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MUNICIPIO DE GRANDOLA

CAPITULO | - CLAUSULAS JURIDICAS

Capitulo I - Clausulas Juridicas

Artigo 1.° - Identificacdo do procedimento
Concurso Publico com publicidade Internacional para “Aquisigdo de servigo de fornecimento de

refeicBes escolares e lanches nos refeitorios escolares do Concelho de Grandola.

Artigo 2.° - Disposigdes gerais e regulamentares

1. Na execucdo da prestacdo de servicos, 0s concorrentes, ou 0 agrupamento de concorrentes
(tendo em conta todas as empresas desse agrupamento) e bem assim os subadjudicatarios ou
tarefeiros deverdo cumprir todos os requisitos legislativos aplicaveis, assim como ser detentores
das autorizacGes, certificagdes, ou outros documentos para o efeito legalmente exigiveis.

2. Na execucdo da prestacdo de servigos observar-se-a o estabelecido em todos os documentos
gue dela fazem parte integrante, nomeadamente, este Caderno de Encargos, a proposta do
Adjudicatério, na parte que néo contrarie o estabelecido no Caderno de Encargos, todos 0s outros
documentos que sejam referidos neste, bem como as leis e regulamentos em vigor,
nomeadamente o Cédigo dos Contratos Publicos aprovado pelo Decreto-Lei n° 18/2008, de 29 de
Janeiro, com as alteragdes introduzidas pelo Decreto-Lei n° 111-B/2017, de 31 de agosto, que 0

republica (doravante designado por CCP).

Artigo 3.° - Pedidos de esclarecimentos e identificacio de erros e omissoes,
retificacOes e alteracGes das pecas procedimentais
1. Os esclarecimentos necessarios a boa compreensao e interpretacdo das pecas do procedimento
devem ser solicitados pelos interessados, por escrito, através da plataforma eletrénica

www.acingov.pt, no primeiro terco do prazo fixado para a apresentacdo das propostas a entidade

adjudicante e, no mesmo prazo, devem apresentar uma lista na qual identifiguem, expressa e
inequivocamente, os erros e as omiss@es das pecas do procedimento por si detetados.
2. Sdo considerados erros e omissdes das pecas do procedimento os indicados no n° 2 do artigo

50° do CCP, aprovado pelo Decreto-Lei 18/2008, de 29 de Janeiro, na redacdo do Decreto —Lei
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MUNICIPIO DE GRANDOLA

111-B/2017, de 31 de agosto que o republica.

3. A lista a apresentar ao 6rgao competente para a decisdo de contratar deve identificar, expressa
e inequivocamente, 0s erros ou omissdes do caderno de encargos detetados.

4. O incumprimento do dever a que se referem os nimeros anteriores tem como consequéncia a
responsabilidade do adjudicatario por suportar metade do valor da prestacdo de servigos para
suprimento desses erros e omissoes.

5. Os esclarecimentos a que se refere 0 nimero anterior serdo prestados, por escrito através da

plataforma eletronica www.acingov.pt, até ao fim do segundo terco do prazo fixado para

apresentacao das propostas.
6. Os esclarecimentos e as retificacfes fazem parte integrante das pecas do procedimento a que

dizem respeito e prevalecem sobre estas em caso de divergéncia.

Artigo 4.° - Prego base
1. O prego base, de acordo com o n° 1 do artigo 47° do CCP é o montante méximo que a entidade
adjudicante se prop0e a pagar pelas prestaces do contrato e por eventual renovagao.
a) O preco base para a prestacdo de servigos referente ao ano letivo 2018/2019, é de € 199.810,00
(cento e noventa e nove mil oitocentos e dez euros) correspondendo o preco unitario a € 1,69€
(um euro e sessenta e nove céntimos) cada refeigdo e € 0,42 (quarenta e dois céntimos) por cada
lanche, ndo incluindo o valor do Imposto sobre o Valor Acrescentado.
b) O preco base, para efeitos da parte final do n° 1 do art.° 47° do CCP, na eventualidade de uma
renovacio, é de €399.620,00 (trezentos e noventa e nove mil seiscentos e vinte euros).
2. O preco base foi calculado tendo em conta os custos médios unitarios de prestacdes do mesmo
tipo apresentados em idéntico concurso no ano transato, a que acresce o agravamento dos custos

provocado pelo aumento do salario minimo nacional, das matérias — primas e dos combustiveis.

Artigo 5.°- Caucéo
1. Para garantir o exato e pontual cumprimento das suas obrigacOes, o adjudicatario prestara
uma caucdo no valor de 5% do preco contratual, com exclusdo do IVA, em conformidade com os
artigos 38° e 39° do Programa de Concurso e art.° 88° do CCP.
2. A entidade adjudicante pode considerar perdida a seu favor a caucdo prestada,
independentemente de deciséo judicial, nos casos de ndo cumprimento, pelo adjudicatéario, das

obrigacdes legais, contratuais ou pré-contratuais.
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Artigo 6.° Liberacao da caucéo

1. No prazo de 30 dias Uteis contados do cumprimento de todas as obrigacBes contratuais por
parte do adjudicatéario, a entidade adjudicante promove a liberacdo da caucdo, conforme o art.”
295° do CCP.

2. Decorrido o prazo previsto no nimero anterior para a liberacdo da caucdo sem que esta tenha
ocorrido, o adjudicatario pode notificar a entidade adjudicante para que este cumpra a obrigacao
de liberacdo da caucdo.

3. A mora na liberacdo total ou parcial da caugdo confere ao adjudicatario o direito de exigir a
entidade adjudicante uma indemnizacdo pelos custos adicionais por este incorridos com a

manutencdo da caucao prestada por periodo superior ao que seria devido.

Artigo 7.° Execucdo da caugao
1. Sem necessidade de prévia decisdo judicial ou arbitral, a entidade adjudicante pode executar a
caucdo prestada pelo adjudicatario, para satisfacdo de quaisquer importancias que se mostrem
devidas pelo incumprimento de obrigacGes legais ou contratuais, designadamente:
a) SancOes pecuniarias aplicadas nos termos previstos no contrato;
b) Prejuizos incorridos pela entidade adjudicante, por forga do incumprimento do contrato;
¢) Importancias fixadas no contrato a titulo de clausulas penais.
2. A execucdo parcial ou total da caucdo prestada pelo adjudicatério implica a renovacdo do
respetivo valor, no prazo de 15 dias apos a notificacdo, para esse efeito, efetuada pela entidade

adjudicante.

Artigo 8.° Outros encargos

1. Todas as despesas com a participacdo no processo, incluindo as que se prendam com a
prestacdo da caucdo, sdo da responsabilidade do adjudicatario.

2. Sdo da responsabilidade exclusiva do adjudicatario todas as obrigacdes que resultem da
utilizacdo direta ou indireta de direitos de propriedade intelectual designadamente, desenhos
registados, marcas de comércio ou fabrico, bem como a obtencéo das autorizacfes necessarias € 0
pagamento dos correspondentes encargos.

3. O adjudicatério serd o unico responsavel no caso de reclamagdo ou processo judicial,

resultante de violacao ou alegada violacéo dos direitos referidos no nimero anterior.
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Artigo 9.° - Contrato
1. A adjudicacéo é formalizada por contrato escrito, obrigando-se o adjudicatario a entregar toda
a documentacdo necessaria para a sua celebragdo, dentro do prazo referido na respetiva
notificacdo de adjudicacao.
2. O contrato é composto pelo respetivo clausulado contratual indicado no artigo 96° do CCP.
3. Fazem ainda parte integrante do contrato:
a) Os suprimentos dos erros e das omissdes do caderno de encargos identificados pelos
concorrentes, desde que esses erros e omissdes tenham sido expressamente aceites pelo érgao
competente para a decisdo de contratar;
b) Os esclarecimentos e as retificagdes relativos ao caderno de encargos;
¢) O presente caderno de encargos;
d) A proposta adjudicada;
e) Os esclarecimentos sobre a proposta adjudicada, prestados pelo adjudicatario.
4. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no nimero anterior, a respetiva
prevaléncia é determinada pela ordem pela qual ai sdo indicados.
5. Em caso de divergéncia entre os documentos referidos no n° 3 e o clausulado do contrato,
prevalecem os primeiros, salvo quanto aos ajustamentos propostos de acordo com o disposto no
art.’ 99° do CCP, desde que aceites pelo adjudicatario, nos termos do disposto no art.° 101° do

mesmo diploma legal.

Artigo 10.°- Extingdo do contrato em geral
S&o causas de extingdo do contrato:
a) O cumprimento, a impossibilidade definitiva e todas as restantes causas de extingdo das
obrigac@es reconhecidas pelo direito civil;
b) A revogagdo nos termos previstos no artigo no artigo 331° do CCP;
c) A resolucéo, por via de deciséo judicial ou arbitral ou por decisdo da entidade adjudicante, nos

€asos previstos nos artigos 333° a 335° do CCP.

Artigo 11.° Rescisdo do contrato pela entidade adjudicante
1. A entidade adjudicante poderd rescindir total ou parcialmente o contrato sempre que, por
razbes imputaveis ao adjudicatario, o normal fornecimento de refeicGes aos seus utentes se

encontre gravemente prejudicado. Constituem, nomeadamente, condicdes rescisorias:
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a) A utilizacdo abusiva das instalaces, equipamento e material;

b) As préticas que, com dolo ou negligéncia, prejudiquem a quantidade ou afetem a qualidade do
fornecimento de refei¢cdes ou o0 normal funcionamento do refeitdrio;

c) A oposigao as visitas ou operagdes de verificagdo e controlo;

d) A falta de cumprimento, em devido tempo, das obrigacdes contratuais.

2. A rescisdo do contrato produz efeitos a partir da data fixada na respetiva notificacéo.

3. A cessacdo dos efeitos do contrato ndo prejudica o exercicio de responsabilidade civil ou
criminal por atos ocorridos durante a execugao do contrato.

4. Em caso de rescisdo, o adjudicatario ndo goza do direito de retencdo, devendo entregar,
imediatamente, as instalacfes e equipamentos por si utilizados, em bom estado de conservagéo e
limpeza.

5. Sem prejuizo do estipulado no nudmero anterior, a entidade adjudicante reserva-se ainda o
direito de resolver o contrato, designadamente nos casos de:

a) Reiterada deficiéncia ou mé qualidade dos servigos prestados;

b) Interrupgdo reiterada da prestagao de servicos, por fato imputavel ao adjudicatério;

c) Préatica de atos dolosos ou negligentes que alterem o bom estado de conservacdo das
instalagdes;

d) Utilizagdo abusiva ou deterioragdo anormal das instalagdes, equipamento e material;

e) Oposicéo reiterada ao exercicio da fiscalizacdo ou repetida desobediéncia as determinagdes da
entidade adjudicante, ou ainda, sistematica inobservancia das leis e regulamentos aplicaveis a
prestacao de servicos;

f) Nao cumprimento, por parte do adjudicatario, de todas as obrigagdes relativas a prote¢do social,
prestacdo e condi¢cdes de trabalho do pessoal afeto a execucdo do servico, nos termos da
legislacdo aplicavel,

g) Apresentacdo pelo adjudicatario a insolvéncia ou esta seja declarada pelo tribunal;

h) Quebra do sigilo a que o adjudicatario esta sujeito nos termos definidos no artigo 17.° do

presente caderno de encargos.

Artigo 12.° Rescisdo do contrato pelo adjudicatario
1. O adjudicatério podera exercer o direito a rescisdo do contrato nos casos previstos na lei ou no
presente caderno de encargos.
2. A decisdo da rescisdo tera de ser fundamentada e ndo poderd afetar o fornecimento num prazo

de 120 dias a contar da data da notificacdo a entidade adjudicante.
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Artigo 13.° Producao de efeitos da rescisdo do contrato
A rescisdo do contrato produz efeitos a partir da data fixada na respetiva notificacdo, sem

prejuizo do disposto no artigo anterior.

Artigo 14.° Invalidade consequente de atos de procedimentos invalidos

1. O contrato é nulo se a nulidade do ato procedimental em que tenha assentado a sua celebragédo
tenha sido judicialmente declarada ou possa ainda sé-lo.

