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~ PRAZO DE EXECUGCAO DO CONTRATO

1 agosto de 2017 a 31 agosto de 2020

MHPERIODO LETIVO

HPERIODNAOLETIVO:
-Paragens letivas;

-Fins de semana,
-Sempre gue necessario.

Comunicacao no caso das escolas TEIP e
autorizacao nas situacoes restantes



 OBJETIVO DO CONTRATO

Servico de Refeicoes Completas e Suplementos
Alimentares tendo como referéncia:

E Cadernode encargos

E Circular n°® 3/DSEEAS/DGE de 2 de agosto
de 2013




~ CONTRATO3REFEICOES

V Alunosdo 2° e 3° ciclos e secundario

V Professorese funcionarios

V Qutras situacoes devem ser comunicadas
a DGESstE paraserem autorizadas

Todas as refei¢cOes preparadas /confecionadas nas escolas devem:
- estar no ambito do contrato com a DGEStE
- ser pagas pela DGESstE a empresa



[ DGEstE/EscoIa/Empresa}

Cumprir o definido no
caderno de encargos e
na circular da DGE

Escola

- Monitorizar o servico
prestado pela empresa

- Fazer os registos nas
aplicacoes

DGEStE

- Pagar a empresa.

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

- Intervir quando, entre a escola e a empresa, as situacdes nao sao
resolvidas de acordo com o contrato;




Qualidade do Servico Prestado

r

Analise dos

Criticos de
Controlo

Perigos e Pontos -

R

Armazenamento das matérias -primas,
preparacao e confecao

Distribuicdo da refeicdo a temperatura
adequada nao ultrapassando mais de 2
horas apos a confecéo

Higienizacdo da palamenta,
equipamentos e espaco fisico.

A Sobras dobrigatoriamente destruidas, exceto se a escola as
solicitar no ambito de medidas pedagdgicas de combate ao
desperdicio alimentar (p&o e fruta deverao ser entregues no
bufete para apoio a alunos carenciados)




 ESPECIFICACOES TECNICAS

4 )

Ementas

L 4

4 )

Matéria -prima alimentar

L 4

4 N\

Matéria -prima néo alimentar

L )

4 N\

Pessoal

L )

4 )

Controlo

L 4

4 )

Limpeza e manutencao

Instalagcoes, equipamentos e material

L& 4

4 N\

Transporte de refeicoes




[ Ementas }

E importante o cumprimento da ementa definida pela DGEstEem articulagcio
com a empresa, de acordo com as orientagcdes da DGE(qualguer alteracao deve

ser autorizada pela DGESstE.

Fichas nutricionais elaboradas pela empresa para cada
periodo letivo e apresentadas a DGEStE com a
antecedéncia minima de 15 dias.

REFEICOES COMPLETAS SUPLEMENTOS

L EMENTA MEDITERRANICA

gm—

E Ementa por motivos
Religiosos/étnicos
EMENTAS

ALTERNATIVAS=< E Ementa por prescricdo médica
(alergias alimentares, intolerancias)

Declaracédo EE

Anexo 1 = .
—_— E Ementa vegetariana
Anexo 2 — g

Mantendo-se sempre que possivel a matéria -prima alimentar


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

[ Ementa mediterranica }

U Sopa: horticolas frescos (base de batata, legumes ou leguminosas)

U Prato: Carne / Peixe alternadamente

U 3 variedades diarias de saladas (crus) + temperos

U Pao de mistura (embalado)
i Agua

U Sobremesa:
no minimo 3 variedades de fruta crua
+ 1lvez semana doce/iogurte/gelado de
leite/gelatina origem vegetal
+ 1lvez semana fruta cozida ou assada



Ementas mediterranicas FINAL_LOTE 3 e 4_UNISELF_1 Periodo.xlsx

Ementa vegetariana (Lein° 11/2017 de 17 abril e Orientagdes da
Direcéo Geral da Sat]de)

U Sopa: horticolas frescos (base de batata, legumes ou leguminosas.
No caso de ndo estarem presentes leguminosas no prato principal, € obrigatéria a
sua presenca ha sopa )

u Prato
AFonte proteica de origem vegetal (leguminosas)
AAcompanhamentos fornecedores de hidratos de
carbono ( cereais ou derivados )
Aprodutos horticolas crus ou cozinhados

