobremesa (dimens&o 200ml);
g) Agua (Unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que deverao ser arejados
e depois cobertos.
3 - A composigio da ementa diaria de dieta vegetariana, constante no Anexo F2, é a seguinte:
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a) Uma sopa de vegetais frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas, nas capitacdes e com a
frequéncia maxima prevista pela DGE;

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

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

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

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

h) Agua (unica bebida permitida) servida diretamente da rede ou através de jarros que deverao ser arejados

e cobertos.

4— A ementa de almogos volantes e reforgos de viagem de curta e longa distAncia destinadas a atividades
especificas devera ser ajustada entre as entidades adjudicatdrias e a entidade adjudicante, atendendo a

seguinte composigao:

a) Reforgos de viagem de curta distancia:

- DI Sandes de queijo ou fiambre ou chourigéo em pdo de mistura ou barra de cereais ou 1DI Bolacha Maria
-1 DI Leite ou 1 DI Leite com chocolate ou 1 DI Iogurte liquido ou 1 DI sumo

- 1 Agua de 0,33L

-1 Fruta crua

Nota: Dever3o ser distribuidos em saco de papel resistente

b) Almogo volante

- Refeicio completa ou 1 sandes de panado de frango/peru com alface, tomate e 1 pdo com queijo ou
fiambre de peru/frango;

-1 DI Sumo ou 1 Agua de 0,33L

- 1 Pega de fruta

Nota: o almogo sera servido em descartaveis ambientalmente sustentaveis ou em saco de papel resistente

c) Reforco de viagem de longa distancia

b i Repibiica - Marqaride 1.25531£000 F. 255318170 i
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- 2 Sandes de panado ou de atum

- 1 Sumo ou 1 agua de 0,33L

- 1 Pega de fruta

Nota: Deverdo ser distribuidos em saco de papel resistente

5 — O conjunto de ementas destinadas as escolas serfio ajustadas para os periodos letivos escolares, com

a antecedéncia necesséria, em reunido a realizar entre a entidade adjudicante e a adjudicataria.

7 — Para efeitos do namero anterior, a escolha das ementas ao longo dos periodos escolares tera em

consideraco habitos de consumo das respetivas regides e a época do ano, procurando-se adequar a

disponibilidade dos géneros necessarios e a existéncia de dias que se considere que devem ser assinalados

com ementas especificas.

8 — No caso das ementas alternativas e para que n3o se tomem repetitivas, a empresa adjudicatdria podera

propor outra ementa, adaptando para isso a ementa j4 definida e cuidando pelo fornecimento de sucedaneos

nutricionais compativeis com a dieta em causa, devendo a mesma ser aprovada pela CMF.

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

a) Das ementas (Anexo F1 e F2) definidas consta a respetiva ficha técnica Anexo F3, que indica a composigo
da refeico, a matéria-prima utilizada, respetiva capitacdo bem como a descrigdo do (s) método (s) de

confegdo;

b) A ficha nutricional devera ser elaborada pelo adjudicatério, para cada periodo letivo, em fungdo das
ementas ja definidas e apresentada & entidade adjudicante com pelo menos 15 dias de antecedéncla. A
mesma deverd ser afixada na escola acompanhada pela respetiva ementa, em lugar ou lugares bem visiveis
para os/as alunos/as, com uma semana de antecedéncia e no respeito do disposto no Regulamento (UE)
n.0 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de 2011;

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

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

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

11 - As ementas previstas ndo podem ser alteradas sem prévio consentimento da entidade adjudicante, o
qual € solicitado através do Anexo H - Pedido de Alteracao de Ementa, e qualquer alteragao que se venha
a revelar necessaria tera que estar sujeta s regras gerais estabelecidas pela DGE para os refeitdrios
escolares, nomeadamente quanto as capitagbes estabelecidas, a lista dos Alimentos Autorizados e as

periodicidades indicadas.

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

13 - Sendo preocupacdo da entidade adjudicante o fornecimento de refeigdes equilibradas e de qualidade,
a escola e o pessoal em servigo no refeitério deverdio, numa perspetiva pedagdgica, fomentar o consumo
de todos os componentes da refeigdio, nomeadamente sopa, legumes e fruta, incentivando os/as alunos/as
a colocar esses produtos no tabuleiro e a ingeri-los em quantidades equilibradas, ndo sendo legitimo que
qualquer funcionério/a do adjudicatério ao servigo do refeitério presuma, por si, aquilo que o utente deve
ou ndo deve comer “adaptando” as quantidades em fungdo disso.

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

15 - Considerando a perspetiva pedagdgica, referenciada no n.° 13, os/as funcionarios/as que se encontram
ao servico do refeitério devem obter orientagdo da diregio da escola /agrupamento para que nao se
verifiquem contradicBes entre a agdo desenvolvida no refeitério e o projeto educativo da escola
/agrupamento.

16 — Para efeitos dos nimeros anteriores, o adjudicatério tera particular empenho na adequagdo das
competéncias dos/as funcionarios/as, por via formativa, ou outra, a um perfil capaz de contactar com a
populacio escolar, tendo a entidade adjudicante a faculdade de exigir a sua substituicdo quando
fundadamente demonstre a desadequacio do/a funciondrio/a & boa prestagdo do servico ou a falta de
colaboracgo deste na detegfio de comportamentos alimentares considerados desadequados.

Clausula 20.2 Matéria-prima alimentar
1 - O aprovisionamento da matéria-prima alimentar perecivel deve ser efetuado no minimo 2 vezes por
semana, independentemente do nimero de refeicGes servidas.
2 - O aprovisionamento de matéria-prima ndo perecivel deve ser efetuado semanalmente nos refeitérios
com médias iguais ou inferiores a 200 refeicbes por dia, ou duas vezes por semana nos refeitdrios em que
a média for superior aquele niimero, de modo a favorecer 0s adequados procedimentos de armazenagem.
3- O valor de matéria-prima alimentar e ndo alimentar nao pode, sob pena de exclusao, ser inferior a 1,15
€ (1,00 € matéria-prima alimentar e 0,15€ matéria-prima ndo alimentar).
4 — A matéria-prima alimentar fresca, refrigerada ou descongelada ndo pode, em caso algum, ser submetida
ao processo de congelagdo dentro da unidade. O equipamento de frio dos refeitorios ndo se destina &
congelacdo dos alimentos, mas apenas a manutencgo de produtos j& congelados.
5 — Na matéria-prima alimentar fornecida, na medida do possivel, e de forma a atingir os pontos percentuais
minimos constantes do Plano de Sustentabilidade Ambiental e Alimentar proposto, o adjudicatario devera
privilegiar os produtos de regime qualidade certificada: Modo de Produgdio Bioldgico (MPB), Denominagdo
de Origem Protegida (DOP), Indicagdo Geografica Protegida, de origem de proximidade, de produgao local
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e provenientes de exploragdes com Estatuto de Agricultura Familiar, assegurando o cumprimento dos
critérios previamente definidos; dai resultando um relatério trimestral sucinto, mas claro, que
fundamente pormenorizada e coerentemente os valores obtidos para cada um dos indicadores/critérios, de
onde conste ofs nome/s da/s entidade/s produtora/s, moradas, contactos, certificado/s do/s modo/s de
produggio, sistematizagio de faturas, tipo de produtos, lotes, quantidades, datas de entrega e outros
elementos relevantes.
6~ Tendo em conta que as atividades letivas poderdo néo ser presenciais, e o presente procedimento
contemplar a possibilidade de cabazes de matéria-prima de forma assegurar alimentagdo dos/as alunos/as
neste enquadramento atendendo & pandemia do COVID-19, pelo que os concorrentes deverao, sob pena
de exclusdo, apresentar o valor (kg, Lt, Uni) dos seguintes produtos:

a. Armroz Kg
Massa Esparguete Kg
Massa Cotovelinhos Kg
Massa Espiral Kg
Atum em conserva Kg
Grdo de Bico Kg
Feijao Frade Kg

Tae ™0 0o

Agucar Kg

Bolacha Maria 200gr
Azeite Lt

k. Leite Lt

. MagaKg

m. laranja Kg

—

n. Banana Kg

Clausula 21.2 Preparacio e arrumacio das instalagbes
1 - No ambito da execucio do contrato, o adjudicatario assegurara com 0 nuimero de pessoas afetas a cada
um dos refeitérios, a limpeza e a arrumagao das instalagbes e do equipamento do refeitério para que garanta
assim as melhores condicBes ao correto funcionamento.
2 — Além dos procedimentos de limpeza e arrumaggo realizados ao longo dos periodos letivos, estes servicos
dever3o ainda decorrer da seguinte forma:
a) um dia antes do inicio do fornecimento das refeices — inicio do ano letivo;
b) um dia apds o encerramento ou um dia antes da reabertura — periodos de interrupgao letiva;

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

Clausula 22.2 Pessoal
1 - O nimero e categorias dos trabalhadores/as em servico em cada refeitério, desde o inicio do
fornecimentto do servico, até & primeira avaliagdo do nimero médio de refeigbes, a efetuar no final do
Qi
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segundo més apds o inicio do ano letivo, serdo os constantes na proposta do adjudicatario, preenchida com

base na tabela seguinte:

Tabela 2 — Trabalhadores/as em servigo em cada refeitdrio

Trabalhadores/as a | Trabalhadores/as em ]
Escalio N.© médio de tempo inteiro tempo parcial Total de
refeicbes / dia (40h semanais) (25h semanais) Trabalhadores
a) b)
A <100 2 0 2
B >100e < 130 2 1 3
C >130e <170 3 0 3
D > 170 e < 200 3 1 4
E > 200 e < 250 3 2 ]
F > 250 e < 300 4 1 5
G > 300 e < 350 4 2 6
H > 350 e < 400 5 1 6
1 > 400 e < 450 5 2 7
] > 450 e < 500 6 ! 7
L > 500 e < 600 6 2 8
M > 600 e <700 7 2 S
N > 700 8 2 10

a) O nUmero de trabalhadores/as estipulados/as na tabela em regime de horério completo inclui,
obrigatoriamente, um/a cozinheiro/a de 2.2 e um sub-encarregado/a de refeitorio, e 0s restantes devem ser
cozinheiros/as de 3.2,

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

¢) O nimero de trabalhadores/as propostos/as n3o pode ser causa de um servico de menor qualidade e
sem a celeridade que o mesmo exige, sendo que, sempre que tal se verifique, cabe ao adjudicatario o
reforgo de pessoal.

d) Os/as estagiérios/as eventualmente ao servico néo poderdo ser incluidos no racio previsto na tabela.

e) O nimero de trabalhadores/as apresentados/as na proposta do adjudicatario deve ser ajustado
mensalmente em fungdo do acréscimo ou reduggo do nimera médio de refeigdes, calculado pela aplicagéo
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informéatica RECORRA e/ou outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito, no final de cada més,
exceto no primeiro més de fornecimento, sob pena de poderem ser acionadas as penalidades previstas no
n.0 4 da Cldusula 35.2 deste Caderno de Encargos.

2 - O adjudicatario assegura a substituigdo do pessoal que se encontre ausente por motivo de doenca ou
impedimento semelhante, por um periodo superior a dois dias, sendo o (nico motivo justificavel para o
recurso 3 contratacsio de trabalhadores/as tempordrios/as.

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

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

5 - A entidade adjudicante pode solicitar ao adjudicatério, sempre que 0 julgue conveniente, os seguintes
elementos:

a) Nome das pessoas em $ervico nos refeltorios;

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

c) Horario de Trabalho;

d) Apdlice de seguro do pessoal em servico no refeitorio.

6 - E obrigatéria em cada refeitorio, desde a entrada em vigor do contrato, @ afixag8o dos mapas do pessoal
com indicag3o dos nomes e horario de trabalho.

7 - O pessoal ao servigo do adjudicatério deverd ser portador de declaragiio médica atualizada que ateste o
seu bom estado de saide (ficha de aptidéo).

8 - O adjudicatario fica sujeito ao cumprimento das disposigbes legais e regulamentares em vigor sobre
seguranca, higiene e salde no trabalho relativamente a todo o pessoal empregado, sendo da sua conta 0s
encargos que de tal resultem.

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

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

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

Clausula 23.2 Inslalagﬁb, equipamento e material
1 - A entidade adjudicante, através da escola, coloca a disposicdo do adjudicatario, as instalagbes
especificas, equipamento (fixo € movel) € outro material.
2 - Consideram-se instalacbes do tefeitério a cozinha, a copa, a sala de refeicBes, 2 (s) despensa (s), 0s
sanitarios do pessoal, os corredores e todos os anexos, sendo o adjudicatario responsavel pela sua limpeza

€ manutengao.
-t
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3 - O adjudicatario fica responsével pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento e instalacGes

cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia do seu pessoal, sendo

da sua inteira responsabilidade os custos inerentes a utilizaciio negligente de todo o equipamento posto a

sua disposicio, incluindo os danos a terceiros.

4 - Findo o contrato, as instalacdes, o equipamento e outro material serdo restituidos a entidade

adjudicante/escola em bom estado de conservacdo e funcionamento.

S - No inicio da prestaciio do servigo deverd a Escola preencher na aplicagio RECORRA e/ou outra plataforma

informatica/meio definida para tal efeito e entregar ao adjudicatério o inventario do equipamento Anexo C
- Inventario do Equipamento Fixo e Mdvel, com indicagdo do seu estado de conservagao e funcionamento,

que ficard em anexo a ata a subscrever pelas partes.

6 - No final do servico, deveré a escola, em articulagdo com o adjudicatério, proceder a atualizagdo do
inventério referido no nimero anterior e, em caso de danos verificados por dolo ou negligéncia do seu
pessoal, solicitar a reparagdo ou mesmo a sua substituicao.

7 - As instalacBes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre em boas condigbes de higiene
e conservagao.

8 - O adjudicatério é responsavel pelas operagdes de limpeza e desinfecdo das instalagdes, limpeza de
chaminés, exaustores e outros sistemas de extracdo e exaustdo, bem como a limpeza do separador de
gorduras, respondendo pelos encargos com os materiais € 0S produtos utilizados nas instalagbes do
refeitdrio.

9 — Para efeitos do nUmero anterior, o adjudicatério deve zelar pela correta utilizagdo dos materiais e
produtos de limpeza, que devem ser biodegradaveis, evitando o seu uso abusivo, @xcessivo ou a sua
aplicacdo errada, obedecendo ao plano de higienizagao previamente definido.

10 - Os encargos com agua, gas e eletricidade correm por conta da escola.

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

12 - O fornecimento de toalhetes de papel para os tabuleiros, de guardanapos de papel e 0 empacotamento
de talheres e do pdo é obrigatdrio e da responsabilidade do adjudicatario.

13 - O empacotamento dos talheres com o respetivo guardanapo referido no numero anterior podera ser
substituido por um distribuidor de talheres semicoberto em acrilico (em que apenas fica acessivel a ponta
do cabo dos talheres) e por um dispensador self-service de guardanapos, casc em que é necessario serem
respeitadas todas as regras do HACCP tendo particularmente em conta as caracteristicas da populagdo
escolar que terd que se adaptar e respeitar 0 processo proposto, sem por em causa tais regras.

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

15 - Os encargos com os telefones e outros servigos, eventualmente postos a disposicdo do adjudicatario,

serdo por ele suportados.
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16 - O adjudicatario terd que possuir, em cada refeitorio, Kits de visita e 1 Kit de testes rapidos para controlo
da qualidade dos dleos de fritura, com um minimo de 12 elementos.

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

surgidos.

Clausula 24.2 Controlo
1 - O adjudicatério obriga-se a facultar a visita das instalacbes, o exame dos produtos em fase de
armazenagem, prepara¢go e confegéo bem como @ documentacio referente a0s mesmos (faturas/guias de
remessa devidamente arquivadas na unidade e rétulos dos produtos confecionados, os quais devem ser
guardados por um periodo correspondente a uma semana), quer aos/as representantes da escola, quer
aos/as técnicos/as e representantes da CMF eventualmente presentes, sem esquecer os servicos e
organismos com competéncia especifica.
2 - O adjudicatério 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 0 registo dos produtos inventariados.
3 - O adjudicatério obriga-se a recolher diariamente 4 (quatro) amostras do prato confecionado, recolhidas
para sacos esterilizados, duas no principio e duas no fim do servico de fornecimento da refeicdo.
4 - A recolha a que se refere o nimero anterior deve ser feita dos pratos colocados na linha de self-service
e n3o retiradas diretamente das cubas ou dos recipientes onde foram confecionados os alimentos.
5 - Apds a colheita, as amostras referidas nos ndmeros 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 cadmara de refrigeragdo;
b) uma do inicio € uma do final s&o congeladas, permanecendo obrigatoriamente durante uma semana na
camara de congelacao.
6 - A entidade adjudicante poderd, a qualquer momento € sempre que O entender, tomar amostras das
refeicBes e mandar proceder as andlises, ensaios € provas em laboratérios acreditados.
7 - O adjudicatario obriga-se a facultar, quando solicitado pela entidade adjudicante, o cronograma da
implementacgo da certificagdo do sisterna HACCP assim como toda a documentacao referente ao processo
de certificag3o.
8 - O adjudicatario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de HACCP

implementado em cada um dos refeitérios escolares.

Cliusula 25.2 Controlo Microbioldgico
[ORH0
A
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1 - Os meios de estudo e investigacio para defesa e garantia da qualidade devem incidir, essencialmente,
sobre os seguintes elementos:

a) Controlo microbiolégico das refeicBes servidas;

b) Controlo microbiolégico do equipamento/palamenta;

c) Controlo microbioldgico do pessoal (mdos);

2 - No ambito da execugdo do contrato devem ser realizadas analises microbioldgicas cinco vezes por ano
letivo, com a periocidade seguinte:

a) 1.3 quinzena de outubro, 2.2 quinzena de novembro, 2.2 quinzena de janeiro, 1.2 quinzena de marco e

2.2 quinzena de maio, conforme se apresenta:

Alvo de controlo 1.2 2.2 3.2 4.2 5.2
microbiolégico Recolha | Recolha | Recolha | Recolha | Recolha

Prato que esta a ser servido X X X

Salada exposta X X
GarfofFaca/Colher X
Taca Sopa/prato de

conduto/taca sobremesa

Copo/prato de sobremesa ou

salada/ tabuleiro

Tabua de corte de carne/ peixe/
legumes

Facas de preparagio X

M3os de um funcionario/a a
servir os utentes ou a manusear
alimentos ja preparados ou
confecionados - variar o mais

possivel as pessoas em quem &

realizada a recolha

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

Clausula 26.2 Execugio e distribuicao
1 - A prestacdo do servigo deve ser executada em conformidade com todas as Clausulas contratuais e
demais legislacio aplicavel, de modo a garantir as caracteristicas técnicas gerais das refeigdes e o adequado

funcionamento do refeitorio.
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2 - O adjudicatério coloca a disposigdo da entidade adjudicante em cada refeitdrio, e em cada dia que seja
fornecido o servico, sem qualquer encargo para a entidade adjudicante, duas refeicdes completas do prato
confecionado e demais componentes da ementa, respeitando escrupulosamente as capitagdes, para permitir
que dois adultos designados pela Direcio do Agrupamento / Escola, possam, depois do seu consumo,
apreciar a qualidade do servico prestado, conforme estabelecido no n.° 4 da Clausula 15.2 deste cadeno

de encargos.

Clausula 27.2 Verificagio da execucio
1 - A verificagdo da execugdo do servigo tem por finalidade, nomeadamente:
a) Verificar se a execug3o do servigo de refeigbes esta a ser prestada em conformidade com 0s requisitos
estabelecidos contratualmente, no CCP e demais legislagao aplicavel;
b) Verificar se o pessoal se encontra devidamente preparado;
c) Verificar se o nimero de trabalhadores/as efetivamente ao servigo é o constante do mapa de pessoal, e
esta de acordo com o estabelecido na Clausula 22.2 deste caderno de encargos.
AVALIAd) Verificar o cumprimento da qualidade, das capitagbes alimentares € demais exigéncias previstas
na parte II deste cademo de encargos;
e) Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar.
2 - A verificacdo da execuc8o, guantitativa e qualitativa, a efetuar no dmbito do direito de auditoria, e
efetuada normalmente por elementos da escola devendo ser registada diariamente na ficha de Registo
Diario do Funcionamento do Refeitério, conforme Anexo D, através da aplicagio informatica RECORRA e/ou
outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito.
3 - A verificaciio quantitativa, tem por objetivo comprovar a conformidade:
a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fomecer em cada dia;
b) Dos componentes do prato com as quantidades estabelecidas na ficha técnica da refeigdo constantes dos
Anexos F1 e F2 deste Cademno de Encargos, tendo presente as respetivas atualizacbes da Circular
n©3097/DGE/2018.
4 - A entidade adjudicante deve efetuar, sempre que © entender e sem aviso prévio, a pesagem dos géneros
destinados a confegdo.
S - Depois de cozinhados, a diferenga entre 0 valor da capitagdo em crue a quantidade servida na linha de
self, dos produtos de origem animal, ndo pode ser superior a:
« 30% no pescado
« 50% na came estufada
« 30% na carne assada/grelhada.
6 - A verificacio qualitativa tem por objetivo comprovar a conformidade:
a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificacbes legalmente fixadas € no respeito
das especificagbes estabelecidas para refeitérios escolares pela DGE, nomeadamente a Lista dos Alimentos
Autorizados;
b) Da qualidade das refeigbes fornecidas com as especificagBes legal e contratuaimente fixadas.
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7 - No dmbito do direito de auditoria a avaliacio quantitativa e qualitativa da refeicao é imprescindivel para
se proceder & verificagdo do servico prestado em cada refeitério, sendo necessario dar conhecimento da
mesma ao responsavel local do refeitério, que deve validar a informacdo contida na aplicagéo informatica
RECORRA efou outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito e ficar com uma das duas
impressoes efetuadas e assinadas por ambas as partes.