2. O contrato é anulavel se tiverem sido anulados ou se forem anulaveis os atos procedimentais
em que tenha assentado a sua celebracdo, devendo demonstrar-se que o vicio é causa adequada e
suficiente da invalidade do contrato, designadamente por implicar uma modificagdo subjetiva do
contrato celebrado ou uma alteracéo do seu contetido essencial.

3. O efeito anulatorio previsto no n.° 2 pode ser afastado por decisdo judicial ou arbitral, quando,
ponderados 0s interesses publicos e privados em presenca e a gravidade da ofensa geradora do
vicio do ato procedimental em causa, a anulagdo do contrato se revele desproporcionada ou

contréria a boa-fé.

Artigo 15.° Invalidade propria do contrato
1. O contrato celebrado com ofensa de principios ou normas injuntivas é anulavel.
2. O contrato é nulo quando se verifique algum dos procedimentos previstos no CCP, no artigo
161° do Cdédigo do Procedimento Administrativo ou em lei especial, designadamente:
a) Os contratos celebrados com alteracdo dos elementos essenciais do caderno de encargos e
da proposta adjudicada que devessem constar do respetivo clausulado;
b) Os contratos celebrados com aposicdo de clausulas de modificacdo que violem o regime
previsto no CCP quanto aos respetivos limites.
3. Séo aplicaveis aos contratos administrativos as disposi¢es do Cadigo Civil relativas a falta e

vicios de vontade.

Artigo 16.° Revisdo de precos
1. O preco contratual podera ser revisto se se verificarem altera¢cdes na conjuntura econémica que
0 consubstanciem.
2. O (s) preco (s) resultante (s) de eventuais revisdes terd que vigorar, no minimo, durante 6

Mmeses.
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3. Durante os primeiros 6 meses, contados do inicio do efetivo fornecimento das refeicBes, o
preco a praticar serd o vinculado pela entidade adjudicatéria na respetiva proposta.

4. A proposta de revisdo de precos sera da iniciativa do adjudicatéario e devera ser comunicada
através de carta, fundamentando a alteragdo do prego.

5. A fundamentacdo da alteracdo do preco dever4d ser acompanhada dos documentos
justificativos, nomeadamente: indices de precos no consumidor do Instituto Nacional de
Estatistica e Acordo Coletivo de Trabalho, ou outros.

6. A Camara Municipal, ap6s analise ao requerimento de revisao de precos, reserva-se o direito

de aceitar ou rejeitar a mesma.

Artigo 17.°- Sigilo
O adjudicatario garantira o sigilo quanto a informacgdes que os seus técnicos venham a ter

conhecimento relacionadas com a atividade da entidade adjudicante.

Artigo 18.° -Notificacgdes, informacdes e comunicacdes
Todas as notificagdes, informacgdes e comunicacdes a enviar por qualquer das partes, deverdo ser
efetuadas, por escrito, com clareza, por forma a que o destinatario fique ciente da respetiva

natureza e conteudo.

Artigo 19.° - Disposic0es finais
1. Em tudo o omisso no presente Caderno de Encargos, observar-se-a4 o disposto no Cédigo dos
Contratos Publicos, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 18/2008, de 29 de janeiro, na redacdo do
Decreto-Lei n® 111-B/2017, de 31 de agosto que o republica e restante legislacdo aplicavel.
2. Além dos diplomas normativos a que alude o presente caderno de encargos, 0 adjudicatario
obriga-se também a respeitar, no que seja aplicavel a adjudicacdo e ndo esteja em oposi¢do com
0s termos do contrato, as normas portuguesas, as especificacBes e documentos de homologacao

de organismos oficiais.

Artigo 20.°- Foro competente
Para todas as questdes emergentes do contrato sera competente Tribunal Administrativo e Fiscal

de Beja, com expressa rendincia a quaisquer outros.
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Capitulo Il - CLAUSULAS TECNICAS GERAIS

Artigo 21.°- Objeto e local de confegéo e fornecimento
1. O objeto do contrato consiste, de acordo com as clausulas técnicas descritas no presente
capitulo do Caderno de Encargos, no fornecimento de refeicbes escolares e lanches, com
confecdo local, nos Refeitorios Escolares da EB de Grandola, da EB/Jardim de Infancia de
Ameiras, do Centro Escolar do Carvalhal e do Centro Escolar de Melides.
2. O adjudicatario é responsavel pela confecdo, distribuicdo e recolha diéaria de refeicGes nos
seguintes moldes:
a) Local de confecdo e fornecimento — Refeitério Escolar de Grandola* — local de entrega e
recolha — Jardim-de-infancia de Grandola n° 1, Jardim-de-infancia de Grandola n°® 2, EB/Jardim
de Inféncia de Aldeia Nova de S. Lourengo;
b) Local de confecéo e fornecimento — Refeitério Escolar de Ameiras — local de entrega e recolha
— EB/Jardim de infancia de Aldeia do Futuro e EB/Jardim de Infancia de Agua Derramada;
) Local de confecdo e fornecimento — Centro Escolar do Carvalhal;
d) Local de confegéo e fornecimento — Centro Escolar de Melides.
e) Agquando da realizacdo, por parte das escolas, de visitas de estudo e mediante autorizacéo
prévia do adjudicante poderdo ser servidos almogos do tipo “piquenique”.
3. O adjudicatério é responsavel pela confegdo e distribuicdo diaria de lanches nos seguintes
moldes:
a) Local de confegdo e fornecimento — Refeitorio Escolar de Grandola* — local de entrega —
Jardim-de-infancia de Grandola n° 1, Jardim-de-infancia de Grandola n° 2, EB/Jardim de Infancia
de Aldeia Nova de S. Lourenco e EB D. Jorge de Lencastre;
b) Local de confecéo e fornecimento — Refeitério Escolar de Ameiras — local de entrega e recolha
— EB/Jardim de infancia de Aldeia do Futuro e EB/Jardim de Infancia de Agua Derramada;
¢) Local de confegéo e fornecimento — Centro Escolar do Carvalhal;
d) Local de confecéo e fornecimento — Centro Escolar de Melides.
* Enquanto decorrerem as obras de remodelacdo da EB1 de Grandola, a confecdo das

refeicdes é efetuada no Centro Comunitario de Canal Caveira.

10
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Artigo 22.°-Prazo da prestacdo do servico
1. O fornecimento de refei¢Bes e lanches objeto do contrato terd uma duracéo aproximada de 11
meses, distribuidos pelo calendéario letivo definido pelo Ministério de Educagdo, podendo
eventualmente ser reajustado em funcdo do desenrolar do presente concurso e da outorga do
respetivo contrato.
a) Decorridos os primeiros 11 (onze) meses, a entidade adjudicante reserva-se o direito de
promover a renovagdo do contrato por um ano nos mesmos termos e condigdes caso a entidade
adjudicataria aceite.
b) A eventual renovacdo obedecera ao cumprimento de todas as regras previstas no atual
programa de concurso, caderno de encargos e respetivas clausulas técnicas.
¢) Caso se verifique a necessidade de adquirir a prestacdo de novos servigos que consistam na
repeticdo de servicos similares, a entidade adjudicante podera adotar o Ajuste direto ao abrigo
do artigo 27° do CCP.
2. Durante a vigéncia do contrato, o adjudicatario obriga-se a fornecer refeicdes e lanches:
a) Todos os dias letivos, de acordo com o calendario letivo estabelecido pelo Ministério da
Educacéo e adaptado pelo Agrupamento de Escolas de Grandola, para toda a comunidade escolar;
b) Nos periodos de interrupcdo letiva (& excegdo de sabados, domingos e feriados), para as
criangas da educacdo pré-escolar que frequentam o programa de apoio as familias e respetivo
pessoal auxiliar.
3. Contudo, mediante decisdo fundamentada da Camara Municipal de Grandola, o adjudicatario
fornecera refeicBes, sem qualquer alteracdo de prego, sempre que necessario, incluindo nos
periodos de férias letivas ou em fins-de-semana, desde que, num prazo néo inferior a 5 dias Uteis,
o responsavel pela Escola ou a entidade adjudicante, o notifique dessa mesma necessidade

concreta.

Artigo 23.° - Requisitos do fornecimento
1. O fornecimento das refeicdes terd de ser executado em perfeita conformidade com as
condicbes estabelecidas nos documentos contratuais e demais legislacido em vigor.
2. O adjudicatario é responsavel pela qualidade e condig¢Ges higio-sanitarias do fornecimento das
refeicBes, correndo por sua conta a reparagdo dos danos e prejuizos eventualmente causados pelo
pessoal ao seu servico, nas instalacfes, nos equipamentos e a terceiros, bem como nos casos de

intoxicacdo alimentar.
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Artigo 20.° -Condic¢bes de execu¢ao do servico
1. Para o fornecimento de refei¢Ges serdo utilizadas as instalacdes (a copa, a sala de refei¢des, as
despensas, sanitarios do pessoal, os corredores e todos 0s anexos) e demais equipamentos
existentes no refeitdrio escolar, sendo da responsabilidade do adjudicatario a aquisicdo dos
seguintes utensilios e equipamentos:
a) Toalhete para limpeza das mé&os;
b) Individuais;
) Saqueta para empacotamento de talheres;
d) Loica e utensilios de cozinha;
e) Pequenos eletrodomésticos (varinha magica, micro-ondas, picadora, robot de cozinha e
batedeira)
f) Fardamento (toucas, batas, luvas e calgado);
g) Equipamento para o transporte de refeigdes (containers e viaturas).
2. A prestacdo do servico deve ser executada em conformidade com todas as clausulas
contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a serem garantidas as caracteristicas técnicas
gerais das refei¢des e o adequado funcionamento do refeitério.
3. Sera também da responsabilidade do adjudicatario o fornecimento dos produtos de higiene e
limpeza do material e espagos necessarios a prestacdo do servico de refeigdes.
4. Toda a atividade, produtos, pessoal, meios e equipamentos utilizados deverdo estar cobertos
por seguro adequado, a cargo do adjudicatéario.
5. Os encargos com agua, gas e eletricidade sdo por conta da entidade adjudicante.
6. O adjudicatario é responsavel pela manutencdo de todos os equipamentos existentes nos
refeitorios, bem como de todas as operacOes de limpeza, desinfecdo e desinfestacdo das

instalacdes, e pelos encargos com os materiais utilizados.

Artigo 21.° Pessoal
1. O adjudicatério sera ainda responsével pela gestdo do pessoal existente, independentemente do
vinculo de trabalho que tenha com o adjudicante, assegurando as tarefas de confecdo, servico a
mesa e acompanhamento das criangas durante o periodo da refeicao.
2. O adjudicatario devera providenciar a substituicdo de qualquer trabalhador afeto a execucéo
das prestagdes do presente concurso independentemente do vinculo laboral do mesmo (ao

adjudicatario ou adjudicante), em caso de necessidade (férias e faltas), de forma a garantir a
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gualidade do servico prestado e mantendo sempre ao servico 0 mesmo ndmero de funcionarios
referido no quadro constante no artigo n°1 da Capitulo I11 das Clausulas Técnicas.

3. O pessoal devera estar devidamente identificado e observar as regras de higiene individual no
decorrer de todas as operacOes inerentes a sua atividade e apresentar-se devidamente fardado, de
acordo com as exigéncias previstas na legislacdo aplicavel ao pessoal da industria hoteleira, sendo
imputaveis ao adjudicatario todas san¢des e encargos legais pelo incumprimento das mesmas.

4. E obrigatério o uso do seguinte fardamento: bata, touca, chinelos/sapatos ortopédico
antiderrapante de cor branca, e luvas descartaveis e eventualmente protetor naso-bocal, a
expensas do adjudicatario.

5. A entidade adjudicante solicitard ao adjudicatario, sempre que o julgue conveniente, 0s
seguintes elementos:

a) Nome das pessoas em servigo nos refeitorios;

b) Categoria e vencimentos comprovados pelas folhas de desconto para a Seguranca Social;

¢) Horério de Trabalho;

d) Apdlice de seguro do pessoal em servigo no refeitorio.

