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Orientacdes para o servico de refeicées em refeitério escolar 2021/2022

Cada “cliente” (aluno, funcionario ou professor) que se dirija ao espaco de refeitério, para
consumir a refeicao, devera estar obrigatoriamente de mascara e devera higienizar as maos antes

de iniciar a recolha da sua refeicao.

Para que a distribuicao das refeicoes possa ser realizada de uma forma correta, eficaz e segura,
a mesma devera ser organizada de uma das seguintes formas, em funcdo de cada espaco,

equipamentos, nimero de refeicbes a servir e horarios e distribuicdo das mesmas:

HIPOTESE A

Existéncia de carros de recolha de tabuleiros em nimero suficiente que possa ser colocado, pelo

menos, um desses carros, no inicio da linha de self, com tabuleiros previamente preparados.

Neste caso, deverao os funcionarios da cozinha colocar antes da abertura do refeitorio e sempre

que necessario, os tabuleiros dispostos nesse(s) carro(s) e em cada um colocar:
um toalhete de papel e o talher previamente ensacado, onde esta, também, o guardanapo.

Cada “cliente” devera mexer e retirar apenas o tabuleiro que vai usar, sendo-lhe depois
disponibilizado, ao longo da linha de self, os varios componentes da refeicao, que cada um retira da

propria linha de self:
- taca com a sopa;
- prato servido;
- pao previamente embalado e disposto ao longo da linha (ndao em caixa);

- pecas de fruta em taca/prato individual, disponivel no minimo em trés variedades, que devem

estar expostas de forma que cada um possa escolher e retirar da linha de self;

- salada servida em taca ou prato individual, composta com varias variedades de salada, de

acordo com o gosto individual e nao temperada.
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0 azeite, o vinagre, o vinagre balsamico, os orégaos e o limao devem continuar a ser colocados

pelos funcionarios segundo as indicacoes e gosto do “cliente”;

- COpo sem agua, se existir dispositivos no refeitorio de acionamento nao manual, ou copo cheio
de agua se, normalmente, a distribuicdo da agua se fazia através de jarros ou outros dispositivos

manuais.

HIPOTESE B

Caso nado existam os suprarreferidos carros, podera ser organizado de forma que os tabuleiros
sejam colocados no inicio da linha de self, uns em cima dos outros mas de forma desencontrada (um
na horizontal, outro na vertical e assim sucessivamente), ja com o toalhete e o talher embalado, de
modo a minimizar que os “clientes” ndo mexam em varios ao mesmo tempo, tanto no que diz

respeito aos tabuleiros, como aos toalhetes, como as saquetas de talheres.
De seguida a distribuicao é realizada nos mesmos moldes do acima indicado na hipotese A.

Os “clientes” deverdao ser orientados a retirarem a mascara apenas durante o tempo
estritamente necessario ao consumo da refeicao e deverdo ser incentivados a usar a saqueta do
talher para guardar a mascara durante o tempo que consomem a refeicdo e por isso nao se

encontram com a mesma colocada.

Apds o consumo da refeicao, o tabuleiro devera ser colocado pelo “cliente” nos carros de
recolha de tabuleiros ou entregue na zona de lavagem de loica, ficando a cargo do pessoal da

cozinha toda a recolha da loica suja e a retirada de qualquer elemento do tabuleiro.

Acresce referir que, sera completamente proibido a existéncia de qualquer balde para recolha
de residuos alimentares ou nao alimentares, no espaco do refeitorio, devendo qualquer divisao na
recolha do lixo, mesmo para reciclagem, ser realizada pelos elementos da cozinha na propria

cozinha.

Lembra-se ainda que terdo de ser, obrigatoriamente, lavados em maquina de loica, todos os
objetos que vao ser utilizados no servico da refeicdo, ou seja, taca de sopa, prato, taca de

sobremesa, taca ou prato de salada, talher e tabuleiro.

Toda a loica devera ser lavada de acordo com as recomendacdes para lavagem e higienizacao da
loica, incluindo a nao colocacdo de demasiada loica em cada tabuleiro da maquina. No caso
especifico dos talheres, estes devem ser lavados, obrigatoriamente, em copo especifico para o
efeito, devendo os mesmos serem colocados misturados (nao separados por tipo de talher) e nao ser

colocado demasiada quantidade, em cada copo. Relativamente aos tabuleiros, lembra-se que
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existem tabuleiros proprios da maquina da loica que se destinam a lavagem dos tabuleiros onde é

transportada e “consumida” a refeicao.

Ao longo do servico e com a frequéncia devida, as mesas devem ser higienizadas, de forma a

que, entre dois “clientes” este procedimento possa ser realizado.

Relativamente a higienizacdo das cadeiras, a mesma quando realizada, deve ser com

equipamento (pano) diferente do usado para as mesas.

Estes procedimentos sdo validos para refeitorios de gestdo direta, refeitorios adjudicados e

refeitorios sob a gestdo das autarquias.

Pela Nutricionista da DGEstE Catarina Solnado | 1229N

Pagina 3 de 3
DGEstE Praca de Alvalade, n.° 12 tel + 351 218 433 910/434 630
Direcao-Geral dos 1749-070 Lisboa fax + 351 218 433 908

Estabelecimentos Escolares http://www.dgeste.mec.pt secretariado@dgeste.mec.pt



