
REFEITÓRIOS 

ADJUDICADOS
DSRLVT
(285)

DSRCENTRO 
(175)

DSRNORTE 
(281)

DSRALENTEJO 
(32)

JULHO 2017



Ҧ PERÍODO NÃO LETIVO:

-Paragens letivas;

-Fins de semana;

-Sempre que necessário.

Comunicação no caso das escolas TEIP e 

autorização nas situações restantes

Ҧ PERÍODO LETIVO

1 agosto de 2017 a 31 agosto de 2020

PRAZO DE EXECUÇÃO DO CONTRATO



Serviço de Refeições Completas e Suplementos 

Alimentares tendo como referência :

ĔCaderno de encargos

ĔCircular nº 3/DSEEAS/DGE de 2 de agosto 

de 2013

OBJETIVO DO CONTRATO



VOutras situações devem ser comunicadas 

à DGEstE para serem autorizadas

VAlunos do 2º e 3º ciclos e secundário

VProfessores e funcionários

CONTRATO ðREFEIÇÕES

Todas as refeições preparadas /confecionadas nas escolas devem: 

- estar no âmbito do contrato com a DGEstE

- ser pagas pela DGEstE à empresa



DGEstE/Escola/Empresa

Empresa

Cumprir o definido no 

caderno de encargos e 
na circular da DGE

Escola
- Monitorizar o serviço 
prestado pela empresa

- Fazer os registos nas 
aplicações

DGEstE
- Monitorizar o trabalho desenvolvido pela empresa e o 
acompanhamento do serviço pelas escolas;

- Intervir quando, entre a escola e a empresa, as situações não são 
resolvidas de acordo com o contrato;

- Pagar à empresa.



Qualidade do Serviço Prestado

ÂSobras ðobrigatoriamente destruídas, exceto se a escola as 
solicitar no âmbito de medidas pedagógicas de combate ao 

desperdício alimentar  (pão e fruta deverão ser entregues no 
bufete para apoio a alunos carenciados)

Análise dos 

Perigos e Pontos 

Críticos de 

Controlo

Armazenamento das matérias -primas, 

preparação e confeção

Distribuição  da refeição à temperatura 

adequada  não ultrapassando mais de 2 

horas após a confeção

Higienização  da palamenta, 

equipamentos e espaço físico.



ESPECIFICAÇÕES TÉCNICAS

Ementas

Matéria -prima alimentar

Matéria -prima não alimentar 

Pessoal

Instalações, equipamentos e material

Limpeza e manutenção

Controlo

Transporte de refeições



Mantendo-se sempre que possível a matéria -prima alimentar

Ementas

Declaração EE 

Anexo 1

Anexo 2

É importante o cumprimento da ementa definida pela DGEstEem articulação

com a empresa, de acordo com as orientações da DGE(qualquer alteração deve
ser autorizada pela DGEstE).

Fichas nutricionais elaboradas pela empresa para cada

período letivo e apresentadas à DGEstE com a

antecedência mínima de 15 dias.

REFEIÇÕES COMPLETAS SUPLEMENTOS

EMENTA MEDITERRÂNICA

EMENTAS 
ALTERNATIVAS ĔEmenta por prescrição médica 

(alergias alimentares, intolerâncias)

Ĕ Ementa por motivos 

Religiosos/étnicos

ĔEmenta vegetariana

Anexo 1_DECLARAÇÃO DIETAS ALTERNATIVAS.DOCX
Anexo 2 _DIETAS ALTERNATIVAS _SERVIÇO DE REFEIÇÕES.DOC


Ementa mediterrânica

üSopa: hortícolas frescos (base de batata, legumes ou leguminosas)

üPrato: Carne / Peixe alternadamente

ü3 variedades diárias de saladas (crus)  + temperos

üSobremesa: 
no mínimo 3 variedades de fruta crua 
+ 1vez semana doce/iogurte/gelado de         

leite/gelatina origem vegetal 
+ 1vez semana fruta cozida ou assada

üPão de mistura (embalado)

üÁgua

Ementas mediterranicas FINAL_LOTE 3 e 4_UNISELF_1 Periodo.xlsx


Ementa vegetariana (Lei nº 11/2017 de 17 abril e Orientações da 

Direção Geral da Saúde)

üSopa: hortícolas frescos (base de batata, legumes ou leguminosas. 
No caso de não estarem presentes leguminosas no prato principal, é obrigatória a 
sua presença na sopa )

üPrato
ÅFonte proteica de origem vegetal (leguminosas) 
ÅAcompanhamentos fornecedores de hidratos de    

carbono ( cereais ou derivados )
Åprodutos hortícolas crus ou cozinhados

ü3 variedades diárias de saladas     
(crus) + temperos

üSobremesa: 
no mínimo 3 variedades de fruta crua  

+ 1 vez semana fruta cozida ou assada

üPão de mistura (embalado)