6. O nimero e categorias dos trabalhadores em servi¢co em cada refeitorio serdo os constantes na
proposta do adjudicatario.

7. O mapa de pessoal respeitante a cada refeitério ndo pode ser alterado, nem deixar de ser
preenchida a totalidade do respetivo contingente, sem prévio acordo do adjudicante, devendo as
alteracOes ser objeto de apreciacdo por parte desta entidade e do 6rgéo de gestdo da escola, sob
pena de poderem ser acionadas as clausulas penais previstas no art.’ 28° do caderno de encargos.
8. E obrigatdrio em cada refeitorio, desde a entrada em vigor do contrato, a afixacdo dos mapas
do pessoal com indicagdo dos nomes, categorias e horario de trabalho, que ndo pode ser inferior a
7 horas/dia.

a) Nao poderdo ser considerados como pertencentes ao mapa de pessoal os individuos contratados
em regime de tempo parcial ou estagiarios;

b) O pessoal ao servico do adjudicatéario devera ser portador de declaracdo médica que ateste o
seu bom estado de salde;

¢) O adjudicatério fica sujeito ao cumprimento das disposicdes legais e regulamentares em vigor
sobre seguranca, higiene e satde no trabalho relativamente a todo o pessoal empregado, sendo da

sua conta os encargos dai resultantes;
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MUNICIPIO DE GRANDOLA

d) O adjudicatario € ainda obrigado a acautelar, em conformidade com as disposicoes legais e
regulamentares aplicaveis, a vida e a seguranca do pessoal empregado e a prestar-lhe a assisténcia
médica de que careca por motivo de acidente de trabalho.

9. Deve ser apresentado pelo adjudicatario um plano de formacéo de pessoal comprometendo-se
a executa-lo junto do pessoal da sua responsabilidade e da responsabilidade da autarquia, bem
como a aceitar o acompanhamento do servi¢o ao longo da vigéncia do contrato.

Artigo 22.° -Faturacéo e condic¢des de pagamento
1. O adjudicatario enviara a entidade adjudicante nos primeiros 10 dias Uteis de cada més, as
faturas discriminadas referentes ao niumero de refeicdes fornecidas durante o més anterior, bem
como todos os elementos justificativos do montante a pagar.
2. O preco do servigo prestado corresponderd ao produto do preco unitario por refeicdo e por
lanche, expresso pela quantidade de refeicdes e lanches efetivamente servidas, de acordo com 0s
dados entregues aos representantes de cada escola pelo representante da firma no final do servico
em cada um dos refeitérios. As quantidades a fornecer serdo estimadas pelo adjudicatario, com
base nos dados fornecidos, diariamente, pela representante de cada escola ou pelas cozinheiras ao
servico do adjudicante.
3. O pagamento das faturas serd efetuado no prazo maximo de 60 dias, contados da sua
apresentacao.

Artigo 23.° -Diferendos

1. Os diferendos surgidos na fase de verificacdo entre o adjudicante e/ou o representante da
escola e 0 adjudicatario ou o seu representante serdo resolvidos nos seguintes termos:
a) Se o diferendo incidir sobre aspetos quantitativos ou qualitativos das refei¢ces a servir nesse
mesmo dia, a decisdo a tomar, de imediato, compete ao representante da escola e/ou ao
adjudicante, eventualmente presente na escola;
b) Se o diferendo incidir sobre aspetos quantitativos (nimero de refei¢cGes apresentados, mediante
fatura, pelo adjudicatério e as registadas pelo representante da escola) a decisdo a tomar compete
ao adjudicante;
c) Se o diferendo incidir sobre produtos ndo destinados a consumo imediato, podera recorrer-se
aos organismos com competéncia especifica na matéria;
d) Em qualquer dos casos, e se o diferendo incidir sobre rejeicdo de produtos, por ndo
cumprimento da legislacdo do sector alimentar em vigor, nomeadamente do Reg. (CE) n°
852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril e Reg. (CE) n°® 178/2002 do
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Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro, o adjudicatario podera reclamar para a
entidade adjudicante num prazo ndo superior a 24 horas, pelo que devera apresentar as provas dos
factos invocados;

e) A entidade adjudicante dara conhecimento da sua decisdo no prazo de 5 dias Uteis. Decorrido
aquele prazo sem que tenha havido qualquer comunicagao, devera entender-se que foram aceites

as justificacdes apresentadas pelo adjudicatério.

Artigo 24.°- Clausulas Penais
1. Suspenséo do fornecimento:
a) Sempre que se verifique uma suspensdo parcial ou temporaria do fornecimento por parte do
adjudicatario, este ficard sujeito ao pagamento de uma sancdo pecuniaria correspondente ao
quadruplo do valor das refeicGes em falta (calculado com base nas refeigdes encomendadas) e
indemnizard o municipio pelas despesas eventualmente realizadas com o fornecimento de
alimentacg&o alternativa, sem prejuizo do previsto no art. 329° do CCP;
b) Sempre que se verifigue uma suspensdo, parcial ou temporéaria, por razbes imputaveis a
entidade adjudicante, ndo comunicada com a antecedéncia minima de 24 horas, o adjudicatario
terd direito a uma indemnizagdo correspondente ao total das refeicGes encomendadas.
2. Pessoal:
a) O adjudicatario é responsavel pela reparagdo de prejuizos causados pelo seu pessoal nas
instalagBes, equipamento e material ou a terceiros;
b) O nimero e categorias dos trabalhadores em servigo em cada refeitorio serdo os indicados na
proposta do adjudicatario, segundo os réacios de pessoal/refeicdes, ndo podendo o nimero ser
influenciado por eventuais situacdes de acréscimo ou de reducdo pontuais do nimero médio de
refeicGes. Sempre que ndo seja cumprido o racio acima referido, por auséncia ndo justificada de
qualguer unidade do pessoal previsto, a percentagem correspondente relativa a encargos com
pessoal podera ser deduzida na faturagdo, estimada em € 30,00 (trinta euros) com a

substituicdo de unidade de pessoal por dia:

11 =€ 30,00 X n.° de dias em falta

Em que:
11- Valor da indemnizagdo a deduzir na faturacéo
¢) Sempre que ndo forem respeitadas as categorias de pessoal indicadas na proposta do adjudicatario

ou sempre gue seja colocado pessoal a tempo parcial em substituicdo de pessoal a tempo inteiro, sera

aplicada uma penalidade no valor de € 25,00 (vinte e cinco euros) por cada trabalhador e por cada dia
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MUNICIPIO DE GRANDOLA

de auséncia;

d) Sempre que o adjudicatario ndo cumprir os prazos estipulados para a limpeza e arrumacéo das
instalacGes, de acordo com o art.® 4° das clausulas técnicas do presente caderno de encargos, ser-lhe-a
aplicada uma penalidade no valor de € 100,00 (cem euros) por escola e por cada dia de
incumprimento, sem prejuizo do direito de rescisdo do contrato, conforme o disposto no art.° 18° das
presentes clausulas gerais.

3. Qualidade e quantidade da refeicéo servida:

a) Sempre que forem obtidas, pela entidade adjudicante ou por outras entidades oficiais, analises
feitas em laboratérios acreditados ou de referéncia com resultados ndo aceitaveis no que respeita
a qualidade das refeigdes, fica o adjudicatario sujeito aos pardmetros de avaliacdo (limites)
utilizados pelos laboratorios contratados e poder-lhe-a ser aplicada uma multa correspondente ao
valor total das refei¢cbes fornecidas nesse refeitorio no més a que respeita o resultado obtido,
independentemente do direito de rescisdo do contrato conforme o disposto no artigo 17° das
presentes clausulas gerais;

b) Sempre que o adjudicante devolver matéria-prima por esta ndo cumprir 0s requisitos legais de
qualidade e, ou, ndo corresponder a quantidade solicitada e, necesséaria para o0 numero de refeigcdes
a servir, fica o adjudicatario sujeito uma penalidade no valor de 100€ (cem euros) por cada dia de
incumprimento;

¢) Sempre que se registem no ANEXO D - Registo Diario do Funcionamento do Refeitdrio - ou
forem realizadas auditorias pela entidade adjudicante ou por outras entidades oficiais, que
verifiqguem situagdes violadoras do cumprimento do caderno de encargos ou do contrato (ex:
servi¢o ndo aceitavel no que respeita a ementa e respetivas quantidades e qualidade), a entidade
adjudicante podera exigir o ndo pagamento na totalidade das refeicbes encomendadas nesse dia,
sem prejuizo da possibilidade de rescisdo do contrato conforme estabelece o artigo 17° das
presentes clausulas gerais.

4. Formagao:

O incumprimento da realizacdo das acGes de formacdo constantes da proposta, constitui a
entidade adjudicante no direito de deduzir, na fatura do més seguinte ao da verificacdo do

incumprimento, no valor a faturar o montante calculado pela seguinte formula:

12=ChxN

Em que:
12- Valor da indemnizagdo a deduzir na fatura
Ch - Custo hora formando estimado p/ penalizacao - €10,00
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MUNICiPIO DE GRANDOLA
N- N.° horas formando em falta
5. O incumprimento relativo as analises laboratoriais, constitui a entidade adjudicante no direito
de deduzir, no més seguinte ao da verificacdo do incumprimento, no valor a faturar o montante

calculado pela seguinte formula:

1I3=Nx Ca
Em que:

13- Valor da indemnizag&o a deduzir na fatura
N- n.° de analises em falta por refeitorio (refeicdes ou pessoal ou equipamentos)
Ca- custo estimado por anélise - € 80,00

Artigo 25.°- Casos fortuitos ou de forga maior
1. Nenhuma das partes incorrerd em responsabilidade se por acaso fortuito ou de forca maior,
designadamente greves ou outros conflitos coletivos de trabalho, for impedido de cumprir as
obrigacgdes assumidas no contrato.
2. A parte que invocar casos fortuitos ou de forga maior devera comunicar e justificar tal situacao

a outra parte, bem como o prazo previsivel para restabelecer a situacéo.

Artigo 30.%- Direito de auditoria
1. A entidade adjudicante, ou o seu representante em cada Escola, reserva-se o direito de auditar
0s servicos prestados objeto do contrato, podendo rejeitar, no todo ou em parte, aquilo que ndo
esteja de acordo com as indicagBes contratuais, ou com a boa prética corrente.
2. O exercicio do direito de auditoria por parte da entidade adjudicante ndo exclui, de forma
alguma, a responsabilidade do adjudicatario no caso de verificacdo posterior de deficiéncia na

execucéo do contrato.

Artigo 31.° Fiscalizacéo da execucéo dos servicos
A fiscalizacdo da execucéo dos servicos tem por finalidade, nomeadamente:
a) Verificar se a execucdo dos servicos de refeicdes estdo a ser prestados em conformidade com
0s requisitos estabelecidos contratualmente, no CCP e demais legislacéo aplicavel;
b) Verificar se 0 pessoal se encontra devidamente equipado e preparado;
¢) Verificar se 0 nimero de trabalhadores efetivamente ao servico é o constante do mapa de

pessoal;
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d) Verificar o cumprimento da qualidade, das capitacdes alimentares e demais exigéncias
previstas na parte Il do presente caderno de encargos;

e) Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar.

f) Verificar se estdo afetos ao servigo os trés veiculos exigidos, indicado no n° 5 do artigo 32° das
clausulas técnicas gerais, parte 11 do presente caderno de encargos.

CAPITULO 111 - CLAUSULAS TECNICAS ESPECIAIS

Artigo 32.°- Caracteristicas técnicas
1. Tipologia do servico — refei¢des e lanches
2. Confecdo e fornecimento local com entregas diarias a outros equipamentos escolares que néo
dispdem de refeitorio.
3. Numero de refei¢Bes estimado: 115.000 (cento e quinze mil).
4. Namero de lanches estimado: 13.000(treze mil).

