Memória descritiva

· Equilíbrio nutricional da ementa: 
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Figura 1 - Valores nutricionais por 100 gramas nos diferentes pratos. 

· Aspetos de sustentabilidade ambiental considerados: 

- Os principais aspetos considerados são o consumo de produtos locais (Exemplos: Arroz da variedade Ariete de Alcácer do Sal, Azeite da Região, Charroco do Rio Sado, redução de moscatel de setúbal, tomilho e alecrim da Serra da Arrábida); 

- Pratos que são realizáveis de executar no nossa cantina escolar, processos e técnicas simples, que podem e devem ser reproduzidas na cozinha da escola;

- A economia de produtos como aliada na gestão financeira interna;


· Aspetos de sustentabilidade social considerados: 

- Utilização de fornecedores locais; 

· Aspetos da dieta mediterrânica considerados:

- Preocupação em utilizar o azeite como a gordura principal, diversidade de ingredientes e produtos locais / época respeitando o conceito da Dieta Mediterrânica;

· Informação extra: 

- Apresentação do cálculo do valor económico do prato em euros (para 2 pratos); Ver fichas técnicas em pdf. 
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Sopa Prato Sobremesa
Valor nutricional valor nutricional -v-alor
produto por 100g produto por 100g produto nutricional por
100g
charroco 77 keal charroco 77 keal natas de soja 178 keal
sal 0 kcal arroz carolino 130 keal leite de arroz |47 kcal
agucar 389 kcal aipo 16 keal tomilho 39.7 keal
moscatel de Setibal 83 keal cenoura 41 keal agucar 389 kcal
tomilho 101 keal tomate 18 keal folhas gelatina  |344 kcal
pimenta preta 251 keal cebola 32 keal morango 32 keal
pimenta rosa 318 keal alho 149 keal licor de morango 359 keal
tomate verde 23 keal alho frances 31 keal
cebola 32 keal louro 313 kcal
pimento verde 26 keal alecrim 131 keal
pepino 15 keal alface do mar 27 keal
pao alentejano sem gliten|265 kcal pao alentejano sem gliten|265 kcal
vinagre de sidra 21 keal azeite 884 kcal
aneto/funcho rama 31 keal