8 - O preenchimento do Registo Diério do Funcionamento do Refeitdrio na aplicagdo informatica RECORRA
e/ou outra plataforma informética/meio definida para tal efeito, permite que a entidade adjudicante e a
empresa adjudicataria tomem conhecimento da avaliagdo efetuada por cada escola, bem como de eventuais
reclamagdes apresentadas, devendo 0 adjudicatario restabelecer, de imediato, as condicbes de fornecimento
adequadas e sem necessidade de qualquer outra interpelacdo da entidade adjudicante para o efeito.

Clausula 28.2 Verificacdo da Distribuicao
1 — Ofa representante da escola deveré assistir diariamente 4 distribuicdio das refei¢bes e proceder ao
controlo das senhas no fim do servigo.
2 — O/a representante do adjudicatario é responsavel, diariamente, pelo controlo da distribuicdo das
refeigdes, rececdo das senhas e encaminhamento das mesmas para o/a representante do estabelecimento
de ensino.
3 - A auséncia do/a representante do adjudicatério ndo obsta a que se proceda as operagdes de verificagdo
constantes nas Clausulas técnicas deste Caderno de Encargos.
4 - Diariamente, a escola, através do/a seu/ua representante, devera efetuar, no periodo de preparacdo e
distribuicdo das refeicdes, as operagBes de verificacdo referidas nos n.9 1 e 2 da Clausula anterior e
preencher obrigatoriamente o Registo Didrio do Funcionamento do Refeitério (Anexo D) e o Mapa de
Controlo Diario das Refeicdes (Anexo E) na aplicagdo informatica RECORRA e/ou outra plataforma
informatica/meio definida para tal efeito.
5 - Sempre que, na Escola, se verifique gue a comunicacio com os/as representantes da empresa n&o esta
a permitir resolver situagbes detetadas e comunicadas no Registo Dirio do Funcionamento do Refeitério
através da aplicacdio informatica RECORRA e/ou outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito,
ou que, de forma reiterada, se verificam situagdes violadoras do Caderno de Encargos, a Escola deve
preencher uma reclamagdo (Anexo G) na aplicaciio informatica RECORRA e/ou outra plataforma
informatica/meio definida para tal efeito, permitindo a intervencio dos servicos regionais da entidade
adjudicante, que devem avaliar a necessidade de propor, para estes casos, as penalidades previstas.
6 - Sempre que se verifique uma suspenséo do fornecimento de refeicbes por motivos ndo imputaveis ao
adjudicatario (falta de &gua, eletricidade ou outros), a escola informaré de imediato, através da aplicacio
informatica RECORRA e/ou outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito (Anexo B), a entidade
adjudicante e a empresa adjudicataria.
7 - A verificar-se a situacio descrita no ndmero anterior, a escola deve manter o numero de refeicdes

encomendadas no Anexo E.
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Clausula 29.2 Rejeicio de matérias-primas apés a verificagdo
1 - Apés a verificagio quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, ofa
representante da escola efou da entidade adjudicante, eventualmente presente na escola, acelta ou rejeita
as mesmas. Os géneros que ndo satisfagam as necessdrias condicdes sanitdrias e qualitativas serdo
rejeitados e considerados como ndo fomecidos e ndo podergo entrar na confecgio de qualquer refeigdo,
devendo o adjudicatério substituir e remover, de imediato, e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas.
Se a remocgo ndo for efetuada, poderdo as escolas efetué-las a expensas do adjudicatério.
2 - Em caso de rejeicio de qualquer matéria-prima efou de qualquer género incorporado na ementa, o
adjudicatério deveré proceder & sua substituicdo imediata por produtos idénticos ou sucedaneos, de acordo
com a Lista dos Alimentos Autorizados, constante das orientacdes da DGE sobre refeitérios escolares, sem
prejuizo do normal funcionamento do refeitorio.
3 - Se a substituiciio prevista no numero anterior néo se verificar, a escola deve garantir o fornecimento de
alimentaggo altemativa e o adjudicatario indemnizara a entidade adjudicante e a escola nas condigbes
estabelecidas no n.° 7 da Clausula 35.2 deste Cademno de Encargos.
4 - Todos 0s encargos com a substituigo, devolugio ou destruigdo das matérias-primas e/ou dos géneros
incorporados nas ementas rejeitadas serdo suportados exclusivamente pelo adjudicatario.

Qiusula 30.2 Confecio de alimentacio para outros fins e utilizacao de sobras
1 - £ vedado ao adjudicatario confecionar qualquer tipo de alimentacio para ser fornecida fora do refeitorio,
nomeadamente no bufete da escola, ou no &mbito de outros contratos com outras entidades.
2 - Excetua-se o fomecimento de refeigdes escolares destinadas a alunos/as de outras escolas do
agrupamento, ou de agrupamentos vizinhos, que sejam indicadas formalmente pela entidade adjudicante,
desde que se cumpram 0s requisitos necessarios ao fransporte € conservagao.
3 - Excetua-se, também, o fornecimento de refeiges escolares destinadas a atividades especificas, que
sejam indicadas formalmente pela entidade adjudicante, respeitando-se o estabelecido no n.° 3 da Clausuta
4.3,
4 - Nos casos referidos nos n.%s anteriores, o adjudicatério fica responsavel pelo transporte das refeigdes
assumindo os respetivos custos € a seguranca alimentar.
S - Sobras de quaisquer Tefeigdes ndo podem ser utilizadas na confegiio de outras refeicBes, tendo de ser
obrigatoriamente destruidas, sempre que a escola ndo as solicite no ambito de medidas pedagdgicas de
combate ao desperdicio alimentar, com excegdo do pdo e fruta que deverdo ser entregues ao bufete da

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

Clausula 31.2 Indicios de mal-estar associados a ingestao de alimentos
Em casos de indicios de mal-estar, eventualmente associados a ingestao de alimentos no refeftério, a Diregio
do Agrupamento/ Escola deve:
a) Informar o/a encarregado/a do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no n.° 3 da
Clausula 24.2;
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b) Isolar as instalagBes do refeitério até & chegada das autoridades referidas no ndmero seguinte;
c) Contactar, de imediato, a autoridade de salde da area;

d) Informar, pela via mais rapida, a CMF;

e) Estar presente no momento da intervencio das autoridades competentes.

Clausula 32.2 Ementas Alternativas para Refeigdes de Recurso

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

2 - As ementas alternativas devem responder a necessidades de confecdo com MENOres recursos,
nomeadamente energéticos, e tempos de produgéo baixos, competindo a sua apresentagdo ao adjudicatério.
3 - Para permitir a confegdo da refeicdo de recurso, 0 adjudicatario deve manter no armazém de cada
refeitorio matéria-prima em quantidade suficiente para a confecio do niimero médio de refeigdes, repondo
as quantidades sempre que necessario.

4 - A utilizacio da ementa de recurso carece de justificacdo na plataforma RECORRA e/ou outra plataforma
informética/meio definida para tal efeito, podendo ocorrer por falhas de energia nas instalagdes escolares
ou por outros motivos que impegam a confecBo da ementa previamente estabelecida, ndo evitando a

possibilidade de aplicagdo das penalidades contratuais previstas, caso se adequem.

Clausula 33.2 Formacdo
1 - O adjudicatario devera garantir a realizacdo das acBes de formagdo que terdo de abranger todos/as
os/as funcionarios/as (cozinheiros/as, preparadores e empregados/as de refeitorio) a trabalhar nos
refeitorios.
2 - Apés cada médulo de formagdo, devera ser entregue um certificado a cada formando e colocada cépia
do mesmo, no dossier da Escola.
3 - O Plano de formacéo destinado aos trabalhadores/as em servico em cada um dos refeitdrios escolares
integrantes do presente procedimento deve incidir, essencialmente, sobre os seguintes temas:
3.1. Sistema HACCP;
3.2. NocBes de microbiologia e boas préticas de higiene: alimentar, pessoal, das estruturas, dos
equipamentos;
3.3. Boas praticas ambientais e tratamento de residuos;
3.4. Seguranca no trabalho e utilizagdo de equipamentos;
3.5. Relacionamento interpessoal e atendimento;
3.6. Incentivo a uma Alimentag&o sauddvel.
3.7. Empratamento;
3.8. Apresentacdo/Exposicdo das frutas, saladas € sobremesas.
4 - As acbes de formagio continua tém a duraggo de acordo com a proposta do adjudicatario.

A calendarizag3o serd preferencialmente a seguinte:
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- Dois dias antes do inicio do fornecimento de refei¢des ou, no caso de ser possivel, aos sabados, até a
quarta semana apds o inicio do fomecimento;

- Um dia na interrupco letiva do Natal. Os contetidos a serem ministrados nas agdes de formagdo deverdo
ser apresentados 3 entidade adjudicante, para validagdo.

§ - Deve ser remetida 3 entidade adjudicante, informacgo relativa a locais, datas, horas e nimero de
trabalhadores/as a incluir, nas agdes de formagao, coma antecedéncia de 5 dlas antes do inicio das mesmas.
As datas das acdes de formaggo ndo poderdo coincidir com os dias destinados a higienlzacéo no inicio e
final de cada perfodo letivo, devendo ser agendadas no segundo més apds inicio do fomecimento do servigo.
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Parte III
Disposigdes Finais

Clausula 34.2 Incumprimento do Contrato
Se o adjudicatéario ndo cumprir de forma exata e pontual as obrigacBes contratuais por facto que Ihe seja
imputével, a entidade adjudicante pode, a titulo sancionatério, resolver o contrato e aplicar as sangbes

previstas no contrato ou na lei.

Clausula 35.2 Penalidades

1 - Sempre que se verifique uma suspensdo parcial ou temporéria do fornecimento por parte do
adjudicatario, este ficard sujeito ao pagamento de uma multa correspondente ao valor das refeicbes em
falta e indemnizara a escola das despesas eventualmente realizadas com o fornecimento de alimentagdo
alternativa, em valor nunca inferior a €350,00.

2 - Salvo motivo de forga maior, sempre que se verifique uma suspens&o, por razdes imputaveis a entidade
adjudicante, ndo comunicada com a anteced@ncia minima de 24 horas, o adjudicatario tera direito a uma
indemnizacdio correspondente ao total das refeices encomendadas, caso se verifique desperdicio das
matérias-primas alimentares.

3 - Salvo motivo de forca maior, sempre gue se verifique uma suspensdo, por razbes imputéveis a entidade
adjudicante, comunicada com mais de 24 horas de antecedéncia, o adjudicatério tera direito a uma

indemnizacso, correspondente a aplicagdo da férmula P1, a qual é calculada em euros:

PL=Mx(V+EL)xD
Em que:
M — Média de refeicBes fornecidas dos Ultimos 5 dias
V — Valor correspondente ao encargo diario com pessoal - valor da proposta
EL — Valor correspondente aos encargos gerais € lucro dirio - valor da proposta
D - N.° de dias de suspensdo

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

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

P2 = (Nf/ Nt) X NfXR
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Nf - N.© de elementos em faita
Nt - N.° total de elementos que deviam estar no refeitorio

R - N.© de refeicfies encomendadas

4.2. - Se o n(imero de horas do pessoal, em qualquer refeitério, for inferior ao previsto aplica-se a seguinte

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

Em que:

Nh — N.0 total de horas que deviam estar no refeitério
Nhf — N.© de horas em falta

R - N.0 de refei¢bes encomendadas

5 - Sempre que a entidade adjudicataria incumpra o disposto nos termos da Cldusula 5.2 n.0 2 alineas c),
d), e) e j) a entidade adjudicante tera direito a uma indemnizacso, correspondente a aplicacdo da formula
P4, a qual € calculada em euros:

PA=MxD

Em que:
M — Média de refeictes fornecidas dos Ultimos 5 dias
D - n.0 de dias em que ocorreu incumprimento

6 - Sempre que se verifique o incumprimento da realizacio das agBes de formagdo constantes do plano de
formacgo estipulado na cldusula 33.2 deste caderno de encargos, constitui a entidade adjudicante no direito
de deduzir, no periodo letivo seguinte ao da verificagdo do incumprimento, ou no final do prazo de execuggo

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

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

N — N.° horas por formando em falta.

7 - Sempre que se verifique o incumprimento das capitacbes alimentares, conforme definido na Clausula
19.2 & nos Anexos F1 € F2, em qualquer refeitdrio concessionado no ambito deste procedimento constitui a
entidade adjudicante no direito de deduzir, de imediato, no valor a faturar o montante P6 calculado pela

seguinte formula:

(OR 0
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P6 =[(Ce—Cu)/Ce]XR
Em que:
Ce - Capitacdo exigida da refeigdo completa
Cu — Capitagdo utilizada
R — N.0 de refeigdes encomendadas

8 — Sempre que forem obtidas, pela entidade adjudicante ou por outras entidades oficiais, analises feitas
em laboratérios acreditados ou de referéncia com resultados nio aceitaveis, no que respeita a qualidade
das refeicBes, fica o adjudicatario sujeito aos parametros de avaliacdo (limites) utilizados pelos laboratarios
contratados e ser-lhe-a aplicada uma multa correspondente ao valor total das refeigbes servidas nesse
refeitério, no més a que respeita o resultado obtido, independentemente do direito de rescisao do contrato

conforme adiante definido.

9 - Sempre que se verifique © incumprimento relativo 3 realizacio das anélises microbioldgicas
(laboratoriais) previstas na clausula 25.2, constitui a entidade adjudicante no direito de deduzir, no més
seguinte ao da verificagéo do incumprimento, ou no final do prazo de execugdo do contrato, no valor a

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

Em que:
N — N.O total de analises em falta, por refeitdrio (refeicBes e/ou pessoal e/ou equipamento)

Ca — Custo unitario estabelecido para efeitos de penalizagéo - € 80,00

9.1.- A ndo realizacio de um dos parametros definidos serd considerada como a totalidade da analise
prevista ndo realizada, implicando a aplicaco da respetiva penalizagdo.

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

11 - Sempre que forem realizadas auditorias por parte da entidade adjudicante (CMF ou escola) ou outras
entidades oficiais e se verifiquem situagbes de incumprimento da ementa ao nivel da
qualidade/variedade/calibre do (s) produto (s) por referéncia ao definido na Circular n.° 3097/DGE/2018,
de 08/08/2018 e as que lhe sucedam, sera aplicada multa, devida na faturagdo do final do respetivo més,

correspondente ao ndo pagamento da totalidade das refeigdes encomendadas nesse dia.

Clausula 36.2 Resolucdo do Contrato
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1 - O direito & resolucio do contrato poderd ser exercido pela entidade adjudicante e pelo adjudicatario nos

termos do disposto nos artigos 332.9 a 335.° do CCP e nos Casos previstos no presente Caderno de Encargos.

2 - A resolugio do contrato por iniciativa do adjudicatério terd que ser fundamentada e ndo poderd afetar

os fornecimentos, enquanto no estiver em condigdes de produzir os seus efeitos.

3 - A resolucdo do contrato por iniciativa da entidade adjudicante poderd ocorrer, designadamente, nos

seguintes casos:

a) O normal fornecimento de refeigdes aos seus utentes se encontre gravemente prejudicado por razoes
imputaveis ao adjudicatrio;

b) Utilizaggo abusiva ou acentuada deterioracdo das instalagBes, equipamento e material;

¢) Prética de atos com dolo ou negligéncia por parte do adjudicatério que prejudiquem 3 quantidade ou
afetem a qualidade do fornecimento de refeicdes ou o normal funcionamento dos refeitérios;

d) Incumprimento, por parte do adjudicatério, de ordens, diretivas ou instrucbes transmitidas pela entidade
adjudicante sobre matéria relativa a execugdo das prestacdes contratuais;

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

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

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

4 - A resoluggio do contrato produz efeitos a partir da data fixada na respetiva notificagao.

S - A cessacio dos efeitos do contrato néo prejudica o exercicio de responsabilidade civil ou criminal por
atos ocorridos durante a execugdo do contrato.

6 - Em caso de rescis3o, o adjudicatério néo goza do direito de retengdo, devendo entregar, imediatamente,
as instalacSes e equipamentos por si utilizados, em bom estado de conservagéo e limpeza.

Clausula 37.2 Comunicagbes e Notificagdes
1 - Todas as notificacBes, informacdes € comunicacdes a enviar por qualquer das partes (entidade
adjudicante, Escola, adjudicatério) deverdo ser efetuadas, por escrito e enviadas através da aplicagdo
informatica RECORRA e/ou outra plataforma informética/meio definida para tal efeito, de correio eletrdnico,
fax ou de correio registado.
2 - Em cada escola devera existir obrigatoriamente um Registo Diério do Funcionamento do Refeitdrio —
Anexo D deste Caderno de Encargos — em que o/a representante da Escola registara a aprecia¢do
quantitativa € qualitativa da execug&o do servigo diério utilizando, para tal, a aplicagéo informatica RECORRA
¢/ou outra plataforma informatica/meio definida para tal efeito.
3 —0/arepresentante do adjudicatério deve fornecer os dados referentes ao peso da matéria-prima utilizada
na refeicio, de acordo com os seus registos relativos 3 matéria-prima incorporada, bem como todos os que
se considerem necessarios a uma correta apreciagéo das condicBes de fornecimento do servio prestado.
4 - A informacio sobre a apreciagdo da qualidade do servico deve ser prestada através do Registo Didrio
do Funcionamento do Refeitério — Anexo D.
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ANEXOS

Anexo A - Identificacio dos refeitérios escolares

Agrupamento
Estabelecimento de | Cédigo | Contacto
de Escolas | . ) Morada cp
N Educacdo e Ensino | Escola | telefonico
Escola Nao
agrupada
. Escola Basica e 255490 | Rua de Santa Maria, n.°
Airdes , 1303819 4650-084
Secundéria de Airdes 260 2149
. Escola Basica e 255 330 | Rua Dr. Machado Matos, n.®
Iddes " 1303635
Secundaria de Iddes 386 203 4650-135
D. Manuel Faria e | Escola Basica D. 255 312 |Rua D. Manuel Faria e
1303850 4610-178
Sousa Manuel Faria e Sousa 497 Sousa, n.° 630
Escola Bésica Dr. 255491 | Rua Dr. Antonio Manuel
1303465 ) 4615-594
g Leonardo Coimbra* 241 Cerqueira Magro, n.° 288
ixa
Escola Secundaria da 1303905 255490 | Rua Professor Alberto
Lixa* 730 Teixeira Dourg, n.° 65 4615-641
Escola Basica de 255310 | Rua do Monte das Ruas, n.° '
1303844
Lagares 210 942 4610-426
Dr. Machado de
Escola Basica e
Matos ) 255 340
Secundaria Dr. 1303011 310 Rua Pombeiro de Ribavizela,
Machado de Matos n.% 600 4610-642
Escola Secundaria | Escola Secundéria de 255310 |Rua D. Manuel Faria €
. 1303127 4610-178
de Felgueiras Felgueiras 720 Sousa, n.° 458
'E:.g!@
% Pracada Eepobica - Margande 1. 255318000 F 25531817C
E‘-"‘-l | L]

GEIN- 116 Telguenas

gesalt om-telyzeras ot

31

www.cm-felgueiras.pt
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

ANEXO B - COMUNICACAO DE SUSPERSAO
DO FORNECIMENTO DE REFEICOES

ESCOLA

SUSPENSA© DO FORNECIMENTO DE REFEICOES

FRUTA/DOCE

NUMERO DE REFEXCOES ENCOMENDADAS

MOTIVO .

VERIFICOU-SE DESPERDIQIG DE GENERUS ALIMENTARES? (S Aobs.)

DATA: ¢ f

Ofs REPRESENTANTE DA EMPRESA Of i REPRESENTANTE DA ESCOLA

(=154

b S

=, Praca da Replblica - Mergaride 7. 255318000  F. 255318170

El A 4610-116 Felgueiras geral@cm-telgueiras.pt www.cm-Telgueiras.pt
-l -
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CAMARSY MUNICIPAT DF FEIGUFIRAN

ANEXO C - INVENTARIC DO EQUIPAMENTO FIXO E MOVEL

ESCOLA:
(e L Vehoaga Z* venhoacal 1.° Yerhoatac
! Y * 1 .i ’5
Duiguu_-.lth‘; .'_,"__ __lf_._'_‘ .'_) e G T
Do szads de Quarrs Eanto de Quand Estacio de Quanti Exatke de
cade Careervachd dste Carderyiaa dade Corservaio dande Corservagan
0 Razpomzevel du Facol;
0 Reipaanyl & Fiona:

No Ectado de con:ervagao pode claszificar-ze do zequinte modo:
Snuacao Nio Funcional 7 Em Funcionamento

E:tado Mau / Degradado / Aceitavel / Bom

A¢bes Necessarias - Repozicdo / Reparacio / Manutencao

adaRepitiica - Marqasidz T 255318000 F. 25531817G A
GE3C- [16 Felguatras geral&cm-telguriras pt www.cm-felgueiras.pt

331380
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CAMARA MUNICITATL DE FELGUEIR AN

ANEXO D - REGISTO DIARIO DE FUNCIONAMENTO DO REFEITORIO

VERIFICAGAQ DA EXECUCAO

FRUTA/DOCE

1 - AVALIACAO QUANTITATIVA

Sg é necessirio preencher as guantidades se forem consideradas desadequadas, verificando-

se insatisfacio, ou para verificagdo periddica.