üÁgua

Ementas vegetarianas Empresas.xlsx
Ementas vegetarianasFINAL_LOTE 1 UNISELF_1ª período.xlsx


Suplementos Alimentares

Reforços da manhã, tarde, 

noite e de viagem de curta 

distância

- DI Sandes de queijo ou fiambre ou chourição em pão de mistura ou 

barra de cereais ou 1DI Bolacha Maria

- 1 DI Leite ou1 DI Leite com chocolate ou 1 DI Iogurte líquido ou 1 DI 

sumo 

- 1 Água de 0,33L

- 1 Fruta crua

Nota: Deverão ser distribuídos em saco de plástico transparente 

- 2.5 dl de leite MG ou 1 DI Leite com chocolate ou com cevada

- 1 DI Açúcar

- 1 DI Pão de mistura (embalado individualmente)

- 1 DI Manteiga

- 1 DI Queijo ou 1 DI Fiambre 

- 1 Peça de fruta ou 1 DI salada de fruta

Pequenos-almoços 

- Refeição completa ou sandes de panado ou quiche

- 1 DI Sumo ou 1 Água de 0,33L

-1 Peça de fruta

Nota: o almoço será servido em descartáveis

Almoço volante 

Reforço de viagem 

de longa distância

- 2 Sandes de panado ou de atum

- 1 Sumo ou 1 Água de 0,33L

- 1 Peça de fruta
DI ðDose 
Individual



Matéria -prima Alimentar (Entrega de produtos)

üEntregas de produtos perecíveis

VMínimo 2 vezes por semana 

V2 vezes por semana ðquando a 
média do nº refeições for superior 
a 200

üEntregas de produtos não perecíveis

VSemanalmente ðquando a 

média do nº refeições for igual 

ou inferior a 200



üAlimentos Autorizados

üCapitações

üQualidade da Fruta

Matéria -prima Alimentar (Qualidade/Quantidade)

üFrequência da oferta

Orientações da 
DGE



Componente da ementa Indicado Máximo Mínimo Frequência

Sopa tipo creme/aveludado 2 Semanal

Sopa com leguminosas na base 1 Semanal

Canja 1 Mensal

Sopa de peixe 1 Mensal

Prato que inclua leguminosas 1 1 Semanal

Prato de aves ou criação 1 Semanal

Pratos de peixe à posta 1 Semanal

Pratos de carne tipo:

Bife/costeleta/escalope/carne assada ou estufada 

fatiada

1 Semanal

Pratos com carne ou peixe fracionados (picado, lascado 

ou cortado em pequenas porções)

2 Semanal

Pratos que incluam ovo 2 Mensal

Ementa com inclusão de fritos 1 Quinzenal

Água Diária



Matéria -prima não Alimentar 

(cláusula 23.ª)

ÂToalhetes de papel para tabuleiros

ÂTalheres empacotados com o respetivo guardanapo de papel 
ou distribuidor de talheres e dispensador self -service de 
guardanapos de acordo com o CE.



ÂToalhetes de papel para mãos 

ÂSabonete liquido

ÂDetergentes/ Desinfetantes

ÂSacos do lixo

Matéria -prima não Alimentar



Pessoal (cláusula 22.ª e 33.ª) 

ÂMapas de Pessoal

Afixado no refeitório

ÂFardamento

Apresentar-se devidamente fardado

ÂNúmero de trabalhadores

Ajustado à média das refeições fornecidas

ÂFormação

21 horas/ano letivo

ÂExames médicos

Portador de declaração médica (ficha de aptidão)



Controlo

4 amostras diárias do prato confecionado: 

2 no princípio e 2 no fim (cláusula 24.ª)

Recolha de amostras

Análise microbiológica (cláusula 25.ª)

5 vezes por ano letivo



Análisesmicrobiológicas

1ª 
Recolha

2ª 
Recolha

3ª 
Recolha

4ª 
Recolha

5ª 
Recolha

Prato que está a ser servido x x x

Salada exposta x x

Garfo/faca/colher x

Taça da sopa/prato de conduto/taça 

de sobremesa x

Copo/prato de sobremesa ou 

salada/tabuleiro x

Tábua de corte de carne/ 

peixe/legumes x

Facas de preparação x

Mãos de um funcionário a servir os 

utentes ou a manusear alimentos já 

preparados ou confecionados ð

variar o mais possível as pessoas 

em que é realizada a recolha

x x x x x



Limpeza e manutenção (cláusula 21.ª)

Dias destinados à limpeza

Å1 dia antes da abertura ðinício 
ano letivo

Å1 dia após encerrar ou 1 dia antes 
da reabertura 

(nos períodos de interrupção letiva)

Å1 dia imediatamente após o final do ano letivo



Limpeza e manutenção

Plano de Higienização 

(fichas técnicas e de segurança)

Nota: 

ÅDesinfestação/Controlo de Pragas é da responsabilidade 
de cada Unidade Orgânica.

ÅDeve ser feita anualmente, e sempre que se verificar 

necessário.


