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No dia 10 de maio de 2023, pelas nove horas, realizou-se a reunião da
“Comissão Escolar de Restauração” no Liceu Francês Internacional do Porto:

Na reunião estiveram presentes:

- Diretora dos serviços administrativos e financeiros - Sra. Christelle Vanlauwe

- Responsável da restauração - Sra. Marisa Leblanc

- Gestora da unidade - Sra. Sandra Seemann

- Nutricionista e representante da Eurest - Isabel Vigário

- Enfermeira - Sra. Celeste Gonçalves

- Representantes dos Pais - Joana Porto Gomes e Ana Regueira

Iniciamos pelas perguntas relativamente a alguma queixa eventual de pais ou
alunos e foram referidas algumas queixas, a saber:

- os Pais reclamaram da existência de alimentos processados em refeições
seguidas; nomeadamente salsichas, delícias do mar e “douradinhos”,
pedindo para se ter mais atenção à qualidade nutricional dos pratos
elaborados.

- reclamaram ainda da existência de fritos em demasia, e da existência de
molhos "desnecessários" ou pouco saudáveis,como natas ou picante.

- bem como da pouca quantidade oferecida a cada criança na primeira vez
que se servem.

- houve queixas, ainda, relativamente ao prato talharim de pescada, que é
do desagrado dos alunos,

Relativamente à 1a questão, foi decidido eliminar delícias do mar dos
menus,bem como salsichas e reduzir ao máximo os alimentos processados.
Quanto à “fraca”qualidade nutricional dos menus, foi sublinhado que todos os
menus são elaborados por uma equipa da qual faz parte uma nutricionista e são
tomados em conta,para a elaboração dos mesmos: os valores proteicos, de



gordura, vitaminas,o tipo de acompanhamentos e legumes variados. Esses
menus são depois revistos em reunião com representantes da escola, dos pais
e da enfermeira da escola. E quando é necessário são corrigidos.

Quanto à questão dos fritos, relembrou-se que apenas são servidas batatas
fritas uma vez por mês e que só há fritos no máximo duas vezes por mês.
Convém ainda sublinhar que já há o cuidado de fazer muitos alimentos
tradicionalmente fritos, no forno, como por exemplo, os filetes de pescada/
douradinhos, os calamares, os panados, as pataniscas, etc.

Quanto aos molhos, vai reduzir-se a sua frequência e alterar por molhos mais
saudáveis, como de tomate, pesto, etc,

Quanto à queixa de que só era oferecido um douradinho, referiu-se que são
sempre colocados no prato pelo menos dois, podendo o aluno repetir se assim
desejar.

Quanto ao talharim de pescada, foi decidido que não vai voltar a ser feito esse
prato.

Seguidamente, passamos à análise das ementas para as semanas de 15 de
maio até 30 de junho; tendo sido corrigidos alguns acompanhamentos e
alterados alguns menus temáticos de modo a serem mais saudáveis.

Foi ainda discutida a questão levantada por um Pai de se realizar um inquérito
de satisfação, à qual se respondeu que o último inquérito teve lugar o ano
passado, e obteve apenas 6% de adesão.

A próxima e última reunião da comissão ficou agendada para o dia 21 de junho,
pelas 9h00.