Quantidades Quantidades
. . Quantidades
Adequadas GEMEROS UTILIZADOS definidas
EMENTA {caderno de Utilizadas
(S/W) encargos)
SOPA
PRATO
FRUTA ¢ GOCE

2 - ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

DRG0

Y. 255318000 F. 255318170

Praca da Repiblica - Margeride
geral@cm-felguetras:pt

4610-116 Felouelas wevw.cn-Telgueiras.gt
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CAMARA MUNICIPAT DE

FETGLUEIR AN

Componentes

Boa ~ Aceitavel

1 - CONFEGAO

2 - QUALIDADE DOS PRODUTOS UTILIZADOS

3 - APRESENTACAO DA REFEICAO

4 - EFICIENCIA DO SERVIGO

5 - APRESENTACAO DO PESSOAL

6 - HIGIENE DAS INSTALACOES

* - Indicar em observacdes a fundamentagdo.

3 - OBSERVACOES:

NUMERO DE:

2.9, 3.%9cicloe

secundario,
Restantes
funcionérios/as .
refeicoes*
e outros/as

alunos/as

REFEICOES ENCOMENDADAS

REFEICOES SERVIDAS

REFEICOES DE PROVA

FUNCIONARIOS/AS A TEMPO INTEIRO

Cozinheirofa 2.2 | Cozinheira/a 3.2

FUNCIONARIOS/AS A MEIO TEMPO

(Empregados/as de Refeitérios/Sub-encarregado/a)

* Refeicbes dos alunos/as do pré-escolar e 1.° ciclo

DATA: / /

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA

O/A REPRESENTANTE DA ESCOLA

=T ||
E5E
Praga ds RepOblica - Maigarida 1. 255318000 F, 25531817
E*- % G61G-116Felouciras grralem-felgueirss pt
-l -

35| 80
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ESCOLA
MES DE
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CANMARA MUNICIPAL DE FRLGUEIRAS

ANEXO E - MAPA DE CONTROLO DIARIO DAS REFEIGOES

Nimero
de Refeigoes
Encomendadas
Alunos 2.9, 3.°
cklo e Ensino
Secundérlo,

Ndmero
das Restantes*
Refeicbes
Encomendadas

Nomero
de Refelcdes
Servidas

Alunos 2.9, 3.°

dclo e Ensino
Secundario,

Ndmero
das Restantes™
Refeicbes
Servidas

NOmero

de Refelgoes de

Prova (maximo
2)

Numero de Funciondrios em Servico no Refeitdrio

A tempo Intelro

A tempo

funciondrios e parcial
outros alunos Sub-  |Empregadosfas
Cozinheiro 2.2 |Cozinhelro 3.2|encarregado/a| de Refeitdrio

funclondrios e
outros alunos

Wl (N~ o |s (e N |-

[y
o

-
—

-
N

-
w

—-
o

—-
v

—
[ea}

[
-

-
m

o
o

[
o

N
—-

[ 4
N

N
w

n
i
mh NS

[
w
|

|

~
N

~
~

[}
@

~N
o

Lt
=

31
Total
*Refeictes dos alunos do pré-escolar e 1.° clclo

O/A REPRESENTANTE DA EMPRESA O/A REPRESENTANTE DA ESCOLA

1.255318000 F. 255318170

Praca da Replblica - Mergaride .
geral@cm-fzigueiras.ot

4610-116 Felgueiras www.cm-Telgueiras.pt
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ANEXO F1 — EMENTA TIPO - DIETA MEDITERRANICA

CAMARA MUNICITAT DEF

ELGUFIRAS

ANEXO F1 - EMENTA TIPO - DIETA MEDITERRANICA

SEMANA 1
e 2* Feira 3* Feira 4° Feira 52 Feira | 6* Feira
Nabo com Feijao-verde Saloia s
- . Creme de Grao com
] Sopa erEvs:i'\‘r;asflrfisijgo (F.7.5.21) {F.T.5.6) legumes couve lombarda
l (F.1.5.34) (F.1.5.32) {F.T.5.24) |
| R . _.‘
Febras de porco |
Lambos de grelhadas’ Solha no Frango Bacalhau  Gomes
pescada no gratinadas com formo com estufado de $3/Bacalhau a
forno com | molho de salada russa com ervithas Bras
Prato puré de batata cogumelos e arroz {F.T.P.5¢F.T € arroz (F.T.P.15/F.T.P.16)
(F.T.P.5+F.T.AC 1) cogumelos | AC 9) (F.T.C1+F.T.ACH) |
| {F.T.C.9/F.T.C.10+ |
L ‘ FT.ACE) | l
| Alface, pepino | Altace, couve (oxa b ;:lfacz, Tomate, ' Alface, beterraba e
e tomate e milho elerraba € milho e [ Cenoura
salada ‘ (F.T.5L0) | (F.T.SLDSF.T.ACI0) ﬂ“gfg pimento (F.T.5LD)
. (TS0 | fer slperTAC 10) |
_ 1 H { .
Fruta da época (mun, | Fta da épaca | Fruta da Fruta da | Fruta da época
3 variedades) / - {min. 3 epoca (min. epoca {min. (min. 3 variedades)
Sobremesa | logurte variedades) 3 variedades) 3 variedades) J Fruta assada
1 lI (F.T.SOB9+F.T.50B5) {F.7.50B 9) (F.7.508 9) {F.T.508 9) {F.T.S0B9+F.T.SOB7}
SEMANA 2
| i e = 1 T B o | T T
i‘ | 2*Fefra | 3* Feira | 4* Feira ! 5* Feira | 6° Feira
I T ] -
Couve branc Feija lh | Creme de
| Sopa co‘rjnecenouraa sg;ohvi:mlg 0 Da horta Caldo verde abébora com
prianca (F.1.5.9) (F.T.5.10) espinalres
npada (F.7.5.26) (F.7.5.30)
| ¢Tsia | [ P I S
Perca/Mero no | Arrozdg;far:nos Coxas de frango
Carne a forno com batata e Vitela estufada (pescada assadas com |
Prato Bolonhesa brécolos cozidos com batata corada cgﬁja(rao ‘e espirais e |
{F.T.C.3) | (F.T.P.5+ F.T. (F.T.C.23+F.T.AC4) berbigio) cenoura
It AC 3+ F.T.AC10} (F.T.P.12) {F.T.C.5+F.T.AC11) :
s _ 18 ! S
T 1 T |
| ' | Cenoura, couve ! Alface, - )
alface, pimento Alface, milho e i roxa 6 | beterraba e | Alface, pepinoe
salada o lomate Tomate pepino | mitho | tomate
‘ (F.T.5LD) } (F.T.SLD+ F.T.AC 10) (F.7.5LD) '| (F.T.SLD+F.T.AC 10) (F.T.SLD) _l
! Fruta daépoca |  Fruta da época Fruta da época I Frun:[giane;;oca Fruta da época
' min.3 | {min. 3 (min. 3 i (min. 3
| sob ; | vari ; . variedades) / - |
‘ obremesa | variedades) variedades) / Pudim |  variedades) . Fruta cozida variedades) ;
| !. (F.T.S0B9) | (F.T.50B9+F.T.SOB6} || (F.T.508 9) __;__(_F_.T.SOB%F.T.SOBB) (F.T.S08 91 |

EitE

Praga da Repubiice - Margaride
46i1C-116 Felaueirns

1. 255318000
geral€©cm-lelgueiras pt

37|80

F. 255318170

www.cm-felguelras.pt
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CAMARA MUNICIPAL DFE FELGUEIRAS

SEMANA 3
7 e N =
L 2’ Feira 3* Feira 4" Feira 5 Feira 6" Feira
| . Creme de |
Juliana es'p‘f X Lavrador ervithas com Feijao-verde |
' Sopa {F.T.5.4) FTS.7) couve-flor F1s21) |
| (F.T.5.24) (F.T.5.35)
- T
Empadac de o Abrotea
atum com Came de porco Arfoe de ka5 esparguele estufado com
aroz, envithas e aalentejana FIP.14) efeijioverde |  patata cozida
Prato cenour2 (F.T.C.4) e (F.1.C.25 (F.X.P.8F.T.AC3)
(F.TP.ADY FYACY+
F.Y.AC10)
Alface, milho e Alface, Alface, conowra | piface
&fi' Mi Tomate beterraba e @ Couve roxa t - ml €
Salada {F.1.9LD) {F.T.5LD+F.T.ACHD) IF.T,SleQFn.T.K . (F.T.SLD) (F.T.SLD)
| \
A > i =
i Fruta da epoca Fruta 6a época Fruta da época Frutadaépoca | Fnita da época
pm=_ 3 (min. 3 fmin. 3 fmin. 3 {min. 3
 Sobremesa variegades) / variedades) vaniedades) | vanedades) variedades)
| Frota assada | Gelatma
| | (F.T.S089+F.7.5087) FISOB | F.T.S085FT sosady | FIS08 9 F.1508 9
SEMANA 4
2* Feira 3* Feira 4*Feira 5* Feira 6 Feira |
Absharz com Grao com Creme de Feijdo branto O/ Legumes (om ‘
| Sopa rrassirhas nabigas cengra (oM espinafres ervilhas
| | gxsm 1529 | comebanc Frs23) FI525) '
' L Frsa .
b i —
‘ : \
Habasgue Flizoes B2 4 = . |
! esniado o 3 |y Fepadaa i t
| | TR € “:c;: omn | Footuguess mm-le 1 E&s&m |
; Egmes f vy comam | |
| Prae | doRae | FILe- | “'“’"‘ e
ceroens cosadefouils FXMCS f.r.u-rua- fejac .
| FIP2-FO. l f TLAF T A
i  ETCMETAE | ew T aLD t 1\ FX.ACWR |
| r Mace milioe | Mace giwesns f o TS Em—— :
Fowe e wma eCInE2 mem 3
Selaeia EXSETAR grsy | FIER * FI3R ﬂ i
L L ' 1 i 1'
| | s e paca m*?ﬁ ! 7::: “‘::";n ” Entadacpecz |
]' " " | a3 L ] . Vo g3 1.
| Solpremesa | arietiadn anecades) ¢ TR varedaiesh § | o |
[ . FISEBY Frgaceite | aneswees - . ETMBW®
b FTSRSFISHE | FISES | GURSSENSEW )

Wagmsite 7. ZSSIUEIO0 ., 255306170
D1 Regusias - elpuris il e G- BT
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(.RMA\RA MUNICIPAL DFE FEI GUEIRAS
SEMANA 5
| 2* Feira 3* Feira ‘ ~_4*Feira | 5° Feira __|. ~_6*Feira
' | Feijao vermelho - Creme de alho
Juliana | Minestrone com couve Mared:r:}:sde | francés com
Sopa (F.T.5.4) | (F.T.5.1) | lombarda (Ing $.2) ‘ couve-flor
, (F.7.5.23) S (F.T.5.31)
. (NP I A
|
Salmao Lombo de | i
I Sal(mzc(i%? ¥ Arroz de a ‘ e e \ P e e Com arro de
cgema o, eves do com batata e com esparguete com arroz de
b : (peru | feijao-verde e salada tricolor feijao
Prato atata, iﬁnoura frango) cozides {cenoura. | (F.T.P.11+F.T.AC14)
e f;)’ (F.T.C.8) l (F.T.P.6/F.TP.2 cogumelos e
T | F.T. AC3+F.T.AC10) ervithas)
‘ (F.T.C.18+F.T.ACS+
- F.T. AC 13) e
Alface, pepino e Alface, couve Alface, mitho e Alface, .
tomate em juliana e tomate beterraba e Alfaectiar?::::nto
| salada (F.T.5LD) mitho (F.T.SLD+F.T.AC 10) pepino A
B | FTSLDWTACIO) | (FTSLO) T:3LD)
= 1 — = T T Fiuta daépaca
Frutadaépoca | | Fruta da Fruta dﬁ epoca Fruta da épaca l {min. ;)0(
{min. 3 | €poca(min. 3 (min. 3 (min. 3 | variedades) /
Sobremesa  variedades) variedades) vFanedades()j / variedades) Aletria
| ruta assada
| (FT.5089) (FTSOBY) | (F.T,S0B9+F.T.5087) rrsopey | (RIS089¢
SEMANA 6
. 2* Feira | 3* Feira | 4 Feira 5* Feira 6" Feira
Creme de
Sopa Couve branca ervilhas e Alho éﬁ:;f: com Esplcn:msrac om Agrido
(F.T.S.12) cenoura (F.T.S.200
I |' FT827) B _(F.T._S,16) (F1.5.22)
! : Bacalhau gratinado Febras de porco Maruca no forng com ]
' - Batata grelhadas com molho de
| Jarc}:«;iugrg e | assada/cozidae | estufado de limao e ervas | Ran:'l(;c(?;rco
Prato F.1.C.22) I feijao-verde cozido cogumelos e | aromaticas e salada FT.C2)
(F.T.P19.+ arroz de mitho | Tussa (batata, | e
F.T.ACL/F.T.AC3+ (F.T.C.6+F.T.ACO) ervilhas e cenoura)
F.T.AC10) | (F.T.P.18+F . T.AC5) |
N N Ceno;_ | o I i Couve-de-
Allace, cenoura ‘ mitho € Alface, beterraba Alface, bruxelas, milho
e curgete tomat | € pepino cenoura, e e tomate
. Salada (F.T.5LD) ‘ 1 SL‘B;; AC10) {F.T.5LD) ‘ couve roxa (F.T.SLD+F . T.AC
| T .T. 10)
' ' Frutadaé “Frutada epoca | T T T da epota | pruts d 6
i Ja epoca (min. 3 | Fruta da epoca (min. 3 Fruta da epoca
fmin. 3 varieda(.ies) / {min. 3 van‘edades) / (min. 3
Sobremesa  variedades) oz doct variedades) ' Fruta cozida variedades)
|
. (FT5089) | ¢ 7sopgsF.r.s083y | (FT3089 | F.7.5089+F T.5088) | (F-T-5089)
.Ela;gt!.li] -
Fragada Replbiica - Mergaride 1. 255318000 F. 255318170
s 4E10-116 Foigueinas geral@cm-felgueiras ot www.cm-felgueiras.pt
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

SEMANA 7
[ . - — — -
{ | 2® Feira 3° Feira 4" Feira 5* Feira i 6* Feira
! Feijao branco {
- [ Couve-flor com Creme de Horta oM Couve i Cald ; |
' Crn legumes FT59) lombarda (F.1.5.10)
’ | ETs) (F.T$32) (FTS2Y) | !
_' i |
|r Arinca na forna S
o com batatz
| r:.f’d‘f g com satada Strogonol{ de e aperees
| fritos/Barrind | Hhas russa (batata, frango com com brocolos |
Pratc de s i cenara;t (rrcfsomrzf.AG] E.P.Z-
arroz de felido | (F.T.C.27F.TACY) erviles L ik FTACHFT.ACH
TP AT TAC 15) FIPSFTACS |
Couve roxz, pimento Alface, cengura Aiface, Pepine Cenoura, Touve
::‘nm e milho tomate ¢ TF : .SIDM m.mh!hrubl e
Salada Y.SLD+ F.Y.AC 2
l A ® - 13 ) | ErsieFTaACo)
| i x
Frtadaépoca | Fruta da época Fruta da época Frda da epoca Fruta da época
I (min. 3 i fmin_ 3 fmin. 3 tmin. 3 fran. 3
Sobremesa | Yernedem)/ varmaaces) wnedades) /| variedades) vanedages)
| Fruta assaca i Lefte-creoe |
\F . SOBSF 7 5067 FISBH | grsoserisomy | FTS0EW F.TS08 W)
SEMANA 8
| T T
L | 2°Feira 3* Feira | 4* Feira 5° Feira | &* Feira _
o francis RES S Ceme s Camonnesa Primavera
H Sopa ; #1510 fre? e g #3559 [ AX I
¢ ] FISH |
" i
3 | aminoegs | Faabh gt | Gudante |
| esafaam oo Pelmemaasads = lraidepas radaiceoda e porce de |
1 egaquetr e anctebe | wmimed comretemos | ‘SSahom |
g 1 : . '
| Weao ervas pure debalata R ; coes s de !
FTLQSFY. | @EPSEIACH | FICW | grpz.sy. | O5ONE
[ ACR-FLAW | MwFELAI | FILIGELAE) |
? | ~FT W
o |
| euyrae 1 wmate oetaTabe @ 1 e | pana @ tomade i
| Sk €2 | ersm cmanEak | FISDELAM | FRSM |
t = FTam |
. I" N
f [ Frtscaepxe 5
1 Frta g =R ;J o 3 Trta g NN 1 w Pt da e
| w3 | uarethtes) e R " ! pmin, ¥
f,' Sebremesa | varasdniec At caniva e ngute areduds!
Iy
Prrngza o Mup i - g m. INEI0D 358
W1 T s e wﬁmﬂwl&m —— orm-Thel gt It

am || 8D



CAMARA MUNICIPAT DE FELGUEIRAS
SEMANA 9
| | 2°Feira 3* Feira 4* Feira 5° Feira 6* Feira |
| |
Habo e cenoura . Sopa de Nabigas com
Sopa com couve FTP;O’SV;de LFa\gasdgr Tomate Feijao-frade |
, (F.T.5.15) T5.21) (FT5.0) (F.T.5.19) (F.T.5.18)
| |
| — — e B - —
Solha gratinada |
Atum com Carne de vaca oy
| [eijao-Irade assada fatiada czr:lma:;gzr:a Arroz a ! Bacalhau com \
{atum, ovo e com arroz de bat etg i valenciana | broa
Prato  feijao-frade) ervilhas FTPIeFT €1y | TR
. (F.T.P.7) (F.T.C.24+F.T.AC6) AC 12+ F.T. AC3) !
| 5(3:;;;‘3; Cenoura, couve Alface, cenoura Alface, pepino e Alface, milho e
| Tomate roxa e tomate e milho tomate Pimento |
Salada | (F.T.SLD) (F.T.SLD+ F.T.AC 10) (F.T.SLD) (F.T.SLD+F.T.AC 10)
| {F.T.5LD)
|
Fruta da época Fruta da época Fruta da época Frula da época | Fruta da época
{min. 3 (min. 3 (min. 3 (min. 3 | {min. 3
Sobremesa |  variedades) variedades) variedades) / variedades) variedades) /
| (F.T.508 9) _ Fruta assada Pudim
T. (F.T.508 9) (F.T.SOB9(F.T.5087) | (FTS0B9) | (F.T.50B9+F.T.5086)
P | — 1 i 3 L
SEMANA 10
, B 2* Feira 3 Feira | 4*Feira |  5'Feira 6 Feira
| Cremedealho |
< Ababora com francés com Grao com . X
Sopa (FS ?rloslab A massinhas cenoura e feijao-verde ligr?a;ezr;
T (F.T.5.11) curgete (F.T.5.29) T
{F.7.5.31)
. . .
A S, = — ——= + = S I | E———— |
[ i | Febras de porco |
| P p Pescadcaot;:) fomo grelhados/gratina I
o erna de peru d dos com estufado
| Arozdecarnes | Peixerainha |  assadacom |  saladarussa | deervithase |
mistas (vaca e estufado com arroz de _ {batata, |
- . . ervilhas cenoura e massa |
| Prato porco) *I batata cozida legumes (milho [ feii30 verd'e o fusili
(F.T.C.19) (F.T.P.8+F.T.AC3) e brocolos) | Jao vere FTCAFTC? |
| | (F.T.C.25+F.T.ACT) cenoura) - (FTL.GHETL
| | (F.T.P.5+F.T.ACS) +
: . | F.T.AC
1 | | | S 1+F.T.ACO) ‘
Alface, cenoura Ci:rg::!e. | Alface, cenoura Alfarcoeiacguv ¢ Beterraba,
| salad ‘ P ;i;L:r:a‘:ee F.T sfomm%oAc 0 tomate | ceraura lomate |
i alada | (F.T.SLD: F.T.AC 10} (F.1.5LD) (F.T.5LD+F.T.AC 10) {F.T.5LD) (F.T.5LD)
|
Fruta dp epoca I . [ . Fruta da ) !
{(min. 3 Fruta da epoca Fruta da época . ; Fruta da epoca
. . . épaca (min. 3 :
variedades) / {min_ 3 | {(min. 3 variedades) / (min. 3
Sobremesa ‘ Gelatina de l variedades) variedades) Fruta cozida | variedades) :
| | (F.T.50B9+F.T.5081) | T50B9:F. T