5. Numero de refeicBes dia/ano (estimado), afetacdo de pessoal por refeitorio escolar:

.. | Média/ No de . - . Veiculos a
Refeitério . funcionarios Pessoal a contratar pelo adjudicatario
dia . afetar
existentes
2 Cozinheiras/1 Encarregada de
Grandola 330 1 Refeitorio/ 2 motorista/2 Ajudantes de 2
Cozinha

Ameiras 100 1 1 cozinheira/1 motorista 1
Carvalhal 70 0 1 Cozinheira/1 Ajudante de Cozinha

Melides 70 0 1 Cozinheira/1 Ajudante de Cozinha 0

Artigo 33.°- Ementas
1. As refeigdes objeto do contrato deverdo ser confecionadas com alimentos em perfeito estado de
salubridade, de boa qualidade, respeitando as boas técnicas de confecdo, seguindo ementas para
um més (devendo ser especificas 5 semanas) a aprovar antecipadamente pela entidade
adjudicante, com a antecedéncia minima de 15 dias. Devem ser observadas as capitacdes
existentes (Anexo B) e a Lista dos Alimentos Autorizados (Anexo A).
2. A entidade adjudicante reserva-se o direito de propor, a qualquer momento, todas as alteracoes

que considerem justificadas.
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3. No processo de empratamento, deve ser cumprida a quantidade de alimentos correspondentes a
capitacdo. No entanto, devera ser dada a possibilidade de as criancas repetirem a refeicdo sempre
que o solicitem.

4. No caso do refeitdrio escolar servir refeicdes a alunos do 1° ciclo e criancas da Educacédo Pré-
Escolar, poderédo no que respeita ao prato principal, ser servidas considerando 80% das capita¢des
estabelecidas para as demais.

5. Deverdo ser fornecidas, em alternativa a ementa principal, ementas adequadas as criangas cujos

problemas de salde, questdes religiosas e éticas ou imposi¢do legal ndo Ihes permitem consumir o0s

alimentos propostos.

6. De acordo com a lei n.11/017 de 17 de Abril, deverd ser apresentada a op¢do da ementa

vegetariana, a qual devera ter em consideracdo as orientagdes da Direcdo Geral de Saiude bem

como a legislacdo em vigor, sendo efetuada obrigatoriamente, por técnicos da empresa com

formacé&o especifica na area (Nutricionistas/Dietistas).

¢) Em conjunto com as restantes ementas a apresentar para o0 ano letivo, deverdo ser apresentadas,

no minimo 5 (cinco) ementas vegetarianas;

d) Considerando a eventual procura reduzida da opgéo vegetariana, o fornecimento desta refeicdo

apenas sera efetuado mediante inscricao prévia;

7. A ementa vegetariana devera ser acompanhada obrigatoriamente pela respetiva ficha técnica
que indicara a composicdo da refeicdo, a matéria-prima utilizada, informacéo relativa a
alergénios, respetiva capitacdo e valor calorico, bem como a descricdo do (s) método (s) de
confegédo

8. A composi¢do da ementa diéria € a seguinte:
Sopa
- Sopa de horticolas frescos, tendo por base batata, legumes ou leguminosas.
- Canja e/ou sopa de peixe;
Prato de carne ou de pescado
- Prato de carne ou de pescado em dias alternados, ndo se podendo verificar quinzenalmente
qualquer repeticéo;
Acompanhamento glucidico
Arroz, massa ou batata, em dias alternados variando o modo de confe¢do. Em simultaneo,
poderéo servir-se leguminosas (feijao, gréo, favas, ervilhas, feijao-frade, etc);

Horticolas e/ou saladas

19



MUNICIPIO DE GRANDOLA

Os horticolas crus (saladas) e/ou confecionados passiveis de serem servidos e temperados a parte
(por exemplo, salada de feijdo verde, curgetes, etc.) devem ser servidos diariamente,
preferencialmente em prato separado, no minimo com trés variedades e nas capitacdes previstas.
Para a selecéo das trés variedades devem ter-se como referéncia, as seguintes opgoes:

Crus: tomate, alface, cenoura, beterraba, couve roxa, pepino, rabanete, pimento, rdcula, chicoria,
couve lombarda.

Confecionados: milho, nabo, ervilhas, couve-de-bruxelas, couve lombarda, curgete, brécolos,
feijdo-verde, couve-flor, cenoura, grelos, nabicas, couve portuguesa, pimento, etc.

Para além dos horticolas crus, os horticolas confecionados deverdo sempre que possivel fazer
parte do acompanhamento dos pratos (Ex: salmédo grelhado com batata cozida e brécolos; atum
com salada russa, etc.).

Para tempero, deverdo estar disponiveis: azeite virgem extra, vinagre, vinagre balsamico, cebola
laminada, liméo, coentros, salsa e orégaos em embalagem adequada ao tempero.

Pao

- 1 P&o de mistura confecionado no proprio dia, ndo sujeito a pré-congelacdo e embalado, de
acordo com a Lista de Alimentos Autorizados;

Sobremesa

- Sobremesa, constituida diariamente por fruta fresca variada (preferencialmente da época), ndo
se podendo verificar semanalmente qualquer repeticéo;

- Simultaneamente com a fruta crua, pode ser servida fruta cozida ou assada sem adicdo de
acucar, N0 maximo uma vez por semana;

- Simultaneamente com a fruta crua, em dia diferente da fruta cozida/assada, pode ainda, ser
servido, uma vez por semana, doce/gelatina de origem vegetal/gelado de leite/iogurte;

- Agua (Unica bebida permitida).

6. Com o objetivo de assegurar a variedade das ementas e uma alimentacdo de qualidade é

indicada a respetiva frequéncia de produtos alimentares:

Componente da ementa: Indicado | Méximo | Minimo | Frequéncia
Sopa tipo creme/aveludado 2 Semanal
Sopa com leguminosas na base 1 Semanal
Canja 1 Mensal
Sopa de peixe 1 Mensal
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Prato que inclua leguminosas 1 1 Semanal
Prato de aves ou criacdo 1 Semanal
Prato de peixe a posta 1 Semanal
Prato de carne tipo: bife/costeleta/escalope/carng 1 Semanal
assada ou estufada fatiada

Pratos com carne ou peixe fracionados (picado, 2 Semanal
lascado ou cortado(a) em pequenas porcoes)

Pratos que incluam ovo 2 Mensal
Ementa com incluséo de fritos 1 Quinzenal
Agua Diaria

Na elaboragédo das ementas, devem ser tomados em conta 0s seguintes aspetos:

e) A ementa devera ser acompanhada obrigatoriamente pela respetiva ficha técnica que indicara
a composicdo da refeicdo, a matéria-prima utilizada, informacg&o relativa a alergénios, respetiva
capitacdo e valor calérico, bem como a descri¢ao do (s) método (s) de confecao.

b) As ementas deverdo ser elaboradas de acordo com os habitos alimentares da regido.

c) A elaboracdo de ementas devera ser feita, obrigatoriamente, por técnicos da empresa com
formac@o especifica na area (Nutricionistas/Dietistas). Estes elementos técnicos deverdo, sempre
possivel (sob solicitacdo da entidade adjudicante), participar em acfes de sensibilizacdo e/ou
reunioes.

d) A ementa apenas pode incluir fritos uma vez em cada duas semanas. Os 0leos de fritura
deverdo ser testados ap0s cada utilizacdo. Os fritos devem ser confecionados exclusivamente com
6leo de girassol, refinado, de qualidade, engarrafado (s6 para fritar). O nimero de utilizagGes do
6leo de fritar deve ser controlado através de testes rapidos indicadores da qualidade do mesmo,
devendo ser feitos registos dos resultados obtidos.

e) Deverdo ser servidas dietas diariamente, quando devidamente justificadas por prescri¢cdo
médica ou por motivos religiosos.

f) Sempre que entender necessario, o representante da autarquia poderd tomar amostras e mandar
proceder a analises laboratoriais para verificagdo do cumprimento dos requisitos exigidos.

g) As ementas devem ser afixadas semanalmente em local bem visivel para os utentes e incluir
obrigatoriamente as fichas técnicas que terdo que indicar a composi¢do da refeicdo, tipo de
confe¢do, capitacdo da matéria-prima utilizada, valor cal6rico total e a contribuicdo caldrica dos

macronutrientes na refeicdo (lipidos, proteinas e hidratos de carbono).
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h) As ementas devem ser enviadas via e-mail para a entidade adjudicante e para o0 Agrupamento
de Escolas de Grandola com 15 dias de antecedéncia para posterior publicacdo nas respetivas
paginas.

i) A ficha técnica deve estar obrigatoriamente arquivada em pasta prépria, nos refeitérios
escolares, para consulta.

j) A designagd@o das ementas deve ser clara e completa de forma a “ler-se” a sua composi¢éo na
totalidade, evitando formulas do tipo “arroz alegre” ou “frango a espanhola”.

k) Os alimentos que ndo constam da Lista de alimentos Autorizados deste Caderno de Encargos,
ndo podem ser utilizados na composicdo da ementa, sem prévia autorizacdo da entidade
adjudicante;

I) Dado que as ementas serdo elaboradas para quatro refeitorios inseridos em localidades
diferentes, onde a populacdo escolar tem habitos alimentares distintos, as mesmas deverdo ser
ajustadas, no modo de confecdo, a cada refeitorio.

7. A composicao diaria do lanche é a seguinte:

a) 1 Pdo de mistura (509)

b) Manteiga

¢) Fiambre/queijo/compota

d) 1 Pacote individual de leite meio-gordo (200ml) /1 pacote individual de sumo ou néctar de
fruta, valor superior a 50% de sumo de fruta (200ml) / 1 peca de fruta

Na elaboracgéo do lanche devem ser tidos em conta o0s seguintes aspetos:

a) O pdo deve ser acondicionado individualmente em pelicula aderente ou outro material
adequado;

b) A peca de fruta deve ser devidamente limpa e que ndo necessite de descascar (exce¢do: banana
e laranja);

8. O fornecimento das refeicdes e dos lanches deve obedecer as normas constantes do Reg. (CE)
n.°852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de abril e Reg. (CE) n.° 178/2002 do

Parlamento Europeu e do Conselho, de 28 de janeiro.

Artigo 34.° - Matéria-prima alimentar
1. Os géneros alimentares a incorporar nas refeicdes a fornecer constituidas por carnes, peixes,
moluscos, hortalicas e legumes, serdo sempre em estado fresco e do tipo “pronto a servir”.

Quando haja necessidade de recurso a congelados, o adjudicatario devera comunicar
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atempadamente e por escrito as razbes que levaram a interrup¢do do fornecimento de matéria-
prima fresca.

2. A matéria-prima alimentar fresca/refrigerada ndo pode em caso algum ser submetida ao
processo de congelagdo dentro da unidade. O equipamento de frio dos refeitdrios ndo se destina a
congelacdo dos alimentos mas apenas a manutencgdo de produtos ja congelados.

3. O aprovisionamento da matéria — prima alimentar perecivel deve ser efetuado no minimo 2
vezes por semana, independentemente do n° de refei¢cbes servidas, de modo a favorecer os
adequados procedimentos de armazenagem.

4. A entrega dos bens alimentares ndo pode coincidir com o periodo de recreio e de almogo das
criangas.

5. SO deverdo ser permitidos fornecedores devidamente licenciados e que cumpram o
Regulamento (CE) n° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril.

Artigo 35.° Preparacdo e arrumacao das instalacdes
1. No ambito da execucdo do contrato, o adjudicatario assegurard, nos 4 dias anteriores ao inicio
do fornecimento das refeigdes, a limpeza e a arrumacéo das instalacGes e do equipamento do
refeitorio por forma a que o seu funcionamento se inicie nas melhores condi¢Ges, garantindo
também o adjudicatario a respetiva limpeza e arrumacéo nos 4 dias imediatos ao encerramento do
refeitdrio no final de cada periodo letivo.

2. As instalagdes e equipamentos devem ser limpos diariamente.

Artigo 36.° Execucéo e distribuicéo

1. A prestacdo do servico deve ser executada em conformidade com todas as clausulas
contratuais e demais legislacdo aplicavel, de modo a serem garantidas as caracteristicas técnicas
gerais das refeicdes e o adequado funcionamento do refeitério.