U 3 variedades diarias de saladas
(crus) + temperos

U Pao de mistura (embalado)
i Agua
U Sobremesa:

no minimo 3 variedades de fruta crua
+ 1 vez semana fruta cozida ou assada



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

[ Suplementos Alimentares }

- DI Sandes de queijo ou fiambre ou chouricdo em p&o de mistura ou
Ref q h3 q barra de cereais ou 1DI Bolacha Maria
e_ aiges 6_‘ manha, tarde, - 1 DI Leite oul DI Leite com chocolate ou 1 DI logurte liquido ou 1 DI
noite e de viagem de curta SUMo
distancia - 1 Agua de 0,33L
- 1 Fruta crua
Nota: Deverdo ser distribuidos em saco de plastico transparente

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

- 1 DI Pao de mistura (embalado individualmente)

- 1 DI Manteiga

- 1 DI Queijo ou 1 DI Fiambre

- 1 Peca de fruta ou 1 DI salada de fruta

Pequenosalmocos

- Refeicdo completa ou sandes de panado ou quiche
- 1 DI Sumo ou 1 Agua de 0,33L

-1 Peca de fruta

Nota: 0 almoco seré servido em descartaveis

Almoco volante

- 2 Sandes de panado ou de atum

Seflorf}o dg_ Vt'iige_m - 1 Sumo oul Agua de 0,33L Dl dDose
e longa distancia - 1 Peca de fruta Individual



[ Matéria -prima Alimentar (Entrega de produtos) }

U Entregas de produtos pereciveis

VMinimo 2 vezes por semana

U Entregas de produtos nao pereciveis

V Semanalmente dquando a
media do n° refeicdes for igual
ou inferior a 200

V 2 vezes por semanadquando a
média do n° refeigdes for superior
a 200




[ Matéria -prima Alimentar (Qualidade/Quantidade) }

U Alimentos Autorizados i
A

U Capitacoes

OrientacOoes da —
DGE U Qualidade da Fruta

U Frequéncia da oferta



Sopa tipo creme/aveludado

Sopa com leguminosas na base

Canja

Sopa de peixe

Prato que inclua leguminosas

Prato de aves ou criacéo

Pratos de peixe a posta

Pratos de carne tipo:
Bife/costeleta/escalope/carne assada ou estufada

fatiada

Pratos com carne ou peixe fracionados (picado, lascado
ou cortado em pequenas porgdes)

Pratos que incluam ovo
Ementa com inclusao de fritos

Agua

Semanal

Semanal
Mensal
Mensal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Semanal

Mensal
Quinzenal

Diaria



Matéria -prima nao Alimentar
(clausula 23.2)

AToalhetes de papel para tabuleiros

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




[ Matéria -prima nao Alimentar }

AToalhetes de papel para m&os
A Sabonete liquido

A Detergentes/ Desinfetantes

A Sacos do lixo



[ Pessoal (clausula 22.2 e 33.9) ]

A _Namero de trabalhadores
Ajustado a media das refeicdes fornecidas

A Mapas de Pessoal
Afixado no refeitorio

A Fardamento
Apresentar-se devidamente fardado

A Formacao
21 horas/ano letivo

A Exames médicos
Portador de declaracdo médica (ficha de aptidao)




[ Controlo }

[ Recolha de amostras ]

4 amostras diarias do prato confecionado:
2 no principio e 2 no fim (clausula 24.2)

[ Analise microbioldgica (clausula 25.2) J

5 vezes por ano letivo




1a 23. 3a 4a 561
Andlisesmicrobioldgicas Recolhal Recolhal] Recolha| Recolha| Recolhe
X X

Prato que esta a ser servido X
Salada exposta X X
Garfo/faca/colher X

Taca da sopa/prato de conduto/taca
de sobremesa

Copo/prato de sobremesa ou
salada/tabuleiro

Tabua de corte de carne/
peixe/legumes

Facas de preparacéao X

Mé&os de um funcionario a servir 0s
utentes ou a manusear alimentos ja
preparados ou confecionados 0
variar o mais possivel as pessoas
em que € realizada a recolha



[ Limpeza e manutengao (clausula 21.2) }

Dias destinados a limpeza

A1 dia antes da abertura dinicio
ano letivo

Al dia apds encerrar ou 1 dia antes = &
da reabertura =

(nos periodos de interrupcao letiva)

Al dia imediatamente apds o final do ano letivo



[ Limpeza e manutencao ]

Plano de Higienizacao
(fichas técnicas e de seguranca)

Nota:
ADesinfestacdo/Controlo de Pragas é da responsabilidade
de cada Unidade Organica.

ADeve ser feita anualmente, e sempre que se verificar
necessario.