Praga da Republica - #Aargaride
45310 116 Felouauas

T 255318000

geral&cm-felgueirns pt

F 255318170
www.cm-felguelras.pt

41 80



P et
L™

CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS

SEMANA 11
l =
l L 2* Feira 3® Feira 4* Feira 5* Feira 6* Feira |
i Couve Macedonia de Creme de Grao l
| ' lombarda legumes Feijao branco fegummes com espinafres
| Sapa Com Couve
l {F.T.5.12) F.7.5.2) lombarda (F.T.5.32) (F.TS.24) |
P ] FIS2) | |
| i
i 3 Yitela assada Peixe prata Frango assado (Massa) de '
t" desteils fatiada com gratinada com com arroz de atum com [
Prato (F.T.P.4) massa fusili batats e couve cenoura legumes |
g (F.T.C.24+F.7. ACH) cozidas (F.T.C5¢F.T.ACH) (cenoura, coive
(F.IP2F.TAC3 e ervilhas) ‘
+ E.T. AC 10) (F.T.P.17+F.T.ACY)
. Couve em
Wilho, pimento e Lyt — Nface, miboe |
satada e lomate TONR € milhe tomate m e m t
(FTSUNF.TACH) | (F.T.9DF.T.AC0) E.1.50) Calaera (FTSIDFTACIO) |
| FTaD) i
Fretada futada e fruta da epxa ‘
rahéed | gamai | BT o3 frio. 3
Sohremesa aried ’ i m" -~ e ' M, mw
| FIS08 W Asroz doce 108 Fruds assads |'
-2 (F T.SOBS+F.T.5083) i n ETSOER {F.T.S0B9F T.5087) |
SEMANA 12
!L 2* Feira 3* Feira 4" Feira 5° Feira 6" Feira
|' Ao francis Fortugues2 Adigra ! et g Hosta .
. Sopa OmorgeE | F.I58 F.1549 3 [ARAL]
| FIS FI530 }
‘1 | e | ! | Commes mstas
t 3 Saaa - 1 " s e epared
{ | e pmessa, | a0 grebaan ] ( Abrotea | cacgaede |
: | o, e, l gratmady e m st et T |
| omto | cnasae | AW ; tﬂmm satats cocida - t
{ | ey i FIPLFIP2 1 L EIPEFIAY | sdecomwa |
k | ExCm LW . FICTe: weTan f FICWFIAR |
| v i i | « £ M08 !:
i : 3 ! 3 |
| Coneroa | ner { E ase e, | ANae cemem |
i T e 'E !ﬁ! I QFT-QD' : osa e | ecm=em |
snoda meFJ‘:sm- | FIIBETAC WD ] - ‘ oI S0) f julisse F. TS0 |:
; : j 3 ! §
1 - Finf Spnca : - T s deepaca i = '
! _m‘_nm 3 1 Fﬂhw i e 3 | Tz Ga Spi 2
S ... e ey || e e
| | gxsEn ot | €3 _— | Exsme
- | .7 S085-F T S3RE | TSOERF TS0 |
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CAMARA MUNICIPAL DE FEIGUEIRAS

ANEXO F2 — EMENTA TIPO — DIETA VEGETARIANA

ANEXO F2 - EMENTA TIPO - DIETA VEGETARIANA

SEMANA 1
l_ 2° Feira __l 3* Feira 4 Feira 5° Feira 6 Feira
E?aitr);fcr(;:]e Feijao-verde Saloia Creme de Grdo com |
Sopa erviFl]has Ifeijzo {F.T.5.21) (F.T.5.6) legumes couve lombarda |
F.T.S5.32 (F.T.5.24
(F.T.5.34) l ) ) |
. i -1
: Cogumelos Legumes salteados |
Empadao de Massa siciliana Salada de grelhados com com broa e batata
Prato legumes “_551. V'EG';'.‘ Legumes arroz e feijao gratinada com salsa |
(F.T.VEG.1) TVEG2) (F.T.VEG.3) preto. e coentros
(F.T.VEG.4) (F.T.VEG.5)
| i 4 |
Alface, pepino e Alface, couve roxa | Alface, beterraba Tomate, milhoe | alface, beterraba e
salada tomate e mitho e tomate pimento cenoura
(F.T.5LD) (F.T.SLD+F.T.ACI0) | (FTSLD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.5L0) ‘
i | R ‘ Fruta da & Fruta da & 1_F_rutadaépoca Fruta d ,__ i
. . ruta da época ruta da época (min. 3 nuta da época (min.
. , (mFirr\msa \?aa”imae . (min, 3 | min. 3 | variedades) 3 variedades) /
Sobremesa | (.F T.5089) variedades) variedades) (F.7.508 9) Fruta assada
(F.T.5089) (F.1.5089) ‘ | (F.T.5089+F T.5087)
SEMANA 2
'_ . 2°Feira | 3 Feira | e Feira _]I_ ~ 5°Feira | 6" Feira
{ ; Creme de
; | Couve branca Feijao vermelho Da horta [ Caldo verde abdbora com
| Sopa com cenoura com hortalica | ;
. (F.T.5.9) | (F.7.5.10) espinafres
| | ripada {F.T.5.26) | (F.7.5.30;
| RTSA4 N B - et
| | | | Arroz de
' Lasanha de o Feijoada de Esparguete {entilthas/feijao
| Jardineira de :
legumes ou Legumes cogumelos e Vegetariano a com Legumes
| Prato espinafres | (F TgVEGe 7 arroz branco Bolonhesa Mediterranicos
' (F.T.VEG.6) o ’ (F.T.VEG.8) (F.T.VEG.9) assados
| (F.T.VEG.1()
| Alface, pimento e Alface, milho e Cenoura, couve Alface, beterraba e Alface, pepinoe
| salada tomate tomate foxa e pepino milho tomate
(F.TSLD) | (F.T.SLD+F.T.ACI0) FTsp) | (FTSLD+FT.ACIO) (F.T.5LD}
| Frutada época . | Fruta da época Fruta da época (min. " Fruta da época
(min. 3 Frut}a:aaﬁzzc;cdls(;mn. {min. 3 3 variedades) / (min. 3
Sobremesa variedades) (F.T.5089) variedades) Fruta cozida variedades)
(F.T.S08 9) T (F.T.508 9) (F.T.50B9+F.T7.5088) | (F.T.50B 9)
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CAMARA MUNICIPAI DE FELGUEIRAS

SEMANA 3
2° Fefra 3* Feira 4® Feira 5 Feira 6* Feira I|
Grao com Creme ‘
Juliana inafres Lavrador ervilhas com Feijac-verde
Sopa (FT.5.4) f:.", P (F.TS.7) couve-flor (F.1.5.21)
] 1 (F.7.5.35) |
F_ S— —
' Rancho salada de Trés Tanteletes de =
Quiche de legumes 5 Legumes a Bras
Prat Vegstariano Feijoes cogumelos
E T FTNEG.12) (F.T.VEG.13) (F.TVEG.14) F.T.VEG.15)
Alfare, couve voxz e Alface, miltho & Alface, beterraba € Alface, cenou@ € | Alface, pepino e
{F.T.SLD) (FTSDFTACIO) | FTSDF.TAC0) [F.T.SLD) {F.T.5D)
Fruta da época (min Fruta da epoca : : Fruta da epoca Fruta da época '
Ivariedades) /| Wmin3 g | =) {roia. 3
Sobremesa Freta assada variedades) : vanecades) variedades)
F T.S0BSF.1.5087) ! ¥.1.508%)
LA L FYSOES: | (FISOE®) |
SEMANA 4
I > Feira T Feira | 4" Feia 5* Feira ¢ Feira |
Adéhora tom G wn Creme de Feiido branto O/ Legumes com T
! 1 (LA LRI} #7529 e branca FI38) 1 FISDH) !
[ { FI59) !
’.
i }' Hamitiguer de ' | | '
| ‘tecige i | Feoeta Malandribe deFoiie | Quosesailados
| [ e m“'&'a aawse Bnmaseci vegetariana oo comdirndegde | comervibaos
| enibasegmoun g b= Cleagmes | entines ou faxas
] FIVEW | | Evew |0 ETERS & TGN
| | |
'r. | l a¥ace. : ;
r Miace, srilhe 2 Xiace, pimesine e | diiate Setamaa e (o Touve
| cabada | e b 3 1 2 @ g F =R ESRT 30t
'. | EISDETAOM |  FRSM | pRem { e | Eisny
— l i l_ 3
' [ rrmmtrema | e inn | Frtade&oce . o | Fetadadpucs |
‘I | o Iietadey? | Gwin3 } TRARSIAPERERIN. o3 |
| | erama  gymeserssy | €TSB® | T | AISEN |




CAMARA MUNICIPAL DE FELGUETIRAS

Ve

SEMANA 5
= 2° Feira 3* Feira T 4* Feira ~__5*Feira 6’ Fefra ‘
| | i
| goiis - Creme de alho
Juliana Minestrone | Feijao vermelho com | Macedonia de | granceq com couve- ‘
Sopa (F..5.4) (F.T5.1) | cowe lombarda e flor
(F.T.5.23) T34 XD
[ Salada de Verio (feijao | “ 1 salada de - |
- frade comovoe salsa | Almodndegas de Grao-de-bico
Fet::;ct:‘; ;Dm com batata cozida) I lentithas com com legumes e | Risotto de ervilhas |
Prato cogumelos e macedoniade |  arroz/batatas nozes e cogumelos {
(F.T.VEG.21) legumes estufados (F.T.VEG.23) (F.T.VEG.24) (F.T.VEG.25) |
{ T (F.T.VEG.22+F.T.AC.15)
L __ Alface. couve . Alface, ,
Alface, pepino e face, couve em Alface, mitho e beterraba e Alface, pimento e ‘
Salada tomate jutiana e milho tomate pepino tomate
F.T.SLD F.7.5LD+F.T.AC10) (F.T.SLD
B ) ( ! )_ (F.T.SLD«_F.T.AUOL (_ | T - ) l
Fruta da época . . | Fruta da época (min. Fruta da época Fruta da epoca |
{ {min. 3 Fruta \?aaﬁe%zzae(;mn. 3] 3 variedades) / Fruta {min. 3 : {min, 3
| Sobremesa |  variedades) edades | assada variedades) variedades) Aletria
| (F.T.S08 9) (F.1.5089 1 (F.T.5089+F.7.50B7) (F.T.508 9) (F.T.5089) |
SEMANA 6
| 2'Feira | 3* Feira | 4*Feira__ | 5* Feira | 6 Feira__|
. | Cowve brarea Creme;: g:o ir::lhas e | Alho ;rj;:;:i.-; com 'Espncn:r:‘r;sr acom l Agrido
opa (F.7.5.12) (F.1.5.27) (F.T.5.16) AL (F.T.5.20
I |
| | |
| ] |
Legumes | i
estufados com Stroganoff de Favas com | Tagliatelli com soja e Estufado de grao |
Prato lentilhas cogumelos | quiabos | malha de tomate com legumes
{F.T.VEG.26) (F.T.YEG.27) (F.T.VEG.28) (F.T.VEG.29) (F.T.YEG.30)
|
I - T o
Alface, cenoura e Cenoura, mitho e Alface, beterraba |  alface, cenoura, e | Couve-de-bruxelas,
‘ salada curgete tomate e peping couve roxa | milho e tomate |
' | FTSD) (F.T.SLD+F.T.AC10) (F.T.5L0) (F.T.5LD) | (FTSLDAF.TACIO)
| | B — ) | i e !
| . . | : =] .
| Fruta da época . . Fruta da época Fruta da época (min. | Fruta da época
{min. 3 Frut}a\?a g[éoc(ja (;mn. {min. 3 3 variedades) / (min. 3 |
| sobremesa | variedades) Faqesésges variedades) |  Frutacozida . variedades) |
| (FT.S089) (F.7.5089) (F.TS0B9) | (FT.SOBY+F.T.5088) |  (FT.S089) |

i
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEJIR AS

ANEXO F3 - FICHAS TECNICAS

F.T.CARNE (F.T.C.) | Ingredientes Capitacdo Método culinario
Bife 160g Lavar e cortar os bifes de frango/porco €
Cenoura 40g temperar com sal e a‘lho esmagado. Estufar
F.T.C. 1 Tomat 35 a cenoura cortada as rodelas, o tomate
Bife de Coergol: 25g cortado aos pedagos e a cebola cortada as
frango/porco de Azeite 3mgl meias luas. Adicionar os bifes de
tomatada Gal 0,28 frang?/porco _aerstufado e levar ao lume
Alho 'q ’b anterior ou dispd-los em tabuleiros, regar
- com o estufado e levar ao forno.
Grao-de-bico 80g
ccxee:: ;‘)I;;:ao ggg De véspera demolhar o grio~de-bico. Lavar
Couve tombarda 80 gcgrtar as cames e tempera_r com sumo de
Massa 50¢ lim3o, louro e sal, No dia, preparar a
FT.C. 2 Cenowa 50g cenoura aos cubos_ e a couve lombarda em
Rancho (porco e vaca Tomate g gomos. Cozer o gra_o-de-bico em agua e sal.
aos cubos, grio-de- Cebola 15g War AS' CAmes, Com ¢ Cenolird, a cauve
bico, massa e couve | Chourico de came 20¢ lombarda, azeite, sal, cebol_a picada, ’alho,
, lofnbarda) Farinheira 1 Og louro e tomate. Num tacho a parte cozer a
Bacon 10g massa. Apos cozedura df) estufado
Azeite -' 3ml a'crescentar ao prepar_ado 0 g_rao-de-bico, a
Sal 0,29 agua or}de cozeu o grao-de-bico, aassa e a
Sumo de limio -q.'b. farinheira e deixar apurar,
Alhoflouro q.b.
Carr'\bei‘cdaij :aca 140g .
Tomate . 35¢ Lavar e picar a cebola, o alho e a salsa e 0
FT.C.3 Cebola 25¢ tomate. Cort.a\r o .tomate em pedagos.
J.C. roeite :E,)mzl Estg:ar A?js' _ ingredientes refedridos com
. <0,2¢ azeite. Adicionar a carne picada e o sal.
Carne & bolonhesa Sz?sla q.b. Levar a lume brando o preparado até o fim
Alho q.b. i a cozedura,
P q.b.
Oregaos
Carnza?e‘;orco %Zgi Cortar a care de porca em cubos e
Améiloa com casca 1008 t‘er_rlperar com o alh?. o sal, o sumo de
" pzettonas 152 limao e o }ourq & deixar a marinar, Fritar
F.T.C.4 Gteo de amendoim s0ml as batatas previamente cortadas aos cubos.
Carne de poroo a Azeite m Estufar a came com a marinada e o azeite.
alentejana sal 0,2 Adicionar. as améijoas e deixar cozinhar até
Alho ‘q_bf-" estarem abertas. As batatas fritas apds
Coentros MY gscorm!as. adicionar o p@arado de came
.'Surnd de limio ab. & améijoas, 0s coentros e misturar tudo,
Llouro 1 q.b.
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F Coxa/?:de 220g De vespera, lavar, preparar e temperar a
F.T.C.5 rangc; lrango 0,29 came com uma marinada de sumo de
Sumo da; limao q.b. limao, alhe picado, sal e ervas aromaticas
Coxas de Atho q.b. e reservar em ambiente refrigerado.
frango/Frango Orégaos q.b. Posteriormente  levar  as coxas de
assado Alecrim q.b. frango/frango ao forno quente, disposto
q.b. em tabuleiro e levar ao forno a assar.
Salsa
Febra de porco 160g
F.T.C.6 Cog}t;:mﬂos/Er\glhas 50g/55¢/50g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o
Febras de porco egle?\cggf; € 45g tomate e os cogumelos/ervilhas/feijao-
relhadas com Tomate 35¢ verde e levar a estufar com azeite e ervas
s tufado d Cob l 25 aromaticas. Temperar as febras de porco
e:e';:ur: ee A;e?t: 3ml com sal e alho esmagado e levar a grelhar.
. <0,2¢ Apos cozedura adicionar o estufado por
cogumelos/ervilhas Sal b cima das febras
/feijaoc-verde Ervas aromaticas q'b' ’
Alho q-5-
Febras de porco 160g
FT.C.7 Cogt;:mf[os/Eanhas 50g/55g/50g Preparar o alho, a cebola, a cenoura, o
Febras de porco / ec‘];%:rear € 45¢ tomate e os cogumelos/ervilhas/feijao-
: 35¢g verde e levar a estufar com azeite e ervas
gratinadas com Tomate 25g aromaticas. Temperar as febras de porco
estufado de cenoura Cebgla 3ml com sal e alho esmagado. Num tabuleiro, |
€ . Azeite <0,2g dispor as febras de porco e regar com o
cogun'f'e-los/erwlhas/ sal - q.b. estufado por cima e levar a gratinar.
feijdo-verde Ervas arométicas b
Alho 4>
Peru 110g Lavar o frango e o peru e cozer em agua
Frango 110g temperada com sal, alho, sumo de limao,
Arroz 80g louro e ervas aromaticas. Apos cozedura,
F.T.C.8 Cebola 25g desfiar as carnes. Num outro tacho estufar
Bacon 10g o azeite, a cebola, o atho e o bacon até
Arroz de aves (frango Azeite 3ml apurar. Adicionar a agua de cozedura das |
e peru) Sal <0,2¢ aves no estufado e confecionar o arroz.
Ervas aromaticas q.b. Apds cozedura, colocar o arroz e a carne
Louro q.b. desfiada em camadas alternadamente e
Alho q.b. levar ao forno.
Bife de
frango/peru/Febras 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar ao
F.T.C. 9 de porco 50¢g lumel a estufar adicionando o azeite,
Bife de Cogumelos 25¢ Segmdamente acrescentar 0s cogumelo§ e
frango/peru/Febras Cebola 3ml deixar estufar. Tempgra_r as febras/bifes
de porco grelhado Azeite <029 com 'sal. sumo de limao, alho e ervas
com molho de Sal q.b. aromaticas e levar_ a grelhar. Ao servir,
cogumelos Sumo de limao q.b. regar as febras/bifes com o molho de
Alho q.b. cogumelos.
Ervas aromaticas
A
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Bife de
frangolps;u/Febras 160g Lavar e picar a cebola e o alho e levar a0
F.T.C. 10 orco 50g lume a estufar adicionando o azeite.
Brfe de C 'pumelos 25¢ Seguidamente acrescentar os cogumelos e
frango/peru/Febras ocg abola Jral deixar estufar. Temperar as febras/bifes
de porco grelhado Azeite <0,2¢ o L, sumo de liméo, alho e envas
com molho de Sal q.b. aromaticas, Dispor as febras/bifes num
cogumelos Sumo de limao q.b. tabuleiro, regar com o molho de cogumelos
Aho q.b. e levar ao forno a gratinar.
Ervas aromaticas
Frango 220g ; ;
, De véspera limpar e cortar a came em
Emlh?so/;&gt,gmelos 55%5% pecas e temperar com sal, sumo de limao e
Cebola 25g alho. No dia, lavar e picar a cebola, o alho
F.T.C. 11 Azeite 3mgl e a salsa e cortar o tomate em pedagos
Frango estufado com Sal 0.2 pequenos. Estufar os ingredientes referidos
cogumelos/ervilhas Salsa - 'bg com ervilha/cogumelos e azeite. Adicionar
- q->- a carne ao preparado, em lume médio até
Sumo de limao q.b.
cozer.
Alho q.b.
. Lavar o tomate, a cebola e o alhe. Num
Alr;):;izas 1;,23 tacho cotocar tomate cortado em pedacos,
F.T.C. 12 Cebola 25: cebola picada, salsa, azeite, orégaos e sal
Azeite ml e levar a estufar. Triturar tudo. Adicionar
Almondegas <l 0.2 as almondegas ao preparado anterior e ‘
estufadas Salsa = 'bg | levar ao lume ou dispd-las em tabuleiro
g Q-5 | regado com o estufado anterior e levar ao
Oregaos q.b. f
orno.
Lulas 80g
C Arroz 80g Lavar e picar a cebola e o alho. Lavar e
arne de porco 60g | :
cortar as lulas as rodelas e a came aos
Came de vaca 60g Estuf
Frvilhas 30g gubos. stufar as carnes e as lutas
Cebola 25 juntamente com as ervilhas, a cebola, o
F.T.C. 13 . - g alho, o azeite e o louro. Temperar com sal
Miolo de camarao 25¢ ‘ dei Posteri -
‘ ' Miolo de berbig3o 20 e deixar a cozer. osteriormente adicionar
Arroz a Valenciana . | a4gua q.b., o arroz e os miolos de camarao
Pimento vermelho 10g berbigdo. Dei
Azeite 3ml e ber igao. Deixar cozer em lume brando e
Sal 0.2 no final da cozedura adicionar o acafrao,
Alho = 'bg verificar os temperos e decorar com tiras
Q. de pimento.
Louro g.b.
Acafrao q.b.
Cozer © pato em &gua temperada com sal,
) atho, cebola, lowro e sumo de limao. Lavar
.Pa‘to:ris:zpele 250¢g ¢ picar cebola, atho € cenoura e rum tacho
Cenoura 80g a parte fazer um estufado adicionando
ET.C. 14 Cebola 50¢ azeite. Ao estufado adicionar o pato ja
i . 25 cozido e desfiado, deixar estufar até
(]mu_ 1¢ 20g alourar. foutro tacho a parte, adicionar
A‘;;::; ::g‘no Azsearlte 3ml cebola, atho e azeite, um terco do chourico
Alho 0,28 e a agua de cozedura do pato, para cozer o
Gema de ovo q.b. aroz. Num tabuleiro cotocar uma camada
pasteurizada q.b. de anmroz, outra de pato € outra: de amroz.
Pincelar com gemas, decorar com ©
restante chourigo e levar ao forno.
Hraga g2 KEDUDHCB-MG(QBHUE |. ¢55 3IBULVY F. 59 3B LY
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Carne de vaca 80g
F.T.C. 15 + Carne de porco 80g Cortar as carnes em fatias pequenas. Lavar
T Ou Peito de frango 160g e picar o alho e a cebola, juntar a carne
Cogumelos ' 50g com a carne, regar com azeite e levar a
Stroggnoff de Cebola 258 lume brando. Antes do final da cozedura, |
frango/misto (vaca e \ . . 2
Leite 20ml adicionar os cogumelos e o leite ate |
porco) .
Sal <0.2¢ apurar. .
Atho q.b.
Grao-de-bico 40g De véspera demolhar o grao-de-bico.
Camne de vaca 80g Cortar as carnes e temperar com sumo de
Carne de porco 80g limao, louro e sal. No dia, lavar e preparar
F.T.C. 16
Cenoura 50g a cenoura aos cubos, o tomate em pedacos
Carnes mistas Tomate 35¢ pequenos e picar a cebola e 0 al!10. Estufar
Cebola 25¢ as carnes, com a cenoura, azeite, cebola
estufadas (vaca e ) . .
orco) com grio-de- Azeite 3ml picada, alho, louro e tomate. Apos
P bi g Sal <0,2¢ cozedura do estufado acrescentar ao
ico - - . .
Sumo de limao q.b. preparado o grao-de-bico previamente
Alho q.b. cozido e parte da agua onde foi cozido o
Louro q.b. grao-de-bico.
Demolhar de véspera o feijao e preparar e
temperar a carne de vaca acs cubos. No |
dia, cozer o feijao em agua e sal separado |
¢ lombard das carnes. Cozer a vapor ({(caso as |
gurve vaar 4 80g | condicdes o permitam) a couve lombarda.
Ca nede aca 80g Fazer um estufado com o azeite, a cebola, |
Fair.rjg v: porlcho 80g o alho e o tomate picados previamente,
F.T.C. 17 eha ; rmeiho 60g Adicionar a carne de vaca e porco cortados
T ecot 35g acs cubos e a cenoura em pedagos
Feijoada a Conl:;lae 25¢ pequenos e parte da agua de cozer o
portuguesa ch -€ d 10g feijao. Deixar cozer, mexendo de vez em |
ounAg; .te came 3m! quando. Verificar se necessita de mais |
Sell € <0,2¢g | 4gua. Num outro tacho cozer o chourico de |
Al?l q.b. carne também em agua. Apds a carne estar |
0 cozida adicionar a couve escorrida, o |
chourico de carne cortado em rodelas e o
| feijao cozido. Envolver tudo e deixar
- | | apurar. - ;
Lombo/Pa de porce 160g De véspera, temperar a carne com alho,
Cebola 25¢ sal, sumo de lim3o e as ervas aromaticas
F.T.C. 18 Azeite 3ml indicadas. Lavar as cebolas e o alho. |
e Sal <0,2g Descascar as cebolas e corta-las em rodelas |
. Alho q.b. e picar o alho. Nos tabuleiros, colocar um
Lombo/Pa de porco Sumo de limao q.b. pouco de azeite no fundo e seguidamente a
assada .
Noz-moscada q.b. cebola e o alho e depois a carne e levar ao
Cominhos q.b. forno. No final da cozedura, cortar as
Salsa q.b. fatias.
EE
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CAMARA MUNICIFAL DE FELGUEIRAS
Vaca 80g Cortar as carnes e temperar com sumo de
Porco 80g limao, louro e sal. No dia, lavar e preparar
Arroz 80g a cenoura aos cubos e picar a cebola e o
F.T.C. 19 Cenoura 508 alho. Estufar as cames, com a Cenoura,
_Arroz de carnes Cebola 25¢ azeite, cebola picada, alho, e louro. Apods
mistas (vaca e porco) Azeite 3ml cozedura adicionar agua e deixar levantar
Si?:a 53’53 fervura para juntar o arroz. Apds cozedura,
Aho ab. polvilhar com salsa.
Pe:lt:sg: f‘;xr:i?igo 120g Cozer o frango em agua, sal e cebola e
> . 80g desfia-lo apos a cozedura. Cozer os
Ovoemna_t‘lzlreza ou 1 unidade vegetais cortando a cenaura previamente
F.T.C. 20 Paﬁ;ﬁ“ 509 {em 4gua ou a vapor) € a massa fusili
) ' separadamente. De seguida, dis no
‘Salada de frango Cenoura 353 tagiielm em camadas g massa flf;{i. 0s
(massa, fr-‘“!rs;‘:‘mv Mitho. 3ml legumes, o frango e o ovo cozido e picado
cenouraee as) Mgiz:r‘\:e 1 dose individual altemadamente. Apé_s‘ servido, . pode ser
sal <0,2g ten)p_erado com azeite e vinagre ou
Vinagre q.b. maionese.
Costeletas/ Febras
de porco 200%6;609‘
C?rgumelos 35¢ De véspera preparar e temperar as febras
omate 25¢ com sal, alho, orégios, salsa e sumo de
F.T.C. 21 Cebola 3ml limdo. Dispor a cebola e o tomate &s
Costeletas/Febras de Azseallte <0,2¢ rodelas e a came num tabuleiro, regar com
porco de cebolada Sumo de imio q.b. azeite e levar ao formo convetor ou colocar
ae a.b. tudo num tacho e levar ao lume até cozer,
Oregaos b
Salsa q'b'
Alho e
Frango 220g Picar a cebola e o alho. Lavar, cortar o
Batata Zi)Og frango aos bocados e temperar com sal, |
. Ervilhas 4 3 siumo de limdo e alho. Lavar e coitar aos
FT.C. 22 e‘é::;ﬁ; € :gg cubos as batatas. Estufar a cebola, o alho,
T.C. -l 15 ? azeite, ?i fran%o eo tt:pa_'te. Qu'ando 0
. : rango estiver tenro, adicionar agua e
Jardineira de Frango Cebola -;‘153 quando esta estiver a ferver, adicio?mr as
Azsea\lte 52 batatas e mais tarde o5 legumes
e 9,28 previamente cozidos, de preferéncia, 2
Sumo de limao qb. vapor
Alho qb. o
Camne de 160g Picar a cebola, 0 alho e o tomate e levar a0
vaca/Vitela 35 lume com a carne previamente tempefada
F.T.C.23 Tomate 250 com sal e oregaos. Ir acrescentando agua
Carne de vaca/Vitela Cebola 3m se necessario delxar estufar até a carne
estufada aos cubos Azeite <028 atingir a temperatura e consisténcia de
Sal = confecionado.
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Came de vaca 1609 De vésp_era, fazer uma marinada com sumo
\ 3ml de lim3o, alho picado, sal, manjericao,
F.T.C. 24 Azse;lte . (;nZg salsa, orégaos e um pouco de azeite e
T lima - L envolver na came deixando esta em
Carne de vaca/Vitela Sumoﬁiﬁolmao q'b' ambiente refrigerado até ao momento da
. V- q.D- confecio. Colocar a carne num tabuleiro
assada fatiada Oregaos q.b. untado com azeite e levar ao forno. Depois
S'als.a . q.b. de atingir a temperatura de confecdo,
Manjericao Q.. cortar a carne as fatias e servir.
De véspera, lavar a carne e cortar e
Pernas de seguiQan_wente fazer uma marinada de sumo
FT.C. 25 Pery/Peru 220g de l]n}ao, alho picado, sal e ervas
Sal <0,2¢ aromaticas e golocar a carne a marinar em
Pernas de Peru/Peru Sumo de limiio q.b. ambiente refrigerado, Posteriormente levar
q.b. a carne a forno quente, em tabuleiro, com
assado(a) Alho ; q.b. a pele virada para cima. Envolver a came
Ervas aromaticas com o caldo que se vai formando, até ficar
= . 1o |assado.
Hamburguer 160g (2 unid 80g) Metodo de confecao: Llavar e picar a
F.T.C. 26 Tomate 3% cebola, o tomate e o alho. Estufar a
Cebgla gSgl cebola, o alho, o tomate e triturar tudo.
Hamburguer Azsene omz Adicionar ervas aromaticas e apurar. Dispor
estufado . 22 os hamburgueres em tabuleiro, regar com o
Ervas aromaticas | q.b. estufado e levar ao forno.
Alho q.b. |
Came d; vaca 156502 Picar a cebola e o alho. Cortar a carne aos |
F.T.C. 27 'El'gr:ata; '- 352 cubos e temperar com sal e orégaos.
Carr;e. d'e vaca Cebola ‘ 20g Colocar no tacho a cebola, o tomate, o
. azeite, o alho, a carne e levar ao lume até
estufa'd a com Azeite 3mt estufar. A parte cozer as ervilhas. Depois
ervilhas Aslilo so,gg de cozidas acrescentar ao estufado e
L - J Orégaos gb | deixar apurar._ |
_ — —— |_ e — -
F.T.PEIXE (F.T.P.) ingredientes ‘ Capitagao Métado culinario