2. O adjudicatario devera expor, em local bem visivel para os utentes, o prato confecionado e
demais componentes da ementa do proprio dia, respeitando escrupulosamente as capitacOes
respetivas.

3. A ficha com a indicacdo das ementas semanais deve ser afixada em lugar ou lugares bem

visiveis para os alunos.

Artigo 26.%- Verificacdo da distribuicio

1 - O representante da escola deverd assistir diariamente a distribui¢do das refeicdes.
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2 - O representante do adjudicatario é responsavel, diariamente, pelo controlo da distribui¢do das
refeicdes e pela rece¢do das senhas.

3 - A auséncia do representante do adjudicatario ndo obsta a que se proceda as operacdes de
verificacdo constantes nas clausulas técnicas deste Caderno de Encargos.

4 - Sempre que, na Escola, se verifique que a comunicacdo com os representantes da empresa néo
estd a permitir resolver situacOes detetadas ou que, de forma reiterada, se verificam situacdes
violadoras do Caderno de Encargos, a Escola deve preencher uma reclamacdo permitindo a
intervencdo dos servicos da entidade adjudicante, que devem avaliar a necessidade de propor,
para estes casos, as penalidades previstas.

5- O adjudicatério terd obrigatoriamente que destacar dos seus quadros um representante
permanente na regido. O representante deve efetuar presencialmente o acompanhamento do
servico prestado (coordenacdo de diversas cozinhas), constituir o elo de ligacdo com a entidade e
corresponder as exigéncias do servigo e especificidades do estabelecimento, de acordo com o
estabelecimento neste documento. O representante da empresa devera realizar visitas semanais

aos estabelecimentos.

Artigo 27.° -Verificacao da execucao

1 - A verificagdo da execucédo do servico tem por finalidade, nomeadamente:

a) Verificar se a execucdo do servico de refeicOes estd a ser prestada em conformidade com os
requisitos estabelecidos contratualmente, no CCP e demais legislagdo aplicavel,

b) Verificar se o pessoal se encontra devidamente preparado;

c) Verificar se 0 numero de trabalhadores efetivamente ao servico € o constante do mapa de

pessoal e esta de acordo com o estabelecido no artigo 1° das clausulas técnicas deste caderno de

encargos.

d) Verificar o cumprimento da qualidade, das capitacGes alimentares e demais exigéncias
previstas na parte Il, artigo 2°, deste caderno de encargos;

e) Verificar o cumprimento das regras de higiene e seguranca alimentar.

2- A verificagcdo quantitativa a registar, diariamente, na ficha constante do Anexo D — Ficha
Diaria de avaliacdo do servico de refeicdes — tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Das quantidades globais adquiridas com as quantidades a fornecer em cada dia;

b) Dos componentes do prato com as quantidades fixadas nos Anexos A e B — Produtos e

Capitacbes — do presente caderno de encargos.
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¢) A entidade adjudicante pode efetuar, sempre que 0 entender e sem aviso prévio, a pesagem dos
géneros destinados a confecéo.

3- A verificacdo qualitativa, a registar diariamente na ficha constante do Anexo C — Ficha Diéria
de avaliacéo do servico de refei¢des — tem por objetivo comprovar a conformidade:

a) Da qualidade dos géneros incorporados adquiridos com as especificacdes legalmente fixadas e
com as indicacfes dos Anexos A e B — Produtos e Capitagdes;

b) Da qualidade das refei¢des fornecidas com as especifica¢des legal e contratualmente fixadas.

4 - Depois de cozinhados, os produtos de origem animal ndo podem ter perdas superiores a 30%
do peso contratado.

Artigo 28.° -Confecéo de alimentacéo para outros fins e utilizagdo de sobras
1 - E vedado ao adjudicatério confecionar qualquer tipo de alimentag&o para ser fornecida fora do
refeitorio no &mbito de contratos com outras entidades.
2 - E igualmente vedado ao adjudicatério introduzir refeigdes feitas externamente.
3 - Restos ou sobras de quaisquer refeicGes ndo podem ser utilizados na confecdo de outras

refeicBes, tendo de ser obrigatoriamente destruidos.

Artigo 40.%- Alternativas para Refei¢cGes de Recurso
1 - Em casos de impossibilidade de fornecimento da ementa prevista pode recorrer-se,
excecionalmente, a distribuicdo de refeices de uma ementa alternativa de forma a suprir a
impossibilidade, que se verifique pontualmente, de respeitar o servico previamente estipulado.
2 - As ementas alternativas devem responder a necessidades de confecdo com menores recursos,
nomeadamente energéticos, e tempos de producdo baixos, competindo a sua apresentacdo ao
adjudicatario.
3 - Para permitir a confecdo da refeicdo de recurso, o adjudicatario deve manter no armazém de
cada refeitério matéria-prima em quantidade suficiente para a confecdo do nimero médio de
refeicBes, repondo as quantidades sempre que necessario.
4 - A utilizacdo da ementa de recurso pode ocorrer por falhas de energia nas instalacfes escolares
ou por outros motivos que impecam a confecdo da ementa previamente estabelecida, ndo evitando

a possibilidade de aplicacdo das penalidades contratuais previstas, caso se adequem.
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Artigo 41.°- Rejeicdo de matérias-primas e decisdo apés verificacéo
1. Apés a verificacdo quantitativa e qualitativa das matérias-primas adquiridas, o representante
da escola e/ou do adjudicante eventualmente presente na escola aceita ou rejeita as mesmas. Os
géneros que ndo satisfacam as necessarias condi¢Oes sanitéarias e qualitativas serdo rejeitados e
considerados como néo fornecidos e ndo poderdo entrar na confecdo de outras refei¢fes, devendo
0 adjudicatério substituir e remover, de imediato e por sua conta, as matérias-primas rejeitadas. Se
a remocao nao for efetuada, poderao as escolas efetua-la a expensas do adjudicatario.
2. Em caso de rejeicdo de qualquer matéria-prima e/ou de qualquer género incorporado na
ementa, o adjudicatario deverd proceder a sua substituicdo imediata, por produtos idénticos ou
sucedaneos, de acordo com o Anexo A e B — Produtos e CapitacBes, sem prejuizo do normal
funcionamento do refeitorio.
3. Se a substituicdo prevista no nimero anterior ndo se verificar, o adjudicatario indemnizara a
entidade adjudicante nas condigdes estabelecidas para a suspensdo dos fornecimentos ou
proceder-se-a como estabelece o nimero 1 do artigo 14° das clausulas gerais do presente caderno
de encargos.
4. Todos os encargos com a substitui¢do, devolucdo ou destruicdo das matérias-primas e/ou dos
géneros incorporados nas ementas rejeitadas, serdo suportados exclusivamente pelo adjudicatario.
5. Em casos de indicios de mal-estar eventualmente associados a ingestdo de alimentos no
refeitdrio, o 6rgdo de gestdo da escola deve:
a) Informar o encarregado do refeitério de que ndo deve remover as amostras referidas no nimero
2 do artigo 5°
b) Isolar as instalacdes do refeitério até a chegada das autoridades competentes;
c) Contactar, de imediato, a autoridade de satde publica da area;
d) Informar, pela via mais rapida, a entidade adjudicante;

e) Estar presente aquando da intervencédo das autoridades competentes.

Artigo 42.°- Controlo
1. O adjudicatério obriga-se a facultar a visita das instalacGes, 0 exame dos produtos em fase de
armazenagem, preparagdo e confecdo bem como a documentacdo referente aos mesmos
(faturas/guias de remessa devidamente arquivadas na unidade e rdtulos dos produtos

confecionados, os quais devem ser guardados por um periodo correspondente a 72 horas), quer
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aos representantes da escola quer aos técnicos da entidade adjudicante eventualmente presentes,
sem prejuizo dos servicos e organismos com competéncia especifica.

2. O adjudicatario obriga-se a preencher e a facultar os registos de entrada e saida de matéria-
prima, que devem estar devidamente arquivados no refeitorio.

3. O adjudicatario obriga-se a recolher diariamente amostras do prato confecionado. Essas
amostras devem ser recolhidas em sacos esterilizados no principio, no meio e no fim do servigo.
A recolha deve ser feita dos pratos servidos e ndo ser retiradas diretamente das cubas ou dos
recipientes onde foram confecionados os alimentos. Apdés a colheita, as amostras serdo
catalogadas e refrigeradas, permanecendo obrigatoriamente 72 horas na cdmara de refrigeracéo.

4. O adjudicatario tera de possuir, em cada refeitério, 1 Kit de testes rapidos para controlo da
qualidade dos 6leos de fritura, com um minimo de 12 elementos.

5. A entidade adjudicante podera, a qualquer momento e sempre que o entender, tomar amostras
das refeigdes e mandar proceder as analises, ensaios e provas em laboratorios acreditados.

6. O adjudicatéario obriga-se a facultar o cronograma da implementacdo da certificacdo do
sistema HACCP, nos termos da proposta apresentada no ambito do presente concurso, assim
como toda a documentacéo referente ao processo de certificacéo.

7. O adjudicatéario obriga-se ainda a facultar todos os documentos referentes ao sistema de

HACCP implementado em cada um dos refeitérios escolares.

Artigo 43.° - Transporte de refei¢des
O transporte das refeicdes devera ser efetuado em veiculos exclusivamente destinados a este fim,
gue garantam a salubridade dos produtos a transportar e que possuam meios de controlo e de

registo das temperaturas.

Artigo 44.° -Instalagdes, equipamento e material

1. O adjudicante coloca a disposicdo adjudicatario as instalacGes especificas, equipamento (fixo e
movel) e outro material;

2. Consideram-se instalagBes do refeitdrio a cozinha, a copa, a sala de refeicdes, a (s) dispensa
(s), os sanitarios do pessoal, os corredores e todos 0s anexos.

3. O adjudicatario fica responsavel pela correta utilizagdo de todo o material, equipamento e
instalacBes cedidos, correndo por sua conta as perdas e danos verificados por dolo ou negligéncia
do seu pessoal. Sdo ainda da sua responsabilidade os custos inerentes a utilizacdo negligente de

todo o equipamento posto a sua disposicao, incluindo os danos a terceiros.
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4. Findo o contrato, as instalagdes, 0 equipamento e outro material, serdo restituidos a escola em
bom estado de conservagdo e funcionamento.

5. No inicio da prestacdo do servi¢o deverd a escola entregar ao adjudicatério o inventério do
equipamento, com a indicacdo do seu estado de conservacdo e funcionamento, que ficara em
anexo a carta a subscrever pelas partes (Anexo F - Inventéario do Equipamento Fixo e Mével). No
final de cada periodo letivo, deverd o adjudicante, em articulagdo com o adjudicatério, proceder a
realizagdo de inventarios que permitam fundamentar eventuais penalidades, conforme o previsto
no artigo 14° das clausulas gerais do presente caderno de encargos.

6. As instalagdes, o equipamento e o material deverdo apresentar-se sempre em boas condi¢des
de higiene e conservagéo.

7. O adjudicatario € responsavel pelas operacoes de limpeza e desinfecdo das instalacdes, pelos
encargos com 0s materiais e os produtos utilizados. Deve zelar pela correta utilizagdo dos
materiais e produtos de limpeza (biodegradaveis), evitando o seu uso abusivo, excessivo ou a sua
aplicacdo errada, obedecendo ao plano de higienizacao previamente definido.

8. A desinfestacdo das instalagdes constituird encargos do adjudicatario, em data a combinar com
0 adjudicante, sendo as mesmas realizadas por empresas da especialidade e certificadas para o
efeito.