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

forno

Filetes/Barritas de
pescada panados

1 Unidade - 150g/
5 Unidades - 150¢

7. 255318020
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Colocar os (as) filetes/barritas de pescada
panados num tabuleiro e levar ao forno
para serem confecionados.
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CAMARA MUNICIVAL DE FELGUEIRAS

Dourada/Filetes de |  200g/165¢/170g
pescada/ restantes
F.T.P.2 peixes
Dourada/ Filetes de Cenoura 40g
Pescada/Abrétea/Bad Cebola 20g De véspera, limpar, preparar e temperar o
ejo/Cardeal/Cardinal Azeite 3ml peixe com as ervas aromaticas, o sumo de
/Maruca/Palmeta/Par Sal <0,2¢ limdo, o alho e o sal. No dia, dispor no
go/ Salsa q.b. tabuleiro o azeite, a cebola, o peixe e
Peixe Prata/Peixe Sumo de limao q.b. polvilhar com péo ralado, cenoura ralada
Rainha/Salmio Orégaos q.b. fina e levar ao fomo, deixando gratinar.
gratinado(a) Louro q.b.
Manjericao q.b.
Alho q.b.
Pao ralado q.b.
Lombos de pescada/ Limpar, preparar e temperar o peixe com
F.T.P.3 restantes peixes 165g/1708 sal, sumo de limdo, alho e as ervas
Lombos de Azeite 3ml aromaticas. Num tacho adicionar azeite e o
pescada/Abrotea/Per Sal <0,2¢ leite, deixando-o cair em fio e mexendo
ca/ Leite de vaca UHT q.b. sempre para nao deixar engrossar.
Pescada/Solha meio gordo q.b. Posteriormente colocar o peixe nHum
gratinada (os) Sumo de limao q.b. tabuleiro, regar com o preparado de leite e
Orégaos q.b. levar ao forno a gratinar.
Salsa q.b.
Alho | -
i De vespera, demolhar o erao-de-bico. No
dia cozer o grao-de-bico, o bacalhau e o
Bacalhau 130g ovo em separado. Assim que estiverem
F.T.P.4 Gréo-de-bico 80g cozidos, retlz_irar e limpar o bacalhau de
Meia desf e.ita de Cebota 25g peles e esplnhas;'descascar 0 ovo e cortar
bacalhau Azeite Sml em ngdelas. Adicionar o ba_calhau e 0 0vo
Ovo 1/2 Unidade a0 grao-de-bico. Picar os dentes de alho, a
Salsa q.b. cebola e a salsa. Colecar os teniperos
Vinagre a.b. (mistura de salsa, albo, cebola, vinagre e
| Alho q.b. azeite) a parte.
|
; L:t:b':s'iie | LoFr{nbos de pescada/ 170 |
i . ; estantes peixes
[ pescada/Abr/otea/An Tomatpe izg Lavar, preparar e temperar o peixe com
Ban;::jo Cebola 3mgl sal, .a}ho. sumo de' limao e _efvas
Cardeal/Cardinal/ Azeite 0,20 aromaticas, 'de preferéncia de véspera.
ct ICorvina/Gran Sal 'q ,b Colocar o peixe num tabuleiro PreV\amente
adeiro/Mero/Palmeta Alho ) q.b. gntado com um pouco de gzeite e cebola
| /Pampo/Pargo/Peixe Sumo de limao q,b' as rodelas. Por cima do peixe regar com o
Prata/Peixe S§ls_a q'.b.. tomate aos cubos sem sementes e levar ao
| Rainha/Perca/Pescad 0{25?25 q.b. forno.
a/Solha no forno Tomilh q.b.
assado(os) omitho
F.T.P.6 Dourada/ Restantes
Douradad/Badejo/ peixes 200g/170g Apds limpar e preparar 0 peixe, temperar
Cardeal/Cardinal/Pal Sal <0,2¢ com sal, salsa, sumo de limdao e alho
meta/Pargo/ Salsa q.b. picado. Grethar em grelhador ou nas
Perca/Salmao/ Sumo de limao ab. grelhas do fofmo comwetor.
Solha/ grelhado(a) Atho a.b.
Praca da Rep(blica - Margaride T. 255318000 F. 25539318170 .
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CAMAKA MURICIPAL DE FELGUETH AN
Atum em conserva 100g De véspera, demolhar o feijao-frade. No
Feijdo-frade 60g dia cozer o feijao-frade e o ovo em dgua e
F.T.P.7 Cebola 10g sal e separados, Apos cozido, colocar o
Atum com feijao- Azeite 5ml feljao-frade num tabuleiro, descascar o
frade (atum, ovo e Ovo 1 Unidade ovo, picar e juntar, assim como o atum ja
feijao-frade) Sal s0,2g escorrido e a salsa. Envolver o preparado e
Salsa q.b. adicionar azeite e vinagre. Colocar a
Vinagre q.b. cebola picada a disposicao,
Lombos de 165g/240g
pescada/Lulas/ 1170g
F.T.P.8 Restantes peixes
Lombos de Apds limpar e preparar o peixe, temperar
Pescada/Lulas Tomate 35¢ com sal. Estufar a cebola, o alho, as ervas
/Abrétea/Arinca/Bad Cebola 25¢ aromaticas, o tomate cortado acs pedagos
ejo/ Azeite 3ml e o azeite. Colocar o peixe em tabuleiro,
Cardinal/Cherne/ Sal <0.2¢ regar com o preparado anterior e levar ao
Maruca/Mero/Palmet Louro q.b. forno convetor OU colocar todos o0s
a/Peixe Prata/Peixe Alecrim q.b. ingredientes num tacho e levar ao lume.
Rainha/Perca/Pescad Orégaos q.b.
a/Solha estufada(os) Salsa q.b.
Atho q.b.
Cozer o bacalhau, desfiar e retira as
F.T.P.9 espinhas e a pele. Triturar a broa e cortar
Bacalhau com broa a couve-galega as tiras grossas. Cozer a
couve em agua e sal. Estufar a cebola, o
Batata 270g azeite, o alho picado e a folha de louro.
Bacalhau 150g Juntar o bacalhau e misturar com as tiras
Couve-galega 100g de couve. Descascar as batatas, cortar em
Cebola 25¢ rodelas finas e cozer de preferéncia a
Azeite Sml vapor, Dispor num tabuleiro as batatas, o
Ovo 1/2 Unidade preparado de bacathau, envolvido com ovo,
Broa de milho q.b. previamente batido. e por cima polvilhar
Alho q.b. | com a broa de milho. Regar com azeite e
B Louro q.b. levar ao forno.
Atum ‘ 100g escorrido Estufar o atum, previamente escorrido,
Ervilhas 1 50g com tomate, cebola, louro, orégaos,
Cenoura 50¢ ervithas e cenoura (previamente cozidas) e
F.T.P.10 Tomate 35g a?eite. Triturar 90% do ovo. Num tabuleiro
Empaééé z'ie atum Cebola 25¢ dispor altemadamente camadas de arroz
p Azeite 3ml branco (feito de acordo com as indicagoes
com arroz, ervilhas e } . X P
cenoura Ovo pasteurizado 1 Unidade referidas nas fichas técnicas dos
Sal <0,2g acompanhamentos), atum e ovo. Na ultima
Louro q.b. camada de arroz pincelar com o restante
Orégaos q.b. ovo batido (10%) e levar ao forno.
Carapau
Sleo d doi ZSOgl Lavar e preparar os carapaus. Temperar
go de ‘amenlmm 1om com alho, sal e sumo de limao. Passar pela
F.T.P.11 ou gslra;sso 0.2 farinha. Aquecer o dleo de amendoim e
Carapau frito Al?\o - .bg fritar o peixe até ficar alourado de ambos
s - q-> os lados. Colocar a escorrer em papel
umo de limao q.b. absorvente
Farinha de trigo (1° q.b. '
qualidade) J
3" Fraza da Republics - Marmaride F 2333181i7C
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) Descascar a cebola, o tomate, os alhes e
Filetes de pescada 150g picar. Estufar o azeite, a cebola, os alhos,
Arroz 80g o tomate. Apds estarem estufados
F.T.P.12 _ Tomate 35 adicionar o miolo de camar3o, o miolo de
Afroz de frutos do Miolo de camardo 258 berbigao € dgua q.b. Posteriormente juntar
mar (pescada, ] Cebqla . 159 ‘0 arroz. Minutos antes do final da cozedura
camardo e berbigio) | Miolo de berbigao 20g do arvoz adicionar a pescada, previamente
Azeite Imt cozida e desfiada e envolver. No final,
Sal <0,2g polvilhar com salsa.
Salsa q.b.
Alho q.b.
Batata %ggg {xpés lavar e preparar o peixe, cozer em
Filetes de pescada 1/2 Unidade . | 282 (ou a vapor) com sal. Apos a
Ovo 50g cozedura, desfiar o peixe em lascas. Cozer
F.T.P.13 Ervilhas os legumes e as batatas separadamente
Salada do mar Cenoura ;gg (em agua ou a vapor) e escorrer. De
{pescada, camarao, Miolo de camarao 253 SEEUild?| co\g_car 0s legUmZS e a batata num |
batata, cenoura e Cebola ) co tabuleiro e dispor a pescada, o camardoe o |
er'vilhas) Maionese f Umdad;:om_dmdual ovo cozido e picado por cima dos mesmos.
Azeite (Bmgl) Envolver t'udo muito bem sem desfazer
Sal <0,2¢ muito. Apos servido, pode ser temperado
Vinagre _q.’b. com azeite e vinagre ou maionese.
k‘#i; 2& Lavar e preparar as lulas &s rodelas.
Temperar com sumo de limao e sal. Fazer
Tomate ;SQ um estufado com azeite, cebola, louro,
F.T.P.14 zeb:a jOgl alho e o tomate, previamente partido aos
A ¢ " cubos. Acrescentar agua e um pouco de sal
Arroz de lulas Sal 0,2 e deixar levantar fervura, Acrescentar as
Salsa a.b. lutas e deixar cozinhar, Por fim, juntar o
Sumo de limao qb. arroz, deixar ao lume até cozer, Polvithar
Alho qb. com salsa picada.
Louro a.b,
o - ' || Cozer o baczlhau, retirar a pele e as
| | espinhas do mesmo e desfiar. Cortar as
batatas em patha e as cebolas em rodelas |
Batata | 270¢ | finissimas. Pﬁcar o alho. Fritar as batatas |
Bacalhag 1‘7’.02 em oleo bem quente so até alourarem |
Ovo pasteurizado 1 Unidade ligeiramente {devem ser escorridas sobre
, Cebola 238 | papel absorvente). Levar ao lume o azeite,
F.T.P.15 Azeitonas pretas 158 l a cebola e o alho e deixar estufar
Bacalhau a Bras Ol'?o de, 10ml | lentamente até cozer a cebota. Adicionar,
amendoim/girassol - | o bacathau desfiado, envolvendo com o |
AzSe\[(e (0m2 | preparado. Seguidamente, adicionar as |
a 8 batatas ao bacaihau e, posteriormente, 0s |
Salsa q.b. ovos. Logo que os ovos estejam em creme,
Alho q.b. | mas cozidos, retirar imediatamente o tacho
do lume. Polvitlhar com salsa picada e

acompanhar com azeitonas pretas.

e
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CAAVMAKR Y MUNICIDAL DE FELGUETR AN
Cozer o bacalhau, retirar a pele e as
Batatas 270g espinhas e desfiar em lascas. Cortar as
Bacalhau 150g cebolas e os alhos as rodelas; alourar
Ovo pasteurizado 2 Unidade ligeiramente com um pouco de azeite.
F.T.P.16 Cebola 25¢ Adicionar as batatas, que foram cozidas,
Bacalhau & Gomes de | Azeitonas pretas 15g cortadas 3s rodelas. Juntar o bacalhau
Sa Azeite 5ml escorrido. Mexer tudo ligeiramente,
Sal <0,2¢ Colocar o preparado num tabuleiro, Levar a
Salsa q.b. fomo bem quente e regar com azeite,
Alho q.b. Servir com rodelas de ovo cozido e
Louro q.b. azeitonas pretas.
Descascar a cebola, o alho e picar e deitar
Atum em conserva 150g escorrido num tacho com um fic de azeite,
Couve lombarda 80g juntamente com o tomate partido em
F.T.P.A7 Ervilhas 50g pequenos pedacos e 0s 0régaos e estu{ar
RN Cenoura 40g em lume brando, Entretanto cozer tambem
(Massa de) Atum com :
legumes (cenoura Tomate 35g a couve, a cenoura e as ervilhas e escorrer
14
couve e ervilhas) Cebpla 25¢ para libertar o excesso de agua,
Azeite 3ml Seguidamente escorrer o atum e misturar
Sal <0,2¢ com o estufado. Acrescentar os legumes
Alho q.b. cozidos ja partidos aos pedacos e envolver
Orégaos q.b. bem.
F.T.P.18 Fl:g;; de pesc_ada/ Apds limpar e preparar o peixe, tempera-lo
\ ntes peixes 165g/170g . bt
Filetes de Azeite 3Iml com sal, salsa, a}ho picado, sumo de limao
pescada/Badejo/Cher Sal <0,2¢ e as ervas aromaticas indicadas. Descascar
ne/Maruca/Solha no Salsa —q ’b as cebolas e corta-las em rodelas. Nos
forno com molho de Sumo de limao .b' tabuleiros, colocar um pouco de azeite no
e g.b. -
limao e ervas Coentros q.b. fundo e seguidamente a cebola e as postas
aromaticas Alho q.b. de peixe sobre a mesma e levar ao forno.
) - Cominhos ~q.b. . B
F.T.P.19 Biczzlir::u 1522% De ve:‘spera, demolhar o bacalhau em leite.
Bacalhau gratinado Leite a.b. No .dla. levar ao forno com alho picado e
Atho a.b. azeite,
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CAMARA MUNICIPAL DE FELGUEIRAS
F.T.SOPAS (F.T.S.) | Ingredientes Capitagdo Método culinario
Feijao-verde 409 Lavar, descascar e cortar as batatas, a
Batata 30g cenoura, a cebola e o atho. Cozer todo o
Abdbora 30¢ preparado, exceto metade das cenauras,
F.T.S.1 Cenoura 30g em agua. Depois de Fozmdo, acrescentar o
Minestrone Cebola 20g feijao-verde, a abdhora e a restante
Azeite 3ml cenoura cor_lgda aos cubos e previamente
Sal 0,29 lavada. Re_tlflcar o ter'npero € no final da
Alho q.b. cozedura, juntar o azeite.
Fegggavt:sr de ﬁ Lavar, descascar e vcortar as batatas, as
Ervilhas 350 cebplas, 0 naboeo :alho e coz'e!':Deins de
F.T.5.2 Cendiira 30g cozido triturar e adicionar o feijao-verde e
B3l . 208 a cenoura previamente cortados em
Maceds Cebola por¢des pequenas e a ervilha. Deixar cozer,
legumes ::gfe gg‘g‘ retificar o tempero e no final adicionar o
sal <0,2¢ azeite.
Alho, q.b.
Abobora 40g Lavar e descascar as cenouras, as batatas,
Repolho 40g a abdbora, 0 nabo e as cebolas. Preparar a
Ervilhas 35g lcenoura aos quadradinhos. Numa panela
FT.5.3 Batata 30g | colocar a agua com as batatas, nabo e a
ST Cenoura 30¢ cebola. Deixar cozer. Triturar a base da
Primavera 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 <0,2g azeite.
Alho q.b.
Batata 60g Lavar, descascar e cortar metade das
Repolho a0g cenouras, as batatas, as cebolas, o alhoe o
£rvithas I5¢ nabo. Cotocar tudo numa panela e deixar
F.T.S.4 Cenoura 309 cozer. Depois de cozido redwzir tudo a puré
Cebola 20¢ e adicionar a cenoura (cortada aos cubos),
Juliana Nabo 208 o repotho fem juliana) e as ervithas e
Azeite Iml deixar cozer. Retificar o tempero € no final
Sal <0,2¢ adicionar o azefte.
&ho q.b.
De véspera, demolhar o feijéo. No dia,
lavar, descascar e cortar as batatas, as
lcebolas e o alho e preparar a couve-
Batata lombarda cortada em juliana. Cozer as
F.T.55 Couve lombarda 60g batatas, as cebolas e o alho em agua,
Camponesa Feijao vermelho 40g Seguidamente triturar tudo com algum
5eco 40g feijao, previamente cozido, e adicionar a
Cebola 20g agua de cozer o feijdo. Acrescentar a
Azeite 3ml 1 couve-lombarda e deixar cozer. Adicionar o
Sal <0,2¢ | restante feijao, retificar o tempero e
Alho q.b. 1 juntar o azeite no final da cozedura.
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Demolhar o feijao de veéspera, Lavar,
descascar e cortar as batatas, as cebolas,
os alhos e metade das cenouras e cozer em
agua, Depois de cozidos, adicionar metade

FT.5.6 Batata 60g do feijao (prgviamente cozido) e a agua de
S.al.oi'a Feijao Yermelho 40g o cozer e triturar o preparado. Juntar a
Couve lombarda 40¢g couve lombarda (cortada em juliana) e o
Cenoura 30¢ resto das cenouras (cortada aos cubos) até
Cebola 20g cozer. Antes do final da cozedura,
Azeite 3ml adicionar o resto do feijao e se necessario
Sal <0,2¢ alguma agua de o cozer, Retificar o
Alho q.b. tempero. Apos cozedura adicionar o azeite.
Batata 603 Demolhar o feijdio de véspera. No dia,
Couve portuguesa 40g lavar, descascar e cortar os ingredientes e
FT.8.7 Feijao vermelho 40¢g cozer em agua, exceto o feijao (cozido
La‘v r'a éor 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
Azeite 3ml a couve. Retificar o tempero). No fim da
Sal <0,2¢ cozedura, acrescentar o azeite.
Alho q.b.
Batata | 60g
Couver:_pgituguesa | :gg Demolhar o feijac de véspera. Lavar,
Ceer:éz(r)a | 30§ descascar e cortar os ingredientes e cozer
F.T.S.8 Cebola 20g em agua, exceto a couve portuguesa e
Portuguesa Azeite aml me‘tade do fenap (previamente cozido).
sal <0,2¢ Apds cozer, triturar o preparado e
Alho _q ,b §di'cionar a couve portuguesa (cortac}a em
Batata 6.0é juliana) e o restante feua'o. No fim da
Couve-portuguesa 40 cozedura, acrescentar o azeite,
] Feijao 40g
— e . S —
! Demothar o feijao de vespera. No dia,
! lavar, descascar e cortar as batatas,
l metade das cenouras e as cebolas e levar a |
| Batata 60g cozer em agua. Adicionar cerca de metade
F.T.5.9 Couvg lombarda 40g do feijao (pyew’amgnte cozido) ao
I:lo'rt:al Feijao branco 40g preparado anterior. Triturar o preparado e
Curgete 30g juntar a couve lombarda (previamente
Cenoura 30g cortada e lavada) e o resto das cenouras
Cebola 20g até cozer. Antes do final da cozedura,
Azeite 3ml adicionar o restante feijao e deixar apurar.
Sal <0.2¢ No final retificar o tempero e acrescentar o |
| Alho a.b. azeite. )
Batata 120¢
Caldo verde 508 Lavar e descascar a batata, o atho, e a |
F.T.5.10 Cebola 20g cebola. Cozer em agua. Depois de cozido,
Calt:.lo: verde Chourico 10g triturar os legumes. Juntar o caldo-verde e
Azeite 3ml deixar cozer. No final da cozedura
Sal 0,2¢ adicionar o azeite e retificar o tempero.
Alho q.b. Servir com chourigo previamente cozido.
Batata 120g
&5
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Abdbora 60g
Cenoura 30g Lavar, descascar e cortar a abdbora, o alho
FT.5.11 Curgete 30g francés, as cenouras, as curgetes e as
Abébora com Alho frances 30g cebplas e cozer em agua. Depois de
. Massa cotovelos 20g cozidos, triturar tudo. Acrescentar a massa
massinhas Cebola 208 e deixar cozer. Retificar o tempero e
hzeite 3ml adicionar o azeite no final da cozedura.
Sal <0,2¢
Abdbora 40g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Batata 308 levar a cozer a batata, a cebola, o atho, a
F.T.S.12 Cenoura 30g cenoura e a abdbora. Apds cozedura,
Couve branca/Couve Cebola 20mt triturar ‘o preparado e adicionar a couve
lombarda Azeite 3ml cortada em juliana e deixar cozer. Antes
Sal <0,2¢ do final da cozedura retificar o tempero e
Alho g.b. no final adicionar o azeite.
Abobora 60g Descascar, lavar e cortar em pedacos a
Couve-flor 40g abobora, a curgete, a cenoura, a cebola, o
F.T.S.13 Cenoura 30g alho e cortar em pedagos. Cozer tudo em
Couve-flor com Curgete 30g agua. Apés cozido, reduzir a pure.
cenoura Cebola 20e Posteriormente colocar a couve-flor,
Azeite 3ml previamente {avada, aos pedacos e deixar
Sal <0.2¢ cozer. Retificar o tempero e juntar o
Alho q.b. azeite no final da cozedura.
L | = I == — U
Abobora 60g Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Couve branca 50g levar a cozer a batata, a cebola, o alho,
F.T.5.14 Cenoura 45g metade da cenoura, a abobora e a gurgete.
A Curgete 30 Apds cozedura, triturar o preparado e
Couve branca com ge I 2ot
) Cebola 20g adicionar a couve cortada em juliana e a
cenoura ripada Azeite 3ml restante cenoura raspada e deixar cozer.
Sal <0,2¢ Antes do final da cezedura retificar o
Alho q.b. tempero e no final adicionar o azeite.
Batata 60 Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
| Espinafres/C . 400/45 levar a cozer a batata, a cebola, o atho, o
Espinafres/Lenoura 8/4:2 nabo, metade das cenouras (quando se
F.T.5.15 Couve lombarda 40g : .
aplica) e a couve lombarda. Apos cozedura, |
. Nabo com Nabo 20¢ triturar o preparado e adicionar os
espinafres/cenoura e Ceb?la 208 espinafres em juliana ou a restante
couve lombarda Azeite 3ml cenoura raspada. Antes do final da
sal <0,2g cozedura retificar o tempero e no final
Atho q.b. adicionar o azeite.
Ababe gOg Descascar, lavar e cortar o alho frances, a
Alla:ra:t\:es 5g§ cenoura, a abdbora, a argete, o nabo, o
F.T.S.16 5 gem = atho e a cebola e cartar tudo em pedagos.
Afho francés com gfola zog Adicionar todos os ingredientes, exceto a
curgete Nabo 200 curgete e le\{ar a corer. Apos cozido,
azeite aml reduzir a puré, acrescentar a curgete e
Sal 0.2 deixar cozer. Retificar o tempero e
il o 'bg adicionar o azeite no final da cozedira.
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Abobora 60g Lavar, descascar e cortar a abdbora, a
Alho Francés 50g curgete, a cenoura, 0 nabo, o alho francés
FT.5.17 Cenoura 30¢ e as cebolas. Levar a cozer 'tudo exceto
Alh;o f‘rz.mcés Curgete [ 30¢g metade do alho francés. Depois de cozido,
Cebola 20g triturar tudo e adicionar o restante alho
Nabo 20g francés, previamente cortado as rodelas.
Azeite 3ml Antes do final da cozedura retificar o
Sal <0,2g tempero e no final adicionar o azeite.
. De véspera demolhar o feijao-frade.
NBaat:‘aiaas 38: Descascar e lavar as batatas, as cenouras,
Feijéo-frade 40g os alhos e as cebolas e levar a cozer em
F.T.5.18 ¢ dgua a ferver. Depois de tudo cozido,
Nabi¢as com feijao- enoura 30ar triturar a sopa e algum feijdo-frade
cas com Te1) Cebola 20g pa au! Jao-ir:
frade Azeite It (previamente cozido). Adicionar as nabicas
sal £0,2g previamente lavadas e prepar'a_gas. Deixa(
Alho _q 'b cozer e juntar o restante feijao-frade ja
e cozido. Por fim, juntar o sal e o azelte.
Tomate 60g
Abobora 40g
Batata 30g Limpar o tomate de pele e sementes.
F.T.S.19 Ervilhas 35gr Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
Sopa de Tomate Cenoura 30g cozer em agua. Apods cozer, triturar o
Curgete 30g preparado, retificar o tempero e adicionar
Cebola 20g o azeite.
Azeite 3ml
Sal <0,2g
Batata 60g Descascar, lavar e cortar as batatas, as
F.T.5.20 Agriao 40g cenouras, as cebolas e 0s alhos e cozer em
;Ag.ri-éo Cenoura 30g 4gua a ferver. Posteriormente triturar a
Cebola 20g sopa e adicionar o agriao previamente
Azeite 3ml cortado e lavado. Deixar o agriao cozer,
Sal <0,2¢ Retificar o sal e juntar o azeite no final da
Alho q.b. cozedura.
Batata 60¢ Lavar, descascar e cortar as batatas, a
Couve branca 50g
Feijao-verde 40g couve branca, a cenoura, a cebo'lg_, o alho
F.T.S5.21 Cenoura 30 e cozer em agua. Preparar o feijao-verde
Feijao-verde Cebola 202 as tirinhas. Depois de cozido, triturar os
Azeite 3ml legumes. Acrescer.\t.ar o feijao-verde,
Alho a.b deixar cozer e retificar os temperos. No
o final da cozedura, juntar o azeite.
l Sal s0.2g
Batata 60g Lavar, descascar, cortar os ingredientes e
F.T.S.22 Cenoura 45¢ cozer em agua, exceto a cenoura € 0S
Espinafres com Espinafres 40g espinafres.  Apos cozer, triturar o
cenoura Cebola 20g preparado e adicionar a cenoura,
Azeite 3ml previamente cortada aos cubos, e os
Alho q.b. espinafres. No fim da cozedura, retificar o
Sal <0,2¢ tempero e acrescentar o azeite.
=41
D10 N
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Batata B [De vespera, demolhar o grao/feijao. No
Couve- 60g dia, lavar, descascar e cortar os
lombarda/espinafre ingredientes e levar a cozer a batata, a
F.T.5.23 s 403 cebola, o alho e a cenoura. A parte cozer o
Grao-de-bico/feijao | Gréo-de-bico/feijao ggz feijio/grao. Apds cozedura, triturar os
(branco ou branco 30 legumes e metade do feijao/grao
vermelho) com Cenoura Bmgl anteriormente cozidos. Adicionar a couve
couve-lombarda/ Cebola b cortada em juliana ou os espinafres e
espinafres Azeite :B' 2‘ deixar cozer, Antes do final adicionar o
Alho = restante feijao/grao retificar o tempero e
Sal no final adicionar o azeite.
Batata De vespera demolhar o grao, No dis,
e s descascar, lavar e coptar em pedagos a
lombarda/espinafre 60g b'ata_ta_f a cenoura, a cebola e o alho. Levar
F.T.S.24 </feiiao- 50¢ os ingredientes a cozer, Apéds cozedura,
Grio-de-bico com varieT gab‘ eas 40¢ titurar o5 legumes e metade do
couve- Grio-de-bico 30g feijao/graoc  anteriormente cozidos.
lombarda/espinafres/ Cangura 20g Adicionar a couve-lombarda/
feijao-verde/nabicas Cebola 3ml espinafres/feijiio-verde/nabicas em
Azeite <0,2¢ pedacos e deixar cozer. An}es do Final
Sal adicionar o restante feijao/grao retificar o
tempero e no final adicionar o azeite.
Bat‘ata 608 Lavar, descascar e cortar a abdbora, a
EM[hasA 538 curgete, a cenoura, o nabo, o alho francés
F.T.5.25 Alfgoeri:gi:ges ';g!é e as cebolas. Levar a cozer tudo exceto
Legumes com Cebol 20 metade do alho francés. Depois de cozido,
ervilhas | ebota | g triturar tudo e adicionar o restante alho
Nabo 208 |francés, previamente cortade as rodelas,
Azszllte <3(’)mzlg Antes do final da cozedura retificar o
Alho db. tempero e no final adicionar o azeite,
Batata De véspera, demolhar o feijao. No dia,
F.T.5.26 Couve branca zgg lavar, descascar e cortar todos 05
Feijo \;es:m-elho com Feijao vermelho 40g m_?,r_edlentes e cozer, exceto metade do
i ica {couve $eco 40g feajlan, a couve brfmca e a couve lombarda.
lombarda e couve Couve lombarda 3l Apas cozer, triturar o prepara}do e
branca) Azeite 0.2 acrescentar os restantes vegetais, No fim
. Sal ab da cozedwa, retificar o tempero e
| Aho 9.0 adicionar o azeite.
Batata 60g
Ervilhas 55¢ Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
F.1.5.27 Cenoura 45¢ cozer em agua, exceto metade das
Creme de ervilhas e Alho francés 40g ervilhas. Apos cozedura, triturar o
cenoura Curgete 30¢g preparado e adicionar a restante metade
Cebola 20g de ervilhas. No fim da cozedura,
Azeite 3ml acrescentar o azeite e retificar o tempero.
. ~ Sal V- s0,2¢
Batata fi0g Descascar, lavar e cortar em pedagos a
Cguve-ﬂor 40g batata, & abobora, a cenowra, a couve-flor,
F.7.5.28 g ;gg a vebola, 0 nabo e o alho. Colocar o
Creme de couve-flor Nibo 208 ingredientes numa panela com agua e
Azeite il deixar cozer. Apos cozido, reduzir a puré,
sal 0,28 retif_\car o sal e deixar ferver mais um
aho q.‘b. pouco. Juntar o azefte no final.
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Cou%itgtznca ggg Descascar, lav'ar e cortar em pedacos a
Cenoura 4 batata, a abobora, a cenoura, a couve
F.T.S.29 Cebola 202 branca, a cebola, o nabo e o alho. Colocar
Creme de cenoura Nab 20 os ingredientes numa panela com agua e
com couve branca abo g deixar cozer. Apds cozido, reduzir a puré,
Azeite %mzl retificar o sal e deixar ferver mais um
ASl?\lo Sq',b'g :: pouce. Juntar o azeite no final,
Abcbora 60g
Alho francés
F.T.5.30 Cu;%::iff:e\'e' 50g Descascar, lavar e cortar a abobora, os
Creme. d.e .abbbora lombarda nabos, a curgete, as cenouras, as cebolas e
- 5 os alhos e cozer em agua. Posteriormente
florl::Tngfouevsjf . Ccenbo ulra 4(5)g triturar os legumes e adicionar a couve-
pinaires/teljao ; o'a 2 g flor/espinafres/feijao-verde em juliana. No
ve; de Azae?fe Zg fim retificar os temperos e juntar o azeite
3ml no final da cozedura.
Sal 0,28
Alho q.b.
Abobora
Atho frances ggg Lavar e descascar o alho francés, a
FT.5.31 Cu;[o,:rt/ec/oct?vug& SOE cenoura, a abobora, a curgete/couve-
Cren;e.d'e alho lombarda 45§ flor/couve lombarda, o nabo, o alho e a
francés com cenoura Cenoura 200 | cebola e cc_;rtar tgdo em pedacos. Adicionar
e curgete/ couve- Cebola 20g t’odos os ingredientes r'\uma'panela com
flor/couve lombarda Nabo 3mil agua e levar a cozer. Apos cozido, reduzir a
X puré. Retificar temperos e adicionar o
Azeite <0,2¢ azeite
Sal q.b. '
L Alho - o
Espinafres 40g
Alho francés 40g Lavar, descascar e cortar as batatas, o
Abdbora 40g | feijao-verde a couve branca, a cenoura, a
F.T.6.32 Batata 308 cebol_a._e o alho e cozer em agua. Prgparar
Creme. d;- Legumes Cenoura 30¢g o feijao-verde as tirinhas. Depois de
Cebola 20g cozido, triturar todo o preparado. Retificar
Azeite 3ml a temperatura e no final da cozedura,
Sal <0,2¢ juntar o azeite.
Alho q.b. i
Batata 60g Lavar, descascar e cortar as batatas, o
COL.].V.e branca 20g feijao-verde a couve branca, a cenoura, a
F.T.S.33 Fel]ac;vlerde ggg cebola e o alho e cozer em agua. Preparar
Creme de Feijao- Cebola 2og | o feijao-verde as tirinhas. Depois de
verde Ceno.ura 3 gl cozido, triturar todo o preparado, Retificar
Azsellte <0m20 a temperatura e no final da cozedura,
Al?mo -q.’b.b juntar o azeite,
Batata ggg De véspera, demolhar o feijao
E Fguafo 40 /55 Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
F.T.5.34 ;pu?la res %5 g levar a cozer a batata, a cebola, o alho, o
Nabo co.m‘ e's.pinafres mg:s 203 nabo, e o feijio ou a as ervilhas. Apos
. ven cozedura, triturar o preparado e adicionar
e ervilhas/feijao Ceb(_)la 209'1 os espinafres em juliana. Antes do final da
Azellte j)mz cozedura retificar 0 tempero e no final
A?lio -q.’b‘g adicionar o azeite.
lﬂ-_h-.-m‘- CRSRSVEN PRy JUIVREN DL 3 v- . e vemarmee L egem——ip
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Batata 60g
Ervithas 55¢ Lavar, descascar e cortar os ingredientes e
F.T.S.35 Couve-flor 459 cozer em agua, exceto metade das
Creme de ervilhas Alho francés 40g ervilhas, Apos cozedura, triturar ©
com couve-flor Curgete 30g preparado e adicionar a restante metade
Cebola 20g de ervilhas. No fim da cozedura,
Azeite 3ml acrescentar o azeite € retificar o tempero.
Sal <0,2g
F.T.ACOMPANHAMEN
TOS Ingredientes Capitagdo Método culinario
(F.T.AC.)
Descascar as batatas e cozer em agua e sal.
Batata 270 Apds cozedura passar as batatas pelo
F.T.AC.1 Leite de vaca UHT 45mgl passe-vite ou desfazé-las com as varas da
Puré de batata meio gordo <0.2g varinha. Colocar a batata triturada num
Sal - L tacho ao lume e juntar o leite quente.
Noz-moscada q.0- Adicionar a noz-moscada. mexer sempre
até obter uma consisténcia mole.
Batata 2700 Descascar e cortar as batatas em
F.T.AC.2 Azeite 3ml quartas ou aos cubos. Colocar as
Batata assada <at <022 batatas num labult?)[o e adrcnopar 0
Salsa —q 'b sal, a salsa, os oregaos e por fimo
Orégaos b. ) azeite. Levar ao forno ate cozer ao
q-D ponto de ficarem coradas,
F.T.AC.3 Descascar e cortar as bgtatas ao meio ou
Batata co-z 4 Batata 270g aos cubos e cozer em agua € sal ou em
Sal <0,2¢ tabuleiros perfurados no forno convetor (s/
adicao de sal).
Descascar e cortar as batatas aos cubos e
i‘;t;t: 237':{!’ cozer em agua e sal ou em tabuleiro
F.T.AC.4 Sal <0.2 perfurade 2 vapor. Mum tabuleiro fiso
Batata corada ! Orenios - Lg dispor as batatas e regar com wm fio de
Man'jeegfic‘éo g'b' azeile € polvilhar com manjericiéa ¢
- orégaos. Levar ao forno e deixar corar,
F.T.AC.5 Descascar e cortar as batatas aos cubos e
Salada Russa (batata, Batata 200¢ cozer em agua e sal ou em tabuleiro
cenoura, ervilhas e Ervilhas 50g perfurado a vapor. Cozer também as
feijao-verde) / Cenoura 50¢ cenouras, o feijao-verde e as ervilhas em
Salada Camponesa Feijao-verde/Milho 50/30g agua e sal ou em tabuleiro perfurado a
(batata, cenoura, Sal <0,2¢ vapor. Depois de cozidos todos os legumes
ervilhas e milho) envolver com as batatas.
Aoz .
FT.AC.6 Cenouralmithofervt 502 Estufar a cebola e 0 alho em azeite.
Arroz de has/cogamelos/ cou 30g/30g/ 30g/502/308 Ad'mona\j a cemoun cortada . aos
cenowra/mitho/ervith Ve 20g c‘ubasimll:o!gmlha‘s prepmente cozidos,
as/. ’ Cebala 3ml ¢l1e prefer'ema a vapof. Posteriormente
cogumelos/couve Azeite 50,20 ]un_t‘ar a agua e quando estiver a ferver,
- ! adicionar o amoz. No final retificar o
Sal q.b. tempero.
Alho
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Tﬁ::;ie ggg Estufar a cebola e o alho em azeite. |
Adicionar a cenoura cortada aos cubos e
F.T.AC.7 Feijao-verde 30g - dois d tantes | feiido-
Arroz de legumes Cenoura 30g Juntar dois dos res s eumes (feijao
(feijio- Brocolos 30g verdeltomate/brocolos/rpllr]o), em funcao
verde/tomate/brdcol Mitho 30g da _ementa e de ;;refergncra prevPamente
os/milho/cenoura) Cebola 209 gomdos a vapor. _ostenormente l]ulntar a
Azeite 3ml agua e quapdo est'w'er a ferver, adicionar o |
Alho dib. arroz. No final ret_lflio tempero.
F.T.AC.8 CAerl:glza ggg Pic_af o alh9 e a cebola e estufar em azeite.
Arroz de b;'anco Azeite aml Adicionar agua ao preparado. Apos fervura
acrescentar o arroz. No final retificar o
Sal < 0,2¢ tempero
Alho q.b. )
Levar agua num tacho ao lume até ferver.
F.T.AC.9 Massa 80 Posteriormente  adicionar a  massa
Esparguete/espirais/ g (esparguete/espirais/macarronete/ fusili) e
(1 Sal <0,2g . )
macarronete/fusili parte do sal e deixar cozer. No final
retificar o tempero.
| |
Couve-lombarda | 80g '
F.T.AC.10 Brocolos 60g Levar dgua num tacho ao lume até ferver.
Couve-flor 60g Posteriormente adicionar o(s) legume(s)
Ervilhas/ cenoura/ Cencura 50g mencionados e adicionar parte do sal e
couve-flor/ milho/ Ervithas 50g deixar cozer. No final retificar o tempero
cenoura baby/ feijao- Feijao-verde 50g OU levar ofs) legumels) em tabuleiro
verde/ couve Cenoura baby 50¢ perfurado ao forno convetor e colocar no
lombarda/ couve-de- | Couve-de-bruxelas 40g modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
bruxelas/ brécolos Milho 30g sal, Deixar cozer.
I D N <0,2¢ nE |
Bracolos 60g Levar agua num tacho ao tume ate ferver, |
FT.AC.11 Feijao-verde 50g Posteriormente adjcjonar o(s) legume(s) |
Estufaclio-de 'legumes . Cenoura 50g mencionados e ad_lcwnar‘p.arte do sal e
(brocolos/cenoura/to Ervilhas 50g deixar cozer. No final retificar o tempero \
mate/ Curgete 40g OU levar ofs) legume(s) em tabuleiro |
feijao- Cogumelos 50g pe'rfurado ao forno convetor e colo_car no ‘
verde/cogumelos/erv | Tomate 35¢ modulo 51e cozedura a vapor, sem a¢cionar
ilhas/ Cebola 25¢ sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
curgete) Azeite 3ml colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s) |
Sal <0,2¢ legume(s), adicionar o azeite e levar ao
Alho a.b. | lume a estufar.
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Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Posteriormente  adicionar os  legumes
Fefjao-verde 50g mencionados e adicionar parte do sal e
F.T.AC.12 Ervithas 50¢g deixar cozer. No final retificar o tempero
Macedoénia de Cenoura 50g QU levar os legumes em tabuleiro
legumes Azeite Sml’ perfurado ao fomo convetor e colocar no
Sal <0,2¢ modulo de cozedufa a vapor, sem adicionar
sal. Deixar cozer, Servir e temperar com
azeite,
Bat.ata 2008 Cozer os legumes e as batatas
F.T.AC.13 Ervithas 538 separadamente (em agua ou a vapor) numa
Salada Tricolor Feijao-verde 253 panela com 4gua a ferver e sal. De seguida,
{cenoura, cogumelos CCT':;? 283 colocar as batatas cortadas aos cubos e os
e ervilhas) legumes. Apos servido, pode ser temperado
Sal <0,2¢ .
com azeite.
Alho q.b.
Arroz 60g
Tomate 35g Estufar a cebola, o alho e o tomate em
i F.T.AC.14 Feijao vermetho 20g azeite. Adicionar o feijao previamente |
| Arroz de feijao Cebola 25¢ demolhado e cozido Adicionar a agua de |
Azeite 3ml cozer o feijao. Apds fervura adicionar o
Sal <0,2g arroz.
Alho q.b.
Levar agua num tacho ao lume até ferver.
Alho q.b. Posteriormente  adicionar o5 legumes
Cebola 25¢ mencionados e adicionar parte do sal e
Azeite 3ml deixar cozer. No final retificar o tempero
F.T.AC.15 Feijao-verde 50g OU levar os legumes em tabuleiro
Macedonia de Ervilhas 50g perfurado ao forno convetor e colocar no
legumes estufados Cenoura 50g modulo de cozedura a vapor, sem adicionar
Azeite Sml sal. Deixar cozer. Num tacho a parte
Sal <0,2g colocar cebola, alho e ofs) respetivo(s)
legume(s), adicionar o azeite e levar ao
lume a estufar.
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F.T.SALADAS
(F.T.SLD) Ingredientes Capitagao Método culinario
Beterraba/ Pepina/
F.T.SLD Tomate
Beterraba/ Pepino/ | Alface/ Couve-roxa/ :gg;ggg;zgg
Tomate/ Alface/ Milho Preparar, lavar e desinfetar o vegetal
Couve-roxa/ Milho/ segundo as indicacbes do Manual da
Cenoura/ Couve em Cenoura/ Couve 50 Qualidade e da ficha técnica do produto a
- . A g/80g i
juliana/ Pimento/ em juliana utilizar.
Couve-de-bruxelas/
Curgete Pimento/ Couve- 238/408/40g
de-bruxelas/
Curgete
F.T.(i??g%thAS ingredientes Capitagao Método culinario
T Ferver metade da quantidade da asua.
| Adicionar a carteira de gelatina e
Agua 80ml dissolver o conteldo. Adicionar a
Gelatina em po 16g restante quantidade de dgua fria.
F.T.SOB 1 Abacaxi 10g Deixar arrefecer e, posteriormente,
Gelatina com frutas Laranja 10g colocar a gelatina no frigorifico. Dispor
Agua 80mt pedacos pequenos de abacaxi, laranja
Morango 102 e morango, previamente lavados,
descascados e cortados, por cima da
gelatina,
- | Colocar o leite ao lume, juntamente com o
pau de canela e as cascas de limao, ate
Acucar branco ferver. A parte, juntar o aclcar com as
6-8¢ gemas, Verter sobre o preparado anterior o
Leite vaca UHT restante leite frio, aos poucos, e mexendo
F.T.50B 2 meio gordo 100 ml sempre, seguidamente adicionar o leite
Le%te‘-creme Gema de ovo 5¢g quente. L’evar ao lume, sem parar de
pasteurizada g mexer, até engrossar. Tirar o preparado do
Canela em pé 1g calor e eliminar a canela e as cascas de
Pau de canela q.b. limao. Transferir para o recipiente onde vai
Casca de limao ser servido, polvilhar com aclcar e queimar
com um utensilio proprio/decorar com
canelaempd.
Lavar e escorrer o0 arroz levando-o0,
/:\rroz cru 20g seguidamente, a cozer em leiEe
F.T.SOB 3 Acucar branco 6-8 (juntamente com a casca de limao, 0
Ar'ro'z doce Leite vaca UHT 100mt pau de canela e o acucar). Deixar
meio gordo 1 ferver em lume brando. Quando o leite
Pau de canela 1g estiver reduzido, retirar o arroz do
Canela em po b g lume. Colocar de seguida nas tagas e
Casca de limao g-b deixar arrefecer no frigorifico. Decorar
com canela em po.
1, 25h 318000 FLo255 d1BLIC
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Massa miuda crua