9. As temperaturas dos sistemas de frio (refrigeracdo/manutencdo de congelados) e as dos
equipamentos de manutencdo de temperaturas quentes (banhos-maria/estufas) deverdo ser

diariamente verificadas através de termdmetros especificos e feitos os respetivos registos.
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Anexo A- Alimentos Autorizados

1. Carne de vaca

Proveniente de rés bovina adulta aprovada para consumo publico, devidamente rotulada, em
conformidade com a legislagdo em vigor — Decreto-Lei 323-F/2000, de 20 de dezembro
(identificacdo do animal, pais de origem, de abate e de desmancha) — apresentada em meia
carcaca, quartos ou pecas de talho, refrigerada ou congelada, limpa (sem gorduras e aponevroses).
1.1 -Pecas de talho para bifes: carne de 12 categoria, sem 0sso

- Vazia sem abas

- Alcatra (exceto ponta da alcatra)

- Pojadouro

- Rabadilha

- Acém redondo — sem cobertura

1.2 - Pecas de talho para assar/estufar: carne de 12 categoria, sem 0SS0

- Ch& de fora

- P&

- Acém comprido

- Alcatra

1.3 - Pecas de talho para guisar: carne de 22 categoria, Sem 0SS0

- Chambéo da perna

- Chambdo da pa

- Cha de fora

- Acém comprido

- P&

- Aba descarregada

- Cachaco

1.4 - Pecas de talho para cozer: carne de 22 categoria, sem 0SS0

- Chambdo da perna

- Chambéo da pa

- Cha de fora

- Acém comprido

- Peito

- Cachaco
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- P&

1.5 - Carne picada
1.5.1. Os hamburgueres e almbéndegas a servir devem apresentar-se sob a forma de produto

transformado ultracongelado, respeitando a legislagdo em vigor, e com 0s seguintes ingredientes:

Hamburgueres:

Percentagem de carne > a 80%:

- A fracdo de carne devera conter apenas bovino e/ou suino, sendo que a percentagem de carne de
bovino devera ser > a 70%.

- A fracdo de ndo carne podera conter os seguintes ingredientes:

- Proteinas de soja hidratada;

- Condimentos;

- Sal;

- Salsa hidratada;

- Flocos de aveia hidratados;

- Fibra vegetal,

- Cebolas tostadas

Almondegas:

Percentagem de carne > a 80%:

- A fragdo de carne devera conter apenas bovino e/ou suino, sendo que a percentagem de carne de
bovino devera ser > a 70%.

- A fracdo de ndo carne podera conter os seguintes ingredientes:

- Proteinas de soja hidratada;

- Condimentos;

- Sal;

- Salsa hidratada;

- Flocos de aveia hidratados;

- Fibra vegetal,

- Cebolas tostadas.

1.5.2. Os pratos a seguir indicados devem ser de fabrico industrial, ultracongelado, respeitando a
legislacdo em vigor:

- Almofadinhas

- Croquetes
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- Lasanha

- Canelones

- Ravioli

- Rissois de carne

1.6 - No caso de empadéao, bolonhesa, chili e rolo de carne:

1.6.1. A carne a utilizar podera ser picada no refeitorio, tendo obrigatoriamente de nele ser
consumida, desde que se verifiquem as seguintes condicdes:

a) A existéncia de equipamento apropriado e exclusivo para picar carne, em perfeito estado de
higienizacéo e conservacgdo, ndo sendo permitida, em caso algum, a utilizacdo da descascadora de
batatas, mesmo que possua 0s acessorios destinados para aquele fim, para evitar contaminacoes
cruzadas.

b) A zona de preparacdo da carne picada tem de ser distinta das zonas de preparacdo de legumes e

de peixe. N&o é permitida a preparacdo da carne picada em simultdneo com outro tipo de carne,

na mesma zona.
c) A peca de carne que sera utilizada para picar devera obedecer aos parametros apresentados no
nimero 1.1 — Pegas de talho para bifes — e possuir as seguintes caracteristicas:

- Iseng&o de gorduras;

- Isengéo de aponevroses;

- Isencéo de sinais de oxidag&o.

1.6.2. No caso de ndo existirem as condi¢cbes mencionadas nas alineas a) e b) do numero 1.6.1, a
carne picada a utilizar tera de ser proveniente dum fornecedor licenciado e possuir as
caracteristicas de um produto pré embalado, respeitando sempre os parametros indicados na
alinea c) do nimero 1.6.1.

2. Carne de porco

Pernas ou pas: limpas, refrigeradas ou congeladas provenientes de suinos abatidos para consumo
publico, de acordo com o regulamento da inspe¢do sanitaria dos animais de talho e respetivas
carnes, subprodutos e despojos.

Bife de porco: refrigerado ou congelado, proveniente de perna limpa

Para assar: perna limpa, pa limpa e lombo;

Costeletas: deverdo obedecer as seguintes caracteristicas:

- Serem provenientes de porcos abatidos nos termos da legislacdo em vigor;

- Serem selecionadas do cachago e lombo com pé em percentagem equitativa;
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- Terem corte por processo estandardizado, ou manual correto, desde que tenham a parte dssea
com os musculos correspondentes.

3. Carne de borrego ou cabrito

S pernas e pas limpas.

4. Carne de coelho

Carcagas provenientes de matadouros oficialmente aprovados. Devem revelar sinais evidentes de
uma perfeita e boa preparagdo. Em estado refrigerado ou congelado. Cada carcaca devera ter uma
etiqueta com a identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate,
data da preparacdo e aprovacao sanitaria.

5. Carne de aves

As carcagas provenientes de aves abatidas em boas condi¢des de salde em matadouros
oficialmente aprovados, e devidamente identificadas.

- Ave inteira: devera apresentar-se preparada segundo o tipo comercial “pronto a cozinhar”,
revelar sinais evidentes de uma sangria perfeita e boa preparacdo, isenta de penas, penugens ou
canudos e desprovida de cabega, pescogo, visceras e segmentos abaixo da linha da tibio-
metatérsica (patas). A cloaca e a porcéo terminal do intestino ndo deverdo fazer parte da carcaca.
O peso médio das carcagas limpas e refrigeradas deve oscilar entre 5 e 8 kg, no caso de peru, 3 kg
no caso de pato e 1 kg, no caso de frango. Cada carcaga devera ter uma etiqueta com a
identificacdo do produto, nome da firma fornecedora, nimero do centro de abate, data da
preparagdo e aprovacao sanitaria.

- Coxas: correspondem aos muisculos da coxa e respetivo suporte ésseo, selecionadas
superiormente ao nivel da articulagdo coxo-femural e inferiormente a 2 cm acima da articulacao
tibio-tarsica. Apresentam-se no estado refrigerado ou congelado, devidamente rotuladas.

- Bifes: obtidos exclusivamente por corte dos musculos peitorais, devendo assumir o aspeto
laminado, sem fragmentos de 0sso ou cartilagens segundo o tipo comercial “pronto a cozinhar”.
5.1 - Peru

- Inteiro;

- Coxas;

- Peito/Bifes.

5.2 - Pato

- Inteiro;

- Coxas;

- Bifes.



MUNICIPIO DE GRANDOLA

5.3 - Frango

- Inteiro;

- Coxas;

- Peito/Bifes.

6. Produtos de salsicharia

6.1 - Chourico de carne: constituido exclusivamente por carne e gordura de porco refrigerada,
isento de fécula, em propor¢des de carne entre 80% para o tipo “extra” e 70% para o tipo
“corrente”, com margens de tolerancia de 5%; gordura entre 20% para o tipo “extra” e 30% para
o tipo “corrente”, com margem de tolerancia de 5%.

A carne e a gordura terdo de estar devidamente fragmentadas e adicionadas de aditivos
legalmente autorizados.

Em forma de ferradura ou em “rosario”, com sinais evidentes de cura perfeita, que nunca devera
ser inferior a 72 horas.

6.2 — Farinheira: enchido corado pelo fumo, constituido por gorduras de porco, frescas ou
refrigeradas, picadas em proporgéo ndo inferior a 60% e por farinha de trigo de 12 qualidade. As
gorduras podem ser adicionados os condimentos e aditivos legalmente autorizados (sal, pimenta,
colorau, vinho branco, etc.).

Em forma de ferradura, de comprimento néo superior a 35 cm.

6.3 — Alheira: enchido curado pelo fumo, de tipo DOP, obtido a partir da carne de porco ou
criacdo fresca, pdo regional de trigo, azeite, condimentado com sal, alho e colorau. Os pedacos de
carne tém de ser percetiveis, em forma de ferradura, de comprimento de cerca de 30 cm e com um
didmetro de cerca de 2 cm. O peso deve oscilar entre os 170 e 200 g.

6.4 — Presunto: limpo, desossado e sem courato.

6.5 — Fiambre: da perna ou da pa, desentalado, envolvido em pelicula plastica impermeavel a
agua e ao vapor de agua, aderindo totalmente ao fiambre ou “ensacado” em embalagens de
matéria indcua aprovada legalmente e fechadas com prévia extracdo do ar, com peso de 3,5a 5,5
kg e isento de fécula.

6.6- Todos estes produtos deverdo possuir rotulos com as seguintes indicacoes:

- Designacéo do produto;

- Ingredientes;

- Tipo;

- Nome do fabricante;

- Localidade e origem do fabricante;
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- Data de fabrico / lote;

- Modo de conservacao;

- Durabilidade minima.

7. Ovos

7.1 Ovo pasteurizado

para aplicacdo geral — ovo inteiro, gema e clara.

Os ovos pasteurizados devem estar armazenados a temperatura indicada pelo fabricante, fora das
caixas de transporte, com o prazo de validade visivel.

7.2 Ovo em natureza

Servidos apenas sob a forma de cozidos.

Ovos de galinha de categoria A — Tamanho L (peso > 63 g e <73g)

Podem ser de uma ou mais marcas distintas, indicando:

- codigo do centro de embalagem;

- categoria de qualidade;

- categoria de peso;

- data de durabilidade minima;

- mencao ovos lavados.

As embalagens grandes (mais de 30 ovos), mesmo que contenham ovos acondicionados em
embalagens pequenas, devem ter um rétulo que ndo seja inutilizado no ato de abertura da
embalagem, contendo as indicagOes citadas anteriormente, em letras perfeitamente legiveis e
visiveis. Os ovos devem ser armazenados, dentro das suas caixas de transporte, em local bem
ventilado, nunca perto de produtos que transmitam cheiros, como, por exemplo, o bacalhau seco,
fruta, etc.

8. Pescado
8.1Tipos de apresentacao:

a) Inteiro e eviscerado, com ou sem cabeca.

b) Em postas — quando seccionado em postas mais ou menos perpendiculares a coluna vertebral;
as postas podem ser abertas ou fechadas, consoante a regido anatomica de onde provém.

c) Em filetes — quando o pescado é submetido a filetagem.

8.2 Conservagao:

a) Refrigerado;

34



o

s

D

e

#
]

g L
' ? A
bel
P
il 7

- gk

MUNICIPIO DE GRANDOLA

b) Congelado — quando submetido a temperatura da ordem dos -35°C, de modo a que no interior
das massas musculares a temperatura seja igual ou inferior a -18°C; a percentagem de vidrado
para os filetes ndo pode ultrapassar os 30% e a do peixe inteiro ou em postas, 10%.

8.3 Espécie de pescado e fins culinarios:

a) Cozer: Pescada (de n.° 3 a n.° 5); pargo legitimo; mero; corvina; cherne; polvo; maruca;
abrotea e bacalhau seco;

b) Assar / gratinar / estufar: pargo legitimo e mulato, pescada (de n.° 3 a n.° 5), corvina, cherne,
mero, maruca, solha, peixe prata, arinca, salmdo, bacalhau seco, cardinal, palmeta, pampo,
cardeal, perca, robalo, dourada, filetes panados de pescada ultracongelados com teor de pescada
superior ou igual a 50%, barrinhas de pescada panadas ultracongeladas, com um teor de peixe
(lascado) superior a 50%.