Cozer a massa juntamente com a casca de

Aclicar branco 30g limao. Depois da massa estar cozida,
¢-8g escorrer alguma égua‘ que nela exista,
Leite Vaca UHT Colocar o leite e o aqucar e deixar ferver
meio gordo em lume brando. Quando o leite estiver
F'L‘:‘gg4 102 reduzido, retirar o preparado do lume e
Gema de ovo 5 adiclonar a gema pasteurizada, voltando a
pasteurizada g levi-la 20 lume brando até cozer a gema,
1 sem, no entanto, deixar que esta tathe,
Canela em po g Colocar de seguida nas ti¢as e deixar
b arrefecer - no  frigorifico. Decorar com
Casca de limdo 00 canela em po.
Fi:éi?taes logurte 1 unidade (125ml) Refrigeracao
Ferver o leite com a casca de laranja.
Colocar os ovos numa tigela, juntar parte
Agticar brance do aglcar e misturar bem, sem bater.
{pudim + bg+dgr Adicionar o leite ja morno e misturar.
caramelo) Levar o restante acucar ao lume até atingir
F.T.SOB 6 o ponto de caramelo e coloca-lo numa
Pudim Leite Vaca UHT 100 ml forma de pudim de forma a cobrir a
meio gordo mesma, Adicionar o preparado e levar ao
forno, em banho-maria, até cozer. Estara
Gema de ovo 5g cozido quando se espetar um patito e este
pasteurizada sair seco. Depois de cozido, retirar o pudim
do fomo e deixar arrefecer totalmente
antes de o desenformar.
Lavar e retirar a parte central (carogo e
F.T.S0B7 ’
_ sementes) da fruta. Colocar a fruta num
imngi Macc:n/;?a ggg ll tabuleiro, polvilhar com canela e regar com
o um pouco de agua. Levar ao forno até
assar.
Deicascar e lavar a fruta sem the retirar o
F.T.S0B B ) cabo, Levar a cozer em agua a ferver com
Fruta cozida Maca/Pera 1702 raspas de limao ou colocar em tabuleiro
aca/Pera) Lanela q.b. periurado € leyar ao formo convetor a cozer
(Maca/Pe Raspa de limao q.b. a vapor, polvilhado com raspas de liméo,
Polvithar a gosto com canela antes de
CORSUMIT.
Kiwi 1208 Lavar e desinfetar segundo  as
, recomendacoes do manual de qualidade.
F.T.S0B9 Morangos/Cereja 1509 Colocar a fruta em frio devidamente
Fruta péssego/Nectarina aconc.iicionado e/ou colocar
Maca/Pera/Clement 1608 individualmente em lta.c,as e expor na ,linha
inal de §elf, num horano. o mais proximo
Tangerina/ possivel da hora de servir.
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Uva/Laranja/Ananas
/ 170g
Abacaxi
Alperce/Damasco/
Ameixa/Néspera 180¢
Melao 2209
Meloa 2403
Melancia 250g
Ferver metade da quantidade da agua.
Adicionar a carteira de gelatina e dissolver
‘ o conteudo. Adicionar a restante
Fge'lsaot?n;o Gelat?rig:aem b 810 gg l quantidade de agua fria. Colocar em tagas
individuais e deixar arrefecer e,
posteriormente, colocar a gelatina no
frigorifico.
F..l(;.esl(:go” Gelado 1 unidade (150ml) Congelagao
| F.T.VEGETARIANAS | Ingredientes Capitagao Método culinario
Batata 270g
Cogumelos 50g Num tacho colocar o azeite, a cebola, alho,
’ Cenoura 0 0s cogumelos_ e por fim adicionar os
F.T.VEG.1 Brocolos lou Couve- 60g legumes, e deixar a estufar.
Empadao de AlhoFfl?arncés 409 De seguida colocar num tabuleiro uma
legumes Cebola 40g camada de legumes e outra de puré de
Alho q.b batata e pincelar com ovo (opcional).
<0,2¢
sal Opcional
| - Ovo pasteurizado pa ] o - -
Colocar uma panela grande cheia de agua '
Grao-de-bico 60g ao lume.
Esparguete 50¢g Num tacho, colocar a cebola cortada aos
Cebola 30g cubos, o alho, o azeite e deixe estufar até
Alho qb ficar dourado. Adicionar a raspa de laranja
F.T.VEG.2 Ore'géos: qb eo0s orégéos. Apagar o lume e reserve.
Mas'sa'Sicil%ana Manjericao gb De seguida ferva agua com sa'l num tacho,
Azeitonas 308 junte a massa e coza-a, ou até que fique al
Tomate cereja 50g dente. De seguida adicione uma chavena
Azeite q.b. da agua de cozer a massa ao preparado
Sal <0,2 anterior bem como o grao-de-bico, a massa
Raspa de laranja q.b. e deixe ferver. Junte as azeitonas, o
manjericao e os tomates.
FTVEG3 _ Batata 200g Descascar e cortar as batatas em cubos e ]
Salada de le Ervilhas 50g cozer em agua e sal ou em tabuleiro
gumes X
(batata, ervilha, ) _Cenoura 50g perfurado a vapor. Cozer tam_bem as
cenoura, feijio verde e Feijao Vermelho 50g cenouras, 0 feijao-verde e as ervilhas em
' Feijao-verde 50¢g dgua e sal ou em tabuleiro perfurado a
milho) 30
g vapor.
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| Couve-flor/Brécolos 80g Depois de cozidos todos os legumes
60g envolver com as batatas e o mitho. Por fim
Pimento Variado Opcional colocar ovo cortado as rodelas e polvilhe
Ovo q.b com salsa.
Azeite <0,2¢
Sal gb
Salsa
Cogumelos Brancos 100g
frescos inteiros Picar a cebola, o alho, € os coentros e faz o
Feijao preto cozido S0g refogado com azeite. Depois adicionar o
F.T.VEG.4 Cebola 25¢ feijao preto cozide, a polpa de tomate,
Cogumelos grelhados Alho qb temperar com sal & deixar apurar.
com arroz e feijao Coentros ab Grelhar os cogumelos aos quartos e no final
preto Polpa de tomate 10g regar com motho de soja a gosto.
Malho de soja gb Sevir com arroz branco.
Sal <0,2¢
Azeite gb
Levar agua num tacho ao lume ate ferver,
Posteriormente  adicionar os legumes
mencionados e adicionar parte do sal e
Alho deixar cozer. No fina! retifique os temperos
Cebola gb ou levar os legumes em tabuleiro pf.-rr urado
Azeite 25¢g ao forno convetor e colocar no modulo de
Cozlve qb cozedura a vapor, sem adicionar sal. Deixar
Cenoura 80g cozer. Num tach9 a parte colocar cebola,
Alho francés 50¢ alho e os respetivos legumes, adicionar o
F.T.VEG.5 | Curgete 40¢ | azeite e levar a estufar. De seguida colocar
Legumes salteados com Pimentoievaria dos 40g os legumes, o milho e a améndoa num
broa e batata gratinada Milho 25¢g tabuleiro e polvilhar com broa triturada
com salsa e coentros Améndoas laminddos B0g envolvida em salsa picada e azeite e levar
25¢ ao forno.
Broa 50¢g Por fim graltinar a batata gratinada com um
(sa/Coentros/mani q.b fio de azeite, com salsa e coentro. Num
Salsa/Coentros/manje 50,20 tabuleiro colocar as batatas descascadas e
nscaa[o cortadas em rodelas. Polvilhar com um

pouco de azeite, manjericao, salsa,
coentros e sal. Levar ao forno e deixar

assar.
L |
| Folhas de Lasanha
3 ;1)laca5 Cozer as fothas de espinafres em dgua
Espinafres ;ggg duramte 2 minutos, até os espinafres
Cenoura 75 amolecerem; Num tacho, juntar a cebola,
Pimento S alho € o azelte e deixe refogar.
Alho Francés 0g Adicione os espinafres, cenoura ralada,
Nozes {garamtir a nao pimenta, alho francés e as nozes. Tempeve
F.T.VEG.% ’ A 25 .
Lasar:a de ‘iegfumes ol alergiafintolerancia) ) ioni;:’atlé fazer o moltho bechamel. Num
elespingile Cebola 5% tabuteiro, fazer camadas com a {asanha, os
Azeite Q- b espinafres, o tomate cortado as rodelas e o
Aho e molho bechamel.
Tomate ;0% Espalhar o queijo homogeneamente sobre o
sal : .bg topo. Apenas se a dieta o permitir.
Faritha de trigo i
Mothe de soja h
ESAE
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EBr?/Elaht:s nggg | Picar a cebola e o alho, Lavar e cortar aos
F.T.VEG.7 Feitao-verd 40 cubos as batatas. Estufar a cebola, o alho,
.T.VEG. jac-verde g :
Jardineira de Legumes Cenoura 409 ° a.z@te. €0 tomate. .
Adicionar agua e quando esta estiver a
(Batata, cenoura, Tomate 35¢ dici batat i< tard
ervilha, feijao-verde, Pimento 30g ferver. a 1c1ona\:las ata ae mg:js arde os
grao-de-bico, couve, Grao-de-bico 60g egumes  previamente  cozidos, de
. preferéncia, a vapor, bem como o grao ou
pimento) Cebola 25¢ |
. I as lentilhas.
Azeite 3ml
Sal <0,22
Feijdo branco cozido 60g Numa cacarola com um fio de azeite
Cogumelos Pleurotus 100g refogue o alho e a cebola até esta ficar
Couve coracio 80g translucida. Junte o tomate, a cenoura e
Cenoura 40g deixe cozinhar cerca de 5 minutos.
F.T.VEG.8 Cebola 25g Acrescente a couve e os cogumelos e
Feijoada com Alho gb salteie até ficarem tenros. Adicione o
cogumelos e arroz Tomate maduro 35¢ feijao e a agua e tempere com sal. Deixe
Pimentao-doce ab ferver durante alguns minutos para os
Cominhos ab sabores se cruzarem.
Azeite qb Sirva a Feijoada polvilhada com salsa e
Sal <0,2¢ acompanhe com arroz ou cuscuz . .
Esparguete 50g Cozer o esparguete em agua e sal.
Rebentos de Soja 50g Fazer o refogado com o azeite e a cebola e
Cebola 40¢g adicionar o tomate, as ervilhas, o louro, o
Tomate 35¢ pimento vermelhe, cortado aos cubos e os
F.T.VEG.9 Louro q.b cogumelos, Adicionar os rebentos de soja e
Esparguete Vegetariano Pimento 30g | deixar cozinhar em lume brando. Adicione
a Bolonhesa verde/vermelho 100g o preparado ao esparguete e sirva.
Cogumelos 45g
Ervilhas ab
Azeite <0,2g
— — - e —Sal — — — I W ——
N Estufar a cebola, o alho e o tomate em
azeite.
Adicionar o feijao/lentithas previamente
Para o arroz: demothado e cozido. Adicionar a agua de
) cozer o feijdo. Apds fervura adicionar o
Tﬁ:\gie 80¢g arroz e adicionar salsa e/ou coentros.
Lentithas 35¢g | Para os Legumes assad(_)s:
Cebola 30g | Fazer camadas das fatias de beringela num
Azeite 40g passador, polvilhando cada camada com
sal gb um pouco de sal, e deixar escorrer no lava-
Alhoa <0,2¢9 louca durante 20 minutos. Depois passar
F.T.VEG.10 Para os legumes qb por agua corrente, escorrer bem e enxugar
Arroz de d .eg com papel de cozinha. Aquecer o forno a
lentilhas/feijio com | 2% °;' el 400 220°C.
legumes Cennge: a 40g Colocar as fatias de beringela, as curgetes,
mediterranicos assados Pil:r:i?\ti 25¢ os pimentos, a cebola, as cenouras e o
Cebola 40g tomate num tabuleiro de ir ao forno.
Cenoura 40g Pincelar ligeiramente com azeite e assa-los
Tomate 35¢ durante cerca de 30 minutos ou até
xrzn;te qb ficarem ligeiramente castanhos e as peles
Salsa qb dos pimgntos estarem queimadas.
Nozes 15¢ Transferir os legumes. para uma travessa.
Alho gb Se desejar, pele os pimentos e deite fora

as peles. Aproveitar o motho do tabuleiro e
deite sobre o assado. A medida que os
legumes vdo arrefecendo, espalhar mais
azeite por cima. Quando estiverem a

(L By B

U ergUTIay po = =

69 | 8O

P



s =
g m™

CAMARA MUNICIPAT DE FRLGUEIRAS

F

temperatura ambiente, misture a salsa
fresca e as nozes (picadas).
Para a massa: Forrar uma forma/tarteira ou outro
Massa recipiente de ir ao forno com a massa.
quebrada ou 500 Fazer um refogado com cebola, azeite o
Farinha Integral alho e adicione as cenouras, o alho francés,
Ervas Aromaticas b pimento partidos, mitho, cogumelos e por
_ Creme vegetal 9'0 ’ fim as ervilhas e os espinafres previamente
Agua e sumo de limdo bg cozidos e deixar cozinhar em lume brando.
g.b- De seguida bater os ovos com as
Recheio: natas/logurte ou o leite (opcional) e
Ervilhas 40 temperar com sal, salsa e coentros picados
Cenouras g e envolver com legumes confecionados. Por
Espinafres ggg fim colocar por cima da massa e levar ao
F.T.VEG. 11 Ao faness 40g feme
Quiche de legumes . 20¢
Pimento 20g
verde/vermelho 20
Milho S0
Cogumelos 1 unidga de
Ovo pasteurizado
Natas/natas de 3
. Og
soja/iogurte b
| natural/leite opcional q
qb
Atho 0.2
Azeite - 'bg
{ Sal qb
‘ Coentros 4
B ] Salsa | - _
Cebola 25g Fazer um refogado leve com azeite, a
Alho qb cebola, o alho, a salsa desidratada, o
Tomate maduros 35¢g louro.

F.T.VEG.2 Grao-de-bico cozido 100g Juntar o tomate e de seguida adicionar a
Rancho Vegetariano Couve 80g couve lombarda, a cenoura, o alho franceés,
(Grao-de-bico, lombarda/Coragio de a curgete e a 3gua necessaria a cozedwra.
macarronete, couve Boi 40g Posteriormente adicionar ¢ macaTonete; o

lombarda/coragao de Atho francés 40g gréo e a soja.
boi, Cenoura, alho Cenoura 402 Retifique o tempero e o liquido de
frances, Curgete) Curgete 50g cozedura
#assa tipa macarrao gb
Azeite <0,2g
- s |
Azeite ab Colocar o azeite, o sumo de limao, a polpa
Limao qb de tomate, o vinagre de malte e o
Polpa de tomate 10¢g cebolinho picado numa grande tigela e bata
Vinagre de malte gb até obter uma mistura homogénea.
F.T.VEG.13 Cebolinho qb Reservar.
Salada de trés feijoes ng_ao-verdg 40g Cozer o feijao-verde em agua a ferver com
Feijao-de-soja 40¢ pouco sal durante 4-5 minutos até ficar
enlatado 40g tenro.
Feijao- 80g Juntar o feijao-verde, o feijao-de-soja e o
vermelho 30g feijao-vermelho ao molho, mexendo tudo.
Tomates 30g Adicionar os tomates & mistura de feijoes,

3 4.; 4610-116 Felqueiras
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Queijo <0,29 [remexendo suavemente para que tudo
Croutons fique bem envolvido no motho. Tempere
Sal com sal e pimenta,
Colocar a salada de trés feijoes no prato e
guarnecer com cebolinho picado e tostas
“croutons”.
Cortar as folhas de massa filo em
quadrados de 10 cm de lado e use-o0s para
revestir quatro formas individuais de tarte,
pincelando cada camada de massa com
creme vegetal derretida. Forrar as formas
com papel de aluminio ou papel vegetal e
colocar feijoes secos por cima. Levar ao
forno previamente aquecido, a cerca de
200° C, durante 6 minutos, até ficarem
ligeiramente douradas.
Tirar as tarteletes do forno e retirar
cuidadosamente o papel de aluminio ou
Massa filo 50¢ vegetal e os feijoes secos. Reduzir a
Creme vegetal 30g temperatura do forno para 180°C.
Oleo de amendoim q.b Colocar o creme vegetal que sobrar numa
F.T.VEG.14 - . L e ; .
Tarteletes de Améndoas laminadas 10g fng]deira com o oleo qe amendoim e
cogumelos Sal _ <0,2¢ cozinhar as'amendoas lammadgs, em lume
Cogumelos mistos 100g brando até alourarem. Retira-los com
Salsa qb uma espumadeira e escorrer os sobre papel
Pimenta 30g absorvente.
Juntar os cogumelos a frigideira e cozinha-
| los, em lume brando, mexendo com
frequéncia, durante cerca de 5 minutos.
Adicionar a salsa picada e temperar a gosto
com sal e pimenta.
Dividir os cogumelos por elas e espalhar as
améndoas laminadas por cima.
. ‘ Voltar a colocar astarteletes de
[ cogumelos no forno durante cinco minutos
| para as aquecer e guameca-as com pés de
salsa.
! Servir acompanhado de salada.
f Saltear em azeite e alho, os vegetais
Alho Francés 40g cortados em juliana e os cogumelos
Cebola | 40g laminados.
Cenoura 40g Cozer levemente as batatas em palitos
F.T.VEG.15 Cogumelos 40¢g finos, sem as deixar desfazer, e junta-las
Legumes a Bras Batata 2508 aos legumes. Juntar ao preparado os ovos |
Ovos 1 1 unidade batidos e mexer até que cozam.
Alho ! qb Decorar com salsa picada antes de servir,
Azeite l qb Sugestao - Os ovos mexidos podem ser
substituidos por nata de soja .
Hamburguer: Cozer o grao e triturar.
Cebola 40g Saltear no azeite a cebola, acourgette,
Cenoura 60g cenoura, alhos e temperos até amolecerem
F T.VEG.16 Curgete 60g e deixarem de perder liquidos. i
Hambﬁ'r de ori Alho gb Juntar o grao e os flocos de aveia ou o pao
guer de grao e :
legumes com arroz de lSal qb ralado que se qestlna a absorver algum
ervilha € cenoura Pimenta <0,2¢g excesso de liquidos dos legumes e dar
Noz-moscada qb consisténcia ao hamburguer.
Azeite qb Deixar em repouso no frigorifico cerca de
Grao-de-bico cozido 80g uma hora, no caso de ter usado os flocos,
Flocos de aveia ou 15g que precisam de tempo para hidratarem e
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pao ralade ab molde a massa com a forma de
Para o Arroz: hamburguer.
Aoz 60¢ Passar por pao ralado, pressionado para
Ervilha 30g que adira bem e levar a forno meédio por
Cenoura 30g cerca de vinte minutos ou até estarem
louros. Servir quentes, com arroz de
ervilhas e cenouras

Leve 20 lume uma panela com agua
abundante. Junte sal e um fio de azeite a

Maslsa Espiral i massa. Deixe cozer durante cerca de 8
ACl:iaola 5 dengtes minutos. Passe a massa por agua fria,
: 40 escorra e reserve,
Tﬁf:;tés qbg Numa panela a parte, s§lteie os alhos e a
Azeitonas pretas 50g cepola. previamente picados no azeite.
F.T.VEG.17 Ananis 50 Deixe alourar um pouco e adicione o
Massa Primaveril Nozes 80g tomﬁte cortado em pequenos cubos. Deixe
Avelds laminadas 15¢ cozinhar um pouco.
Quando o tomate estiver desfeito e
sal . 158 apresentar um aspeto cremoso, retire a
Ervas aromaticas <0,1g panela do lume. Verta este molho sobre a
frescas gb

massa e decore com azeitonas pretas e
ananas as pedacos. Salpique com ervas
aromaticas picadas.

(orégaos, manjericao,
coentros, Hortela)

Colocar a soja de molho na agua durante 25

Feiiao 40g minutos. Esprema bem e reserve. Pique a
S " | 40g cebola e o alho e refogue-os no azeite.
C?baola 50g Corte o tomate e o repotho em pedacos e a
Alho gb cenoura em rodelas.
£.T.VEG.18 Azeite 10 ml Junte tudo a0 refogado e cozinhe por uns
Feijoa&a'. Vegétariana Tomates maduros 80g 19, frlneitos =M _fogp - Baiua jcom 4 pangla
ou de Sofa Couve Bog tampada. Adiciohe agua e quando comegar
60g a ferver junte a couve. Por fim adicione
Coenct.::::ri: ados ab previamgnte cozido o feijao e a soja cerca
SalsalCoentras qb de 10_ minutos ao lume. Tempere com sal,
sal <0,2¢ No final adicione os coentros e a salsa
antes de servir.
Para o Arroz: Arroz:
Arroz 60g Leve ao lume o azeite a cebola picada e o
Feijao 40¢ tomate aos cubos e deixe alourar
Grelos ligeiramente, acrescente o arroz envolva,
Cebola 252 adicione a agua (1 porcao de arroz para 3
[ Atho q.b. porcoes de agua), acrescente os grelos
| Azeite 3ml {opcional) e o feijao previamente cozido,
| Tomate <0,2¢ tempere de sal, e deixe cozinhar
Malanfj.;r'\\rlxicd'; i’eijéo | Sal lentamente por vinte minutos.
com almondegas de «
Oleaginosgas Para A?lmondegas de
Oleaginosas:
Améndoas/Avelas/No 100g Almdndegas de Oleaginosas:
zes - (mistura de Triture as oleaginosas, a cenoura cozida e o
oleaginosas) azeite até obter um creme. Pique a cebola
Cenoura 100g e a salsa finamente e junte ao preparado
Azeite 1 c. sopa anterior. De seguida junte o alho, sal e o
Cebola 1c sopa pao ralado e misture,
Salsa 1 ¢ sopa Com uma colher, retire pequenas porgdes
Alho q.b. de massa e molde bolinhas. Passe-as por

- —Uav sav oo . ‘ . i
L] hoyead
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Pao ralado 2 c sopa pao ralado.
al <0,2¢ Leve ao forno durante 15 a 20 minutos até
dourarem.
Ovos 1 Fazer um estufado com o azeite, a cebola,
F.T.VEG.20 LentilhasA 608 ] alho e o tomate picados previamente.
Ovos escalfaéos com Alho frances 40g Adicionar a cenoura em pedagos pequenos,
ervilhas ou lentilhas ou Cenoura 40g o alho francés e posteriormente as ervilha.
favas Coentros qb Usando as costas de uma colher, fazer
Salsa qb cavidades, colocar o ovo pasteurizado em
Azeite Qb cada cavidade.
Sal <0,2¢ Servir acompanhado de arroz branco.
Massa Fettucini 80g
Natas / natas de 5oja 30g Cozer a massa em agua fervente e sal.
Cogumelos 80g Fazer um refogado com o azeite e a cebola
F.T.VEG.21 Ananas 80g picadinha, cogumelos e azeitonas em
Fettucini com natas Améndoa picada 25¢ pedacos. Juntar ao refogado natas/natas
e cogumelos Levedura de cerveja 10g de soja. De seguida juntar o queijo. Servir
Cebola 40g com pedacos de ananas e o molho.
Azeite Qb
Sal <0,2¢

F.T.VEG.22 Cenoura 100g Numa panela coza o fejjao-frade,
Salada de Verdo (feijao Brocolas 40g devidamente demolhado. Coza o fefjéo-
frade com ovo e salsa Tomates cherry 40g verde, cenoura e os brocolos a vapor.
com batata cozida) e amarelos 60g De seguida misture o feijao-frade, o feijao-
maceddnia de legumes Tomates cherry 30g verde, a cenoura, os brocolos e por fim os

estufados F.T.AC.15 vermelhos 30g tomates inteiros ou cortados ao meio, a
Cebola 40g cebola e a salsa.
Batata 100gr
Salsa qb
- Azeite ab _
Lentilhas vermelhas 60g Corte o alho francés em juliana, pique a |
Alho francés 40g beringela, a cebola, o alho e o pimento e
Beringela 40g rale a cenoura.
Cogumelos 40g Numa panela colocar o azeite o alho e a
Cebola 40g cebola e deixe refogar. Junte o alho
Dentes de alho gb francés a beringela, o pimento, a cenoura
Pimento vermelho 30g e o molho de tomate, salteie por alguns
minutos até amaciaram, misture as

F.T.VEG.23 Cenoura 40g lentilhas, manjericao,

Almbndegas de Tomate maduro 25g Triture grosseiramente com a varinha
lentilhas com Manjericao /Coentros gb magica. Adicione a farinha e mexa bem;
arroz/batatas picados 1 chavena de Retire colheradas de massa e molde as
farinha de arroz ou 15g alméndegas, Se for necessario, junte um

pao ralado sem gliten pouco mais de farinha ou de azeite.
Cominhos gb Forre um tabuleiro com papel vegetal e
Acafrdo das indias qb disponha as almondegas, pincele com

Azeite gb azeite e leve ao forno pré aquecido
Sal <0,2¢ Prepare o molho. Pique o tomate, corte a
abdbora em cubinhos e esmague o alho.
Molho de tomate 80g Numa cacarola com um fio de azeite, regue

Feijao-frade
Feijao-verde

l!l-.h.m WLEU 2 LC rLLT A
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Cebolas T gb o tomate com o alho a abobora o
Alho manjericao e um pouco de sal e triture. De
Tomates bem 150g seguida junte os cogumelos salteados e
maduros sem pele adicione as almdndegas. Sirva com
nem sementes coentros picados.
Azeite ab Acompanhe com arroz branco
Sal 50,2¢
Grio-de-bica 80g Cozer o grio-de-bico em agua e sal. Fazer
Nozes 25¢g um refogado com o azeite e a cebola.
F.T.VEG.24 Cenoura 40g Adicic:nar o tomate, a cenoura, o alho
Sala da d e Gr:é o-de- Alho francés 408 francés e os cogumelos. Deixar cozinhar em
bico com le Cogumelos 100g lume brando. Juntar o grao-de-bico ao
gumes e
nozes Tomate 80g refogac_!o.
Cebola qb Seqvir ¢com nozes.
Azeite gb
Sal <0,2¢
Risotto 100g
Ervilhas 50¢g Colocar num tacho a cebola, os dentes de
Cogumelos brancos 50g alho picados, o azeite e deixe refogar. De
Alho 40g seguida adicionar o arroz para risotto e
F.T.VEG.25 Cebola gb deixar fritar um pouco. Acrescentar agua
Risotto de ervilhas e Azeite gb quente e deixar cozinhar. Acrescentar as
cogumelos Sal <0,2¢ ervilhas congeladas e os cogumelos
Améndoa laminada 40g laminados e o sal. Antes de retirar o arroz
Salsa Fresca ou q.b. do lume, adicionar as raspas de limao. |
seca/manjericao q.b. Antes de servir, adicionar as folhas de
Raspa de 1 limao g.b. manjericio, salsa e améndoas laminadas.
amarelo (pequeno)
, Num tacho alourar levemente o alho bem
s o ‘gggg picadinbo num fio de azeite, De seguida
C 20 juntar o atho francés e deixar uns minutos
F.T.VEG.26 uﬁﬁr £0g até este perder a agua.
Legumes estufados com Brocolos 60g Juntar os restantes legumes, tapar e deixar
lentithas Atho ab cozinhar _por 5 minutos.
Polpa de tomate / 502 Juntar as lentithas, a polga de tomate, o
3 Tomate i sal, o motho de soja e mexer.
sal 0,2¢ Tapar de navo o tacho e deixar mals 10
Azeite q‘b minutos para os legumes acabarem de
Motho de soja 1 colhersapa | OZEF © © abor apurar,
Ferva aguz salgada num tacho, junte a |
massa e coza-a durante B minutos, ou até
que fique al dente. Escorra e reserve,
mantendo-a quente,
Fettucini /massa Entretanto numa frigideira em lume médio,
F.T.VEG.27 integral 100g saltgie a cebola e os cogumelos. mexendo
St}oéonof} de Cebola Grande 40g ocasionalmente, durante 5 minutos ou até
cogumelos fatiada 200¢ ficarem tenros e dourados. Junte as natas
Cogumelos fatiados 75mi de soja e misture bem. Baixe o lume e
Natas de soja defxe cozinhar durante 5 minutos ou até
que o molho engrosse ligeiramente. Coloca
o motho por cima da massa na hora de
servir.
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FQa:?:bos %ggg Pique a cebola, o altho e o to'mate. Numa
Cenoura 40g cagarola com um _fio de azeite, regue a
Cebola 40g cebpla eo §lhq, junte o ‘tomate'e_ deixe
Alho ® cozinhar ate ficar d_esfelto. Adicione a
F.T.VEG.28 Tomate maduro 80g cenoura em rodelas finas, os quiabos em
Favas com quiabos sal <0,2g rodelas grossas, as favas e coentros. Salteie
Pimentio vermelho qlb cerca de 3 minutos. Adicione a agua e
Coentros b deixe cozinhar por cerca de 1.5 a 20
Azeite ab minutos, r_la hora de Servir .polwlhe_ com
Chourico de soja 50g coentros picados e arroz / fatias de pao.
Primeiro, colocar a soja em agua e deixar
de motho durante 1 hora ou até ficar bem
mole. No fim deste tempo, retirar a dgua e
o espremer bem a soja. Reservar,
Tzilt‘)z::ih 180(?9,8 Depois, cozer o tagliatelli com um fio de
Alho ab azeite e uma pitada de sal.
Tomates bem Picar a_cebola e o alho e colocar numa
maduros sem pele 150 panelfa juntamente com os tomates, o sal,
F.T.VEG.29 P g os 0régaos, os tomilhos e deixar cozer até
Tagliatelli com soja e nem serpentes come¢ar a ferver.
molho de tomate Azeite ab Nessa altura, com a varinha magica, moer
Soja grossa 360 o preparado até ficar homogéneo.
sal 0 Eg De seguida, colocar a soja reservada e
. - deixar a cozer durante 5 minutos em lume
Tomitho qb
Orégaos ab branfi o
No fim, colocar o motho de tomate sobre o |
tagliatelli.
Servir de imediato.
Grao-de-bico cozido | 100¢ Num tacho alourar levemente o alho bem |
Alho francés 80g picadinho num fio de azeite, De seguida
Cenoura 40g juntar o alho francés e deixar uns minutos
Couve-flor 60g até este perder a agua,
F.T.YEG.30 Brdcolos 60g Juntar os restantes legumes, tapar e deixar
Estufado de grao com Alho qb cozinhar por 5 minutos.
legumes Polpa de tomate / 60g Juntar o grao, a polpa de tomate, o sal, o
tomate molho de soja e mexer.
Sal <0,2g Tapar de novo o tacho e deixar mais 10
Azeite qb minutos para os legumes acabarem de
Molho de soja 1 colher sopa cozer e o sabor apurar.
At
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ANEXO I

ANEXO G - MODELO DE RECLAMAGAD DO FUNCIGNAMENTO DO REFEITORIO
ESCOLA

DA /__ 1

1) APRESENTACAO E FUNDAMENTAGAO DA RECLAMACAO:

2) REGISTO {S) DIARIOS DO FUNCIONAMENTO (ANEXO D) A QUE REPORTA A RECLAMACAO:

ANEXO D / !
ANEXO D / /
NEXOD S S
*Juntar os anexos referidos

3) OUTROS DOCUMENTOS DE SUPORTE:

(NOTAS DE ENCOMENDA /REGISTOS DE ENTRADA E SAIDA DE MATERIA PRIMA ...)

DATA: !/ !

O Diretor da Escola/Agrupamento

EIGAE
F Gt —
Praca da Replblica - Margaride 1. 255318000 _F. 255318170
E A 4610-116 Felguelras geral@cm-ielgueiras.pt www.cm-Telgueiras.pt
- -
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ANEXO H - PEDIDO DE ALTERAGAO DE EMENTA

ESCOLA

/ /

DIA:___/___

Ementa definida

EMENTA

SOPA

PRATO
FRUTA/DOCE

Ementa pretendida

EMENTA

SOPA

! PRATO
| FRUTA/DOCE

MOTIVO:

DATA: ___/__ [ ___

O/A REPRESENTANTE DA ESCOLA / EMPRESA

—
Praga da RepGblica - Margaride
4610-116 Felqueiras

1. 258318000

F. 255318170

geral@cm-izljuelas.pt
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Avaliacdo da refei¢ao de prova

ANOLETIVO __ /_____

Refeitorio da escola:

Quem realizou a prova ( Diregao, Pais/EE, Funcionario....):

Data da prova: / /

ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO

[ Componentes [ Muito | Muito

_ Mau | Ac’eltével__ Bom Bom

1- CONFECAQ |

2- QUALIDADE DOS |
PRODUTOS UTILIZADOS |

3- APRESENTAGAO DA ' !
_ REFEICAQ

;"4- APRESENTACAO DO \
PESSOAL

5

6

EFICIENCIA DO SERVICO l 1':
| |
!

HIGIENE DAS INSTALACOES |

Assinolura

Praca da Repibiice - Margaride 7.255318000 F.255310170
E,p._ 1+610-116 Felgueiras geral®cm-Telgueiras.ot www.cm-Telguefras.pt
Py~ § -
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ANEXO J1

DECLARACAO DE INTERESSE

DIETAS ALTERNATIVAS
ANO LETIVO /
Eu (nome) portador do documento de
identificagao pessoal n° , valido até ___/_ [/ __, encarregado
de educacao do aluno (nome) , a frequentar
o ____ ano, da turma , do Agrupamento de Escolas/Escola Nao agrupada
, DECLARO :

- que o meu educando necessita de uma dieta especifica por motivos de alergias
e/ou intoler&ncias alimentares, e que esta declaragéo so é valida acompanhada de
declaracao médica atualizada, comprovativa da situacao clinica do aluno.U

- Interesse em que o meu educando beneficie de uma dieta vegetariana O

- Interesse em que o meu educando beneficie de alteracao da ementa por motivos
étnicos/religiosos O

- tomar conhecimento que esta declaragdo € valida até ao final do presente ano
letivo.

Data: __ /__/

(Assinatura do Encarregado de Educagao)

fraga da Replblica - Margaride T.255318000 F. 255318170
E 4610 116 Felquelras geral&cm-felgueiras pt www.cm-felgueiras.pt
-l )
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ANEXO J2
PEDIDO DE DIETAS ALTERNATIVAS

ANO LETIVO / )

Nome dola) alunoc{a):

N°: Ana: Turma:

Agrupamento de Escolas/Escola nao Agrupada:

Tipo de dieta :

Alergias e/ou intolerancias alimentares O
Vegetariana D

Etnica/Religiosa O

Alimentos 2 exchar dz emnenta :

CGame O Tipos:

Peixe OO

OO
Lactose {Leite e derivadosj D
So12 0O
Gisiven O

{ Feuta O Tipes:

Chacolate O

. ZSSIeEND  IF. 355 0BT
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