¢) Grelhar: solha, palmeta, peixe-espada, carapau, filetes de pescada, besugo, salméo, sardinha,
cavala, dourada, robalo, lulas, chocos e bacalhau seco.

d) Fritar: solha, palmeta, peixe-espada, carapau, pescada (de n.° 3 a n.° 5), pescadinha, bacalhau
seco, cardinal, lulas, chocos, filetes de pescada, de corvina, de pampo e de raia, filetes panados de
pescada ultracongelados com teor de pescada superior ou igual a 50%.

c) Caldeirada: mistura de varias espécies, fragmentadas em pedagos de 50/60 g, com um minimo
de 3 variedades ou de uma sé espécie no caso de lulas, chocos, bacalhau.

d) Arroz: bacalhau, polvo, lulas, tamboril ou de peixe ( p.ex.pescada/maruca e miolo de
camarao).

e) Salada Russa: atum, peixe (filetes de pescada e miolo de camaréo)

f) Feijdo-frade com atum e ovo.

g) Gréo com bacalhau e ovo.

9. Bacalhau seco e salgado

- No minimo do tipo crescido, descabecado, e eviscerado, escalado, de cura completa.

- Migas a granel.

10- Moluscos

- Cefal6podes (chocos, lulas, polvo) e bivalves (améijoa, mexilhdo e berbigdo), congelados.

11. Atum: em pedacos, em azeite ou agua, em latas individuais ou de 2 quilos, de utilizacéo
imediata, sendo proibido armazenar qualquer lata depois de aberta.

12. Arroz: do tipo agulha (ou do tipo carolino apenas para a confecéo de arroz doce).

13. Massas alimenticias: (simples e/ou tricolor)

- Cotovelos e massa riscada;
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- Esparguete;

- Massa milda (pevide, estrelinha, letras, cuscus);

- Macarrao;

- Buzios;

- Espirais / Fusilli;

- Aletria;

- Lasanha;

- Canelones.

14. Leguminosas secas: de boa qualidade.

- Feijdo: preto, branco amanteigado, catarino, frade ou vermelho

- Gréo

- Favas (frescas ou congeladas)

- Ervilhas (descascadas, frescas ou congeladas)

- Lentilhas

15. Farinha de trigo: de 12 qualidade, em embalagens néo superiores a um quilo.

16. Batata: Com casca ou sem casca. Inclui batata palito pré-frita congelada. Os tubérculos tipo
redondo ndo devem ter didmetro inferior a 40mm; os de tipo alongado ndo devem ter o didmetro
inferior a 35mm. Para a confecdo de puré de batata podera ser utilizado puré instantaneo desde
que se comprove ndo existirem condicBes fisicas que garantam a seguranga alimentar para
confecdo no local. Deve ser confecionado com leite quando as orientacfes do fabricante assim o
refiram.

17 - Horticolas

- Frescos, de preferéncia sazonais de acordo com o Anexo 3 e/ou congelados.

18 — Saladas e Frutas

No caso de saladas e frutas, para consumo em cru, de preferéncia sazonais , devem ser utilizados
0s processos de desinfecdo adequados.

No caso do agrido, destinado a ser consumido cru, em salada, o fornecedor tera de garantir que
este horticola esteja embalado e higienizado, pronto a consumir.

19 — Especiarias e ervas aromaticas

- Sal, limdo, alho.

- Ervas Arométicas como: manjerona, orégdos, tomilho, horteld, segurelha, aipo, salsa, alecrim,
coentros, estragdo, funcho, salva, louro, manjericéo e cebolinho.

- Especiarias: Canela, noz-moscada, baunilha, cominhos, caril, cravinho, acafrdo, pimentdo-doce.
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Nota: As ervas arométicas e as especiarias podem ser utilizadas de forma a diminuir,
gradualmente, a quantidade de sal.

20 - Cogumelos

- Inteiros ou laminados, de utilizacdo imediata.

21 - Azeitonas

- Inteiras ou laminadas, de utilizacdo imediata.

22 — Azeite fino

- Azeite virgem para confecéo e virgem extra para tempero em cru, em embalagem adequada.

23 - Banha

- Banha pré-embalada, devidamente rotulada.

24 — Oleo refinado

- Oleo de amendoim, refinado. Passivel de reutilizacdo desde que realizados os controles
adequados e, simultaneamente, existam recipientes adequados a sua conservacao entre frituras.

- Oleo de girassol, refinado na fritura, é de utilizagdo Unica.

25 — Sal iodado

Higienizado grosso, em sacos de plastico de 1 Kg.

26 — Tomate pelado e polpa de tomate

- Em latas /frascos de 1 Kg/1 | ou superior, de utilizacdo imediata.

27 — Leite de vaca

- Ultrapasteurizado, gordo ou meio gordo, em embalagens de litro.

28 — Gelado de leite

- Constituido por leite pasteurizado ou ultrapasteurizado, em quantidade ndo inferior a 150 ml,
por dose.

29 — Gelatina de origem vegetal

Devera ser de origem vegetal, com a indicacdo da origem no rétulo. A gelatina devera ser
confecionada na prépria escola.

30 - Pudim

O pudim podera ser (caseiro) ou de preparacdo instantanea.

Em qualquer dos casos devera ser confecionado na propria escola.

31 — Mousse de chocolate ou de frutos

A mousse podera ser (caseira) ou de preparacao instantanea.

Em qualquer dos casos devera ser confecionada na prépria escola.

32 - logurte
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logurte s6lido, meio gordo, de aromas ou pedacos, peso liquido 125 g.
Valor energético maximo: 100 kcal por 100 g.

33 - Natas

Ultrapasteurizadas

34 — P&o de mistura

- P&o cozido no dia de entrega, com capitacao de 45 g.

O péo deve possuir a seguinte composigao:

- 15% de centeio farinha tipo 130

- 35% de farinha tipo 65

- 35% de farinha tipo 200

- agua

- 0,4% de sal

- levedura.

- Pao regional (para utilizagdo exclusiva em agordas).

35— P&o ralado

Em pacotes de 1 kg.

36 - Broa

-Broa de milho.

37 - Aglcar

Em pacotes de 1 kg.

38 - Maionese

Pasteurizada, em doses individuais.

39 — SALGADOS PRE-PREPARADOS CONGELADOS

- Provenientes de contratantes com o sistema HACCP instalado.
39.1 - Croquetes de carne

- Com um teor de carne de bovino, ou bovino e suino, igual ou superior a 50%, de diametro igual
ou inferior a 3 cm.
39.2 - Pastéis de bacalhau

- Com um teor de bacalhau igual ou superior a 30%, de didmetro igual ou inferior a 3 cm.
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Anexo B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 1 - Frutos (diversas utilizagdes)

PRODUTOS

CAPITACOES

Alperce / Damasco

120 g 2 unidades

Ameixa

120 g 2 unidades

Ananas / Abacaxi

130 g 1 rodela

Banana 150 g 1 unidade
Cereja 120 g 1 taga
Citrinos:

Clementina/Tangerina

170 g 2 unidades

Laranja

170 g 1 unidade

Figo 120 g 2 unidades
Kiwi 120g 2 unidades
Magca 170 g 1 unidade
Melancia 180 g 1 fatia
Melio 170 g 1 fatia
Meloa 180g ou 1/2 meloa
Morango 1209 1 taca
Néspera 120g 2 unidades
Pera 170 g 1 unidade
Péssego/Nectarina 120g 1 unidade
Uva de mesa 130g 1 taca
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ANEXO B - Capitacoes dos Alimentos

Tabela 2 - Produtos horticolas

PRODUTOS CAPITACOES

Abobora para:

- Sopa (base) 60 g

- Sopa (néo base) 409

Agrido para:

- Salada mista 25¢

- Sopa (hdo base) 40 g

Alface para:

- Salada mista 30g

- Sopa (base) 409

- Sopa (ndo base) 309

Alho g.b.

Alho francés para:

- Sopa (base) 50¢g

- Sopa (ndo base) 40 ¢

Batata para:

- Assar 2009

- Cozer 200 g

- Fritar 200 ¢

- Jardineira/Caldeirada 150 g

- Puré 200 ¢

- Salada russa 150 g

- Sopa 509
No caso de batata nova, retira-se a capitacao
indicada 10%

Beringela para: 409

- Guarnicdo mista

Beterraba para: 309

- Salada mista

Brocolos para:

- Guarnicdo mista 459

- Sopa ( ndo base) 409

- Salada mista 359

Caldo verde para

- Sopa (hdo base) 40 g

- CapitagOes em bruto
- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitagdes
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ANEXO B - Capitacoes dos Alimentos

Tabela 2 - Produtos horticolas (cont.)

PRODUTOS CAPITACOES
Cebola para:
- Arroz 209
- Estufados/Assados 25¢
- Sopa (néo base) 25¢
- Tempero 109
- Ceboladas 309
Cenoura para:
- Arroz 309
- Guarnigdo mista 409
- Jardineiras/Estufados 409
- Salada mista 30g
- Salada russa 50¢g
- Sopa (base) 45 ¢
- Sopa (ndo base) 309
Cogumelos para:
- Guarnigdo mista 50¢
- Sopa (ndo base) 40 g
Couve-de-bruxelas para:
- Guarnigdo mista 30g
Couve-flor para:
- Guarnigdo mista 45¢
- Sopa (néo bhase) 409
Couves (Lombarda, Galega,
Repolho, Coragao, etc...) para:
- Guarnigdo mista 60 g
- Sopa (ndo base) 409
Couve portuguesa para:
- Guarnigdo mista 7549
- Sopa (ndo base) 409
- Arroz 30¢g
Couve roxa para:
- Salada mista 25¢g

- CapitacBes em bruto

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitagdes
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ANEXO B - Capitac6es dos AlimentosTabela 2 - Produtos horticolas (cont.)

PRODUTOS CAPITACOES
Curgetes para:
- Guarnigdo mista 409
- Sopa (base) 50¢g
- Sopa (ndo base) 30¢
Ervilhas para:
- Arroz 309
- Guarnig&o base 759
- Guarnic¢do (leguminosas/horticolas) 50¢g
- Jardineiras 459
- Salada russa 50¢g
- Sopa (base) 55¢
- Sopa (ndo base) 309
Espargos para:
- Guarnigdo mista 60 g
- Sopa (néo base 3049
Espinafres para:
- Esparregado 120 g
- Guarnicdo base 150 ¢g
- Sopa (ndo base) 40 g
Favas para:
- Guarnigéo base 759
- Sopa (ndo base) 50¢g
Feijdo-verde para:
- Guarnicao mista 409
- Jardineira 409
- Sopa (néo base) 409
Feijdo seco para:
- Arroz 209
- Guarnigdo mista 409
- Sopa (n&o base) 409
Grelos para:
- Arroz 40g
- Guarnicdo base 90g
- Sopa (néo base) 409

- Capitagdes em bruto
- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitagdes




MUNICIPIO DE GRANDOLA

ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos Tabela 2 - Produtos horticolas (cont.)

PRODUTOS CAPITACOES

Gréo-de-bico para:

- Guarnicdo base 60 g

- Sopa (ndo base) 409

Juliana para:

- Sopa (ndo base) 80 g

Lentilhas para:

- Sopa (ndo base) 259
Milho para:

- Guarnicdo mista 259

- Salada mista 359

Nabica para:

- Guarnicdo mista 7549

- Sopa (ndo base) 509

Nabo (cabeca) para:

- Salada mista 209

- Guarnicdo mista 20¢

- Sopa (ndo base) 20¢g

Pepino para:

- Salada mista 30g

Pimento para:

- Arroz 10¢g

- Caldeirada 10¢g

- Salada mista 209

- Sopa 50

Rabanete para: 109

- Salada mista

Rucula para:

- Salada mista 309

Tomate para:

- Arroz 3549

- Estufados/Assados 359

- Salada mista 409

- Sopa (base) 60 g

- Sopa (ndo base) 40 ¢

- Capitacbes em bruto

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitaces
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ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 2 - Produtos horticolas (cont.)

PRODUTOS CAPITAGOES
Arroz para:
- Doce 209
- Guarnicdo base 609
- Guarnigdes + leguminosas/horticolas 459
- Sopa 50
Massas para:
- Guarnicdo base 609
- Guarnigdo mista 409
- Canelones 2 “tubos”
- Lasanha 3 placas (em média)

- Sopa com hortaliga

- Sopa sem hortalica

15¢g
204¢

- CapitacOes em bruto e cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitacdes

44



MUNICIPIO bE GRANDOLA
ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos

Tabela 3 — Pescado

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES

Sopa de peixe 50¢

Abrotea (s/ cabeca)

- Sem ovo 130 ¢

- Com ovo 110¢g Com 1 ovo cozido

Atum de conserva Os valores apresentados

- Salada mista 75¢ sdo com o atum escorrido

- Salada com maionese 7549 Com 1 ovo cozido

- Arroz 759 Com 1 ovo cozido

- Massa 1209 Com 1 ovo cozido
(picado)

Bacalhau

- Arroz 130 g

- Assar/Gratinar 140¢g

- Cozer com ovo 1059

- Cozer sem ovo 130g

- Estufado/Caldeirada 130¢g

- Fritar 130¢g

- Gomes de Sa 115¢

- A Brés 110¢g

- Pataniscas 100 g (3 unidades)

- Pastéis (industriais) 100 g (3 unidades)

- Meia desfeita de bacalhau 100 g

COM 0VO

Badejo (s/ cabeca) 130g

Besugo (s/ cabeca) 150 g

Caldeirada 150 g 3 espécies no minimo

Carapau 1659

- Capitagdes em bruto e em cru
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ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 3 — Pescado (cont.)

PRODUTOS CAPITACOES
Cardeal (s/ cabega) 130g

Cherne (s/ cabeca) 130g

Corvina (s/ cabega) 130¢g

Dourada 150 g

Maruca (s/ cabeca) 130¢g

Mero (s/ cabeca) 130g

Palmeta (s/ cabeca) 130¢g

Pampo (s/ cabeca) 130¢g

Pargo (s/ cabega) 130¢g
Peixe-espada (s/ cabeca) 130¢g

Perca (s/ cabeca) 130¢g

Pescada (n.° 3 a n.° 5) (s/ cabeca

- P/ Salada do mar 130¢g Com % ovo
- P/ Arroz 115¢g

- Filetes/Lombos 130¢g

- Filetes de pescada panados 125¢g

- Barrinhas de pescada panadas

1 unidade (=130 g)
4 unidades (=120 g)

Raia

- Filetes sem pele 125¢g
Salma&o (s/ cabega) 135¢g
- Lombos 125¢g
Sardinha 160 g
Solha (s/ cabeca) 130g
Tamboril

- Lombos (P/ Arroz) 125¢g
Outras Espécies

- Peixe médio (s/ cabeca) 1359
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ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 4 - Moluscos

PRODUTOS CAPITACOES
Chocos (limpos) 180 g

Lulas 180 g

- Estufadas/Caldeirada 45¢

- Arroz & Valenciana

Polvo

- Arroz 180 ¢

- Filetes/Assar 2259

- CapitacOes em bruto e em cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitacdes
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ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 5 — Marisco

PRODUTOS CAPITACOES
Ameéijoa (com casca) 7549
Berbigédo (miolo — P/ incorporagdo) | 20g
Camaré&o (miolo — P/ incorporagéo 25¢
Mexilh&o (miolo — P/ incorporagdo) | 209

- CapitacOes em bruto e em cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% nas capitacdes
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ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos

Tabela 6 — Carne de vaca — diversas utilizacGes

PRODUTOS CAPITACOES
Assar 120 g
Bife 120 g
Escalopes 120 g
Estufar sem 0sso 120 g
P/ Cozido a Portuguesa 45 ¢
P/ Feijoada/Rancho 60 g
Arroz de carnes 60 g
Arroz a Valenciana 45 ¢
Jardineira 120 g
Alméndegas (industriais) 120 g

(4 unidades de 30 @)

Hamburguer (industriais)

120 g

(2 unidades de 60 @)

Picada para:

- Empadao

- Rolo de carne
- Bolonhesa

- Lasanha/Canelones

120 g
120 g
110¢
120 ¢

- Capitagdes em bruto e em cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de mais 10 a 25% nas capitacdes, dependente

do vidrado e da quantidade de gelo
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ANEXO B - Capitacoes dos Alimentos

Tabela 7— Carne de porco — diversas utilizagdes

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
Assar/Pernil 120 g
Assar/Lombo 1209
Costeletas 150 g
Estufar 120 g
Febras 120 g

P/ Cozido a Portuguesa 45¢

(limpa)

P/ Feijoada/Rancho 60 g

P/ Tortilha 60 g Com 2 ovos
Arroz de carnes 60 g

Arroz a Valenciana 45¢

Arroz de carnes 60 g

Arroz a Valenciana 45¢

a Alentejana 120 g

a Portuguesa 120 g

Rojbes 120 g

- Capitagdes em bruto e em cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% A 25% nas capitagOes, dependente do

vidrado e da quantidade de gelo
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ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos

Tabela 7 - Carne de porco — diversas utilizagdes (cont.)

PRODUTOS CAPITACOES

Orelha/Chispe para:
- Cozido a Portuguesa/ 209
Feijoada/Rancho

Produtos de Salsicharia
p/ Cozido a Portuguesa

- Chourigo de carne 15¢
- Farinheira 109
- Outros enchidos 10g
- Bacon 10g

Produtos de Salsicharia

p/ Feijoada/Rancho/Arroz

de carnes

- Chourigo de carne 159
- Farinheira 10¢g
- Outros enchidos 10¢g
- Bacon 109

- Capitagdes em bruto e em cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% a 25% nas capitacGes, dependente do

vidrado e da quantidade de gelo
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MUNICIPIO bE GRANDOLA
ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos

Tabela 8 — Aves — diversas utiliza¢des

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
Frango
Assar no forno 165¢g Y4 de frango
- Bife 120 g
- Coxas 165¢
- Estufar 165¢g
- Canja 409
- P/ Cozido a portuguesa | 65 g
- Jardineira 165¢g
- Arroz de frango 165¢g
- Salada de frango (peito| 90 g Com 1 ovo
frango)
Peru
- Assar no forno 165¢g
- Bife 120 g
- Coxas 165¢
- Estufar 165¢g
- Espetada (bife) 120 g
Pato
- Assar 200¢g
- Estufar 200¢
- Arroz de pato 190 g

- Capitagdes em bruto e em cru
- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% a 25% nas capitacOes, dependente do

vidrado e da quantidade de gelo

ANEXO B - CapitacGes dos Alimentos
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MUNICIPIO DE GRANDOLA

Tabela 9 —Ovos — Diversas utilizacdes

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
Ovos

- Cozidos 1 unidade Em natureza

- Mexidos 1 unidade Pasteurizados

- Omelete/Tortilha 1 unidade Pasteurizados

- P/bacalhau & Braz 1 unidade Pasteurizados

ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 10 — Coelho

PRODUTOS CAPITACOES OBSERVACOES
Coelho

- Assar 180 ¢

- Arroz 180 ¢

- Capitagdes em bruto e em cru

- Nos produtos congelados considerar uma margem de 10% a 25% nas capitacGes, dependente do

vidrado e da quantidade de gelo

ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 11 — Borrego/Cabrito

PRODUTOS

CAPITACOES

- Estufar/Caldeirada

- Arroz

195¢g
195¢g
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ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 12 — Gorduras

PRODUTOS CAPITACOES
Azeite
- Sopa 3mil
- Estufados/Assados/Gratinados 3mil
- Tempero (saladas/cozidos) 5mil

ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos

Tabela 13 — Ervas aromaticas, especiarias, molhos e condimentos

PRODUTOS CAPITACOES
Ervas aromaticas g.b
Molhos
- Vinagre 20¢
(1 unidade individual)
ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos
Tabela 14 — Sal
PRODUTOS CAPITACOES
Sal <02¢g
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MUNICIPIO DE GRANDOLA

ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 15 — Outros produtos

PRODUTOS CAPITACOES
Leite para:
- Puré 35 ml
- Leite creme 200 ml
Acucar 4a6g
Pao
- de mistura 45 ¢
- Regional (para acordas) 115¢g
Pdo ralado g.b
Broa g.b
Farinha de trigo g.b

ANEXO B - Capitacdes dos Alimentos

Tabela 16 — Sobremesas doces

PRODUTOS CAPITA(;OES
logurtes

- Aromas 125 ml

Pudim 200 mi

Gelatina 200 mi

Mousse 200 mi

Gelado de leite 150 ml

Outras sobremesas 200 mi
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ANEXO B - Capitagdes dos Alimentos

Tabela 17 -Lanches

PRODUTOS CAPITACOES

Compota 10g
Manteiga 5¢
Pacote individual de leite meio-gordo UHT 200ml
Pacote individual de sumo ou néctar de fruta, com valor 200ml
Superior a 50% de sumo de fruta

Pao de mistura 509
Fiambre a fatia 20-25¢
Queijo a fatia (teor de gordura 25% a 45%- sem separadores) 20-25¢g
logurte sélido natural ou de aroma (sem adicao de agucar) 125mi

Peca de futa

De acordo com o0 Anexo B - tabela 1

Frutos (diversas utilizagoes)
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Tabela com as indicagdes da época das frutas em Portugal

Fruta més | Jan.
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Mai. ul.
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FONTE: Deco Proteste, 2012

Legenda:
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http://www.deco.proteste.pt/

Epoca
Fora de época

Geralmente indisponivel
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Anexo C - Ficha Diéaria de Avaliacdo do Servico de Refei¢des

Data: [

Refeitorio Escolar de

1. Foi respeitada a ementa do dia?
Sim o
Nao o

Porqué

A entrega das refei¢des e a presenca do pessoal da empresa no refeitorio Escolar respeitou o horério estabelecido?
Sim o

Nao o Qual o atraso?

2. Assinale com uma cruz na respetiva quadricula a resposta as questdes que se seguem:

Componentes Boa Aceitavel Ma

Confecéo da refei¢do

Qualidade dos produtos usados

Quantidade da refei¢do

Apresentacdo da refeicdo

Apresentacdo do servigo

Eficiéncia do servico

Apresentacao do pessoal

Higiene das instalages

3. 0 nede refeicdes entregues tem respeitado as encomendas feitas?
Sim o

Nao o

Diga 0 que se passou:

4. A empresa tem fornecido a tempo o material necessario ao servico de refeicdes (louga, sacos, guardanapos,
detergentes, etc.)?

Sim o

Nao o

Diga que material tem faltado:

Durante quantos dias?

5. O Técnico da empresa visitou o refeitorio?

O Coordenador da Escola

O Representante da Firma
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Anexo D - Registo Diario do Funcionamento do Refeitdrio

MUNICIPIO DE GRANDOLA

ESCOLA
Data: /[
EMENTA
SOPA
PEIXE CARNE
PRATO Peso da matéria-prima incorporada: Peso da matéria-prima incorporada:
PRATO
ANALISE DO FUNCIONAMENTO DO SERVICO
Componentes Boa Aceitavel Ma
Confegao
Qualidade dos produtos utilizados
Quantidade
Apresentacédo do servico
Eficiéncia do servigo
Apresentacédo do pessoal
Higiene das instalagdes
NUmero de refeicdes CARNE PEIXE ALTERNATIVO TOTAL
Encomendadas De véspera
No préprio dia
Servidas

OBSERVAGOES: [Acrescentar informago relevante, sempre que as circunstancias o justifiquem]

Data: I/

O REPRESENTANTE DO ORGAO DE GESTAO

O REPRESENTANTE DA FIRMA
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MUNICIPIO DE GRANDOLA

Anexo E - Mapa de Controlo Diario das Refeigdes

Data: / /

Dia

Refeicbes
Encomendadas

Refeicbes
Servidas

Funcionarios em
Servico no
Refeitorio

Assinatura do
Responsavel da Escola

Assinatura do
Responsavel da Firma

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

CATEGORIAS DOS FUNCIONARIOS AO SERVIGCO

Encarregado

Sub enc.

Cozinheiro

Despenseiro

Prep

A B

12

2a

3
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Anexo F - Inventério do Equipamento Fixo e Mdvel

Designacéo do

equipamento

1.2 Verificacdo

2.2 Verificagao

3.2 Verificagao

Inicial
S S — I I I
Qtd. Estado de Qtd. Estado de Qtd. Estado de | Qtd. Estado de
conservagao conservacao conservagao conservagdo

O responsavel da Escola

O responsavel da Firma
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